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Agradecimientos Elizabeth Ledn Cruz.
“El agradecimiento es la memoria del corazon”, por eso digo gracias por estar ahi en todo momento.

Familia, desde saber de mi existencia sé que provocé felicidad en cada uno de ustedes y tal vez hasta
ansiedad, el estar en los festivales infantiles viendo como recogia mis trenzas a medio bailable porque sin
ellas no era perfecto o el que me aplaudieran los primeros lugares de aprovechamiento durante la primaria
y tener el honor de ser quien portara la bandera de México en la ceremonia al iniciar la semana son tan
solo algunos momentos que guardo antes de llegar a esta etapa profesional. Sé el retraso en el tiempo que
tuve para llegar a este punto pero recuerden que el tiempo es relativo, por lo que aqui estamos un 26 de
Septiembre de 2019.

Viviana Cruz muchas gracias por no permitir solo llegar a dormir en cuatro paredes después de un dia mas
de clases, ti me brindaste que estos afios viviera en el calor de un hogar que comenzo6 solo con nosotras y
termind con tu hermoso hijo Mateo, gracias por todo. Te quiero.

Renata Flores la mejor amiga que pude elegir, con una esencia tan Unica y espectacular gracias por
convertir esta amistad en una hermandad, te adoro.

A mi familia en general. Tios, abuelos, primitos y sobrino que quede claro que no por ser la mayor soy un
ejemplo a lo que ustedes deben lograr porque cada uno es diferente y por supuesto que pueden ser mejores
y obtener mucho més, recuerden que todo depende de decision en la vida; segura estoy que ustedes van a
lograr més, gracias por sus muestras de carifio en abrazos, mensajes y recuerdos tan fenomenales como
familia.

Profesor Arturo Tepale gracias por su tiempo y paciencia, por ayudarnos a culminar una etapa tan
importante de nuestras vidas. Gracias por el esfuerzo de trabajo. Estoy convencida de la excelente persona
que es'y de los conocimientos y habilidades que tiene para brindar a otras personas.

Amigos, no puedo expresar el agradecimiento en particular porque no quiero omitir a cada uno de ustedes,
todos son espectaculares personas y muy valiosas en mi vida, hicieron que estos afios fueran mas ligeros
llenando de buenos recuerdos cada dia donde existieron fiestas, risas, apoyo y unién como foraneos
llevando todo eso a una familia que elegimos formar, pero si debo decir gracias Michelle Zarate por
aceptar el tema de tesis y por ser la mejor compariera para formar una buena dupla y cumplir este suefio
de titulacion, aunque no fue nuestro regalo de cumplearios este afio si fue nuestro afio con el solo hecho
de culminar este proyecto, gracias por las desveladas divertidas, por el tiempo y esfuerzo invertido. Te
quiero.

Papa. Fuiste quien brind6 el apoyo econdmico a mi persona, ¢sali cara no?, gracias Leon por creer en que
yo podria con esto y mucho mas. Gracias por ensefiarme a ser firme y a nunca decir no puedo o no quiero,
por ensefiarme a dialogar y tener esa conciencia de ver a mi alrededor y no solo a un punto fijo. Mama.
La persona méas importante de mi vida, gracias por todo tu apoyo, comida deliciosa y por tus cuidados
aunque fuera a kilémetros de distancia. Los amo papis. Eduardo Ledn mi hermano nacido del corazén, de
ti aprendi a tomar la fuerza, no sabes lo admirable que es, que eres. Te quiero.

Seguro pensaban que lo olvidaba, pero no. Mis mascotas son parte de mi familia y aunque no tengan el
mismo nivel de conciencia que los humanos ellos y ustedes sabran lo importante que son para mi. Maja,
Bilu son las mejores mascotas de todos los que pueden existir.

A todo este conjunto de personas que permanece en mi entorno, hoy les digo “LO LOGRAMOS”, porque
es nuestro logro. Gracias a todos por llenar mi mente y corazon de tan buenos recuerdos.

» Pagina 2



Agradecimientos Michelle Zarate Pérez.

Primeramente agradezco a mi casa de estudios, a la Benemérita Universidad Auténoma de Pueblay a la
Facultad de Ingenieria Quimica por abrirme la puerta de sus instalaciones, asi como también a los
diferentes docentes que me brindaron sus conocimientos y apoyo para seguir adelante dia con dia.

Asi mismo, al asesor de esta tesina Mtro. Arturo Tepale Tecotl por haberme brindado la oportunidad de
recurrir a su capacidad y conocimiento, del mismo modo por su tiempo y paciencia durante la realizacion
de este trabajo.

Gracias a mis padres y hermanos que sin su apoyo y comprension no hubiera sido posible, a mis sobrinos
por ser mi fuente de motivacion para superarme cada dia mas.

A mi compafiera de tesina y amiga Elizabeth, por su amistad y por el buen equipo que logramos a pesar
de los obstaculos que se nos presentaron.

A mis amigas durante la época universitaria Hilda, Karla y Rosario por haber estado ahi en todos los
momentos buenos y malos.

A cada uno de mis familiares, amigos y conocidos que han estado presentes durante mi vida sin cada uno
de ellos nada de esto seria posible.

Y sobre todo a Dios por haber permitido llegar hasta donde estoy.
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Introduccion.
Las normas I1SO por sus siglas en inglés (Organizacidn Internacional de Normalizacion) son
un conjunto de normas orientadas a ordenar la gestion de una empresa, en sus distintos
ambitos. La alta competencia internacional acentuada por los procesos globalizadores de la
economia, el mercado y el poder e importancia que ha ido tomando la figura y la opinion de
los consumidores, ha propiciado que dichas normas, pese a su caracter voluntario, hayan ido

ganando un gran reconocimiento y aceptacion internacional Plataforma ISO TOOLS (2015).

Actualmente la psicocultura en el norte del estado de Puebla ha aumentado debido a la gran
importancia que han tenido los productos 100% orgénicos, es por eso que se busca obtener
mayor gama de productos de trucha sin alterar su procedencia organica, es decir, no aplicando
conservadores y usando técnicas de conservacion. Sin embargo, la mejora de la trucha
ahumada puede ser mayor con la aplicacion de la norma SO 9001:2015 Sistema de Gestion

de Calidad, la cual garantiza la calidad e inocuidad del proceso y producto.

En este sentido, la norma ISO 9001:2015 es una norma que se enfoca a la calidad del producto
en este caso durante el transcurso de la cadena de suministro, asegurado la proteccion del
consumidor mediante el cuidado de la inocuidad del producto, a su vez se fortalece la
confianza hacia el producto, esto con ayuda del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP) de acuerdo a los principios enunciados en el Codex

Alimentario.

Por ello, el propdsito de este trabajo es realizar el estudio de la factibilidad de una planta
procesadora de trucha ahumada implementando la ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de
Calidad, con el fin de obtener un producto de calidad y seguro (inocuo) para el consumidor,
presentando una metodologia con enfoque al cliente, la infraestructura correcta y siempre
buscando la mejora continua. Para ello, se llevé a cabo para la creacion de una planta piloto
procesadora de trucha ahumada realizando un plan de trabajo que se dividio en los siguientes
capitulos. En el primero de ellos redacta el marco teorico y conceptual de la investigacion,
mientras que en el segundo el marco contextual de la organizacién. El tercer capitulo
corresponde al diagnostico que contiene todos los requerimientos fisicos en especial la

adquisicion de la materia prima, obra civil, mano de obra, sin olvidar la infraestructura para



poder instalar la planta. Finalmente, el capitulo cuatro habla sobre el resultado del proyecto,
proponiendo el manual del modelo de Gestion de Calidad en la planta de trucha ahumada

ofreciendo asi un producto con la calidad que el mercado requiere.

De implementarse este estudio traeria como beneficio la generacion de empleos de forma
directa e indirecta, todo lo anterior se presenta en un manual final en conjunto con sus anexos

correspondientes a cada punto como resultado de la tesina.

Las conclusiones son en base al término de la elaboracion de este proyecto, contribuyendo
significativamente a la industria pesquera ya que los procesos serdn mejorados y
estandarizados obteniendo trucha ahumada orgéanica, inocua y de calidad garantizando una

mayor competitividad para el mercado nacional e internacional.
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Objetivo general.

Desarrollar el anteproyecto de una planta para la industrializacion de trucha ahumada
implementando la ISO 9001:2015 Sistema de Gestién de Calidad.

Objetivos particulares.
1. Definir el objeto, establecer normativas, definiciones y requisitos generales de

documentacion de una empresa procesadora de trucha ahumada.

2. Realizar el disefio del modelo de Gestidn de Calidad de la planta de acuerdo a la ISO
9001:2015 determinando el alcance ya que no cubrira todos los puntos.

3. Establecer los procedimientos, responsabilidades e interacciones necesarias para

implantar, operar y mantener el Sistema de Gestion de Calidad.
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Capitulo 1: Marco teérico y conceptual.

1.1 1SO 9001:2015 Sistema de Gestidn de la Calidad.

La I1SO 9001:2015 es una norma ISO internacional elaborada por la Organizacion
Internacional para la Estandarizacion (ISO) que se aplica a los Sistemas de Gestion de
Calidad de organizaciones publicas y privadas, independientemente de su tamafio o actividad
empresarial. La adopcion de un sistema de gestion de la calidad es una decision estratégica
para una organizacion que le puede ayudar a mejorar su desempefio global y proporcionar
una base sélida para las iniciativas de desarrollo sostenible. Esta norma se concentra en la
satisfaccion del cliente y en la capacidad de proveer productos y servicios que cumplan con
las exigencias internas y externas de la organizacion. Hoy por hoy, la norma ISO 9001:2015
es la norma de mayor renombre y la méas utilizada alrededor del mundo.

Los beneficios de una organizacién al implementar un Sistema de Gestién de la Calidad
basada en la 1SO 9001:2015 son:

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

2. Facilitar oportunidades de aumentar la satisfaccion del cliente.

Abordar los riesgos y oportunidades asociadas con su contexto y objetivos

4. La capacidad de demostrar la conformidad con requisitos del Sistema de Gestion de
la Calidad especificados.

w

Principios de la Gestién de la Calidad.

Los principios de la Gestion de Calidad de la ISO 9001:2015 son basadas en la Norma ISO
9000 y son los siguientes:

e Enfoque al cliente.

e Liderazgo.

e Compromiso de las personas.

e Enfoque a procesos.

e Mejora.

e Toma de decisiones basadas en la evidencia.

Enfoque a procesos.

El enfoque a procesos implica la definicion y gestion sistematica de los procesos y sus
interacciones, con el fin de alcanzar los resultados previstos de acuerdo con la politica de la
calidad y la direccidn estratégica de la organizacion. La gestion de los procesos y el sistema
en un conjunto puede alcanzarse utilizando el ciclo PHVA (planificar, hacer, verificar y
actuar) con un enfoque global de pensamiento basado en riesgo dirigido a aprovechar las
oportunidades y prevenir resultados no deseados.
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1.2 Descripcion de la trucha.
La trucha “arcoiris” (Oncorhynchus mykiss), es una especie perteneciente a la familia

Salmonidae, originaria de las costas del Pacifico de América del Norte que, debido a su facil
adaptacion al cautiverio, su crianza ha sido ampliamente difundida casi en todo el mundo
(Troutlodge, 2006).

1.2.1 Taxonomia de la trucha.
La trucha arcoiris se clasifica segun se muestra en la tabla 1.1 (Bristow P., 1992).

Tabla 1.1: Taxonomia de la trucha arcoiris.

Reino Animal
Reino Animalia
Filo Chordata
Clase Actinopterygii
Orden Salmoniformes
Familia Salmonidae
Sub familia Salmoninae
Género Salmo
Especie S. garnieri

1.2.2 Parametros de cultivo.

1.2.2.1 Recurso Hidrico.
El cuerpo de agua a utilizar, debe poseer caracteristicas adecuadas en cuanto a su cantidad

(caudal) y calidad (factores fisicoquimicos y bioldgicos). Las propiedades fisicas, como
temperatura, pH, oxigeno, transparencia, turbidez, pueden estar sometidas a variaciones
bruscas por la influencia de factores externos, fundamentalmente a cambios atmosféericos y
climaticos. Las propiedades quimicas, sin embargo, son mucho mas estables y sus
variaciones son minimas, salvo casos excepcionales en los que una contaminacion pueda
producir efectos irreversibles. La calidad del agua desde el punto de vista bioldgico, esta
condicionada a la ausencia o presencia de organismos vivos en el ecosistema acuético, asi

como a la mayor o menor presencia de agentes patdégenos (Silva A., 1985).
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1.2.2.2 Terreno.
Se debe asegurar una extension de terreno suficiente, de preferencia de consistencia arcillosa,

a fin de evitar filtraciones y pérdidas de agua. El terreno debe estar ubicado cerca al recurso

hidrico y tener una pendiente topografica moderada, entre 2 a 3 %.

Algunas propiedades fisicas y quimicas de un cuerpo de agua para la truchicultura son (Silva
A., 1985):

Rango 6ptimo de la temperatura del agua : 10 — 16°C
Oxigeno disuelto : 6.5 -9 ppm

pH:65-85

CO2: < 7ppm

Alcalinidad : 20 — 200 mg/It CaCO3

Dureza : 60 — 300 mg/It CaCOs3

NH3 (Amoniaco): No mayor de 0.02 mg/It

H>S (Sulfuro de Hidrogeno): Maximo aceptado de 0.002 mg/It
Nitratos : No mayor de 100 mg/It

Nitritos : No mayor de 0.055 mg/It

Nitrégeno amoniacal : No mayor de 0.012 mg/It
Fosfatos : Mayores de 500 mg/It

Sulfatos : Mayor de 45 mg/It

Hierro : Menores de 0.1 mg/It

Cobre : Menores de 0.05 mg/It

Plomo : 0.03 mg/It

Mercurio : 0.05 mg/It

1.2.3 Instalaciones para el cultivo.

1.2.3.1 Estanques.
Recinto cerrado donde se almacena y circula una determinada cantidad del recurso hidrico,

a fin de permitir el confinamiento de los peces para lograr su crianza y desarrollo, a expensas

de una alimentacién ofrecida por el piscicultor. Un estanque hace las veces de un habitat
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artificial capaz de satisfacer las exigencias biolégicas del animal en su medio natural, siendo
de responsabilidad del piscicultor a su vez, la atencion de las necesidades alimenticias y de
proteccion sanitaria de los peces en cultivo, a fin de obtener resultados favorables en los

niveles de produccion esperados (Alex B., 1999).

1.2.3.1.1 Tipo de estanque requerido.
Estanques de derivacion. Se construyen con material de concreto (cemento, ladrillo,

refuerzo de piedras, etc.) aprovechando las caracteristicas topograficas del terreno, de tal
manera que el agua que los abastece es derivada del rio. Segun la topografia del terreno y la
cantidad de agua se utilizan estanques en rosario o serie (ver figura 1.1), estos se encuentran
uno a continuacion de otro, unidos por un solo canal, el abastecimiento del agua se produce
mediante la llegada del canal al primer estanque, y el agua que sale de éste ingresa al siguiente
y asi sucesivamente.

Figura 1.1: Estanque en serie.

1.3 Ahumado de la trucha.
Ahumar es una coccion de alimentos lenta en forma indirecta sobre el fuego. Este proceso se

puede realizar mediante un “ahumador”, que es un aparato para cocinar al aire libre disefiado

especialmente para ahumar.

La NMX-F-474-SCFI-2001. Productos de la pesca. Especificaciones. (Cancela a la NMX-F-

474-1986). Normas mexicanas. Direccion general de normas.
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Las especificaciones que se establecen en esta Norma solo se satisfacen cuando en la
elaboracion del producto, se utilicen materias primas de calidad sanitaria, se apliquen buenas
practicas de manufactura y se realicen en instalaciones bajo condiciones higiénicas que
aseguren que el producto es inocuo para el consumo humano de acuerdo a las demas

disposiciones sanitarias expedidas por la Secretaria de Salud.

Esta Norma Mexicana establece las caracteristicas minimas de calidad aplicables al producto

denominado pescado fresco refrigerado, para garantizar que es apto para consumo.

La MX-F-474-SCF1-2001 se aplica al pescado fresco refrigerado que produce y comercializa

cualquier persona fisica o0 moral, siendo destinado para su consumo en territorio nacional.

1.3.1 Ahumado en caliente.
Este tipo de proceso se emplea en la mayor parte de los productos. Aqui, lo que se pretende

es cocer el pescado al mismo tiempo que ahumarlo. EI humo alcanza temperaturas de 121°C
y el centro del pescado puede alcanzar 60°C. La operacion en estas condiciones es rapida,

dura entre 30 y 60 minutos pudiendo producirse al dia varios lotes (Bertullo, 1975).

El equipo utilizado en el ahumado en caliente consiste al igual que el ahumado en frio en el

ahumadero o chimenea tradicional o bien en el ahumadero mecénico.

Las temperaturas de las instalaciones de humo caliente dependen de las exigencias de cada
producto; en la masa del producto debe llegar a 80°C y persistir cierto tiempo ese nivel para
lograr el debido acondicionamiento; esto es posible Gnicamente cuando el medio circundante
(aire, vapor y humo) conserva una temperatura alta y correspondiente capacidad térmica, por

eso la temperatura del humo caliente llega a 130°C (Mdhler, 1984).
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1.3.2 Tipo de lefia para el ahumado.
Gran namero de platillos ahumados deben su aroma y aspecto particulares al empleo de

determinadas lefias, que en ocasiones son exclusivas de algunos lugares. Incluso cuando
existen muchas posibilidades de eleccion, lo comun es que goce de preferencia uno u otro
tipo de lefia. Sin embargo, en general se emplea la lefia de los arboles de hoja caduca (Mdhler,
1984).

La lefia que todos consideran como mas adecuada es la proveniente de diversas especies de
hayas, encinas y fresno. Otras especies de importancia son la acacia, el alamo, el aliso y el
arce. De las coniferas, se usan el abeto falso y blanco, pino y, en las regiones montafiosas,
pino carrasco. Entre esta variedad se encuentran las maderas resinosas (suaves), con
sustancias aromaticas, que son inadecuadas para el ahumado debido a que impregnan los
tejidos del producto con un sabor desagradable y amargo. Las maderas no resinosas son
preferidas para el ahumado, ya que durante la pirolisis no se forman compuestos que imparten

sabor desagradable (Garcia y Martinez; Mohler, 1984).

1.3.3 Composicion de la lefa.
Los tres principales constituyentes de la lefia son la celulosa, hemicelulosa y lignina

(Pettersen, 1984; Immergut, 1975; Wenzl, 1970). Sus estructuras esenciales se muestran en
la figura 1.11. La abundancia natural de cada polimero varia con el tipo de lefia, pero se
considera que se encuentran en una proporcion 2:1:1 respectivamente (Gilbert y Knowles,
1975).

= Celulosa. Es un polimero lineal compuesto de glucano y de unidades
anhidroglucopiranosas unidas por enlaces glucosidico B-1,4 (Figura 1.2a) (Maga,
1984).

= Hemicelulosa. No representa un compuesto especifico, pero incluye una mezcla de
polisacaridos que puede estar compuesta de glucosa, manosa, galactosa, Xxilosa,
arabinosa unidos por enlaces glucosidicos (Figura 1.2b), (Maga, 1988).

= Lignina. Es el tercer componente mas importante de la lefia (Figura 1.2c), esta

contenida entre un 18 y 38% en lefias maduras (Sarkanen, 1975). Quimicamente, la
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lignina es un copolicondensado de los productos de hidrogenacion derivados de los

alcoholes hidroxicinamil p-cumaril, coniferol y sinapil (Freudenberg, 1965).
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Figura 1.2: Estructura quimica de: a) celulosa, b) hemicelulosa y c) lignina.

1.3.4 Produccién del humo.
Durante la descomposicion térmica de la madera o aserrin, existe temporalmente un gradiente

de temperatura entre la superficie externa y la interna. La superficie externa alcanza

temperaturas arriba de 93°C y durante el proceso de deshidratacion son liberados, el

monoxido de carbono, dioxido de carbono y algunos acidos orgéanicos volatiles de cadena

corta, tales como el acético (Kramlichy col, 1973; Coronel y Quintana, 1983; Lawrie, 1967).

Cuando el nivel de humedad interna en el centro del aserrin se aproxima a cero, su

temperatura se incrementa rapidamente de 300 a 400°C. Una vez que la temperatura se

encuentra dentro de este rango, ocurre la descomposicion térmica y se produce el humo. El

principio basico de la generacion del humo es la combustion incompleta de la madera

remanente. Por lo tanto, el control de la calidad del humo se apoya en el control de la
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combustién incompleta cuyo curso esta influenciado por el oxigeno y contenido de humedad
del medio ambiente, asi como por el tamafio de la astilla y contenido de agua de la madera
(Coronel y Quintana, 1983).

El humo de mejor calidad se produce a una temperatura de combustion de 345 a 400°C y a
una temperatura de oxidacion de 200 a 250°C. Bajo las condiciones reales de operacién, no
es posible separar los procesos de oxidacién y combustion, puesto que la generacién del

humo es exotérmica.

1.3.5 Composicion quimica del humo.
Se ha reportado que la composicion quimica del humo es funcion en parte de la madera que

se quema (Neave, 1986; Rodriguez y Gonzalez, 1984).

La produccion de éste se encuentra influenciado por varios factores como lo son: la
temperatura de combustion, condiciones en la camara de combustion, cambios oxidativos en

los compuestos formados, entre otros (Mohler, 1984).

La combustion de la madera es un proceso incompleto, y en los gases formados se encuentran

diversos compuestos tales como los siguientes:

1. Gases, a una temperatura de 150 a 280°C, se forman solamente los gases oxigenados
(diéxido y mondxido de carbono); a 280°C ocurre una reaccion exotérmica; la
proporcién de oxigeno y el contenido de los gases desciende apreciablemente,
mientras que la proporcién de hidrégeno y carbén hidrogenado se incrementa.

2. Un destilado acuoso en el rango de temperatura entre 280 a 380°C donde se forman
vapores que condensados y destilados contienen sustancias que a continuacién se
describen.

= Fenoles. Parecen jugar un papel triple en los alimentos ahumados ya que actian como
antioxidantes, contribuyen al notable sabor a humo de los productos ahumados y
tienen un efecto bacteriostatico que contribuye a la preservacién. El papel de los
fenoles de prevencion de cambios oxidativos en las carnes ahumadas es el mas
importante (Coronel y Quintana, 1983; Kralmich y col, 1973; Rodriguez y Gonzalez,
1984).
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= Alcoholes. El papel de los alcoholes en el humo de madera parece ser principalmente
el de transportar otros compuestos volatiles (Rodriguez y Gonzélez 1984).

= Acidos organicos. Juegan un papel importante en la coagulacion de las proteinas que
es esencial para el desarrollo de una superficie lisa o “piel”, lo que facilita la
eliminacion de una funda celulésica antes del empaque definitivo. Los &cidos
volatiles o vapor destilable, son aparentemente la fraccion util en la formacion de la
superficie lisa (Kramlich y col, 1973; Rodriguez y Gonzéalez, 1984).

= Carbonilos. Aunque la porciéon mayor de los carbonilos no es vapor destilable, la
fraccion que si lo es, tiene un aroma mas caracteristico a humo y contiene todo el
color de los compuestos carbonilos. Por lo tanto, los compuestos de cadena corta
simple parecen ser los mas importantes para el color, sabor y aroma del humo
(Kramlich y col, 1973; Rodriguez y Gonzalez, 1984).

Tabla 1.2: Composicion quimica del humo. Rodriguez y Gonzélez, 1984.

CONTENIDO

Componentes % peso aserrin -~ mg/m3 de humo
Formaldehido 0.06 30-50
Otros aldehidos (en términos de furfural) 0.19 180-230
Cetonas 0.31 190-200
Acido formico 0.43 115-160
Acido acético y otros &cidos (en términos de acido acético) 1.8 600
Alcohol metilico 1.04
Resina 5.28 1295
Fenoles 25-40
Aguas 100.3
Totales 112.9 2490-2690

1.3.6 Envasado al vacio.
El envasado al vacio consiste en la eliminacion total del aire dentro del envase, sin que sea

reemplazado por otro gas. Este método de envasado se emplea actualmente para distintos
tipos de productos. En los productos envasados al vacio, en los que estos siguen
evolucionando, al continuar con sus actividades respiratorias se produce una disminucién del

porcentaje de oxigeno, con lo que aumenta el vacié y se produce un aumento en la
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concentracion de diéxido de carbono y vapor de agua. En las piezas de carne envasadas
mediante este sistema se produce un cambio de color (pardeamiento) que puede producir un
cierto rechazo en el consumidor. Otro de los inconvenientes que puede presentar este tipo de

envasado es la acumulacion de exudado en el propio envase (G. Antoli, 2008).

1.4 Propiedades nutrimentales de la trucha ahumada.
La trucha es un pescado semigraso, dado que aporta en torno a 3 gramos de grasa por 100

gramos de carne. Contiene proteinas de alto valor bioldgico, pero en cantidades inferiores a

otros pescados, asi como de vitaminas y minerales.

Se considera un alimento muy nutritivo, y si se cocina de manera sencilla puede formar parte
habitual de las dietas hipocaléricas y bajas en grasas. Su carne supone un aporte interesante
de potasio y fosforo; y moderado de sodio, magnesio, hierro y zinc, comparado con el resto
de pescados frescos. El potasio es un mineral necesario para el sistema nervioso y la actividad
muscular e interviene junto con el sodio en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula.
Por otro lado, el fosforo esta presente en los huesos y dientes. También interviene en el
sistema nervioso y en la actividad muscular, y participa en procesos de obtencion de energia.
El magnesio se relaciona con el funcionamiento del intestino, los nervios y los musculos,
ademas de formar parte de huesos y dientes. Mejora la inmunidad y posee un suave efecto

laxante.

Entre las vitaminas del grupo B, destacan la B3, B1 y B2. En general, estas vitaminas
permiten el aprovechamiento de los nutrientes energéticos (hidratos de carbono, grasas y
proteinas) e intervienen en numerosos procesos como la formacién de hormonas sexuales, la
sintesis de material genético y el funcionamiento del sistema nervioso. Respecto a vitaminas
liposolubles, la trucha contiene en cantidades significativas vitamina A, que acumula en su
higado y su musculo. Dicha vitamina contribuye al mantenimiento, crecimiento y reparacién
de las mucosas, piel y otros tejidos del cuerpo. Favorece la resistencia frente a las infecciones,
es necesaria para el desarrollo del sistema nervioso y para la vision nocturna. Interviene en
el crecimiento 6seo y participa en la produccion de enzimas en el higado y de hormonas

sexuales y suprarrenales.
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Tabla 1.3: Composicion por 100 gramos de porcion de trucha ahumada.

Componente Cantidad

Calorias 89.8
Proteinas 15.7
Grasas 3

Grasa saturada 0.4
Grasas monoinsaturada 0.7
Grasas poliinsaturadas 1

Hierro (mg) 1

Magnesio (mg) 280
Potasio (mg) 250
Fésforo (mg) 250
Zinc (mg) 0.8
B1 o tiamina (mg) 0.1
B2 o riboflavina (mg) 0.1
B3 o niacina (mcg) 5.1
Vitamina A (mcg) 14

1.5 Anadlisis fisicoquimicos y microbiologicos.

1.5.1 Andlisis fisicoquimicos.

La calidad de la carne de la trucha ahumada se resume en los analisis fisicoquimicos
realizados a 10 filetes de trucha ahumada. EI pH se determind con un potenciémetro. La
capacidad de retencidn de agua (CRA) se midid segun la técnica modificada de (Owen et al.
1981), la cual consiste en colocar una muestra de 0.3 g entre dos papeles filtro previamente
desecados en cloruro de potasio por 24 horas, posteriormente se colocan entre dos placas de
acrilico de 12*12 cm aproximadamente, conformando un emparedado, sobre el cual se ejerce
una presion de 10 kg por 15 min. El porcentaje de CRA se calcula a partir de la diferencia
entre el peso inicial y el peso final de la muestra por cien y se resta de cien. (MINOLTA,
modelo CM 2002). La proteina cruda, grasa, humedad y cenizas se precisaron empleando las

técnicas recomendadas por el (A.O.A.C. 1990).
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Para analizar los datos de la calidad de la carne, las truchas se separaron en grupos por peso,
tomando en cuenta que la composicion y estructura de todo animal productor de carne cambia
durante su desarrollo (Swatland, 1991), en este caso las truchas muestreadas se encontraban

en su etapa comercial.

En la tabla 1.4 se presentan los resultados obtenidos de un grupo de 10 truchas ahumadas

con un peso entre 500 y 600 gramos, promediando cada parametro.

Tabla 1.4: Tabla nutricional de la trucha.

Componente Cantidad
Proteina (%) 20.88 +/-0.19
Grasa (%) 257 +/-0.21
Humedad (%) 75.24 +/- 0.26
Cenizas (%) 1.22 +/-0.01
pH 6.62 +/- 0.02
CRA (%) 0.92 +/- 0.56

1.5.2 Anélisis microbiologicos.

1.5.2.1 Efecto bacteriostatico del ahumado.

El efecto bacteriostatico del ahumado fue observado por Shewan en 1949 en productos
marinos. El porcentaje de crecimiento de la poblacién bacteriana durante el almacenamiento
fue comparado con productos ahumados y sin ahumar, mostrandose un efecto bacteriostatico

mas bajo en este Ultimo (Barulko-Pikiena, 1977).

Se ha establecido que las fracciones fendlicas del humo poseen la mas alta capacidad
inhibitoria. Dentro de estas fracciones, los fenoles de mas bajo punto de ebullicion son méas
activos. Otras fracciones como los terpenos no muestran efecto antibacterial. Existen algunas
indicaciones de que la fraccion de terpenos no es solamente inactiva bacteriostaticamente,
sino que actla como antagonista para la fraccién fendlica, dejando a éste con un efecto
bacteriostatico mas bajo (Barylko-Pikielna, 1977). Es por esto que una de las propiedades
mas importantes del humo es su efecto sobre la poblacion bacteriana (Coronel-Quintana,

1983) ya que cuando este se deposita en la superficie del producto, penetran sus sustancias
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desinfectantes al tejido de la carne (Paltrinieri, 1988). Ademas, la eliminacién de humedad
de la superficie de la carne durante el ahumado también retarda y reduce el crecimiento
bacteriano (Barylko-Pikielna. 1977; Desrosier, 1989).

1.5.2.2 Efecto antioxidativo.
El fendmeno de actividad antioxidante del humo de la madera se observé primeramente en

1933 por Lea en sus experimentos clasicos de ahumado y sin ahumar. Se mostré una vez mas
que la fraccion fendlica es la principal responsable para el efecto de actividad antioxidante.
Una fraccion de estos fenoles de méas alto punto de ebullicion es de alto efecto inhibitorio en

la formacion de perdxidos (Barylko-Pikielna, 1977).

En una investigacion extensiva por Tilgner y Daun, se observo que, en la fase dispersa del
humo generado por encima de un porcentaje de los pardmetros de la pirolisis, temperatura de
oxidacion y suministro de aire, se manifesto un fuerte efecto en la actividad antioxidante,
mientras que en la fase de vapor no se tuvo propiedades en la actividad antioxidante (Barylko-
Pikielna, 1977).

Mientras en mas alimentos sea aplicado el proceso de ahumado-curado, sobre todo en
aquellos que contienen alto porcentaje de grasa, se podra demostrar la importancia de la
actividad antioxidante de los componentes del humo para prolongar su vida de anaquel
(Barylko-Pikielna, 1977).

1.5.3 Andlisis sensorial por el método triangular.

El método triangular consta de:

= Presentar a los panelistas 3 muestras simultaneas de las cuales una de ellas estara
marcada como muestra R (referencia, del lote pasado) y dos muestras codificadas,
una de ellas es igual a la muestra R y otra diferente (en este caso sera muestra del lote
nuevo).

= EIl panelista (juez no entrenado para esta prueba) debe diferenciar las muestras

codificadas y definir cual es igual a la muestra R.
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= Se le debe indicar al panelista que pruebe primero la muestra R y luego las dos
codificadas.

= Una vez analizados los resultados deben ser anotados.

1.6 Vida de anaquel.

La vida de anaquel de un lote de trucha ahumada se determiné de acuerdo al producto, al tipo
de envasado y al entorno en el que serd almacenado por lo que se le da un afio de caducidad

posterior al dia de produccién.

El tiempo de caducidad se puede justificar con el hecho de que el ahumado es una técnica de
conservacion de los alimentos dando un efecto bacteriostatico y anti oxidativo a la trucha,

ademas la agregacion de sal amplia la vida de anaquel evaluada.

Su forma de envasado se realiza al vacio donde se elimina totalmente el aire del envase sin
que sea reemplazado por otro gas. Aunque, un inconveniente que puede presentar este tipo
de envasado es la acumulacion de exudado en el propio envase (R. Lopez Alonso, T. Torres
Zapata y G. Antolin Giraldo, 1999), para evitar rechazo en el consumidor se recomienda

almacenar cada filete de trucha ahumada en a temperatura de refrigeracion (4-6°C).
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Capitulo 2: Marco contextual.

2.1 Localizacion de la planta.

La planta piloto serd ubicada en el municipio de Huauchinango que se encuentra localizado
en el norte del estado de Puebla. La localidad en la que se encontrara ubicada la planta piloto

es Teopancingo (ver figura 2.1), teniendo las condiciones necesarias para la crianza de la

trucha arcoiris.

Huauchinango

Cuacuila

Reyes

Xilocuautla

Venta Grande

'Camlla de Teopancingo

Figura 2.1: Mapa de localizacion de la comunidad de Teopancingo.

2.2 Clima.
En el municipio se pueden identificar dos climas: clima templado humedo, con lluvias todo

el afio; temperatura media anual entre 12 y 18° C; temperatura del mes mas frio entre -3 y

18°y la temperatura media anual mayor de 18° C (E. Gutiérrez, 2017).
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2.3 Disponibilidad del terreno.
El terreno donde se llevara a cabo la construccion de la planta piloto (ver figura 2.2) es de 30
m de ancho por 40 m de largo, el lugar donde se encuentra ubicado cuenta con los servicios
de drenaje, agua potable y luz. Su ubicacién es en la localidad de Teopancingo con direccion

en el camino principal a Teopancingo.

T T——— T

Figura 2.2: Terreno disponible para planta piloto de trucha ahumada.
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Capitulo 3: Diagnéstico en la comunidad de Teopancingo Huauchinango, Puebla.

3.1 Determinacién del proceso.
Durante el proyecto se tuvieron tres alternativas para abrir una rama al negocio de las truchas

y asi una mejora en la comunidad de Teopancingo para ello, se realizd una evaluacion de

alternativas mostrada a continuacion:

A. Jamodn de trucha
B. Trucha ahumada

C. Chorizo de trucha

La opcion elegida fue el inciso b (ahumado de trucha) por el bajo costo y la facilidad de

produccién (ver tabla 3.1).

Tabla 3.1: Propuesta de alternativas a producir.

Grado de Cantidad de ) Equipo de Complejidad
- ) ) Vida de anaquel )
dificultad ingredientes elaboracion del envasado
Criterio
Costo de ) Transporte de Costo de equipode  Costo de
Contratistas
materia prima producto elaboracion servicios
4/5 5/3 2/4 4/4 3/4
B 214 5/3 5/4 5/5 2/3
3/4 5/3 1/5 4/2 4/2

3.2 Descripcidn del proceso.

3.2.1 Recepcion de materia prima.

Segun el punto 5.6 “control de materia prima” de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009, practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios. Los establecimientos que preparen o elaboren alimentos, bebidas o suplementos

alimenticios debe:
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1. Inspeccionar o clasificar sus materias primas e insumos antes de la produccion o
elaboracion del producto.

2. No utilizar materias primas que ostenten fecha de caducidad vencida.

3. Tener identificadas sus materias primas, excepto aquellas cuya identificacién sea
evidente.

4. Separar y eliminar del lugar las materias primas que evidentemente no sean aptas, a
fin de evitar mal uso, contaminaciones y adulteraciones.

5. Cuando aplique, las materias primas deben mantenerse en envases cerrados para
evitar su posible contaminacion.

6. No aceptar materia prima cuando el envase no garantice su integridad.

7. No aceptar las materias primas enlistadas en la tabla 3.2, cuando al corroborar sus

caracteristicas alguna de éstas corresponda a la de rechazo.

Tabla 3.2: Caracteristicas aceptables y no aceptables de la trucha.

Materia N
. i Aceptacion Rechazo
prima/parametro
Color Agallas rojo brillante Gris o verde en agallas
o Agallas himedas, ojos saltones, limpios, Agallas secas, ojos hundidos y
Apariencia . .
transparentes y brillantes opacos con bordes rojos
Textura Firme Flécida
Olor Caracteristico Agrio, putrefacto o amoniacal

Antes de la descarga se revisa que todo material que llegue a la planta, incluyendo material
de envase llegue en unidades de transporte limpias para asegurar la calidad e inocuidad del

producto.

Al llegar la materia prima se debe revisar con referencia al pedido y cantidad. Para evitar que

el stock quede en cero y asi no parar la produccion.

Se verifica la entrega de documentos basicos de calidad e inocuidad, asi como los de
seguridad segun sea el caso, para aceptar o rechazar la entrada de producto haciendo énfasis
en la coincidencia de lote y fecha de caducidad. Como es:

1. Hoja de seguridad

» Pagina 29



2. Certificado de calidad

3. Enalgunos casos, libre de GMO y/o alérgenos.

Una vez que se acepte el material por documentacién se procede a la descarga en sitio

confinado segun sea el caso de la materia prima.

Se revisa:
= Que tenga sello de seguridad intacto, segin sea el tipo de envase. En caso de los

bultos o bolsas se hace la revisién de que no vengan rotos, picados o rasgados.
= Cualquier desviacion debera ser reportada.

3.2.2 Descripcion de la técnica de ahumado.
Ingredientes (ver tabla 3.3):

Se recomienda preparar un litro de salmuera para un kilogramo de producto.

Tabla 3.3: Ingredientes de salmuera.

Ingredientes Cantidad
Agua 1000 ml
Sal 50 gr
Azlcar 25¢r
Sabor a humo 5ml
Condimento de jamén tipo California 5gr
Ajo en polvo 3gr

3.2.2.1 Equipo y material.

»= Botas = 4 tablas de = Cémara = Licuadora
corte frigorifica
= Cofia = Balanza =  Ahumador = Bata blanca
= 4 cuchillos = Inyector de =  TermoOmetro
salmuera
* Chaira = Ollade50L = Cronémetro
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3.2.2.2 Desarrollo de la técnica de ahumado.
Al obtener la trucha se le quitan las visceras y las espinas, de igual forma se

elimina la cabeza y cola a cada trucha.
Se prepara la salmuera y se inyecta para que absorba aproximadamente un 10%
del peso de cada pieza. La temperatura serd de 4 grados centigrados y debe ser
refrigerada.
Se deja curar las piezas de trucha dejando un dia en refrigeracidn sumergidas en
la salmuera. Se voltean las piezas periodicamente.
Se amarran con hielo a un extremo.
Ahumado:

a. Calentar el ahumador a 80 grados centigrados.

b. Ahumar las truchas por 40 minutos a 90 grados centigrados con la

chimenea cerrada.
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3.3 Diagrama del procesamiento de trucha ahumada.
En la figura 3.1 se muestran los pasos a seguir del procesamiento para ahumar la trucha.

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

.

SELECCION DE MATERIA PRIMA

.

| LAVADO DE MATERIA PRIMA I

v

| DESVICERADO Y LIMPIEZA DE ESPIMAS I

.

| ELABORACION DE SALMUERA I

.

| REFRIGERACION DE TRUCHA+SALMUERA !

Ingrediantes Cantidad
Agua 1000 mi
5al 50g
Azdicar I5g
Sabor a humao 5 mil
Condimento de 5g
Jamén tipo california
Ajo en polvo 3g

PESAR INGREDIEMTES DE ACUERDO A LA
TABLA

!

I}

MEZCLAR LOS INGREDIENTES

.

AMARRE DE TRUCHA (PREVIO AL
AHUMADO)

.

| ESCURRIR EL EXCESD DE SALMUERA I

v

| APLICAR LA TECNICA DE AHUMADO I

.

| EMVASAR AL VACID

.

~

|

| PRODUCTO TERMIMADC

l_
|

.

| ALMACENAIE I

.

>

AGREGAR ASERRIN A LA CHAROLA

.

ENCENDER AHUMADOR

.

ESPERAR LOS 70°C ¥ LA PROPAGACION
HOMOGENEA DEL HUMO

v

COLGAR LA TRUCHA EN EL CARRUSEL DEL
AHUMADOR

.

MOVER EL ASERRIN CADA 15 MINUTOS
PARA GENERAR HUMO

.

DESPUES DE S0 MIN. VERIFICAR LA
COCCION DE LA CARNE

Figura 3.1: Diagrama de proceso de la trucha ahumada.
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3.4 Célculo y descripcion del equipo.

3.4.1 Cantidad diaria de trucha ahumada a producir.
Se compraran 5 ahumadores, en cada uno se pueden ahumar al mismo tiempo 25 truchas. Al

dia se deberan realizar 6 lotes; los dias sabados se pretende realizar solo 3 lotes al dia. Por lo

que:

5 ahumadores * 25 truchas cada ahumador = 125 truchas ahumadas por lote

125 truchas ahumadas * 6 lotes al dia= 750 truchas ahumadas al dia

750 truchas ahumadas al dia * 5 dias (L-V) = 3750 truchas ahumadas

3750 truchas ahumadas + 125 truchas ahumadas por lote* 3 lotes del sdbado = 4125 truchas

ahumadas a la semana.

3.4.2 Descripcion del equipo.

En latabla 3.4 se muestran los equipos basicos y necesarios que se ocuparan en el proceso de ahumado
de trucha.

Tabla 3.4: Equipos requeridos para la produccion de trucha ahumada.

Equipo Descripcion Imagen

Temporizador con funcién de alarma de hasta 120 minutos
4 rejillas, 10 ganchos de acero inoxidable. Potencia: 1.000
W éptimo para ahumado de pescado. Rango de temperatura
entre 30 - 110°C que posibilita el ahumado en frio o caliente.

Ahumador Contenido del paquete: tubo de ventilacion, bandeja
colectora para grasa, contenedor de recogida de cenizas,
compartimiento para brazas, altura de la chimenea 13 cm.
Capacidad méaxima de 7 kg de carne para ahumar.
Fabricado en acero inoxidable y ciclo de deshumidificacion —
de la bomba. S
- Bomba de vacio de 8 mc/h.

250 W de potencia bomba.
Envasadora o
al vacio - Presion final 2 mbar.

- 400 W de potencia absorbida maxima.
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Enfriador vertical, el mayor de su categoria, ideal cuando se
requiere conservar y exhibir un gran nimero de productos.

*  [lluminacién LED.
= Refrigerante R134a.
= Peso: 301.6 Kg.

Refrigerador

= Volumen comercial: 2,005.6 L.

3.4.5 Tamanio de la planta.
La planta tiene un terreno disponible de 1,200 metros cuadrados, con un terreno de 30 metros

de ancho por 40 metros de largo. Las areas que se considera debe tener la empresa se enuncian

a continuacion (ver tabla 3.5):

Tabla 3.5: Medidas de cada area de la planta piloto.

Area Ancho (m) Largo (m)
Almacén de materia prima 7 13
Produccion 21 31
Mantenimiento 4 4
Sanitarios 4 5
Oficinas administrativas 6 8
Comedor 5 7
Embarque 5 10
Laboratorio 6 8
Almaceén de producto terminado 7 14

3.4.6 Obracivil.
La construccion de la planta como: almacenes, produccion, oficinas, laboratorio, bafios,

comedor seréd hecha de concreto. El techo de la planta estard hecho de lamina.

3.4.7 Requerimiento de mano de obra.
Para el buen funcionamiento de la planta tendra los siguientes requerimientos de mano de

obra, seran de dos tipos:
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1. Mano de obra directa: son las personas que tienen que ver directamente con el
proceso, especificamente se refiere a operadores y ayudantes generales.
2. Mano de obra indirecta: se refiere a las personas que no tienen que ver directamente

con la produccion, area administrativa y comercial, etcétera.

Gerente general. Tendrd a su cargo la planeacion, organizacion, coordinacion,
programacion y ejecucion de las actividades de capacitacion y formacion de los recursos
humanos: de la supervision y seguimiento de los procesos de produccion cada una de las
unidades; de los procesos de adquisicion y abastecimiento de insumos y materias primas; de
la coordinacion de la produccién con relacion a la demanda que establezcan los canales de

comercializacion.

Gerente de ventas. Tendra a cargo la planeacion, organizacion, coordinacion, programacion
y ejecucién de las actividades relacionadas con la comercializacion. De la supervision y
seguimiento de los contactos comerciales. De la coordinacion con el area de produccion con
relacion a la demanda que establezca el mercado, por lo que debera definir las necesidades
del cliente. Formulara, programara y ejecutara un programa de promocion y mercadotecnia

que fortalezcan las ventas de los productos.

Gerente de compras. Sera el encargado de adquirir la materia prima para la elaboracion de
los productos o aquellos insumos necesarios para el funcionamiento de la empresa, es el
encargado de generar érdenes de compra cuando se requiera; el gerente de compras también
se encargara de realizar las pruebas necesarias para encontrar la mejor materia prima, ademas
de buscar los mejores precios para un mayor rendimiento y mejores ganancias. Ademas de
tener una comunicacion efectiva con los deméas departamentos para que no hagan falta

materia prima o algun otro insumo.

Analista de control de calidad. Desarrollara actividades de supervision de los procesos de
produccién, aplicando métodos y técnicas para determinar la calidad de las materias primas

e insumos, asi como de los productos.

» Pagina 35



Gerente de produccion. Se encargara de dirigir toda el area de produccion, revisa y controla

la entrada y salida del almacén de la materia primay del producto terminado.

Secretaria. Apoyara las necesidades de las tres gerencias, tales como: contestar teléfono, dar

informacidn primaria, tener un control de la papeleria, etc.

Contabilidad. Revisa todos los cargos recibidos en la planta, revisa los comprobantes de
gastos para que retnan los requisitos fiscales y administrativos. Realiza los pagos de materias
primas, impuestos, derechos, obligaciones y tiene la ndmina semanal de salarios, asi como el

control de asistencia del personal y los pagos correspondientes al Seguro Social y al SAT.

» Pagina 36



3.4.8 Organigrama deseable de la planta piloto de trucha ahumada.
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Gerente general
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Figura 3.2: Organigrama deseable de “Productos Teo .
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3.4.9 Distribucion de la planta procesadora de trucha ahumada.
En la figura 3.3 se muestra la distribucion del plano tentativo que la planta piloto de trucha

ahumada requiere para cumplir con las especificaciones de la NOM-251- SSA1-2009

“Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios”.

Area
descarga
de MP

Entrada 2

Areade
embarques

Almacén de materias
primas

Oficina W
C

Almacén de producto
terminado

Laboratorio

Comedor Aduana

Estacionamiento

Vestidores hombres
Vestidores mujeres

Oficinas S
Vigil i
fgllancia Mantenimiento
Entrada 1
————————————

Figura 3.3: Lay-out de la planta piloto de trucha ahumada.

3.5. Andlisis de costos.

3.5.1 Inversion.
Como todos los proyectos la inversion esta integrada por tres rubros: los activos fijos, activos

diferidos y el capital del trabajo. A continuacion, se muestra el analisis de costos descrito en

la tabla correspondiente:

Tabla 3.6: Desglosa el costo de produccién para 50 truchas, el monto total es dividido entre

el nimero de truchas, en base a esto se obtiene el costo unitario de produccion.
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Tabla 3.7: Muestra el precio unitario al pablico elegido mediante una regla de tres; cuidando
que el costo unitario de produccion ($8.17) sea duplicado obteniendo las ganancias minimas.
Con referencia a lo anterior se eligi6 el precio al publico de $27.00 obteniendo ganancias de

un 330.47%, el precio fue elegido en base a las caracteristicas de fabricacién del producto.

Tabla 3.8: Contiene la cantidad de la maquinaria requerida como minimo para la produccién

planeada diariamente, el costo unitario y el monto total.

Tabla 3.9: Engloba el salario de los trabajadores de acuerdo a la jornada laboral establecida

en la Ley Federal del Trabajo.

Tabla 3.10: La inversion total incluye los costos administrativos, de maquinaria y

produccion agregando el préstamo bancario.

Tabla 3.11: Es el capital de arranque necesario para que Productos Teo pueda iniciar sus

operaciones.
A) Costo de produccion (50 truchas)

Tabla 3.6: Costo de produccion total para 50 truchas.

Ingrediente Precio
Trucha $325.00
Azlcar $1.00

Sal $0.87
Mezcla de condimentos $1.00
Ajo $0.06
Agua potable $5.00
Extracto de humo $0.50
Aserrin $12.00
Bolsas $20.50
Etiquetas $4.40
S.A. Agua $15.00
S.A. Gas $16.19
S.A. Luz $7.30
TOTAL $408.32

Costo de produccién unitario= costo de produccién/nimero de articulos
Costo de produccion = $408.3245/50 piezas = $8.17

B) Precio al publico unitario
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Tabla 3.7: Precio unitario elegido al publico.

$8.17 100%
$25.00 305%
$27.00 330.47% precio elegido al publico elegido

C) Costo de maquinaria

Tabla 3.8: Costo de maquinaria.

Descripcion Cantidad Precio unitario Precio total
Ahumadores 5 $8,706.98 $41,366.00
Envasadora al vacio 1 $43,534.92 $43, 534.93
Refrigeradores 3 $22,636.33 $67, 909.00
Impresora 1 $1, 931.00 $1,931.00
Computadoras 4 $5,050.00 $20,200.00

D) Gasto administrativo

Tabla 3.9: Gasto mensual de némina.

8 Trabajadores
6 Dias laborados
$200.00 Pago por dia
$38,400.00 Mensuales

E) Costo total (P)

Tabla 3.10: Costo total de inversion.

Costo de maquinaria $174, 940.92
Préstamo bancario $500,00.00
Costo de produccion $408.32
Gastos administrativos $38,400.00
Total $713,749.24

F) Capital de arranque
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Tabla 3.11: Capital necesario para el arranque de la planta piloto.

Costo total $713,792.24
Terreno $1,008,000
Total $1,721,749.24

3.5.1.1 Inversion sin financiamiento.
TMAR (Tasa minima aceptable) = (tasa de inflacion) ti + (riesgo de la inversion) pr

TMAR =15%+18% =~ 33%
ANO 1 n=1

Valor total (VT) = precio al publico (PP) * Numero de articulos
VT=$27.00 * 49,500 = $1, 336,500

Flujo neto efectivo (FNE) = Valor total (VT) — costo de produccion (CP)- IVA (16%)
FNE=1, 336, 500 - 408.32 - 213,840 = $1, 314, 751.68

NOTA: De esta manera se realizaron los calculos para cada afio (ver tabla 4.12):

Tabla 3.12: Valores a 5 afios sin financiamiento para el calculo total de FNE.
No. Art. PP (%) FNE ($)

n=1 49,500 27.0 1,314,751.68
n=2 100,000 285 2,343,591.68
n=3 210,000 30.0 5,291,591.68
n=4 430,000 315 11,377,391.68
n=5 900,000 33.0 24,947,511.68

Usando la siguiente formula se obtuvieron los valores de VPN; donde P es el costo total:

—P + YN=3FNE
(1+ TMAR)™

VPN =

131475168 2,393,591.68 5,291,591.68 11,377,391.68
337 ' @332 T @s3y T as3)
24,947,511.68
133)°

VPN = —713,749.24 +

= $1,314,751.68
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Punto de equilibrio

Costo total 713,749.24 641 4125
= = . * B
Precio al publico » unidades 24 x 4,125 veces semana

= 26,411.25 piezas de trucha

pzas

3.5.1.2 Inversion con financiamiento.

Tabla 3.13: Costo necesario para el inicio de inversion con financiamiento.

Inversion $1,721,749.24
Banco (40%) $688,699.69
Empresa (60%) $1,033,049.54

Tasa minima aceptable (TMAR) = 27.6%
0.4*0.195 =0.078
0.6*0.33=10.198

Anualidad

0.195 % (1 + 0.195)%)
(1+0.195)5) — 1

A = 688,699.69 ( ) =$227,713.28

ANO 1

Costo total (P) = $713,749.24

Valor futuro (F)= 713,749.24 * 1.195 = $852,930.34

Valor anual (I) = 852,930.34 - 713,749.24 = $139,181.10

Abono capital © = 227,713.28 - 139,181.10 = $88,532.18

Valor total (VT) = $1, 336, 500

Flujo neto efectivo (FNE) = 1, 336, 500 - 408.32 - 139,181.10 - 88,532.18 = $1, 108, 378.40

Tabla 3.14: Valores a 5 afios con financiamiento para el calculo total de FNE.

P ) F@®) 1(3) C ()
n=1 713749.24  852,930.34  139,181.10 88,532.18
n=2 625217.06 747,134.38  121,917.32 33,385.14
n=3 591,831.92  707,239.14  115407.22 476,424.70
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n=4 115407.22 137,911.62  22,504.40 92,902.82
n=5  22,504.40 26,892.75 4,388.35 18,116.05

-P+ YN=SFNE
(1+ TMAR)"™

VPN =

1,10837840 2,727,67436 523133536 13,336,281.64
(1195 (1195 (1195 © (1.195)"
29,658,971.23
(1.195)°

VPN = —713,749.24 +

=$23,901,711.5
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Capitulo 4: Modelo del Sistema de Gestion de Calidad.

4.1. Contexto de la organizacion.

4.1.1 Comprension de la organizacion.
Productos Teo determina cuestiones externas e internas a través de un analisis FODA (ver

tabla 4.1) para lograr resultados previstos del Sistema de Gestion de la Calidad.

Tabla 4.1: Analisis F.O.D.A. de la organizacion.

Producto Personal Proceso
Producto organico.
Adquiere una
prolongacion de vida v Conocimiento del
Personal altamente
de anaquel empleando e proceso.
- calificado. .
Fortalezas la técnica de ahumado. . v Proceso inocuo.
- Calidad laboral. .
No hay pérdida de . v Proceso de bajo grado de
. Buen clima laboral. i
nutrientes en el dificultad.
ahumado.
Costo accesible.
Producto nuevo en el
mercado. .
S Experiencia laboral. P .
. Mayor adquisicion de . v Equipo fécil de conseguir.
Oportunidades L Oportunidad de
productos organicos. . v Proceso artesanal.
. . crecimiento.
Precio comercial
accesible.
Crecimiento de trucha Personal poco v Almacenamiento sin
- solo se da en agua fria. roductivo. ibaci6
Debilidades 18 &n &g progucthvo. estibacion.
Abastecimiento de Poca disponibilidad de
produccion. horario.
Desagrado del publico.
g P Sueldos no . -
La oferta sea mayor - v Proceso industrializado.
competitivos. .
Amenazas que la demanda. Plagio v Proceso simple.
El precio de venta sea gio. v Proceso industrializado.

rechazado.

Personal deshonesto.

A partir del analisis FODA el enfoque al cual se determina la planta piloto llevan a

determinar y planificar la misién, vision y valores (ver tabla 4.2) que estan enfocados a todas

las partes que forman “Productos Teo”.
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Tabla 4.2:

Mision, vision y valores de Productos Teo.

Mision: Producir y
comercializar trucha
ahumada de excelente

calidad a precios justos y
razonables para contribuir a
la buena alimentacion de las
familias Mexicanas, en un

Vision:

Consolidar nuestro
crecimiento a través de la
gjecucion de procesos de
excelencia operativa

ofreciendo a nuestros
clientes productos de alta

Valores:

Trabajo en equipo
Integridad
Responsabilidad
social y ambiental
Esfuerzo
Compromiso
Profesionalismo

ambiente ropicio ara .
prop P calidad.

lograr un desarrollo

econémico, ambiental vy

laboral en el pais.

La alta direccion de Productos Teo realiza el seguimiento y la revision de la informacion

por lo menos una vez al afio.

4.1.2. Comprensién de las necesidades y expectativas de las partes interesadas.

En la siguiente tabla (4.3) se muestran las partes interesadas y los requisitos que se aplican

a estas para el cumplimiento del Sistema de Gestion de Calidad.

Tabla 4.3: Partes interesadas y requisitos del Sistema de Gestion de la Calidad.

Partes - . Interés de la parte )
. Temas de responsabilidad social . P Interés de Productos Teo
interesadas interesada
- Derecho de accionista, revelacion . . Confianza.
Accionistas . i L Rentabilidad suficiente.
de la informacién, auditorias.
Garantfa de compras, comercio Calidad buena, precios imi
Proveedores pras, st Abastecimiento asegurado.
justo, compromiso a largo plazo. Justos.
Productos seguros y confiables, . - .
. . - g y Calidad, condiciones de Buena imagen del producto y de
Clientes informacién, etiqueta, propaganda, . .
. produccion, precios justos. la empresa.
garantia.
No discriminacion, seguridad .
. . o Empleo seguro, Buena prestacion laboral,
Empleados social, horarios, capacitacion,

instalaciones.

remuneracion adecuada. motivacion.
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Minimo ruido, generacion Buena aceptacion de la empresa

Comunidad Infraestructura, impuestos. .
de empleos. en el entorno social.

Competencia justa, interés
Autoridad intelectual, conflicto de interés,
comercio justo.

Empleo, impuesto, aspecto .
P P P Impuestos bajos.
urbano.
Organizaciones
medio
ambientales

Preservacion de los ecosistemas, ~ Emisiones bajas, proteccion

- . . No campafia de boicoteo.
ciclo de vida de un producto. de las especies. P

4.1.3. Determinacion del alcance del Sistema de Gestion de Calidad.
El alcance del Sistema de Gestién de Calidad de Productos Teo con sede en Teopancingo

localidad del municipio de Huauchinango Puebla, incluye la compra, produccion,
almacenamiento, venta y distribucion de producto enfocando todas las areas pertinentes al

Sistema de Gestion de Calidad.

Nuestro sistema incluye todos los requisitos de la norma 1SO 9001:2015 aumentando nuestra
capacidad de proporcionar regularmente productos que satisfagan los requisitos del cliente,

los legales y reglamentarios vigentes aplicables.

4.1.4 Sistemas de Gestion de la Calidad y sus procesos.
4.1.4.1 En Productos Teo se establece, implementa y se mejora continuamente el Sistema de

Gestiodn de la Calidad, incluidos todos los procesos necesarios y sus interacciones de acuerdo
con los requisitos de la norma 1SO 9001:2015 como se muestra en el anexo 1 mapa de
proceso con cadigo PT-MAP-PRO.

4.1.4.2 Productos Teo debe mantener la informacidn del afio en curso y un afio anterior en
oficinas de manera fisica y digital, después de ese tiempo la informacion se debe conservar
en una bodega dentro de la planta piloto por 3 afios mas. Finalmente, la informacién como
registros puede ser clasificada como desecho, mientras que documentos de mayor valor como
hojas de preparacion o certificados seran conservados de manera digital. Para mayor
informacidn se debe consultar el anexo 2 control de informacién documentada con codigo
PT-CON-IND.
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4.2. Liderazgo.
4.2.1 Liderazgo y compromiso.

4.2.1.1 Generalidades.

La alta direccion tiene la responsabilidad del éxito o fracaso de la organizacion, por lo cual

realiza un equipo de trabajo organizado y especializado donde el Director General va a

delegar funciones, responsabilidades y autoridades demostrando su liderazgo y compromiso

con respecto al Sistema de Gestion de Calidad asegurando que la politica y los objetivos de

calidad sean compatibles con la direccion estratégica para ser comunicados, entendidos y

aplicados en los procesos de la organizacion, promoviendo el enfoque a dichos procesos y a

la mejora continua.

4.2.1.2 Enfoque al cliente.

Para satisfacer las necesidades y expectativas del cliente el area comercial principalmente

ademas de toda la organizacion debe:

1.

Traducir las necesidades y expectativas identificadas en objetivos que debe cumplir
la organizacion.

La direccién general debera comunicar los objetivos a través de la organizacion,
especialmente a los encargados de cada etapa del proceso. El personal debe
motivarse, saber como afecta su trabajo en la consecucion del objetivo final, el de
satisfacer al cliente.

Enfocarse en la mejora de los procesos para asegurar la creacién de valor para las
partes interesadas, las mejoras deben dirigirse segun las preferencias de los clientes.
Cumplir los requisitos legales y reglamentarios.

Considerar riesgos y oportunidades del producto y/o del proceso a mejorar.

Medir la satisfaccion al cliente respecto al servicio o producto recibido, para enfocar

nuevas mejoras.

Nuestro cliente cuenta con la comodidad de poder contactarnos via telefonica, web o

directamente en las instalaciones en el area de atencion al cliente (ver figura 4.1); una vez

identificadas las peticiones del cliente se desencadenan una serie de informes con la finalidad
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de confirmar la disponibilidad y el tiempo de produccion para posteriormente celebrar el

nuevo contrato.

Se cuenta con un equipo central de planificacion para determinar, implementar o eliminar
acciones correspondientes en base al enfoque de calidad, con el fin de cumplir con la los

valores y objetivos de la organizacion

In situ
No. Solicitud y lista de

telefonico sitio web requisitos al proveedor

Notificacion al drea
de compras

CONTRATO Confirmacion a
Cliente Atencién al cliente Establecimiento de atencidn al cliente
requisitos

Notificacién al drea
de produccién

Verificar disponibilidad

Confirmacién del
pedido, firma y pago

Figura 4.1: Proceso de atencion al cliente.

A continuacion se muestra en el anexo 3 evaluacion de clientes con cédigo PT-EVA-CLI

que realiza a Productos Teo mensualmente en su pagina web: www.productosteo.com.

4.2.2 Politica.

4.2.2.1 Establecimiento de la politica de calidad.
Somos una empresa mexicana dedicada a la produccion y distribucion de trucha ahumada

con altos estandares de calidad de manera socialmente responsable en base a los requisitos
de nuestros clientes, legales y reglamentarios aplicables. Estamos comprometidos con la
mejora continua de nuestro Sistema de Gestion de la Calidad 1SO 9001:2015 y con la

satisfaccion al cliente.
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4.2.2.2 Comunicacion de la politica de la calidad.
Comunicar la politica de calidad es una necesidad principal de todo el personal de la empresa

que trabaja en la implementacion y administracion de un Sistema de Gestion de Calidad de
tal forma, se comunicard mediante los lideres de cada area, en reuniones, por correo
electronico y colocando la informacion en lugares comunes y estratégicos (mamparas,
comedor, sanitarios y recepcion); esto con la finalidad de que todo miembro de la empresa
comprenda dicho documento emprendiendo acciones para su cumplimiento y garantizando

la calidad de todos los procesos.

4.2.3 Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacion.
En la figura 3.2 se muestra el organigrama que Productos Teo necesitara para cumplir con

los requisitos del Sistema de Gestion de Calidad.

Con el objetivo de proporcionar un enfoque amplio, coherente y comprensivo para aclarar
las funciones, responsabilidades y enlaces a todo el personal de Productos Teo, se establece
una matriz de responsabilidades (anexo 4) con cédigo PT-MTR-RES, en donde se precisa la

base para fundamentar la toma de decisiones.

4.3. Planificacion.

4.3.1. Acciones para abordar riesgos y oportunidades.
Para Productos Teo es necesario analizar la importancia relativa de los riesgos dentro del

sistema, se requiere una comprension detallada de cada uno. Los resultados dependen del

buen desempefio de las diversas etapas de los procesos de calidad.

Productos Teo debe evaluar y comprender los entornos externos e internos (ver anexo 5)

puntos de prevencion de riesgos con cédigo PT-PRE-RIE, especificamente:

= La Alta Direccion debe establecer una politica de gestion de riesgos y establecer

claramente los objetivos y compromiso de la organizacion con la gestion de riesgos.
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= |dentificar las responsabilidades de los distintos procesos de gestion de riesgos en

todos los niveles de la organizacion.

= Asignar los recursos necesarios y adecuados para la gestion de riesgos.

= Desarrollar e implementar un plan de socializacion del sistema con las partes

interesadas.

= Medir y controlar el rendimiento de la gestion del riesgo, a través de indicadores

confiables.

= Analizar de manera critica los resultados.

En el anexo 6 se muestra la matriz de riesgos y oportunidades con codigo PT-MTR-ROP.

4.3.2. Objetivos de calidad y planificacion para lograrlos.

4.3.2.1 Objetivos de calidad.

Los objetivos de calidad de Productos Teo son los siguientes:
1. Aumentar el 20 % de ventas del 2018.

2. Incrementar la satisfaccion del cliente al 100% para 2019.

3. Disminuir el 60% de derrames y devoluciones en el presente afo.

En la tabla 4.3 se muestra la planeacion para lograr los objetivos planteados.

Tabla 4.3: Planificacion de objetivos de calidad.

Objetivo de ) Recursos Fecha de Evaluacion de
. ¢ Qué hacer? . Responsable .
calidad necesarios termino resultados
Evaluar la satisfaccion -
. . Diciembre
de nuestros clientes Monetario.
2019.
mensualmente.
Aumentar el Gerente de
20 % de Mantener la fidelidad de Personal. Evaluacion de
. ventas y
ventas del los clientes. o Keti ventas.
2018. Publicidad. marketing. Diciembre
Obtener clientes 20109.
promocionando nuestro Tiempo.

Servicio.
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jeti , R Fech Evaluaci6
Objetivo de £ Qué hacer? ecursos Responsable echa de valuacion de

calidad necesarios termino resultados
De acuerdo a los
resultados de la
encuesta, desarrollar o
Incrementar modificar el mecanismo
la satisfaccion de ventas Gerente de Diciermbre Encuestas de
del cliente al semestralmente. Personal. control de 2019 satisfaccion al
100 % para Realizar la entrega del calidad. cliente.
el 2019. producto terminado con
las especificaciones
establecidas por el
cliente.
Disminuir el ., . Evaluacion de
ISR € Personal capacitado Comité de Diciembre roductos no
60% de P ' capacitaciones. 2019. P ;
derrames y conformes.
devoluci Personal.
evoluciones Gerente de . Evaluacion de
enel presente  Reforzar los puntos de control de Diciembre Puntos Criticos
s control. . 2019.
ano. calidad. de Control.

4.3.3 Planificacion de los cambios.
Se realiz6 una matriz de planeacion de cambios con cédigo PT-MTR-CAM explicando los

cambios al Sistema de Gestidn de Calidad (ver anexo 7).

4.4. Apoyo.
4.4.1 Recursos.

4.4.1.1 Generalidades.
El proceso de soporte tiene en cuenta todos los recursos internos y externos por lo que se

incorpora el concepto de servicios subcontratados. Resultando de gran importancia

identificar a todos los proveedores de la organizacion.
Para evaluar a los proveedores sera importante:

= Establecer todos los acuerdos para el servicio.
= Que conozcan la forma de evaluacion y en que se basa.

= Hacerles llegar informes cada cierto tiempo sobre los resultados de la evaluacion.
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Cuando se habla de recursos serd necesario incluir a las personas, los ambientes para la
operacion de proceso, la infraestructura, los recursos de seguimiento, conocer la

organizacion, etcétera.

4.4.1.2 Personas.
La organizacién debe asegurarse de disponer de personal con perfiles de trabajo afin al area

0 puesto que se va a requerir. Estos perfiles dan un buen punto de partida para documentar la
competencia necesaria para un determinado puesto en cuanto a educacion, experiencias y
habilidades.

Se debera asegurar que en el momento de contratar a una persona o cuando esta persona
cambia de funcién o puesto cumpla con la competencia necesaria comparando con
calificaciones del empleado. Si algunos requisitos de competencia no se cumplen habra que

colmar el vacio con capacitaciones u otras acciones.

4.4.1.3 Infraestructura.
Las actividades de mantenimiento tendran como objetivo mantener las condiciones éptimas

de funcionamiento, asi como evitar o detectar posibles fallas que puedan afectar a la
produccién o afectar la seguridad del personal. Para asegurar que siempre se mantenga las
condiciones adecuadas se establece un programa de mantenimiento de infraestructura

mostrado como el anexo 8 con cddigo PT-MTO-INF.

4.4.1.3.1 Limpieza general.

El anexo 9 identificado como limpieza general con codigo PT-LIM-GEN habla de la
limpieza y/o desinfeccion que se realiza en cada area de la planta piloto de Productos Teo.

4.4.1.3.2 Equipos y utensilios.
Para realizar el mantenimiento a los equipos y utensilios de Productos Teo se debe seguir el

anexo 10 llamado equipos y utensilios con el codigo: PT-EQU-UTN.
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4.4.1.3.3 Limpieza de equipos.

Los equipos deben ser limpiados cada cambio de lote y/o al finalizar la jornada de trabajo
segun el procedimiento de limpieza y sanitizacion de equipos con codigo PT-LIM-EQU
(anexo 11).

4.4.1.3.4 Auditoria de plastico quebradizo.
Dentro del area de produccién de Productos Teo no se permite ni se encuentra colocado

material de vidrio en ventanas, protecciones ni puertas. Sin embargo, el plastico que se coloca
es quebradizo por lo que mensualmente el departamento de calidad debera realizar una
revision de plastico quebradizo en cada area de la planta siguiendo el mapa de la planta piloto.
Para este paso se debe revisar el anexo 12, manejo de plastico quebradizo con cédigo PT-
MAN-PQU.

4.4.1.3.5 Control de plagas.
El servicio de control de plagas sera realizado mensualmente segun el anexo 13 llamado

control de plagas con codigo PT-CON-PLA por una empresa externa que cumpla con la
Entidad Mexicana de Acreditacion (EMA) y seran incluidas las unidades de transporte con

las que Productos Teo cuente.

4.4.1.4 Ambiente para la operacion de los procesos.
Este apartado habla del ambiente para el buen funcionamiento de los procesos, ya que una

empresa requiere que se determinen, proporcionen y mantengan un gran ambiente para la

operacion de los procesos ayudando a obtener la inocuidad requerida.

Los factores de riesgo de un entorno laboral, se reflejan en la seguridad de los trabajadores
lograda a través de un plan de seguridad e higiene industrial. No obstante, Productos Teo
pretende enfocarse ademas en los factores sociales y psicoldgicos que llevan al consecuente
clima laboral. Es recomendable establecer procedimientos para la consideracion y cuidado
de los trabajadores entendiendo su naturaleza humana, esto se describe en el anexo 14 salud

e higiene del personal con cdodigo PT-SHI-PER.

El primer objetivo, debe ser abordado para conseguir el cumplimiento de los procesos y la

mejora continua de los mismos es que las condiciones de trabajo de las personas sean las
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mejores posibles. De ello se deduce que los esfuerzos de la organizacion deben encaminarse
a mejorar los factores fisicos y humanos del entorno de trabajo para lo que resulta

imprescindible la participacion del personal.

La satisfaccion laboral es el resultado final que tienen estas variables sobre la percepcién de
la persona. De acuerdo al nivel de satisfaccion laboral, encontraremos el grado de
participacion, cooperacion, motivacion y produccion del empleado mas o menos acentuado.
En Productos Teo se tiene un buzén de quejas para empleados, ubicado en el area de
recepcion a un costado se tendra el formato reporte de quejas internas con codigo PT-REG-

QIN (anexo 15). Dichas quejas seran atendidas por el Director General.

Es recomendable la realizacion de un analisis de clima laboral de manera periddica, en cada
una de las areas de la organizacion respecto a la empresa, a los objetivos de Calidad, al
Sistema de Gestion de Calidad, a los recursos disponibles, a los puestos de trabajo, a la

estructura de la empresa y a los mecanismos de ayuda.

Una vez realizada la evaluacion que permitird disefiar las acciones de mejora estructuradas
de acuerdo al plan respectivo (comunicacidn, motivacion, incentivos, etc.) se busca obtener
los resultados mas positivos por parte del equipo humano que integra a Productos Teo, se
deben identificar muy claramente los puntos fuertes y los puntos débiles de la organizacion

desde la percepcidn de sus propios trabajadores.
Para este fin la empresa cuenta con:

1. Procedimiento de evaluacion de clima laboral PT-EVA-CLA (anexo 16).
2. Evaluacion de riesgos y peligros PT-EVA-RPE (anexo 17).
3. Fichas de equipo de proteccidn personal PT-FCH-EPP (anexo 18).

4.4.1.5 Recursos de seguimiento y medicion.

4.4.1.5.1 Generalidades.
Definicion de cada concepto:
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= Seguimiento: definir el estado que presenta un determinado sistema, proceso o
actividad.
= Medicidn: es un proceso para determinar un valor.
Para lograr que el Sistema de Gestién de Calidad sea eficaz, se debe llevar a cabo un
seguimiento y medicion del mismo, con el fin de recabar las oportunas evidencias para tomar

las correspondientes decisiones y emprender las mejoras necesarias.

Asi pues, se pone de relieve la importancia de ambos aspectos de seguimiento y medicion,
ya que la eficacia del propio Sistema de Gestiéon de Calidad dependera en gran medida de la

planificacion, revision y decisiones que se tomen respecto a ambos procesos.

El Sistema de Gestidn de Calidad eficaz debe garantizar que se cumplan las expectativas del
cliente. Por lo tanto, una vez realizada la produccion segun las indicaciones del cliente,
debemos preguntarnos si la organizacion cuenta con los recursos para organizar la medicién
necesaria y garantizar que el producto obtenido y el especificado sea el mismo. Tras ello,
debemos llevar un seguimiento para que nos aseguremos de que se cuenta con los recursos y
procesos necesarios para que se produzca la efectiva salida de los mismos logrando con ello

mantener nuestro rendimiento y la satisfaccion del cliente.

4.4.1.6. Trazabilidad de las mediciones.
La trazabilidad metrologica consiste en cada una ininterrumpida y documentada de

calibraciones hasta una referencia (patron de medida) mediante procedimientos de medicion

(documentados), que permiten relacionar los resultados de medida.

Para que esa secuencia de calibraciones evidencie confianza, cada una de las calibraciones

debe haberse realizado:

= Por personal con la necesaria formacion y cualificacion técnica.
= Segun el procedimiento de calibracion documentado (anexo 19) con cédigo PT-PRO-
CAL, en donde se tienen en cuenta, entre otros, los factores de influencia y los

condicionantes del medio donde se realiza la calibracién.
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Con instrumentos y patrones en correcto estado y vigencia de trazabilidad, calibracion
y mantenimiento.

De manera documentada, de forma que se aporte claramente toda la informacion
necesaria para el seguimiento de la trazabilidad metroldgica y la repeticiéon de la

calibracién en las mismas condiciones, si fuese necesario.

La calibracion de los equipos de laboratorio se realizara a diario dentro de la planta y

semestralmente por parte del proveedor. La maquinaria que se usa para la produccién de

trucha ahumada se calibra de acuerdo a la produccién que se tiene en ese momento, ya que

cada producto requiere diferentes temperaturas durante el proceso previniendo cualquier tipo

de dafio o deterioro.

4.4.1.7 Conocimientos de la organizacion.

Los requisitos sobre el conocimiento de la organizacion son:

Determinar los conocimientos que necesita para operar sus procesos y hacer que sus
productos y servicios cumplan con los requisitos.

Mantener este conocimiento y hacer que éste disponible cuando sea necesario.
Tenga en cuenta su conocimiento actual al hacer cambios y determinar cémo va a

adquirir conocimientos adicionales o actualizados.

La captura del conocimiento de la organizacion se puede hacer por:

Instrucciones de trabajo: con las instrucciones de trabajo, queda por escrito el
conocimiento de un determinado proceso, lo que facilita la comprension del mismo.
Listas de comprobacion: en este caso el conocimiento se compone de un nimero de
cosas que se deben comprobar antes de que un trabajo se haya completado.

En el puesto de trabajo: cuando el conocimiento no se puede escribir, puede ser
beneficioso utilizar la formacion en el puesto de trabajo en el que una persona con
mayor experiencia transferira el conocimiento de la organizacion indocumentado a

los demaés.
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= Base de datos de conocimiento: puede capturar el conocimiento, los problemas o
éxitos que se han producido con un producto o servicio escribiéndolos en una base de

datos para su revision durante el disefio.

Productos Teo se actualizara en cuanto a temas como Normas, requisitos de proveedores y
clientes, ademas, se brindaran capacitaciones constantes del Sistema de Gestion de Calidad,
inocuidad, seguridad alimentaria, etcétera. Para entender mejor el punto revisar el anexo 20

Ilamado conocimientos de la organizacion con cadigo PT-CON-ORG.

4.4.2 Competencia.

La competencia significa la capacidad con la que se aplica los conocimientos y las

habilidades con el fin de conseguir los resultados previstos.

Con este concepto, no solo se busca la identificacion de los perfiles de cargo, el plan de
capacitacion, las actas de formacion y la ficha personal, sino que también se busca asegurarse
que todas las tareas que requieren los procesos clave de la empresa que se cubren de

conocimiento del personal que existe en la misma.

La empresa tiene que determinar la competencia para las personas que llevan a cabo un
trabajo bajo su propio control. Una vez que se han establecido los requisitos de la
competencia, la empresa tiene que garantizar que las personas poseen las competencias
necesarias, siempre en base a su formacion, experiencia, educacion esto se realiza con ayuda
de evaluaciones, capacitaciones dicho proceso se describe en el anexo 21 capacitacién con
codigo PT-PRO-CAP, cambio de area de trabajo, etcétera.

4.4.3 Toma de conciencia.

Tomar conciencia sobre la calidad se instruye a las personas que llevan a cabo un trabajo
bajo el control de la empresa teniendo que ser conscientes de la politica de calidad, los
objetivos de calidad, las implicaciones del incumplimiento de los requisitos del Sistema de

Gestion de Calidad y entender que su contribucion de la eficacia del sistema se logra mejorar

» Pagina 57



el desempefio. Esto se puede realizar con ayuda de platicas donde den a conocer puntos como
ingresos por ventas, porcentajes de cotizaciones aceptadas, mermas, nuevos proyectos,
etcétera. Productos Teo realizara dichas reuniones semestralmente en dos horarios flexibles

para contar con la asistencia de todos los empleados.

4.4.4 Comunicacion.

Productos Teo comunicara los asuntos del Sistema de Gestion de Calidad incrementando la
precision en aspectos de comunicacidn externa e interna para que sea mucho mas eficiente.
Resulta muy importante saber coémo y cuando realizar la comunicacion para asi llevar un
control; esta comunicacidn debe ser formal y estar documentada para tener un sustento en
cualquier conflicto, por ejemplo: correos electrénicos o comunicados para todos los
departamentos. En el anexo 22 se muestra una matriz con el contenido correcto para la

comunicacion con codigo PT-MTR-COM.

4.4.5 Informacién documentada.

4.45.1 Generalidades.
La siguiente informacion es explicitamente requerida por la norma 1SO 9001:2015 con el fin

de controlar, mantener y comunicar los objetivos y métodos de accidn de la empresa para
obtener la dptima conformidad del cliente y generar continuas mejoras en el SGC

implementado.

= Politica de calidad.

= Objetivos de calidad.

4.4.5.2 Creacion y actualizacion.
La creacidn y actualizacion de informacion pertinente se dividird por area (administracion,

ventas, compras, produccion, seguridad e higiene, almacenamiento y liberacion) y sélo
podran realizar estas acciones los lideres de area posterior a que la alta direccion de

autorizacion a ellos.
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Estas acciones deben de contemplar: titulo Unico, fecha de creacién, actualizacion o
modificacion, asi como el responsable, presentar un nimero de referencia, revision y pagina,
una breve resefia del motivo de la accion y por ultimo debe de contar con la firma de la alta

direccion que confirme la autorizacion de la accion previamente notificada.

La creacion, modificacion o actualizacion de documentacion deben de ser actualizadas de
igual modo en la plataforma de la empresa por el lider que ha llevado a cabo la accion. Ver

anexo 2 controles de informacion documentada con codigo PT-CON-IND.

4.4.5.3 Control de la informacién documentada.
La informacion documentada que se genere se encontrara resguardada en una plataforma

digital con back up y solo podran acceder a ella el personal que cuente con su respectiva
clave previamente asignada de acuerdo a su rango y actividad a realizar en la empresa; en
cuanto a las modificaciones solo se podran realizar contando con un registro de notificacion

y aceptacion de la alta direccion.

La conservacion de la informacién documentada es directamente proporcional a su
importancia y se tomaran criterios cualitativos por parte de los lideres a cargo para el tiempo
de retencion con excepciones de que esta informacion presente normas externas explicitas

que determinen su conservacion.

En cuanto a la politica, vision, mision y objetivos de la empresa se mantendran en resguardo
de igual modo en plataforma digital y se colocaran en areas visibles para los colaboradores

de la empresa.

Los manuales de calibracién, manual de procesos e instructivos deberan contar con 2 copias
actualizadas del mismo y presentes en las areas correspondientes en gabinetes de metal con
ventanilla de cristal para su mejor visibilidad a disposicién del personal encargado de esa

actividad. Deberan contar con reglamento de uso impreso y colocado a un lado del gabinete.
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4.5 Operacion.

4.5.1 Planificacion y control operacional.
Productos Teo tendra que realizar una planificacion para implementar y controlar todos los

procesos que son necesarios para que se cumplan los requisitos de la produccién de productos
y prestacion de servicios, ademas se puede poner en marcha las acciones determinadas como
resultado de la evaluacidn de riesgos. Este objetivo puede lograrse verificando que se cuente

por ejemplo con:

= Materias primas necesarias para la produccion con su certificado de calidad
correspondiente.

= Servicios (agua, luz, comunicacion).

= Personal capacitado.

= Infraestructura necesaria (maquinaria, utensilios, inmobiliario).

= Equipo de seguridad y uniforme.

= Certificados de producto terminado donde avalen que se cumplieron las
especificaciones.

= Bit4coras.

= Reportes de mantenimiento.

= Check list de cambios.

4.5.2 Requisitos para los productos y servicios.

4.5.2.1 Comunicacion con el cliente.
Productos Teo establece en el procedimiento de ventas con codigo PT-PRO-VEN (anexo 23)

la manera en la que es la comunicacion con el cliente en referencia a:

= Lainformacion relativa a los productos y servicios.

= El tratamiento de consultas, contratos y pedidos, incluyendo las modificaciones
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4.5.2.2 Determinacion de los requisitos para los productos y servicios.
Por medio del procedimiento de ventas (anexo 23) Productos Teo establece los pasos a seguir

para determinar los requisitos del producto y asegurar de este modo asegurando al cliente

que se cumplan todos sus requisitos previamente establecidos incluyendo:

= Disponibilidad.
= Fecha de entrega.
= Obligaciones asociadas al producto, incluyendo los requisitos legales vy

reglamentarios.

4.5.2.3. Revision de los requisitos para los productos y servicios.
La metodologia para revisar y registrar los requisitos del producto se describe en el (anexo

23), asegurando:

= Losrequisitos para el producto estan definidos.

= Los requisitos del cliente son confirmados antes de su aceptacion.

= Las diferencias existentes entre los requisitos del pedido o contrato y los expresados
previamente son resueltos

= Productos Teo tienen la capacidad para cumplir con los requisitos establecidos para

el producto.

4.5.2.4 Cambios en los requisitos para los productos y servicios
Con el procedimiento de ventas (anexo 23), Productos Teo asegura que cuando exista un

cambio de los requisitos previamente establecidos para los productos, la informacion
documentada pertinente sea modificada y que el personal apropiado es informado de estos

cambios.
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4.5.3 Disefio y desarrollo de los productos y servicios.

4.5.3.1 Generalidades.
Actualmente Productos Teo realiza el disefio y desarrollo de nuevos productos a base de

trucha en el cual se aplica en el procedimiento de disefio y desarrollo de nuevos productos
con codigo PT-PRO-DDP (véase anexo 24).

4.5.3.2 Planificacion del disefio y desarrollo.
A través del anexo 24 la organizacion determina las etapas y controles para el disefio y

desarrollo, teniendo en consideracion:

= Duracion y complejidad de las actividades de disefio y desarrollo.

= Las etapas del proceso requeridas, incluyendo las revisiones del disefio y desarrollo
aplicables.

= Lasactividades requeridas de verificacion y validacion del disefio y desarrollo.

= Las responsabilidades y autoridades involucradas en el proceso de disefio y
desarrollo.

= Las necesidades de recursos internos y externos para el disefio y desarrollo de los
productos y servicios.

= Lanecesidad de controlar las interfaces entre las personas que participan activamente
en el proceso de disefio y desarrollo.

= Lanecesidad de la participacion de los clientes y usuarios en el proceso de disefio y
desarrollo.

= Los requisitos para la posterior provision de productos y servicios.

4.5.3.3 Entradas para el disefio y desarrollo.
La organizacion determina los requisitos esenciales para los tipos especificos de productos y

servicios a disefiar y desarrollar, considerando:

a) Losrequisitos funcionales y de desempefio.
b) Lainformacion proveniente de actividades previas de disefio y desarrollo similares.

c) Los requisitos legales y reglamentarios.
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Para la revision de este punto se considera el anexo 24.

4.5.3.4 Controles del disefio y desarrollo.

Las fases planificadas cuentan con controles de calidad que se llevaran a cabo en cada una

correctamente.

Estos controles son:

1.

2.

Revision: Se realizaran reuniones programadas por parte de alta direccion y el cliente
para revisar el disefio y avance. Se revisan los resultados y evolucion del proyecto,
evaluando la capacidad de los resultados obtenidos para cumplir los requisitos de los
elementos que se solicitan y se identifica cualquier inconveniente para proponer
alguna solucion. Los resultados de las revisiones seran registrados en minutas donde
se reportara todo lo visto en la reunion, ademas de un formato disefiado para el control
del disefio.

Verificacion: En esta fase la organizacion comprueba que las variables del disefio
cumplan con los requisitos definidos previamente. Estas verificaciones se llevaran a
cabo un mes previo a la comprobacion del cumplimiento de variables del disefio con
los requisitos definidos. Para obtener resultados éptimos en la verificacion se
comparara con varias especificaciones de disefio similares ya aceptadas, realizar
prototipos, simulaciones del proceso y pruebas. Todo esto se documentara en un
registro que seré incluido en el anexo 21.

Validacion: La organizacion comprobara que el funcionamiento del producto sea el
esperado, incluyendo las funcionalidades, sin falla o inconveniente tomando en

cuenta el proceso productivo. Es un control que tiene un mayor alcance.

4.5.3.5 Salidas del disefio y desarrollo.

Para este punto, la organizacion debe comprobar que la salida, el resultado del disefio sea lo

que necesitamos, mediante los siguientes puntos:

Conocer la fabricacion del producto.
Conocer nuevos materiales requeridos para el disefio.

Los controles de calidad, y si han sido aplicados correctamente.
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= Descripcion del producto para su uso comercial, manual de uso y/o procedimiento.
= Dichos puntos, tendran que ser avalados ya teniendo el prototipo del disefio. Para

esto tendran un registro en el expediente de disefio.

4.5.3.6 Cambios del disefio y desarrollo.
Es frecuente que se produzcan situaciones o resultados que requieran replantear lineas de

trabajo debido al cliente, alguna falla o costo extra en el producto, por lo que, la organizacién
cambiara las variables del disefio realizado hasta el momento, y si es necesario revisar 10s
requisitos de entrada. Productos Teo constara de los cambios realizados, actualizando el
registro en el expediente del disefio, incluyendo los controles de calidad pertinentes para

dicho cambio en el producto.

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

4.5.4.1 Generalidades.

Productos Teo establece en el procedimiento de compras con cédigo PT-PRO-COM (anexo
25) la metodologia para controlar sus procesos de compra y asegurar que los productos

adquiridos cumplen los requisitos previamente establecidos.

4.5.4.2 Tipo y alcance del control.
En el anexo 25 se establecen los documentos de compra de manera que se asegure que

contienen la informacion que describe el producto a comprar, incluyendo los requisitos para
la aprobacién del producto, los procedimientos, los procesos, los equipos y el personal, asi
como los requisitos del sistema de gestion de la calidad. En PT-PRO-COM se determinan las

actividades necesarias para la verificacion de los productos comprados.

4.5.4.3 Informacion para los proveedores externos.
En el procedimiento de compras se definen los criterios y registros de seleccion y evaluacion

de los proveedores en funcion de su capacidad para suministrar productos de acuerdo con los

requisitos de la empresa.
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En el caso de que Productos Teo o su cliente proponga llevar a cabo actividades de
verificacion en los locales del suministrador, debe especificar en la informacion de compra,
las disposiciones requeridas para la verificacion y el método para la circulacion del producto

y Servicio.

4.5.5 Produccion y provision del servicio.

4.5.5.1 Control de la produccion y de la provisién del servicio.
La organizacidn controla las operaciones de produccion a traves de:

= Disponibilidad de las caracteristicas a producir.

= Disponibilidad y el uso de los recursos de seguimiento y medicion adecuados.
= Laimplantacion de actividades de seguimiento.

= |Implantacion de procesos definidos para la liberacidn y entrega.

Véase los siguientes procedimientos:

» Procedimiento de produccion con codigo PT-PRO-PRO (anexo 26).

» Procedimiento de almacenamiento con cddigo PT-PRO-ALM (anexo 27).

4.5.5.2 Identificacion y trazabilidad.
En los procedimientos se especifica la metodologia para identificar el producto por medios

apropiados, a través de las operaciones de servicio.

Productos Teo se encarga de identificar y controlar el proceso con respecto a los controles y
seguimientos requeridos. Dicha informacidn se mantendra en una carta de trazabilidad con

codigo PT-PRO-TRA (ver anexo 28), los documentos que incluira son:

= Certificados del producto de partida, identificando lote, fecha de fabricacion, fecha de
caducidad.
= Certificados de calibracion de los equipos y maquinaria utilizados en el proceso.

» Fichas del control de calidad de la verificacién de los diferentes puntos de fabricacion.

Certificado de calidad donde se verifica el producto final.
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4.5.5.3 Propiedad perteneciente a los clientes o proveedores externos.
La organizacidn tiene la obligacion de cuidar las propiedades pertenecientes a los clientes o

proveedores externos, es por esta razén que la empresa debe realizar el proceso de

identificacion, verificacion y proteccion del producto.

Los datos de los clientes y proveedores externos estan salvaguardados electronicamente y
cuentan con una contrasefia para que se pueda acceder a ellos, teniendo acceso solo la tiene

personal autorizado.

4.5.5.4 Preservacion.
En el anexo 24 se describe la metodologia para la identificacién, manipulacién, embalaje,

almacenamiento y proteccion del producto.

4.5.5.5 Actividades posteriores a la entrega.
La descripcidn del servicio post-venta se describe en el procedimiento de ventas con cédigo

PT-PRO-VEN (anexo 22) y en el anexo 29 llamado no conformidades con cédigo PT-PRO-

NOC se registra la incidencia detectada.

4.5.6 Liberacién de los productos y servicios.
Al término de cada lote, el producto sera analizado sensorial y fisicoquimicamente

verificando que los parametros se encuentren dentro del rango de esta forman seran liberados
cuando se completen satisfactoriamente las disposiciones planificadas, de lo contrario el
producto debera ser enviado al area de almacén de producto no conforme siendo identificado
con una etiqueta roja para evitar su distribucién o consumo del cliente. Los resultados de los
andlisis seran registrados en el formato llamado evaluacion de producto terminado con
cédigo REG-EVA-PT.

4.5.7 Control de las salidas no conformes.
Es esencial realizar un control sobre todos los productos o servicios no conformes que no se

usen ni se entreguen.
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En el procedimiento de control de las no conformidades con cddigo PT-PRO-NOC (ver

anexo 29) se determinan las actividades para identificar, controlar y prevenir las salidas que

no son conformes con los requisitos.

Si existen productos o servicios que tengan una no conformidad se deberan emprender

acciones correctivas.

4.5.7.1 En estas salidas no conformes se debe de:

Informar al cliente.

Usar una etiqueta roja con la leyenda “RECHAZADO” para después enviarlo a un
almacén de producto terminado no conforme y evitar el uso de dicho producto.

Si la no conformidad es minima se puede realizar un reproceso (sélo si aplica).

Si la no conformidad ya salio de las instalaciones de Productos Teo, la organizacion
debera recibir el producto retornado y separarlo como devolucién o derrame en caso

de que no se pueda reprocesar.

4.5.7.2 La organizacion debe mantener un formato elaborado por el departamento de calidad

que describa el proceso que se llevd a cabo después de identificar las no conformidades y

debe contener:

Fecha.

Responsable.
Producto.

No conformidad.

Las acciones tomadas.

Cliente.
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4.6 Evaluacion del desempeiio.

4.6.1 Seguimiento, medicion, analisis y evaluacion.

4.6.1.1 Generalidades.
Productos Teo define, planifica e implanta las actividades de seguimiento, medicion, analisis

y evaluacién para:
= Demostrar la conformidad con los requisitos del producto.
= Asegurar la conformidad del sistema de gestion de la calidad.

= Mejorar continuamente la eficacia del sistema de gestion de la calidad.

4.6.1.2 Satisfaccion del cliente.
En el anexo 30 se describe la metodologia que Productos Teo utiliza para hacer un

seguimiento de la informacién sobre la satisfaccion y/o insatisfaccion del cliente PT-SAT-

CLI, como una de las medidas de las prestaciones del sistema de gestién de la calidad.

4.6.1.3 Analisis y evaluacion.
Productos Teo debe recopilar y analizar los datos apropiados para determinar la adecuacién

y la eficiencia del Sistema de Gestion de Calidad y para determinar donde pueden realizarse

mejoras. Véase anexo 30.

Estos datos son utilizados para proporcionar informacidn sobre:
= Lasatisfaccion y/o insatisfaccion de los clientes.
= La conformidad con los requisitos del cliente.
= Las caracteristicas de los procesos, productos y sus tendencias.

= Los suministradores.

El gerente de Marketing analiza y evalla los datos obtenidos del seguimiento y medicién
(volumen de pedidos, ingreso de nuevos clientes, la permanencia y satisfaccion de clientes)

el resultados positivo 0 negativo influira sobre la mejora del desempefio y la eficacia del
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Sistema de Gestion de Calidad, el gerente de marketing informa a direccion general para que

tome las acciones pertinentes.

4.6.2 Auditoria interna.
En el anexo 31 se describe la metodologia para llevar a cabo de forma periddica auditorias

internas con codigo PT-AUD-INT para determinar si el Sistema de Gestion de Calidad:
= Es conforme con los requisitos de la norma 1SO 9001:2015.

» Hasido implantado de manera efectiva y se mantiene actualizado.

El responsable de Gestion de Calidad planifica el programa de auditorias tomando en
consideracion el estado y la importancia de las actividades y areas a auditar, asi como los

resultados de las auditorias previas.

En este procedimiento se contemplan las responsabilidades y requisitos para la realizacion
de auditorias, asegurar su independencia, registrar los resultados e informar a la direccion.
La direccion de Productos Teo debe aportar las acciones correctoras oportunas sobre las

deficiencias encontradas durante la auditoria.

Las actividades de seguimiento incluyen la verificacion de la implantacion de las acciones

correctivas y la comunicacion de los resultados de la verificacion.

La empresa debe realizar auditorias internas de su Sistema de Gestion de Calidad de forma
periddica, por lo que tendra que realizar una planificacion, implementar y mantener un
programa auditoria que detalla los objetivos del programa de auditoria, incluyendo el alcance
de dicha auditoria. Los resultados de la auditoria se deben poner a disposicion de la alta

direccion para que sean considerados durante la revision por la direccion.

4.6.3 Revision por la direccion.

4.6.3.1 Generalidades.
La alta direccion debe verificar que el sistema de Gestion de Calidad se esté implementando

de manera adecuada para satisfacer las necesidades del cliente, ademas haciendo mas
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eficiente el proceso, debido a esto se realiza semestralmente la revision por la direccion del
SGC.

4.6.3.2 Entradas de la revisién por la direccion.
La alta direccion planifica y lleva a cabo la revision mediante el plan de accion ya

mencionado, en la que se tendran que validar los siguientes puntos:

Resultados de auditorias.

Retroalimentacion del cliente.

El grado en que se han logrado los objetivos de calidad.

Desempefio de los procesos y conformidad del producto y servicio.
Seguimiento de las acciones correctivas y preventivas.

Acciones de seguimiento de revisiones previas efectuadas por la alta direccion.

Cambios que podrian afectar al sistema de gestion de la calidad.

O N o o kR WD PE

Evaluacidn de los resultados de la mejora continua y de las oportunidades de mejora.

Estos puntos son de suma importancia para la revision del cumplimiento del SGC, se
corroboran mediante un acta de revisién por la direccion y se hacen las debidas anotaciones

de posibles inconvenientes, cambios o mejoras.

4.6.3.3 Salidas de la revision por la direccion.
La alta direccién después de la revisién del SGC y los puntos mencionados anteriormente,

debe tomar plan de acciones correctivas si es necesario y cuando aplique, éste debera
anexarse al acta de revision por la direccion. A partir de la revision deben extraerse resultados

destinados a iniciar acciones asociadas a:

= Mejora del Sistema de Gestion de Calidad y sus procesos.
= Mejora del producto en relacion con los requisitos del cliente.

= Necesidades de recursos

En el anexo 30 se describe la metodologia para llevar a cabo la revision y mantener los

registros adecuados.
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4.7 Mejora.

4.7.1 Generalidades.
La oportunidad de mejora es clave para cumplir con todos los requisitos del cliente e

incrementar la satisfaccion del cliente. La mejora continua no puede limitarse Gnicamente a

las acciones correctivas del sistema o el andlisis de datos.

Productos Teo llevard a cabo ciertas iniciativas como indicadores semanales para realizar

proyectos de mejora que entienden a fortalecer el Sistema de Gestion de Calidad.

4.7.2 No conformidad y accion correctiva.
En el anexo 32 se describe el método para adoptar acciones correctivas con codigo PT-ACC-

COR para eliminar las causas de no conformidad (anexo 29) al objeto de prevenir su
recurrencia. Las acciones correctivas deben ser apropiadas al impacto de los problemas

encontrados.
En este procedimiento se definen los requisitos para:

= Identificar las incidencias.

= Determinar las causas de la no conformidad.

= Evaluar la necesidad de adoptar acciones para asegurar que las incidencias no vuelven
a aparecer.

= Determinar las acciones correctivas necesarias e implementarlas.

= Registrar los resultados de las acciones adoptadas.

= Revisar la eficacia de las acciones correctivas adoptadas.

4.7.3 Mejora continua.

En el anexo 32 planifica y gestiona los procesos necesarios para la mejora continua del

Sistema de Gestion de Calidad.
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Productos Teo facilita la mejora continua del Sistema de Gestidn de Calidad por medio de la
politica y objetivos de calidad, resultados de las auditorias, analisis de datos, acciones

correctivas, analisis de riesgos y oportunidades y la revision por la direccion.
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1. Propdsito.

Controlar la creacion, manejo, actualizacion, distribucion y retencion de documentos, asi como el
desecho de procedimientos, registros o instructivos.

2. Alcance.

Aplica a todo documento, registro, procedimiento e instructivo del Sistema de Gestion de Calidad
de Productos Teo.

3. Declaraciones.
3.1 Definiciones.

Copia controlada. Copia de un documento del SGC que permite asegurar al poseedor del mismo
que cuenta con la altima version de éste.

Documento obsoleto. Documento que ha perdido su vigencia en fecha o contenido. Contiene
informacidn desactualizada que ya no puede ser aplicada.

Registro. Documento que suministra evidencia objetiva de las actividades efectuadas o de los
resultados obtenidos.

3.2 Abreviaciones.

DG  Director General.
SAC Supervisor de aseguramiento de calidad.
JCCA Jefe de control de calidad.

4. Responsabilidades.

DG. Aprueba las modificaciones, creaciones o actualizaciones de los documentos vy
procedimientos.

SAC. Revisa la vigencia de los documentos anualmente y crea nuevos documentos segun las
necesidades de la empresa.

JCCA. Planea juntas trimestrales para la creacion de registros y documentos. Crea, resguarda y
modifica documentos relacionados con investigacién y desarrollo de productos.
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5. Desarrollo.

Punto

Ejecuta

Procedimiento

5.1

5.2

5.3

5.4

5.5

5.6

SAC

JCCA

DG

SAC

DG
SAC

Monitorea, segun sea el caso, la necesidad de creacién de documentos,
procedimientos o registros.

Revisa anualmente los documentos existentes para actualizarlos o
desecharlos.

Convoca a junta semestral para escuchar si hay necesidad de cambiar
registros y si la hay, los crea o modifica.

Crea, actualiza y modifica todo documento relacionado al area de
investigacion y desarrollo. Notifica a SAC sobre cualquier cambio en
los documentos.

Revisa el nuevo material creado por SAC o JCCA y lo aprueba o
rechaza. El material sera aprobado siempre y cuando cubra todos los
Puntos Criticos o las no conformidades que se sean halladas.

Comunican a quienes aplique la actualizacion de los documentos y
explican el llenado del nuevo formato si lo hubiese.

Permite o niega la salida de documentos al exterior de la empresa.

Determinan el lugar en el que se resguardaran los documentos y su
ubicacion electrénica.

Electrénico Fisico
Cobranza

Calidad
Calidad

Cobranza

Operaciones
_ Laboratorio
Laboratorio

Determinan el almacenamiento fisico de los registros utilizados durante
el afio anterior en la gerencia de operaciones. Terminado el afio, estos
documentos se reguardaran por medio afio mas en el area de
mantenimiento.
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Punto  Ejecuta Procedimiento
5.7 SAC  Actualiza la lista maestra (PT-LIS-MTR) segun se vayan creando o

cambiando los documentos, registros o procedimientos.

6. Referencias.
6.1 Documentos de referencia.
= Norma internacional 1SO 9001:2008. Sistemas de Gestion de Calidad — Requisitos.

= Norma ISO 10013:2002 / NMX-CC-10013-IMNC-2002. Directrices para la
documentacidn de sistemas de gestion de calidad.

6.2 Registros.

Nombre del registro Cadigo

Lista maestra PT-LIS-MTR

CONTROL DE CAMBIOS

Revisidn Fecha Ubicacion Cambio realizado

1 05-02-2019 Aseguramiento de Calidad Creacion del documento




No. revisién Fecha de revisién: Cadigo:
N Lista maestra 1 05 de febrero de 2019 PT-LIS-MTR
3 .
i Area: Aseguramiento de Calidad Paginaldel
- Nombre de Caracter . No. Descripcion del Area Documento No.
Cddigo L de No. hojas . ; — S
procedimiento documento cambio cambio resguardo | Elabora | Verifica | Aprueba | Revision

Nombre del responsable:
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Anexo 3: Evaluacion de 1 18 de enero de 2019 | PT- EVA-CLI
© ¢ clientes
g Area: Aseguramiento de Calidad Paginaldel
Cliente:
Nombre del contacto:
Correo del contacto:
Teléfono del contacto:
Producto:
Fecha de evaluacion:
Ponderacion | Criterio Cumplimiento con: Puntos
Especificaciones de aceptacion Aceptado 40
40% Inocuidad relacionados con la inocuidad de los
alimentos. Rechazado 0
) ificaci i Aceptado 30
oo | cagag | ERlcainen o s it e |_peemede S
Fecha acordada | 30
Tiempo _ Retraso de 5 20
30% de Tiempo de entrega dias
entrega Retraso por mas | o
de 5 dias
Calificacion
Fecha: Fecha:
Producto: Producto:
Inocuidad: Inocuidad:
Calidad: Calidad:
Tiempo de entrega: T::SES a(:je
Total: Total:
Resultados de la evaluacion
Criterios de
clasificacion
Puntos | Condicién
Calificacion final 85-100 | Confiable
55-84 | Condicionado
No
<55 confiable
Comentarios:




Anexo 4: Matriz de
responsabilidades

No. Revision Fecha de revisién: Cadigo:
1 31 de enero de 2019 PT-MTR-RES
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Por proceso

Proceso

Elemento referente a la norma ISO-

Responsable

9001:2015
Ventas 7.2 Direccion general
Fabricacion del producto 7.1,75 Gerente de produccion
Responsabilidad de la direccion 4.1,4.2,51,5.2,5.3,54,55 Direccidn general
Administracion de recursos 6.1,6.2,6.3, 6.4 Area de produccién
Medicion, analisis y mejora 5.6,8.1,8.2,83,84,85 Departamento de calidad
Compras 7.4 Area de contabilidad
Mantenimiento 7.6 Departamento de calidad

Por procedimiento

Procedimiento

Direccion general

Administracion general

Departamento de calidad

Area de produccion

Revisar y aprobar los documentos a su
cargo. Controlar los documentos en el
servidor y las copias impresas. Realizar los

Control de . . - Revisar y  aprobar  los .
Revisar y aprobar los documentos | cambios de los documentos de origen Revisar y aprobar los
documentos. : . documentos a su cargo.
a su cargo. interno. Resguardar las soluciones de documentos a su cargo.
cambio. Mantener un respaldo de
documentacion.
Controlar los registros en el archivo muerto.
Autoridad para acceder a los | Permitir el acceso a los registros. Retener los . . .
Control de | registros Ge[?]erarlos registros del | registros del periodo Desgechar los registros Generar los registros del Sistema | Generar los registros
. ; ' L g . g " . de Gestion de Calidad a su | del Sistema de Gestion
registros Sistema de Gestion de la Calidad | una vez que cumplieron su periodo de

a Su cargo.

retencion. Generar los registros del Sistema
de Gestion de la Calidad a su cargo.

cargo.

de Calidad a su cargo.
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Por procedimiento

Procedimiento

Direccion general

Administracion general

Departamento de calidad

Area de produccion

Control del . Liberacién del producto. | Solicitud de desviacion.
Concesiones mayores con el : . . S
producto N0 | Jliente Etiquetado. Inspeccidn recibo. | Autorizacién de
conforme ' Bitacora del area de cuarentena. | reproceso.
Establecer 'y mantener el
Proporcionar la informacion requerida por el | procedimiento para realizar
grupo auditor. Dar solucion a las no | actividades de auditoria interna. .
. . ., . . e . . o Proporcionar
Proporcionar la informacion | conformidades. Auditor lider: designar al | Designar al auditor lider. Grupo | . . .
. . - . C . I informacién requerida
Auditoria requerida por el grupo auditor. | grupo auditor, planear la auditoria, realizar | auditor: ejecutar el plan de por el grupo auditor
interna Dar solucion a las no | las reuniones de apertura y cierre, revisar y | auditoria, reportar las no g, X
. o . - Dar solucién a las no
conformidades. aprobar el reporte de auditoria y dar | conformidades, verificar -
SO s - ” . conformidades.
seguimiento a la solucion de las no | implantaciony efectividad de las
conformidades. acciones correctivas ylo
preventivas.
Informar las no
Informar las no conformidades | conformidades en
en productos 'y procesos. | productos y procesos.
. Analizar los report no | Documentar la solucidn
Informar las no conformidades en alizar los reportes de no |\ Documentar la solucio
. conformidades y asignar un | de una no conformidad
. productos y proceso. Documentar | Informar las no conformidades en productos .
Acciones responsable. Controlar vy | asignada.

correctivas

la solucién de unano conformidad
asignada. Analizar mensualmente
el estado de acciones.

y procesos. Documentar la solucién de una
no conformidad asignada.

certificar la solucion de una no
conformidad. Documentar la
solucion de una no conformidad
asignada. Elaborar el estado de
acciones mensualmente.
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Por instructivo y/o método

Procedimiento

Direccién general

Administracion general

Departamento de calidad

Area de produccion

Compras Establecer el método. Mantener registros de | Requerimiento de material y | Requerimiento de
los proveedores. Analizar orden de compra. | equipo. material y equipo.
Analizar las cotizaciones. Llevar e . . .
L L .. | Llenar formatos de anélisis de factibilidad. Revisar la factibilidad
Revision de | acabo las negociaciones. Recibir X : L .
. . En ausencia del Director General recibir operativa de las
contrato pedidos y firmar de entero . - )
pedidos y firmar de entero acuerdo. cotizaciones.
acuerdo.
Entregar bimestralmente el cuestionario de
. , satisfaccién al cliente. Calificar el promedio
Tomar acciones segin las P

Satisfaccion del
cliente

tendencias de las graficas. Tomar
acciones inmediatas cuando se
presente una queja.

por concepto de calidad, entrega y servicio.
Elaborar la grafica de satisfaccion del
cliente y detectar tendencias. Elaborar el
reporte de no conformidad cuando se
reporte una queja.

Competencia,
conocimiento 'y
capacitacion

Autorizar el reclutamiento o salida
de personal. Evaluar al personal de
la empresa. Autorizar el aumento
de sueldos y salarios

Canalizar los recursos de capacitacion y
entrenamiento. Evaluar al personal para
reclutamiento. Canalizar motivaciéon vy
necesidades.

Evaluar el rendimiento
del personal de
produccion.

Identificaciéon y
rastreabilidad

Proporcionar los lineamientos
de etiquetado y liberacion.
Liberacién del producto.

Manejo y manipulacion
del producto en
proceso. Identificacion
fisica de la materia
prima, producto en
proceso y terminado.




Anexo 4: Matriz de
responsabilidades

No. Revision Fecha de revisién: Cadigo:
1 31 de enero de 2019 PT-MTR-RES
Area: Aseguramiento de Calidad Pagina4 de 4

Por instructivo y/o método

Procedimiento

Direccién general

Administracion general

Departamento de calidad

Area de produccion

Control de
equipo de
inspeccion,
medicion y
prueba.

Manejo, preservacion y
almacenamiento de los equipos
asignados a su area.
Conservacion de registros, su
identificacion 'y estado de
calibracidn. Identificacion fisica
del equipo de inspeccion.
Elaboracion del programa de
calibracion y mantenimiento de
todos los equipos.




No. Fecha de e
revision revision: COdIgO.
Anexo 5: Puntos de 24 de mayo de PT-PRE-RIE
= prevencion de 1 2019
,) riesgos Ao A o
rea: Aseguramiento de L
Calidad Paginaldel

En base a la Norma Oficial Mexicana: NOM-242-SSA1-2009. Productos y servicios.
Productos de la pesca frescos, refrigerados, congelados y procesados. Especificaciones
sanitarias y métodos de prueba, Productos Teo debera cumplir con cada uno de los requisitos
establecidos dentro de la misma, de lo contrario no cumpliendo cualquiera de ellos el lote de
producto debera ser rechazado. Si el lote se rechaza, se enviara al almacén de producto no
conforme en status de cuarentena. Pasado este tiempo el producto podré ser desechado como
basura organica.

A continuacién, se describen los puntos que deberan ser tomados en cuenta de la NOM-242-
SSA1-2009:

6.3 Control documental del proceso.

6.4 Embarcaciones de pesca y recoleccion.
6.7 Equipo.

6.8 Establecimientos.

6.9 Procesamiento de los productos de la pesca.
6.11 Manejo de desechos.

6.12 Personal.

6.13 Transporte.

6.14 Expendio.

6.15.3 Ahumados.

7. Especificaciones sanitarias.

8. Clasificacion de areas.

10. Métodos de prueba.

11. Etiquetado.

12. Envase y embalaje.



Anexo 6: Matriz de
riesgos y 1
oportunidades

N.O.', Fecha de revision: Cadigo:
revision
18 de enero de 2019 | PT- MTR-ROP
Area: Aseguramiento de -
Calidad Paginalde 3

Elementos Tipo de cuestion Accién recomendada
N Cambio de - Anticiparse a la realizacion
. Retraso de tramites. Externo Amenaza .
Legislativo gobierno de tramites.
. . . Contar con un registro de
Cambio de vigencias X .
e N vigencias de
Modificacion, de autorizaciones. o
N ., autorizaciones.
Legislativo promulgacion de Parametos de Externo Amenaza
nuevo marco legal. . , Cumplir con los requisitos
cumplimiento mas ;
. necesarios.
estrictos.
Empresa no . Manejo de publicidad para
presa Interno Debilidad 1o cep P
reconocida. dar a conocer la empresa.
Ampliacién en el . Blsqueda de nuevos
Mercado P . Interno Oportunidad quea
mercado nacional. clientes.
Oferta mayor a la . Mantener el precio de
Y Interno Oportunidad &
demanda. equilibrio.
. Estudios de mercadeo para
Competencia :
. . Externo Amenaza conocer las necesidades de
. industrial. )
Competidores los clientes.
Costo accesible del Mantener o mejorar los
Interno Fortaleza
producto. costos.
L Reconocer a clientes
Localizacion de los . . o
Ventas : . Interno Oportunidad potenciales disefiando un
clientes potenciales. . .
perfil del cliente.
. . Llevar un control en el
Material no cotizado . . .
Nedocio a tiempo Interno Oportunidad material que se requiere
g ' dentro de la empresa.
Dar a conocer a los
Proveedores no proveedores los requisitos
cumplen con Externo Amenaza internos, con anticipaciéon y
requisitos internos. mediante el contrato.
Compras -
P Incremento de Mantenerse informado
. Externo Amenaza sobre la oferta y demanda
precios.
en el mercado.
Comprometer al proveedor
a ser puntual mediante el
Retraso en la entrega .
L Externo Amenaza contrato/contar con mas
de materia prima.
proveedores.
El cliente paga la
e Ahorro de recursos Pag
Logistica Interno Fortaleza transportacion de su
de transporte. pedido




N.O.', Fecha de revision: Cadigo:
Anexo 6: Matriz de revision
. 18 de enero de 2019 | PT- MTR-ROP
e riesgosy 1
[ i ~
w oportunidades Area: Aseguramiento de Pagina 2 de 3
Calidad g
o Se lleva un control del
Realizacion de - .
Interno Fortaleza material necesario para la

inventarios.

realizacion de actividades.

Infraestructura Tipo de cuestion Accion recomendada
La empresa cuenta con el
terreno necesario para
Dimensiones de la . incrementar su tamarfio,
Interno Oportunidad . fre
empresa. realizar un anélisis de
acuerdo a la demanda y
anancias del producto.
Infraestructura g - P
Mantener sistemas e
infraestructuras adecuados
Inocuidad del ara gestionar y hacer
Interno Fortaleza para g Y
producto. frente a los riesgos
relacionados con la
inocuidad.
Proceso Mejorar los sistemas
; Interno Fortaleza .
automatizado. automatizados del proceso
L Se lleva a cabo un proceso
Implementacion de . . e
Py sistematico de verificacion
Puntos Criticos de Interno Fortaleza L o
de condiciones y revision
Control. A
de equipos.
Negocio B Conocer el proceso, el
Produccion conocimiento de éste
Proceso eficiente. Interno Fortaleza genera optimizacion de
produccion y tareas
necesarias.
Se cuenta con un
Producto terminado cronograma de actividades
) Interno Fortaleza -
a tiempo. para entregar en tiempo y
forma el producto.
Generar un plan para
disminuir la rotacion del
Sueldos no . ersonal, generar
o Interno Oportunidad Pers ger
competitivos. experiencia y realizar tareas
Recursos con una menor cantidad de
Humanos personal.
., Se realiza un perfil de
Contratacién de P
puesto de acuerdo a las
personal Interno Fortaleza ! )
necesidades de cada area en
competente.
la empresa.




No. . .
ey Fecha de revision: Cadigo:
Anexo 6: Matriz de revision
. 18 de enero de 2019 | PT- MTR-ROP
= riesgos y 1
: oportunidades z -
v b Area: Aseguramiento de Pagina 3 de 3
Calidad
Se crea a través de la
sinergia en el trabajo del
personal y la colaboracion
Buen clima laboral. Interno Fortaleza del jefe ayudando a través
de la retroalimentacion. Se
tienen establecidas reglas
de convivencia.
Las capacitaciones se
Capacitaciones. Interno Fortaleza llevan a cabo al contratar

personal nuevo y cada que
sea necesario.

Elementos Tipo de cuestion Accion recomendada
Contar con un contrato para
. Estabilidad Cambio en el valor la compra/venta de la
Economia - Externo Amenaza
econdmica de la moneda. moneda a un plazo

determinado.




No. revisiéon Fecha de revision: Cddigo:
Anexo 7: Matriz de 1 18 de enero de 2019 PT- MTR-CAM
_{v planeacion de cambios.
Area: Aseguramiento de Calidad Paginal de 2
Documentos de Qs
Situacion Accion Responsable . Politicas Registros calidad
referencia .
asociados
]lfroporc_:l’onar Responsable de Manual de funciones l_eg f_ederal del Expediente del personal
Ingreso de ormacion proceso rabajo
personal ;
Proporcionar Lider de Calidad | Norma ISO 9001:2015
induccion al SGC
Proporcionar Capacitar y
Cambio de induccion como Ge_rente de Norma ISO 9001:2015 actualizar al
responsables responsable SGC y calidad
L . . . . personal con base
formacidn en calidad Listas de asistencia I idad
Politica de Calidad Z f‘SS”GegeS' ades
- i i e
Cambio del lider Fropor_c,lonar ' Gerente de Registro de competencias
induccion como lider . Norma ISO 9001:2015
de SGC calidad
del SGC
L Proporcionar Norma 1SO 9001:2015
Incorporacion al . - Gerente de .
L . induccién como . Manual de calidad
comité de calidad calidad

integrante del SGC

Documentacion del SGC

Adecuacion en
Politica de Calidad

Minuta de revision por el

Ajustes a redaccion | Area de Calidad | Manual de calidad Norma ISO area de calidad Distribucion Es suje to z_a,
9001:2015 . modificacion.
de politicas.
Capacitary
Manual de Listas de asistencia a actualizar al

Difusion y
sensibilizacion

Area de Calidad

Calidad, Politica de
Calidad

Manual de Calidad

reuniones. Relacion de
medios de comunicacion.

personal en las
necesidades del
SGC.




No. revisiéon Fecha de revision: Cddigo:
Anexo 7: Matriz de 1 18 de enero de 2019 PT- MTR-CAM
o planeacion de cambios.
v Area: Aseguramiento de Calidad Pagina 2 de 2
Documentos de Objetivos de
Situacion Accion Responsable referencia Politicas Registros calidad
asociados
De acuerdo a M | de calidad
; iy i anual de calida ;
A ljjs_te_s,a redaccion y Avrea de Calidad | Manual de calidad |an|(i§dores y Es Zu#e o ‘?‘,
medicién objetivos Sistema de indicadores modificacion
establecidos
Modificacion de i
objetivos Capacitar y
Difusion Manual de Calidad Listas de asistencia a actualizar al
sensibiliz)z;cién Area de Calidad ) ) Manual de Calidad | reuniones Relacion de personal en base
Politica de calidad medios de comunicacion a las necesidades
del SGC
Responsable del Manual de Calidad Atender oportuna
Actualizacion de proceso . . . N y eficazmente los
. Sujetos de modificacion | poitica de calidad | SUietos de modificacion L
documentacion i oliuca de caliaa Servicios que se
Coordinacion de Normativa aplicable ici
Calidad p solicitan
Capacitar y
. Difusion Personal del Manual de Calidad Listas de asistencia a actualizar al
Cambios en la il y proceso/ Area de Manual de Calidad | reuniones Relacién de personal en base
operacion de fos | SENSIDITIzaclon Calidad Politica de Calidad medios de comunicacion a las necesidades
Procesos del SGC

Difusiony
sensibilizacion

Personal del
proceso/ Area de
Calidad

Manual de Calidad
Politica de Calidad

Manual de Calidad

Listas de asistencia a
reuniones Relacion de
medios de comunicacion

Capacitar y
actualizar al
personal en base
a las necesidades
del SGC




o

Anexo 8: Programa de mantenimiento de

No. revision
1

infraestructura.

Fecha de revisién:
01 de febrero de 2019

Cddigo:

PT- MTO-INF

Area: Aseguramiento de Calidad

Paginaldel

Area Actividad Responsable Frecuencia
Administrativa. Barrer, trapear, limpiar papeleras, limpias polvo de escritorios, mesas y Jefe de limpieza Diario
archivadores.
Bafios. Barrer, trapear, limpiar lavamanos, inodoro y llenar las jaboneras. Jefe de limpieza Diario
En todas las 4reas. Lavar todas las paredes y pisos, los plasticos quebradizos por el exterior y las Jefe de limpieza Trimestral
puertas.
Instalacion eléctrica. | Revisidn del sistema eléctrico. Jefe de mantenimiento Semestral
Inisntfg raiglrc;r;es Revision de tuberias de agua potable, grifo, sifones, desaguies. Jefe de mantenimiento Semanal
Techo y cubierta. Mantenimiento a techos. Jefe de mantenimiento Semestral
Pintura. Preservacion de la pintura interior y exterior. Jefe de mantenimiento Semestral
Vias de_ C|rcul_aC|on y Inspeccion de buenas sefiales y demarcacion de espacios. Jefe de mantenimiento Anual
estacionamiento.
Cercos perimetrales. | Inspeccion. Jefe de mantenimiento Anual
Extintores de CO,. | Verificacion. Jefe de seguridad Anual
Todas las areas. Control de plagas fumigaciones y desinfecciones. Empresa externa Semestral
Cisterna Lavado y desinfeccion. Supervisor de area Semanal
Ahumadores Lavado y desinfeccion. Supervisor de area Cada ngblo de
Refrigeradores Lavado y desinfeccién. Calidad/ jefe de limpieza Dos'sg/;c;er]saa la
Envasadora al vacio. | Lavado y desinfeccion. Responsable del area Cada (I:i?;b'o de
Utensilios. Lavado y desinfeccion. Responsable del proceso Cada (I:?)?e]blo de
Areas verdes. Podar, barrer, eliminar exceso de basura. Jardinero (servicio externo). Mensualmente




No. o e
L Fecha de revision: Cadigo:
Anexo 9: Limpieza revllslon 14 de mayo de 2019 PT-LIM-GEN
o general
- Area: Aseguramiento de Calidad Paginalde 3
1. Propésito.

Garantizar la limpieza dentro y fuera del area de produccién, apegados a la NOM-251-
SSA1-2009; asegurando el cumplimiento de los estandares de calidad.

2. Alcance.
Aplica a equipos, utensilios y areas que estén dentro o fuera de produccion.

3. Declaraciones.

3.1  Abreviaciones.
DG Director general.
GO Gerente de operaciones.
ELIM Encargado de mantenimiento.
JAC Jefe de Aseguramiento de calidad.
JCCA Jefe de control de calidad.
JP Jefe de produccin.
3.2 Definiciones.
Limpieza. Eliminar la suciedad que se ve a simple vista.
Sanitizacion. Eliminar la suciedad que no se ve a simple vista, como los
microorganismos.

4. Responsabilidades.

DG. Dicta las tareas necesarias para mantener una buena limpieza y sanitizacion,
supervisando las sugerencias de los encargados de cada area.

GO. Ejecuta las indicaciones dadas por el DG para garantizar la limpieza y sanitizacion
en todas las areas de Productos Teo, ademas verifica que las tareas se realicen
correctamente.

JP. Sigue las indicaciones dictadas por el GO de como hacer la limpieza y sanitizacion
de los equipos y las instalaciones, asi como de las unidades de transporte de la empresa.
ELIM. Sigue las indicaciones dictadas por el GO de como limpiar las diferentes areas
y sanitarios.

JAC. Supervisa que todas las areas, equipos y utensilios hayan sido limpiados y
sanitizados. Controla el almacén de limpieza.

JCCA. Sanitiza los equipos antes de ser utilizados.

5. Desarrollo.

Punto Ejecuta Procedimiento
Supervisa que el lavado y sanitizado de los equipos y utensilios
3.1 JAC empleados en la produccion de truchas ahumadas se realice en cada

cambio de lote. Asi como el envasado el producto final.




re\l/\:gi'c’)n Fecha de revision: Cadigo:
Anexo 9: Limpieza 1 14 de mayo de 2019 PT-LIM-GEN
(¢ general -
- Area: Aseguramiento de Calidad Pagina2 de 3
Punto Ejecuta Procedimiento

Vigila semanalmente que los sanitarios no sean utilizados para otro fin
3.2 GO  mas que para el que han sido hechos.

Lleva a cabo la limpieza de los sanitarios tres veces a la semana, de
acuerdo al instructivo INS-LAV-SAN.
ELIM Realiza una evidencia del lavado de los sanitarios en el registro REG-

LAV-SAN.

Verifica que el Tavado y desinfeccion de Ta cisterna (INS-LAV-CIS)
3.3 JAC serealice cada 6 mesesy la limpieza Y desinfeccion de drenajes (INS-

LIM-DRJ) sea bimestralmente y de la manera correcta. Verificar los

instructivos correspondientes.

— 111 Lo L L
34 JAC  Asegura que se limpie semanalmente el almacén de materia prima
el de producto terminado, manteniendo un registro (INS-L I M-ALME.
3.5 JAC Verifica que la limpieza general se realice en tiempo y forma,
respetando la realizacion de dicha actividad minimo dos veces al afio.
Se registrara en (REG-LIM-GEN). De igual modo, verifica la
limpieza semanal segun el INS-LIM-SEM.

Instruye al personal sobre el lavado de manos segun el instructivo
INS-LAV-MAN.

GO Organiza al personal para realizar la limpieza general sin retrasar los

pedidos.

3.6 ELIM En el area de estacionamiento, Tos utensilios utilizados deben ser
lavados, enjuagados y desinfectados en una solucion de cloro al 3%
por 1 hora. Después deberan ser almacenados en su lugar
correspondiente.

6. Referencias.
3.1 Documentos de referencia.
NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
3.2 Registros.

Nombre Codigo
Registro: lavado de sanitarios REG-LAV-SAN
Registro: lavado y desinfeccién de cisterna REG-LAV-CIS
Registro: limpieza de almacén de materia prima y producto terminado REG-LIM-ALM
Registro: limpieza general REG-LIM-GEN
Registro: limpieza y desinfeccion de drenajes REG-LIM-DRJ

Registro: limpieza semanal REG-LIM-SEM




I\!o_., Fecha de revision: Cadigo:
Anexo 9: Limpieza revision 14 de mayo de 2019 PT-LIM-GEN

(0 4 1

% general

- Area: Aseguramiento de Calidad Pagina 3 de 3

3.3 Instructivos.
Nombre Cadigo

Instructivo: lavado de sanitarios INS-LAV-SAN
Instructivo: limpieza y desinfeccion de drenajes INS-LIM-DRJ
Instructivo: limpieza de almacén de materia prima y producto INS-LIM-ALM
terminado
Instructivo: limpieza general INS-LIM-GEN
Instructivo: lavado y desinfeccion de cisterna INS-LAV-CIS
Instructivo: limpieza semanal INS-LIM-SEM
Instructivo: lavado de manos INS-LAV-MAN

Control de cambios

Revision.

1

Fecha. Ubicacion.

14-05-2019 Aseguramiento de calidad

Cambio realizado.

Creacion del documento




Instructivo: limpieza de No. revisién Fecha de revision: Cadigo:
I producto terminado Area: Aseguramiento de Calidad Paginaldel

Material a utilizar.

NOTA: En esta limpieza debera dar apoyo el personal perteneciente al rea de produccion.

Cantidad Material
1 Cubeta
1 Escoba
1 Jerga
1 Guantes de latex
Cloro
Detergente

Procedimiento de limpieza.

Verificar que se cuente con todo el material necesario.

La limpieza incluye las &reas de almacenes, debera ser en superficies,
pisos, cubierta de materias primas o envases.

Con una escoba humedecida barrer el exceso de polvo, los residuos
colocarlos en un recipiente para dicho fin.

Con una escoba seca sacudir las orillas de las tarimas que contienen la
materia prima.

Con una franela humedecida limpiar el polvo de los plasticos que cubren
la materia prima y los envases de materia prima, enjuagar la franela
cuantas veces sea necesario.

Cambiar el balde de agua en cuanto presente suciedad.

Con una franela seca retirar el exceso de agua para evitar crecimiento de
hongos.

Dejar tapadas las materias primas con el plastico.

Al finalizar controlar la tarea asegurdndose que no quedaron areas sin
limpiar o secar y registrarlo en REG-LIM-ALM.



Registro: limpieza de almacén de materia primay
producto terminado.

No. . a2
Fecha de revision:

rev1lslon 14 de mayo de 2019 Codigo: REG-LIM-ALM
Area: aseguramiento de -
calidad Paginalde1l

Fecha

Limpieza de: Retiro de
Piso | Tarimas | Cubiertas | residuos

Area

Observaciones

Realiz6 Verifico




No. o e
_ revision Fecha de revision: Cadigo:
Instructivo: lavado de 1 14 de mayo de 2019 | INS-LAV-SAN
sanitarios
Area: Aseguramiento de Calidad Paginaldel
Material a utilizar.
Cantidad Material
1 Cubeta
1 Esponja
1 Fibra de acero inoxidable
1 Escoba
1 Cepillo para retrete
1 Jerga
1 Guantes de latex
50 mL (aprox.) Cloro
500 mL (aprox.) Detergente

Aspectos a verificar antes de la limpieza.

Verificar que no existan fugas evidentes y que se cuente con agua corriente.
Limpiar el basurero y colocar una bolsa nueva.
Retirar la basura, depositandola en el contenedor negro de basura inorganica.

Procedimiento de limpieza.

Verificar que se cuente con todo el material necesario.

Agregar 40mL aproximadamente de cloro y detergente a la taza de bafio. Dejar reposar
mientras se procede con las demas partes del bafio.

Verter el cloro restante en el lavabo. Agregar el detergente. Dejar reposar
aproximadamente 5 minutos.

Preparar en la cubeta una solucion de detergente y agua.

Utilizando esa solucién, tallar el lavabo con la fibra de acero; iniciando por las manijas
y las llaves.

Con la misma solucién, usar la esponja para tallar las ventanas y paredes de arriba hacia
abajo.

Limpiar el retrete haciendo uso del cepillo, comenzando por la tapa, el asiento, el filo
del retrete, los bordes exteriores y finalmente el interior de la taza.

Verter la solucién de jabén al suelo, y con ayuda de la escoba tallar el suelo desde el
lado opuesto a la puerta hacia el otro extremo.

Llenar la cubeta de agua y enjuagar el bafio. Seguir el orden de paredes, ventanas,
lavabo, retrete y suelo.

Con la escoba, barrer el agua acumulada hacia la coladera.

Dejar secar las paredes.

Preparar en la cubeta una solucién de limpiador para pisos. Remojar la jerga y trapear
el suelo.




Instructivo: lavado de
sanitarios

No.

revision Fecha de revision: Cadigo:
1 14 de mayo de 2019 | INS-LAV-SAN
Area: Aseguramiento de Calidad Pagina2 de 1

Revisar que el sanitario cuente con papel, jabdn y bote de basura con bolsa.




No.

Fecha de revision:

. revision Cdédigo: REG-LAV-SAN
Registro: Lavado de 1 14 de mayo de 2019 g
5 sanitarios
Area: calidad Paginaldel
© sl .50l 5
Fecha o § 3 gg E ;g _g £ % Verifica Observaciones

T B8 NGEl T

o wn




revision | Fechaderevision: | oo v ey
. _ 14 de mayo de 2019 go-
- Instructivo: Limpiezay 1
Vv desinfeccion de drenajes Area: calidad Pagina 1 de 1
Material a utilizar.
Cantidad Nombre
1 Cofia
1 Cubre bocas
1 Botas
500g Jabén
1 Cepillo
1 Cubeta

500 g por rejilla

Solucién de sanitizante

Procedimiento.

1.

N

oo

Inspeccionar que cerca del area de lavado no se encuentren ningun contenedor o utensilio de

produccion.

Retirar la rejilla de la alcantarilla y lavarla con agua y jabén.

Con una espatula, quitar todos los residuos que se encuentren alrededor de la alcantarilla y
colocarlos en una bolsa de plastico.
Al terminar el lavado se debe colocar la solucion del sanitizante en las paredes de la
alcantarilla y se debe dejar actuar de 20 a 30 minutos.

Inmediatamente, colocar la rejilla 'y a las orillas de la alcantarilla agregar sanitizante.

Los residuos se colocan dentro de otra bolsa plastica y se cierra. Depositar en el bote de basura.
De la misma manera, lavar todas las alcantarillas.

Registrar las acciones y observaciones realizadas en el registro REG-LIM-DRJ.




&

Registro: limpieza y desinfeccidn de drenajes

No. revisiéon Fecha de revision: Cadigo:
1 14 de mayo de 2019 REG-LIM-DRJ
Area: calidad Pagina 1 de 1

Fecha

Nombre y firma del
responsable

Aguas pluviales

Observaciones

Aguas
residuales

Jabon

Desinfectante

Acciones correctivas

Destapa
cafierias

Fecha

Nombre y firma del
responsable

Aguas pluviales

Observaciones

Aguas
residuales

Jabon

Desinfectante

Acciones correctivas

Destapa
cafierias




re\tli(s)il()n Fecha de revision: Cadigo:
Instructivo: lavado de manos 1 14 de mayo de 2019 INS-LAV-MAN
Area: Aseguramiento de Calidad Paginaldel

Objetivo. Eliminar la suciedad, materia organica y flora transitoria de las manos.

Realizar:

= Antes de iniciar la jornada laboral y al finalizarla.

= Después del contacto con fluidos o excreciones corporales, mucosas y heridas.
= Antesy después de comer.

= Después de ir al bafio

= Después de estornudar y/o sonarse.

= Después de tocarse la cara, el cabello o el cuerpo.

Procedimiento.
Duracion del lavado: entre 40 y 60 segundos.

1.
2.

10.
11.
12.
13.

Arremangarse hasta el codo y mojarse las manos y el antebrazo.

Depositar en la palma de la mano una cantidad de jabon suficiente para cubrir toda la
superficie de las manos.

Frotar las palmas de las manos entre si con movimientos circulares.

Frotar la palma de una mano contra el dorso de la otra, entrelazando los dedos. Repetir
con la otra mano.

Frotar las palmas de las manos entre si, con los dedos entrelazados.

Frotar los nudillos de una mano contra la palma de la mano opuesta. Repetir con la otra
mano.

Rodear el pulgar con la palma de la mano opuesta, frotarlo con un movimiento de
rotacion. Repetir con la otra mano.

Frotar la punta de los dedos de la mano contra la palma de la mano opuesta, haciendo
un movimiento de rotacidn. Repetir con la otra mano.

Tallar las ufias de ambas manos con el cepillo.

Enjuagarse las manos con suficiente agua.

Secarse las manos con una toalla desechable.

Utilizar la misma toalla para cerrar la llave, o utilizar una nueva.

Aplicarse gel antibacterial y frotar las manos hasta que seque.
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Operaciones previas.

= Se inspeccionaran las cisternas (previo vaciado), no debiendo presentar fisuras de ninguna
naturaleza. En caso de detectar alguna fisura, se procederd a su reparacion utilizando
lechada de cemento o mezcla de concreto para fisuras de mayor tamafio.

= Las tapas deben poseer cierre hermético para evitar la entrada de plagas. En caso de
presentar roturas importantes, deben ser reemplazadas.

= Lafrecuencia de lavado debe ser una vez cada 6 meses. Se requiere la participacion de 1 a
2 personas por cisterna.

Material a utilizar.

Cantidad Material
1 Cepillo con extension
1 Escoba con cerdas de plastico
1 litro Solucion de cloro
1 Cubeta con agua limpia

1 por persona Mascarilla protectora anti gases

1 Trapo limpio

Procedimiento de lavado.

3.1. Cerrar el paso de agua a la cisterna, procurando que se vacie casi totalmente.

3.2. Interrumpir el flujo de corriente a la bomba de la cisterna.

3.3. Clausurar la salida de agua de la cisterna, tapando el orificio de salida.

3.4. Quitar el flotador y la varilla instalados en el acceso a la cisterna.

3.5. Extraer el agua restante de la cisterna hasta dejar unos 10 o 15 cm en el interior.

3.6. Cepillar la parte interna de la cisterna, comenzando por el techo y luego con las paredes.

3.7. Una vez cepilladas las paredes, cepillar el piso de la cisterna cuidando de cepillar las
esquinas y los bordes.

3.8. Enjuagar con agua limpia el interior de la cisterna.

3.9. Juntar el material desprendido con la escoba y recogerlo.

3.10.Retirar el material desprendido y el agua acumulada con el trapo limpio, escoba y cubeta,
hasta que el interior de la cisterna quede libre de material extrafio y residuos de agua.

Protocolo de desinfeccion.

4.1. Verter agua en la cisterna hasta que alcance una altura de 15 cm.
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4.2. Agregar un litro de solucion de cloro, enjuagando el interior de la cisterna  pagina 2 de 2
desde el techo, las paredes y el piso, tallando con el cepillo por 10
minutos.

4.3. Dejar actuar el cloro por 20 0 30 minutos.

4.4. Enjuagar la cisterna con el agua presente en la cisterna.

4.5. Extraer el agua de la cisterna.

4.6. Verter agua en la cisterna hasta que alcance una altura de 10 cm.

4.7. Enjuagar la cisterna con el agua y tallar con el cepillo para desprender el cloro.

4.8. Extraer nuevamente el agua de la cisterna.

4.9. Repetir los pasos 4.6, 4.7 y 4.8.

4.10. Secar el interior de la cisterna con un trapo limpio, cuidando que se retire toda el agua
utilizada y materia extrafia que pudiera presentarse.

Registrar la actividad en el registro limpieza y desinfeccion de cisterna (REG-LAV-CIS).
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Material a utilizar.

Cantidad Material
1 Cubeta
Esponja
Fibra de acero inoxidable
Escoba
Jerga
Guantes de latex
Cloro
Detergente
NOTA: En esta limpieza debera dar apoyo todo el personal perteneciente al area de produccion
y deberd ser realizado semestralmente sin falta alguna.

L e N SN SN

Aspectos a verificar antes de la limpieza.

= Verificar que no exista ningun equipo en marcha ni produccion alguna.

Procedimiento de limpieza.

= Verificar que se cuente con todo el material necesario.

= La limpieza general incluye las areas de laboratorio, produccion, almacenes y
estacionamiento.

= Lalimpieza debera ser en superficies, paredes, pisos y techos de ser necesario; ventanas,
puertas.

= Al finalizar controlar la tarea asegurandose que no quedaron manchas o franjas sin
limpiar o secar y registrarlo en registro: limpieza general REG-LIM-GEN.

Limpiezas especificas.

Ventanas, puertas y/o plastico guebradizo.

1. Preparar agua con detergente para lavar y agua para el enjuague.

2. Conuna esponja comenzar el lavado de la ventana por el marco que esta fijo a la
pared y continuar con los plasticos quebradizos y repetir el mismo procedimiento
del otro lado de la ventana.

3. Enjuagar solo con agua abundante hasta eliminar el detergente por completo.

4. Repasar las paredes en caso de salpicar con la solucién.
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Techos.

Son areas que no se limpian todos los dias por lo que, para dicha tarea ademas de los
materiales habituales utilizados deben agregarse:

= Escoba de mango largo.
= Dependiendo de la altura, escalera doble hoja.

Procedimiento:

1. Pasar la escoba en seco, deteniéndose en las esquinas y en los angulos techo-
pared, realizando movimientos lineales que ayuden a retirar el polvo, telas de
arafas, pinturas descascaradas. Se deben incluir los puntos de luz si estos estan
en el techo.

2. Realizar el lavado con un cepillo y una solucién de hipoclorito de sodio (1%),
realizando movimientos lineales de pared a pared, deteniéndose en las esquinas y
en los angulos techo-pared.

3. Si hay areas muy sucias (con hongos) lavar con una solucién de hipoclorito mas
concentrada (5%).

4. Enjuagar con abundante agua y dejar escurrir.

Paredes y/o superficies de concreto en zonas no uniformes de la planta.

Las paredes son muy expuestas a mancharse debido al contacto y a que es costumbre el
utilizarlas como apoyo.

1. Comenzar por la parte superior yendo hacia abajo con agua y detergente con un
movimiento largo y firme.

2. Enjuagar la primera vez con agua sola, el segundo enjuague con agua e hipoclorito
de sodio (1%).

3. Dejar secar.

4. Realizar el mismo procedimiento en las zonas de concreto no uniformes de la
planta.

5. IMPORTANTE: cuando se utiliza abundante agua en la limpieza de las paredes,
cuidar de cubrir los puntos de electricidad o apagar la llave general si es posible.
No olvidar prenderla luego de finalizar la tarea.
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Pisos.

Los pisos son las &reas mas expuestas a la suciedad y las que mas rapidamente se
deterioran en un edificio.

Procedimiento:

1. Se inicia la tarea barriendo con una escoba humedecida. Se comienza desde el

extremo mas alejado de la puerta hacia el centro. Si el area es muy grande se

divide en sectores.

Se recogen los residuos en un recipiente destinado a dicho fin.

Si hay manchas realizar el lavado de las misma con el producto indicado.

Si hay residuos adheridos retirarlos con espatula.

Comenzar el lavado del piso de afuera hacia dentro. Cambiar el agua cuantas

Veces sea necesario.

6. Si el sector es muy grande, dividirlo de tal manera que el Gltimo tramo quede en
la entrada del ambiente.

7. Enjuagar con abundante agua.

Escurrir el exceso de agua.

9. Si se movilizo mobiliario y equipamiento, retornarlo a su sitio al finalizar la tarea.

A A

©
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Fecha

Observaciones

Realiz6

Verifico

Ventanas

Puertas

Plastico
quebradizo
Techos
Paredes
Superficies de
concreto
Pisos
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Material a utilizar.

Cantidad Material

1

e

Cubeta
Esponja
Fibra de acero inoxidable

Escoba

Jerga
Guantes de latex
Cloro
Detergente

NOTA: En esta limpieza debera dar apoyo todo el personal perteneciente al area de produccion
y deberd ser realizado semanalmente sin falta alguna.

Aspectos a verificar antes de la limpieza.

Verificar que no exista ningun equipo en marcha ni produccién alguna.

Procedimiento de limpieza.

Verificar que se cuente con todo el material necesario.
La limpieza semanal incluye los pisos, alcantarillas, bases de tanques, tanques de

salmuera y hawaianas.

La limpieza debera ser en superficies, paredes, pisos y techos de ser necesario; ventanas,

puertas.

Al finalizar controlar la tarea asegurandose que no quedaron manchas o franjas sin
limpiar o secar y registrarlo en registro de limpieza semanal REG-LIM-SEM.
Ver la tabla 1 para verificar el tipo de limpieza a realizar.

Ubicacion Barrer Lavar Retiro de basura Retiro de polvo
Superficies * * *
Alcantarilla * *

Base de tanques
Tanques de salmuera

Hawaiana

Tabla No.1: tipo de limpieza a realizar en cada area
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Registro

: limpieza semanal

No. revision
1

Fecha de revision:
14 de mayo de 2019

Cadigo:
REG-LIM-SEM

Area: Aseguramiento de Calidad

Paginaldel

Semana (Fecha):

Ubicacion

Superficies

Tipo de
limpieza

Observaciones

Realiz6

Verifico

Barrer

Lavar

Retiro de
basura

Ubicacion

Alcantarilla

Tipo de
limpieza

Observaciones

Realiz6

Verifico

Barrer

Retiro de
basura

Ubicacion

Base de tanques

Tipo de
limpieza

Observaciones

Realiz6

Verificé

Retiro de
polvo

Ubicacion

Tanque Salmuera

Tipo de
limpieza

Observaciones

Realiz6

Verifico

Lavar

Retiro de
polvo

Ubicacion

Hawaiana

Tipo de
limpieza

Observaciones

Realiz6

Verifico

Lavar

Retiro de
polvo
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1. Proposito

Proveer a Productos Teo con equipos y utensilios de facil y practica limpieza.

1. Alcance.
Equipos y utensilios del area de proceso que estén en contacto directo e indirecto con las materias
primas.

2. Declaraciones.
2.1 Definiciones.
Equipo: Maquinaria empleada para produccién y/o almacén.
Utensilios: Aquellos que se necesitan para contener, transportar, guardar y/o procesar bajo algin
procedimiento diversos productos alimenticios.
3.2 Abreviaciones.
DG. Director General.
JAC. Jefe de aseguramiento de calidad.

3. Responsabilidades.
DG. Aprueba los equipos y utensilios del area de proceso, ademas de asegurar que sean adecuados
para su facil limpieza.
JAC. Verifica que los tanques y utensilios empleados durante el proceso estén en Gptimas
condiciones para su adecuado uso, permitiendo asi la limpieza de los mismos.

4. Desarrollo.

Punto  Ejecuta Procedimiento

Asegura que para la correcta limpieza y sanitizacion de los equipos,
éstos mantengan las distancias descritas en la siguiente tabla:

Distancia
minima
Entre equipo y techo 1.5 a 2 metros
51 JAC Entre equipo y pared 1 metro
Entre equipo y piso 1 metro
60 centimetros

Verifica que los equipos y utensilios sean empleados Gnicamente
para lo que fueron destinados.

52 JAC Los equipos / utensilios del proceso de ahumado de truchas se
encuentran descritos en el catdlogo de equipos y utensilios con
cédigo PT-EQU-AHU.
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Punto Ejecuta

Procedimiento

Verifica que los equipos y utensilios empleados puedan ser lavados
y desinfectados. Para asegurar que estos esten en Optimas

53 JAC condiciones

llenara el

registro PT-PRV-AHU que llenarad

mensualmente con finalidad de prevencion.

Verifica que el material de laboratorio sea el adecuado para las
54 JAC . ;
mediciones correspondientes.

5. Referencias.

5.1 Documentos de referencia.

NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

6. Regqistros.

Nombre del registro

Cddigo

Programa preventivo mensual

PT-PRV-AHU

7. Anexos.
Catalogo de Equipos y Utensilios

PT-EQU-AHU

CONTROL DE CAMBIOS

Revision. Fecha.

Ubicacion.

Cambio realizado.

1 26-01-2019 Aseguramiento de calidad Creacion del documento
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Codigo Mantenimiento dado Observaciones Descripcion
Contenedor de acero inoxidable con capacidad de 7 kg
Ahumador de carne para ahumar. Equipado con tubo de
ventilacion, bandeja colectora de grasa, contenedor de
cenizas, compartimento para brazas, con altura de
AHU-TRU chimenea de 13 cm. Rango de temperatura entre 30 —
110°C.
Maéquina encargada de la eliminacién de aire del
Envasadora al empaque primario del producto terminado. Fabricacién
vacio de acero inoxidable con tapa abombada y boquilla
ENV-TRU-VCO encargada del vacio en los recipientes. Dimensiones de

29*40*10 cm.

Refrigeradores
REF-TRU

Enfriador vertical con iluminaciéon LED. Peso 301.6
kg Dimensiones internas (H, W, D):
1525*1895*694 Capacidad: 2,000 kg No. De
puertas: 3 No. De parrillas: 12 Rango de temperatura:
0a7°C

Bascula digital
BAS-TRU

Marca: RHINO Capacidad: 40 kilos Division
minima: 2 gramos Plato de acero inoxidable grado
alimenticio, de 33*25 cm. Funciona con bateria
recargable. Profundidad: 36 cm Ancho: 29

cm Altura de plato: 11.5 cm  Altura sin plato: 10 cm
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Cadigo Foto Descripcion
Contenedor de acero inoxidable con
capacidad de 7 kg de carne para ahumar.
Ahumador Es:t;?: (():olggtnor;udbeo r(:lza \ﬁ)nr:;:e?gggr,
AHU-TRU ) grasa,

de cenizas, compartimento para brazas,
con altura de chimenea de 13 cm. Rango
de temperatura entre 30 — 110°C.

Envasadora al
vacio
ENV-TRU-
VCO

Maquina encargada de la eliminacion de
aire del empaque primario del producto
terminado.  Fabricacion de acero
inoxidable con tapa abombada vy
boquilla encargada del vacio en los
recipientes. Dimensiones de 29*40*10
cm.
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Refrigeradores

Enfriador vertical con iluminacion
LED. Peso 301.6 kg Dimensiones
internas (H, W, D):
1525*1895*694 Capacidad: 2,000

REF-TRU kg No. De puertass 3 No. De
parrillas: 12 Rango de temperatura: 0 a
7°C

Cadigo Foto Descripcion
Recipiente de acero inoxidable con

Bowl ‘\m (\‘®" capacidad de 5 litros. Altura: 9

BW-TRU \\vj ‘ cm Diametro: 30 cm Grado
alimenticio
Material de la cuchilla: acero

_ inoxidable. Material del mango:

Cuchillo / plastico Largo: 8” Espesor de hoja:

CCO-TRU 1.5mm Filo liso Mango de
polipropileno fijado con remaches de
aluminio
Largo: 30 cm Ancho: 50 cm  Tabla
hecha a base de polietileno de baja
Tabla densidad, que cumple con la regulacion
TAB-TRU FDA/EEC. Superficie deslizante. No

S50CM

absorbe ni mantiene olores por su bajo
nivel de porosidad.
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Cuchara para cocinar de acero

inoxidable.
Cucharas
CU-TRU
Cadigo Foto Descripcion
Marca: RHINO Capacidad: 40
kilos Divisién minima: 2
, gramos Plato de acero inoxidable
Bascula . L
digital grado alimenticio, de 33*25
B A%-TRU cm. Funciona con bateria
recargable. Profundidad: 36
cm Ancho: 29 cm Altura de plato:
11.5cm Altura sin plato: 10 cm
Capacidad en volumen: 80 mi
Largo: 4 cm
Contenedor Altura: 4 cm
para pesar Ancho: 5 cm
CONT-TRU Diametro: 55 cm
Material: acero inoxidable
Pinza de

precision para
cocina

Material: acero inoxidable Largo: 17
cm
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Consideraciones previas.

Este documento aplica a todo el equipo utilizado en el proceso de elaboracion de trucha ahumada,
cuya lista y descripcion se encuentra en el documento PT-EQU-AHU.

Se seqguira el siguiente protocolo de limpieza a fin de garantizar la inocuidad del producto. El
equipo se limpiara cada que se termine la produccion de un lote de trucha ahumada para evitar la
acumulacién de residuos o contaminantes y se evidenciara en el registro limpieza y sanitizacion
de equipos con cédigo REG-LIM-SAN. Cada procedimiento de limpieza se debe realizar con las
manos limpias y el uniforme correcto del personal.

Material a utilizar.

= Cofia.

= Cubre bocas.

= Par de botas blancas.

= Solucién de jabdn de limpieza.
= Solucidn sanitizante.

= Cubeta.

=  Franela.

= Cepillo.

1. Procedimiento.

v Realizar paro en la produccion.

v Lavar todas las partes del equipo con la solucion del jabon de limpieza y dejar actuar segdn
las instrucciones de uso.

v/ Remover todas las incrustaciones con un cepillo y la solucion del jabon hasta eliminar todo

el material.
Enjuagar con agua abundante hasta presentar un agua incolora.
Utilizar sanitizante cubriendo todo el equipo con la solucion mencionada en el registro
concentracidn de soluciones de limpieza con codigo REG-CON-SOL y dejar actuar por
10 minutos.
v/ Enjuagar con agua por 5 minutos.
v/ Liberar el equipo para su utilizacién.
= Despues de los cinco minutos de enjuague tomar una muestra de agua.
= Previamente calibrar el pH-metro, medir el pH.
NOTA: El resultado requerido debe encontrarse en un rango de pH de 6.8 a 7.2.
= Si el resultado obtenido no se encuentra en el rango mencionado, se deja el enjuague
del equipo por 5 minutos mas.
= Nuevamente se toma muestra para medicién de pH hasta obtener un resultado en las
especificaciones requeridas.

ENIRN
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v/ Secar el equipo con una franela limpia.
v/ Si no hay produccion inmediatamente, cubrir y cerrar equipos.
v/ Lavar perfectamente los utensilios utilizados y colocarlos en su lugar.
v/ Dejar el area de trabajo ordenada y limpia.
2. Referencias.
Nombre Cddigo
Catalogo de equipos y utensilios PT-EQU-AHU
Registro: limpieza y sanitizacién de equipos REG-LIM-SAN
Registro: concentracion de soluciones de limpieza REG-CON-SOL




No. revisiéon Fecha de revision: Cadigo:
Registro: limpieza y sanitizacion 1 15 de mayo de 2019 REG-LIM-SAN
0 g de equipos
Area: Aseguramiento de Calidad Paginaldel
Equipo Lavado Sanitizacion Liberacion

2

S Sol. AQUa Realiz6 Sanitizante Realiz6 Especificacion: rango Libero
= g utilizado de pH 6.5-8.5

Jabon
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No. revisiéon Fecha de revisién: Cddigo:
Registro: concentracion de soluciones 1 15 de mayo de 2019 REG-CON-SOL
de limpieza Area: Aseguramiento de -
Paginaldel

Concentraciones permisibles para la elaboracion de soluciones desengrasantes y limpiadoras/bactericidas. Aplica para los productos
utilizados en la limpieza y desinfeccion de superficies y equipos y por el personal de Productos Teo.

Solucién

Concentracion o
frecuencia

Cantidad de agente

Cantidad de
agua

Uso

Imagen del
producto
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1. Propdsito.

Establecer un protocolo de control de ruptura de plastico quebradizo para evitar dafios al personal,
de contaminacion del producto y dafio potencial al consumidor final.

2. Alcance.
Aplica a todo personal de la planta y todas las areas que lo conforman.

3. Declaraciones.
3.1 Definiciones.
Residuo. Materia inservible que resulta de la descomposicidn o destruccion de otra.

3.2 Abreviaciones.
P. Personal de planta.
JAC. Jefe de aseguramiento de calidad.
ELIM. Encargado de limpieza.
GP. Gerente de produccién.
EM. Encargado de mantenimiento.

4. Responsabilidades.
P. Detecta la existencia de plastico quebradizo roto y notifica a JAC.
JAC. Llena el formato de reporte de plastico quebradizo y notifica al ELIM para que se realice el
retiro de los residuos.
ELIM. Limpia la zona donde se encontr6 el hallazgo y coloca los residuos en un contenedor
cerrado.
GP. En comln acuerdo con el departamento de Calidad se decide si la produccion se puede
reanudar o se anulan las actividades.
EM. Es responsable de realizar el cambio de pieza o la reparacidn necesaria.

4.1 Condiciones a verificar.
Es responsabilidad de todos los miembros del personal de la planta, ya sean operarios o
administrativos, reportar la ruptura de plastico quebradizo en caso de detectarla.

La distribucion de proteccion de plastico quebradizo, focos o lamparas se puede representar de
acuerdo a la simbologia y nomenclatura del documento distribucion de pléstico quebradizo PT-
DIS-PLAS, asi como las observaciones generales. En caso de hallar una inconformidad con el
estado de las instalaciones se debe llenar el registro control de plastico quebradizo REG-CON-
PLAS y proponer una accion correctiva.
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Anexo 12: Manejo de 1 28 de enero de 2019 | PT-MAN-PQU
plastico quebradizo

5. Desarrollo.

Punto

Ejecuta

Procedimiento

5.1

P

Detecta la presencia de un plastico quebradizo, notifica a JAC.

5.2

JAC

Inicia el reporte (PT-REP-PLAS), notificaal ELIM. Silaruptura
se produjo durante la produccidn, se detiene y se debe verificar que
no hayan caido trozos de plastico quebradizo sobre el producto o
equipos.

5.3

ELIM

Acordona la zona donde se localicen los trozos de plastico
quebradizo. Retira los trozos de plastico quebradizo con una
escoba y recogedor especiales. Coloca los residuos en un
contenedor cerrado y los etiqueta. Verifica que los trozos de
plastico quebradizo no salgan del contenedor. Limpia la zona
acordonada con un trapo hiumedo para recolectar los trozos de
plastico quebradizo restantes.

5.4

JAC

Revisa que la zona este libre de trozos de plastico quebradizo. Si
cayeron trozos de plastico quebradizo dentro de los envases,
materia prima, 0 equipos se reserva, rotula como no apta para
consumo y la procesa como corresponda. Evalla si la pieza rota
puede ser reemplazado terminando la produccién. Si se debe
reemplazar inmediatamente o no hay produccion, notifica a GP.

5.5

EM

Hace el cambio de la pieza rota por una nueva. Si se debe cambiar
durante la produccion, retira la materia prima o la cubre para evitar
contaminacion.

5.6

JAC

Termina el llenado del reporte.  Verifica que el equipo de limpieza
que se utilizo sea depositado en los desechos para evitar
contaminacion.

5.7

JAC

Como accidn preventiva debe hacer una revision mensual de las
instalaciones y verificar el buen estado de todos los plasticos
quebradizos que se encuentren en la planta con el objetivo de
prevenir cualquier accidente.

Area: Aseguramiento de Calidad Pagina2 de 3
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6. Referencias.
6.1 Documentos relacionados

Nombre Cadigo
Distribucion de plastico quebradizo PT-DIS-PLAS
Registro: Control de plastico quebradizo REG-CON-PLAS
Reporte de plastico quebradizo PT-REP- PLAS

CONTROL DE CAMBIOS

Revision. Fecha. Ubicacidn. Cambio realizado.

1 28 — 01 -2019 Aseguramiento de Calidad Creacion del documento




Distribucion de pléastico
quebradizo

No. revision Fecha de revision: Cadigo:
1 28 de enero de 2019 PT-DIS-PLAS
Area: Aseguramiento de Calidad Pagina 1l de2

Simbologia y nomenclatura.

® Lampara

Proteccion de plastico
quebradizo

>< Lampara ahorradora Lampara de luz UV
Mandmetro D Marco sin puerta
Hawaiana PP Puerta con plastico
A

Puerta corrediza

VP

Ventana de plastico

Foco
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No. revision Fecha de revision: Cadigo:
1 28 de enero de 2019 PT-DIS-PLAS
Area: Aseguramiento de Calidad Pagina 2 de 2

Aseguramiento de Calidad

Formato de Auditoria Mensual de Plastico Quebradizo

AREA:

Fecha de verificacion:

Hora de verificacion:

Nombre de verificador:

Firma de Verificador:

Instrucciones: Marque con una "X" si identifica alguna de las caracteristicas mencionadas

R: roto, D: despostillado, I: incompleto, F: faltante, B: bien

Caracteristica identificada

Comentarios

Listado Caodigo
R

D I

F

B
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Registro: control de 1 28 de enero de 2019 REG-CON-PLAS
‘%r plastico quebradizo - —
Area: Aseguramiento de Calidad Pagina 1 de 1
Zona de hallazgo Cadigo Observaciones Acciones correctivas Realizo
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Reporte de p|éstic0 1 28 de enero de 2019 PT-REP-PLAS
J quebradizo Area: Aseguramiento de Calidad Paginalde 1
Fecha:
Hora:

Ubicacion del hallazgo y cédigo del material roto:

Descripcion del evento:

Reportado por:

Respuesta

Si NoO Notas

Requerimientos de control

¢Se detuvo la produccion?

¢Se restringio el transito en el area
afectada?

¢Se retiraron de la cadena de produccion
los materiales/productos afectados?

¢Se dispuso correctamente de los
residuos generados?

¢Se limpio correctamente el area 'y
equipo afectados?

¢Se realizo el repuesto del material?

Hora de reinicio de la produccion:

Observaciones:

Firma de JAC Firma de ELIM
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1. Propdsito.

Prevenir y evitar todo tipo de contaminacion causada por plagas; generar una inocuidad
garantizada en todos los productos de Productos Teo.

2. Alcance.
Aplica a oficinas, bafios, area de produccion, comedor, almacenes y transporte.

3. Declaraciones.
3.1 Definiciones
Plaga. Irrupcion slbita y multitudinaria de insectos, animales u otros organismos de una misma
especie que provoca diversos tipos de perjuicios.

3.2 Abreviaciones
DG. Director General.
GO. Gerente de operaciones.
JAC. Jefa de Aseguramiento de Calidad.

4. Responsabilidades.
DG. Equipa a la empresa con personal externo capacitado para evitar y prevenir el crecimiento de
plagas. Asegura la inocuidad de Productos Teo.
JAC. Esta en contacto directo y frecuente con el encargado del control de plagas.
GO. Monitorea frecuentemente las zonas donde pueda haber presencia de alguna plaga.

5. Desarrollo.

Punto Ejecuta Procedimiento
DG Contrata a una empresa exterior a la planta piloto responsable para el control
51 de plagas, que cuenta con licencia sanitaria 2004-25A006, misma que

expide su plan de fumigacion dentro de Productos Teo.

DG Establece la prohibicion de la entrada de animales y mascotas a la empresa.

Verifica que la empresa externa, encargada de controlar las plagas realice
5.2 JAC su trabajo de manera mensual.
Controla las visitas para verificar algunos aspectos de control de plagas.

Punto Ejecuta Procedimiento
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Se asegura de recibir los reportes generados por la empresa contratada de
5.3 GO CONTROL DE PLAGAS después de cada servicio de fumigacion.

Coloca los reportes de los servicios ejecutados en la carpeta de servicio del
control integral de plagas.

6. Referencias.
6.1 Documentos de referencia.

NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

7. Registros.
Nombre del registro Cadigo
Control interno del servicio de plagas PT-REG-SPL
CONTROL DE CAMBIOS
Revision Fecha Ubicacion Cambio realizado

28-01-2019 Aseguramiento de Calidad Creacion del documento




No. revisiéon Fecha de revisién: Cadigo:
Control interno del servicio de 1 29 de enero de 2019 PT-REG-SPL
3}/ plagas.
” Area: Aseguramiento de Calidad Péginaldel
Titular del servicio:
Nombre de la empresa:
Fecha Motivo de visita Observaciones Acciones correctivas Verifico
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1. Propdsito.

Establecer las condiciones de salud e higiene bajo las cuales deben de estar todos y cada uno de
nuestros trabajadores sin excepcidn durante sus labores dentro del area de produccion de acuerdo
ala NOM-251-SSA1-2009.

2. Alcance.
Todo el personal que labora en el area de produccién y aquellos que ingresen a esta area.

3. Declaraciones.
3.1 Definiciones.
Higiene. Conjunto de medidas y normas que deben cumplirse individualmente para lograr y
mantener una presencia fisica aceptable, un 6ptimo desarrollo fisico y un adecuado estado de salud
y asi poder evitar enfermedades.
Deterioro de la salud. Condicién fisica 0 mental identificable y adversa que surge y/o empeora
por la actividad laboral y/o por situaciones relacionadas con el trabajo.

3.2 Abreviaciones.
DG. Director general.
AC. Aseguramiento de calidad.
JAC. Jefe de aseguramiento de calidad.

4. Responsabilidades.
DG. Apoya y aprueba los criterios de higiene y salud del personal, dados por JAC.
AC. Provee informacién y criterios para la higiene y salud del personal.
JAC. Asegura que los criterios sean revisados y llevados a cabo.
Se cerciora que cada uno de los trabajadores y visitantes cumplan con los lineamientos durante el
dia.

5. Desarrollo.

Punto Ejecuta Procedimiento

Indica los lineamientos que debe seguir el personal que labore en el
area de produccidn, asi como las personas ajenas que requieran
acceder.

JAC
5.1

DG Apoya y aprueba estos lineamientos.




A

No. revisiéon Fecha de revision: Cddigo:
Anexo 14: Salud e higiene del 1 29 de enero de 2019 PT-SHI-PER
personal
Area: Aseguramiento de Calidad Pagina 2 de 3

Punto Ejecuta

Procedimiento

JAC

5.2

AC

Realiza la inspeccion al personal, cuando resulta faltante a causa de
enfermedad debera ser registrado en el REG-FAL-ENF.

Da seguimiento a las personas que no sean aptas para ingresar a la
planta.

Verifica que el personal reportado por el JAC sea suspendido
inmediatamente de sus actividades para evitar contaminacion alguna en
el area de proceso y contagio con el resto del personal.

AC

5.3

JAC

Capacita al personal en la técnica de lavado de manos.

Realiza trimestralmente y de manera aleatoria un monitoreo
microbiolégico de superficies vivas haciendo hisopado de manos y
enviandolos a un laboratorio externo para confirmar el correcto lavado
de manos.

Si el resultado muestra un incorrecto lavado de manos, manda al
personal con AC para reafirmar el entrenamiento.

5.4 AC

Verifica que las Buenas Practicas de Manufactura se lleven a cabo de
no hacerlo asi se debe registrar en REG-FAL-BPMS.

5.5 JAC

Se encargan de intervenir si ha habido algin incidente dentro de la
empresa y llevan un control del botiquin. Avisan a DG en caso de
incidentes mayores.

6. Referencias.

6.1 Documentos de referencia.
= NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

= Norma internacional 1SO 9001:2015. Sistemas de Gestion de Calidad — Requisitos.
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7. Registros.
Nombre del registro Cadigo
Faltas a causa de enfermedad REG-FAL-ENF
Faltas a las BPM’s REG-FAL-BPMS
CONTROL DE CAMBIOS
Revision Fecha Ubicacion Cambio realizado
1 29-01-2019 Aseguramiento de Calidad Creacion del documento




No. revisiéon Fecha de revision: Cadigo:
Faltas a causa de enfermedad 1 29 de enero de 2019 REG-FAL-ENF
‘%f Area: Aseguramiento de Calidad Paginaldel
Verifico

Fecha

Nombre del empleado

Presenta justificante

Enfermedad
Si

No Acciones correctivas




NO.', Fecha de revision: Cadigo:
revision
Faltas a las 29 de enero de 2019 | REG-FAL-BPMS
)%, BPM’S 1
Area: Aseguramiento de Calidad Paginaldel
Nombre del No. Compromiso del

Fecha

empleado

de falta

empleado

Observaciones

Responsable




No. revision Fecha de revision: )
Cddigo: PT- REG-QIN
: Anexo 15: Reporte de quejas internas. 1 29 de enero de 2019
‘%f Area: Aseguramiento de Calidad Paginalde 1
Nombre del departamento: Teléfono:

Nombre del empleado (opcional):
No. De empleado:

Fecha de reporte:

Asunto de la queja:

Descripcion:

Informacion extra: (evaluacién, medidas tomadas)
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1. Propdsito.

Medir el clima laboral bimestralmente para la obtencion de resultados positivos por parte del
personal de la organizacion.

2. Alcance.
Este procedimiento aplica a los empleados de Productos Teo y comprende la descripcion de
actividades a desarrollar para la medicion del clima laboral, y sobre los resultados detectados, el
establecimiento de planes de accion para su mejoramiento.

3. Declaraciones.

3.1 Definiciones.
Entorno laboral. Son los factores o condiciones ajenas a las competencias del personal, sobre los
cudles la organizacién puede incidir como fuerza de cambio, a través de la elaboracion y aplicacion
de estrategias y acciones que le permitan conseguir minimizar o eliminar dichos factores,
denominados obstaculos.
Clima laboral. Es la medicion de la percepcion positiva o negativa del personal en relacion a
factores, comportamientos o condiciones externos a la persona, que se encuentra en la organizacion
para desempefiar su trabajo y se mide con el fin de anticipar focos de preocupacion, detectar
problemas y posibles focos de conflicto interno, proponiendo acciones concretas para
solucionarlos.
Obstaculo: factores externos de la organizacion que inciden en el entorno laboral de los
colaboradores. Los obstaculos pueden ser de nivel: MENOR, MEDIO O GRAVE.
Indice de satisfaccion del clima laboral (ISCL): es el indicador de monitoreo del nivel de
satisfaccion, basado en los resultados obtenidos en la medicién del clima laboral.

3.2 Abreviaciones.
DG. Director general.
AC. Aseguramiento de calidad.
JAC. Jefe de aseguramiento de calidad.

4. Responsabilidades.
DG. Examina los resultados del analisis del entorno y clima laboral, de considerarlo, dispone
acciones para mejorar el entorno o clima laboral.
Aprueba los requerimientos relacionados con los planes de accion que se emprendan para mejorar
el entorno y clima laboral.
AC. Presenta a la gerencia, los resultados del analisis del entorno y clima laboral para su
consideracion.
Informa a la gerencia las acciones establecidas en la intervencidn para la mejora del entorno y
clima laboral.
JAC. Selecciona y/o define los principales obstaculos que se consideran que pueden afectar el
entorno laboral.
Coordina la elaboracién de los planes de accidn para atacar los factores por mejorar.
Elabora el informe de resultados e indicadores del entorno laboral o de clima laboral.
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5. Desarrollo.

Punto Ejecuta Procedimiento
SAC Selecciona y/o define los principales obstaculos que aplican al personal para medir su
percepcion.
Establece el cronograma de analisis de entorno laboral de todo el personal de
3.1 Productos Teo.
Determina el periodo de vigencia del analisis y comunica al personal que la encuesta
DG - . . .
esta disponible para ser llenada a través del software determinado.
Aplica la encuesta al personal para medir su percepcion, segun la escala de obstaculo
39 AC menor, medio o grave, de acuerdo a la siguiente lista del documento “LISTADO DE
' CRITERIOS/OBSTACULOS” con codigo PT-LTD-CTOS.
Presenta al DG el informe de resultados e indicadores.
AC En base a los resultados obtenidos en la medicion del entorno laboral y considerando
los obstaculos relevantes, define los factores que se consideraran en la medicion del
3.3 clima y las preguntas relacionadas con los mismos, para el analisis del clima laboral.
DG Establece el cronograma del analisis de clima laboral.
Genera la encuesta de acuerdo a los factores y preguntas detalladas en la siguiente
lista:
Factores Porcentaje Factores Porcentaje
. . Normas y
Compromiso con el cliente 5.882 procedimientos 5.882
Compromiso de trabajo 5.882 Productividad 5.882
. Recompensas de
s A Comunicacion 5.882 trabajo 5.882
' Condiciones de trabajo 5.882 . Relaciones 5.882
interpersonales
G . Respeto a la
Contribucion con la sociedad 5.882 persona 5.882
Desarrollo y capacitacion 5.882 Responsabilidad 5.882
Direccion 5.882 Retos y 5.882
oportunidades
Identificacion con la institucion 5.882 Trabajo en equipo 5.882
Misién 5.882 TOTAL 100
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Punto Ejecuta Procedimiento
Aprueba la encuesta y determina el plazo de respuesta. Comunica al personal que la
35 DG encuesta estd disponible en el sistema y que deber ser llenada antes de la fecha
acordada.
Una vez concluido el periodo de aplicacion de la encuesta de clima laboral, obtiene
los resultados para el anélisis, en dénde suma los porcentajes de respuestas positivas
y negativas de cada pregunta, como se observa en la siguiente ilustracion.
FACTOR: Compromiso de trabajo
Pregunta: ¢ Qué opina de los cambios que ha tenido la institucion en el Gltimo afo?
Resultado
Opciones de respuesta No. De Porcentaje Positivos | Negativos
personas
3.6 AC Negativos, antes era mejor 3 3.75 3.75
No aplica 2 2.50 2.50
No se ha mejorado 12 15.00 15.00
Positivos, ha mejorado 43 53.75 53.75
Se _necesitan mas cambios para 20 95 00 25 00
mejorar
Total 80 100.00 78.75 21.25
Realiza el informe de resultados y la coordinacién de la elaboracion de plan de
accion aplicando los mecanismos y herramientas de acuerdo al procedimiento de
“Oportunidades de mejora, acciones correctivas y preventivas” y lo envia al DG.
Una vez concluido el plazo para la implementacion de los planes de accion, el DG
. oG realiza el seguimiento de la implementacidn de las acciones o planes de mejora.

En base a los factores relacionados, revisa el nivel de ejecucion de dichos planes y
emite un informe Gnico sobre el cumplimiento de los mismos.
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6. Registros.
Nombre del registro Cadigo
Lista de criterios y obstaculos PT-LTD-CTOS
CONTROL DE CAMBIOS
Revision Fecha Ubicacion Cambio realizado

1 29-01-2019 Aseguramiento de Calidad Creacion del documento




Lista de criterios y
obstaculos

s

No. revisién Fecha de revisién: Cddigo:
1 29 de enero de 2019 PT-LTD-CTOS
Area: Aseguramiento de Calidad Paginaldel

Criterios de medicién

Obstaculo menor

Obstaculo medio

Obstaculo grave

Condiciones fisicas inadecuadas

Confusion en las funciones de su puesto

Excesiva dedicacion a tareas de poca importancia

Exceso de trabajo

Falta de apoyo de otras tareas/ departamentos

Falta de equipos y/o herramientas para realizar el
trabajo

Falta de incentivos o recompensas economicas

Falta de informacion del resto de comparieros

Falta de informacion para ejecutar el trabajo

Falta de instrucciones claras para ejecutar su trabajo

Falta de politicas o imprecision en las mismas

Falta de presupuesto o recursos econémicos

Falta de voluntad del resto de colaboradores

Liderazgo inadecuado de los mas altos niveles

Plazos muy cortos para el cumplimiento del trabajo

Redundancia o duplicacion de sus tareas con otros
puestos

Supervision inadecuada

Tareas cuyo resultado esta fuera de su control

Tareas muy repetitivas 0 monotonas

Tramites internos lentos/ complicados
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1. Proposito.
Proporcionar una herramienta que permita estandarizar los procedimientos basicos para identificar
y evaluar los riesgos de seguridad existentes en el lugar de trabajo.

2. Alcance.
Identificacion y evaluacidn de riesgos de seguridad al interior de las empresas.

3. Declaraciones.
3.1 Definiciones.
Entorno ambiental. Son aquellos factores atribuibles al ambiente de trabajo que pueden incidir
en la generacién de accidentes, como por ejemplo orden y limpieza, ruido e iluminacion entre
otros.
Organizacién. Factores asociados a la organizacion del trabajo y que influyen en la gestion
preventiva (formacion, métodos de trabajo, supervision, etc.).
Factores de riesgo: Presencia de algin elemento, fendbmeno o accion humana que puede causar
dafio en la salud de los trabajadores, en los equipos o en las instalaciones.
Riesgo: Combinacion de la probabilidad de ocurrencia de un evento o exposicion peligrosa y la
gravedad de la lesion o enfermedad del trabajo, que pueda ser causada por el evento o la
exposicion.
Riesgo evitable. Riesgos que puedan ser eliminados de forma facil, sin implicacion de muchas
personas o estamentos, sin un desembolso economico importante, sin parar el proceso y cuyas
medidas para evitarlos sean sencillas y de rapida instalacion. Nunca se considerara riesgo de tipo
evitable aquel que requiera como medida preventiva formacion, aprobacion de un presupuesto
econdmico o contratacién de un servicio con una empresa ajena.
Riesgo no evitable. Todo aquel tipo de riesgo que no cumpla con los requerimientos sefialados en
el parrafo anterior.
Agente de riesgo. Causante directo del riesgo, reconocido y claramente individualizado.
Riesgos de seguridad. Son aquellos con probabilidad de generar lesiones a los trabajadores
(accidentes) durante la realizacién del trabajo.
Riesgos higiénicos. Son aquellos con probabilidad de generar alteraciones en la salud de los
trabajadores (enfermedades, intoxicaciones) debido a la exposicion a contaminantes durante la
realizacion del trabajo.
Evaluacidn de riesgo. Proceso global de estimar la magnitud del riesgo y decidir si el riesgo es o
no tolerable.
3.2 Abreviaciones.

DG. Director General.
AC. Aseguramiento de calidad.
JAC. Jefe de aseguramiento de calidad.

4. Responsabilidades.
DG. Examina los resultados del analisis del entorno y clima laboral, de considerarlo, dispone
acciones para mejorar el entorno o clima laboral. Aprueba los requerimientos relacionados con los
planes de accion que se emprendan para mejorar el entorno y clima laboral.
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AC. Presenta a la gerencia, los resultados del analisis del entorno y clima laboral para su
consideracion.

Informa a la gerencia las acciones establecidas en la intervencidn para la mejora del entorno y
clima laboral.

JAC. Selecciona y/o define los principales obstaculos que se consideran que pueden afectar el
entorno laboral.

Coordina la elaboracion de los planes de accion para atacar los factores por mejorar.

Elabora el informe de resultados e indicadores del entorno laboral o de clima laboral.

5. Desarrollo.
Punto  Ejecuta Procedimiento
Identificara los factores de riesgo, considerando los agentes materiales, las
caracteristicas personales, el entorno ambiental y la organizacion. Para ello, se
usara un esquema que se presenta a continuacion, tipo espina de pescado, de
los bloques en los que se agrupan los factores de riesgo. Realiza la encuesta.
3.1 JAC
Agentes Entorno
Materiales Ambiental
Herramientas . lluminacién
Sustancias
Peligrosas Orden

Instalaciones

Ruido

Objetos

Maquinas RIESGO DE

ACCIDENTE

/ Sistema de

Comunicaciones

Aptitudes
Conocimientos

"

P

Formacidn

Métodos y
Procedimientos

Actitudes

Supervision

Caracteristicas

Organizacion
Personales 8

En conjunto con el departamento de Calidad y con ayuda del esquema anterior
se elabora un registro “Identificacion de riesgos” con codigo PT-IDENT-
RIES. Posteriormente a los riesgos laborales detectados se les da un cédigo el
cual es registrado en el documento llamado “Codificacion de riesgos
laborales” con codigo PT-COD-RL.

3.2 DG/AC
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Punto

Ejecuta

Procedimiento

3.3

AC/DG

Realiza la “Evaluacion de riesgo” (PT-EV-RI) para ser aplicada a cada
empleado de la empresa.

Determina el periodo de vigencia del analisis y comunica al personal que la
encuesta esta disponible para ser llenada a través del software determinado.

34

AC

Describe los riesgos detectados del tipo “no evitable, de tal forma que se
optimice la informacién necesaria para la toma de decisiones apropiadas
respecto de la adopcion de las medidas preventivas. Para tal fin, se debera
cuantificar cada riesgo detectado aplicando el método del “Valor Esperado de
la Pérdida (VEP)” segun:

VEP = Probabilidad x Consecuencia

El valor VEP obtenido (magnitud del riesgo detectado) se ubicara entre 1 a 16
dependiendo de los valores asignados para las variables “probabilidad” y
“consecuencia o severidad”, estableciendo los siguientes rangos de
clasificacion, acompafados de su accion correspondiente:

VEP| RIESGO ACCION Y TEMPORIZACION

No se necesita mejorar la accién preventiva. Sin embargo, se
deben considerar soluciones mas rentables o mejoras rentables o
mejoras que no supongan una carga econémica importante. Se
requieren comprobaciones periddicas para asegurar que se

2 | Tolerable | mantiene la eficacia de las medidas de control.
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Realiza el informe de los resultados y los envia a Direccion General,

35 - . . .
especificando que el tiempo de evaluacion sera semestralmente.

6. Referencias.

Nombre del documento Cadigo
Codificacion de riesgos laborales PT-COD-RL
Identificacion de riesgos PT-IDENT-RIES
Evaluacion de riesgo PT-EV-RI

CONTROL DE CAMBIOS

Revision Fecha Ubicacion Cambio realizado

1 01-02-2019 Aseguramiento de Calidad Creacion del documento




No. revisiéon Fecha de revision: Cadigo:
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& laborales
v Area: Aseguramiento de Calidad Paginalde3
Riesgo Cadigo Definicion

Caida de personas a 10 Caida a un plano inferior de sustentacion. Caidas desde alturas (ventanas, vehiculos, etc.). Caida en
distinto nivel profundidades (excavaciones, agujeros).

Caida que se produce en el mismo plano de sustentacién. Caidas en lugares de transito o superficies
Caida de personas al 20 de trabajo (inadecuadas caracteristicas superficiales, desniveles, calzado inadecuado). Caida sobre o
mismo nivel contra objetos (falta de orden y limpieza).

Caida de objetos y materiales durante la ejecucion de trabajos en operaciones de transporte de
Caida de objetos en 30 transporte por medios manuales o con ayudas mecanicas. Caida de materiales sobre un trabajador,
manipulacion siempre que el accidentado sea la misma persona a que se le haya caido el objeto que esta manejado.
Pisada sobre
objetos/ superficies 40 Es la situacion que se produce por tropezar o pisar sobre objetos abandonados o irregularidades del
irregulares suelo pero que no originan caidas aunque si lesiones.
Choque contra 50 Encuentro violento de una persona o de una parte de su cuerpo con uno o varios objetos colocados
objetos inmdviles de forma fija o en situacion de reposo.
Choque contra 60 Golpe ocasionado por elementos mdviles de las maquinas e instalaciones. No se incluyen
objetos maviles atrapamientos.

Situacion que puede producirse ante el contacto de alguna parte del cuerpo de los trabajadores con
Golpes/cortes por 70 objetos cortantes, punzantes o abrasivos (no se incluyen los golpes por caida de objetos). Golpes con
objetos/herramientas un objeto o herramienta que es movido por una fuerza diferente a la gravedad.
Atrapamiento por o 80 Situacion que se produce cuando un trabajador, o parte de su cuerpo, es enganchada o aprisionada
entre objetos por mecanismos de las maquinas o entre objetos, piezas o materiales.
Atrapamiento por
vuelvo de maquinas 90 Es la situacion que se produce cuando un operario, 0 parte de su cuerpo, es aprisionado contra las
o0 vehiculos partes de las maquinas o vehiculos que, debido a condiciones inseguras, han perdido su estabilidad.

Manipulacién, transporte, elevacion, empuje o traccidn de cargas (carros, cajas, etc.) que pueda
Sobreesfuerzos por 100 | producir lesiones.
manipulacion de
cargas
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Posturas inadecuadas 0 movimientos repetitivos o vibraciones mecanicas que puedan producir

Sobreesfuerzos por 110 | lesiones musculo-esqueléticas agudas o crénicas. Excluye las lesiones producidas por manipulacion
otras causas de cargas incluida en otros apartados.

Exposicion a
temperaturas 120 | Permanencia en un ambiente con calor o frio excesivo.
extremas

Cont?)%trozgle;mcos 121 | Acciony efecto de tocar superficies o productos calientes.

Contagg(?sf:?cr)mlcos 122 | Acciony efecto de tocar superficies o productos frios.
Cpntactos (?Iectrlgqs Es todo contacto directo de las personas con partes activas en tension (trabajando con tensiones
directos baja tension <1000 volts)

(<1000 volts) 130 '
C_ontactos glectrqus Es todo contacto directo de las personas con partes activas en tension (trabajando con tensiones
directos baja tension >1000 volts)

(>1000 volts) 131 '
Contactos eléctricos

indirectos baja Es todo contacto de las personas con masas puestas accidentalmente en tension (trabajando con
tension (<1000 tensiones <1000 volts).
volts) 132
Contactos eléctricos

indirectos alta Es todo contacto de las personas con masas puestas accidentalmente en tension (trabajando con
tension (>1000 tensiones >1000 volts).
volts) 133

Inhalacion o Efectos agudos producidos por exposicion ambiental accidental o por ingestion de sustancias o
ingestion de productos como lesiones respiratorias (asma, hiperreactividad bronquial, etc.), etc. Incluye las
sustancias nocivas 140 | asfixias y ahogamientos.
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Contacto con
sustancias (nocivas)
que pueden producir

Accion y efecto de tocar sustancias o productos que puedan producir dermatitis: por abrasion quimica

dermatitis 150 | o fisica (uso frecuente de jabones o detergentes) o de tipo alérgico.

Liberacién brusca de gran cantidad de energia que produce un incremento violento y rapido de la
Explosiones fisicas 160 | presion, con desprendimiento de calor, luz y gases, teniendo su origen en transformaciones fisicas.
Incendios 170

Es el conjunto de condiciones (materiales combustibles, comburente y fuentes de ignicion), cuya
Factores de inicio 171 | conjuncion en un momento determinado puede dar lugar a un incendio.
Propagacion 172 | Condiciones que favorecen el aumento y la extension del incendio.
Medios de lucha y Insuficiencia de medios materiales con los que es posible atacar un incendio hasta su completa
sefializacion 173 | extincion o problemas con la llegada de ayuda exterior.

Insuficiencia en la salida ordenada de todo el personal del centro y problemas en la concentracion en
Evacuacion 174 | un punto predeterminado considerado como seguro.
Accidentes causados
por personas 180 | Son los producidos a las personas por la accién de otras personas como agresiones.
Atropellos o golpes Son los producidos por vehiculos en movimiento, empleados en las distintas fases de los procesos
con vehiculos 190 | realizados por la empresa.

NOTA: Para fines de la presente, los riesgos de tipo higiénico, ergonémicos y psicosociales no seran incluidos debido a que el
alcance del presente documento corresponde a "'riesgos de seguridad™.




¥

Identificacion de riesgo

No. revision
1

Fecha de revision:
02 de febrero de 2019

Cadigo:
PT-IDENT-RIES

Area: Aseguramiento de Calidad

Paginaldel

Nombre:

Puesto:

Factor de riesgo

Riesgo

Cadigo

Riesgo evitable
Si No
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Nombre:
Puesto de trabajo:
Fecha de evaluacion:
Probabilidad | C ) Val Medida preventiva
Riesgo no evitable robabiiida onsecencla ator Fecha de Fecha de
(P) (€) (VEP) | . .. | Responsable S
implementacion verificacion
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FICHA DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

Elemento (nombre y marca): Casco de

sequridad dieléctrico tipo I clase E. Certificados de Calidad: ANSI Z89.1 — 2009

Descripcion y composicion: Casco elaborado
en copolimero de polipropileno Etileno que
asegura una alta resistencia a la electricidad, el
impacto y la Ilama. Conexién para barboquejo
de 4 apoyos

Tallas disponibles: Estandar.

Mantenimiento requerido: Limpieza con
agua tibia que no exceda los 25 °C y jabdn con $ —
pH neutro. No usar detergentes,
desengrasantes, solventes o productos
quimicos.

Indicaciones de uso:

Niveles de proteccion brindados: Hacer chequeo frecuente a los cascos de uso
diario. Jamas se siente encima, no los comprima al
transportar en maletines, no golpearlos ni dejarlos
caer, evitar el contacto con elementos puntiagudos
o afilados. Protegerlos de productos quimicos.

Protege contra riesgos de golpes, caidas de
objetos, choques.

No debe usarse: Se debe usar en: Cada que se encuentre en algin
lugar de mantenimiento o en almacenes.
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FICHA DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

Elemento (nombre y marca): Guantes
Semicorrugados - Uso Industrial Color
Azul - 23.62” (60cm), con manga.

Certificados de Calidad: EN 388/EN 374

Descripcion y composicion:

e Semicorrugado para un agarre extra

en condiciones aceitosas y grasientas.

e Buena resistencia a una amplia gama
de productos quimicos, incluyendo
algunos solventes.

e Elaborado: 100% PVC e Forro:
100% Algodon.

e Largo: 23.62” - 60cm

Tallas disponibles: 10

Mantenimiento requerido:

BlueBV.C
Zubi-Ola (]}

Niveles de proteccion brindados:

e Excelente resistencia a la abrasion,
corte, perforacion y desgarro.

e Adecuado para la industria quimica,
aceros, galvanoplastia, tratamientos
mecanicos, procesos quimicos
mantenimiento, industrias
relacionadas con las anteriores.

Indicaciones de uso:

Hacer chequeo frecuente, evitar el contacto
con elementos puntiagudos o afilados.

(Recoleccion de basuras comunes y de
reciclaje).

No debe usarse: Trabajos que requieran
altas temperaturas

Se debe usar en: Manipulacién de objetos
abrasivos y transporte.

FICHA DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL
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Elemento (nombre y marca): Guantes Solvex 37-
175. Color verde, superficie aspera, 15 mm de grosor
y longitud de 13”.

Certificados de Calidad: ANSI
043101/043102 y EN 388

Descripcion y composicion: Compuesto de nitrilo de
gran desempefio provee una sobresaliente combinacion
de fortaleza y resistencia quimica. Agarre y
proteccion contra abrasion y pinchazos superiores a la
de guantes de neopreno o hule. Apto para actividades
de limpieza pesadas. Altos niveles de flexibilidad,
confort y destreza. No se hinchan, debilitan o
degradan, y no producen dermatitis. Todos los
Guantes Sol-Vex cumplen con los requerimientos de la
FDA para el manejo de alimentos (21CFR177.2600).

Tallas disponibles: 8 -9y 10

Mantenimiento requerido: Cambio por unos nuevos
a causa de desgaste.

Niveles de proteccion brindados: Exposicion al Indicaciones de uso: Hacer chequeo
quimicos, solventes, liquidos peligrosos, cementos de| frecuente, evitar el contacto con elementos
PVC, o0 agua estancada. Procesos quimicos,| puntiagudos o afilados.

refinamiento de petréleo y petroquimicos. Plantas
quimicas y de transporte. Limpieza y
desengrase. Conserjeria y trabajo de mantenimiento.

Se debe usar en: Procesos de Laboratorios

No debe usarse: Trabajos en caliente. .
y de mantenimiento.
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FICHA DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

Elemento (nombre y marca): Guantes de
Nitrilo amarillos

Certificados de Calidad: EN 388:2003

Descripcion y composicion: Guantes
industriales de nitrilo amarillo con soporte de
algoddn, dorso cubierto y pufio elastico
fabricado en diferentes tallas.

Tallas disponibles: 8,9,10.

Mantenimiento requerido: Cambio de
guantes a su desgaste.

Niveles de proteccion brindados: Muy
flexible y con gran adherencia, especial para
trabajos que requieren la manipulacion de
objetos y herramientas.

Indicaciones de uso: Preparados para la

vigentes frente a riesgos mecénicos.

seguridad laboral cumpliendo con las normativas

No debe usarse:

Se debe usar en: Jardineria

FICHA DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

Elemento (nombre y marca): Delantal.

Certificados de Calidad:

Descripcion y composicion: Delantal.

Tallas disponibles: M, L, XL

Mantenimiento requerido: Lavar con agua y

jabon y secar a temperatura ambiente.

Niveles de proteccion brindados: Protege el
cuerpo en condiciones adversas.

Indicaciones de uso: Trabajo con guadafia

No debe usarse: fuera del area de produccion.

Se debe usar en: produccion.
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FICHA DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

Elemento (nombre y marca): Tapabocas

desechable. Ce

rtificados de Calidad:

Descripcion y composicion: Tapabocas
sin fibra de vidrio.

Tallas disponibles: Estandar.

Mantenimiento requerido: NA.
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Niveles de proteccion brindados: Hipo
alergénico, liviano, alta posibilidad de
respirar, excelente filtracion.

Indicaciones de uso: Cada que sea requerido.

No debe usarse: Al salir de la aduana, se
debe adquirir uno nuevo.

directo

Se debe usar en: areas donde se tenga contacto
(laboratorio,
produccidn, recepcion de materia prima).

con el alimento

FICHA DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

Elemento (nombre y marca): Botas de
caucho.

Certificados de Calidad:

Descripcion y composicion: Botas
impermeables de caucho.

Tallas disponibles:38 a 42

Mantenimiento requerido: Lavar con aguay
jabdn y secar a temperatura ambiente.

Niveles de proteccion brindados: Protege las
piernas en condiciones adversas.

Indicaciones de uso: Industria
agropecuaria, agricola, uso comun.
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FICHA DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

Elemento (nombre y marca): Gorro
desechable.

Certificados de Calidad:

Descripcion y composicion: Elaborado
en tela de 60 g antialérgica.

Tallas disponibles: Estandar.

e

Mantenimiento requerido: NA.

¥

Niveles de proteccion brindados: Hipo

alergénico, liviano, Suave textura y fresco.

Indicaciones de uso: Cada que sea requerido.

No debe usarse: Al salir de la aduana, se
debe adquirir uno nuevo.

Se debe usar en: areas donde se tenga
contacto directo con el alimento (laboratorio,
produccion, recepcion de materia prima).
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Fecha de revision:
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Cédigo:
PT-PRO-CAL

Area: Aseguramiento de Calidad

Paginaldel

[ Inicio ]
!

Programar calibracion

de equipo

¢/ Calibracion

Programa calibracion

interna?

Solicitar equipo al
usuario

(Existe

dispomibilidad
del usuario?

. Serequiere apoyo
de mantenimiento?

‘ Desmontar el equipo

|

Revisar condiciones
fisicas del equipo

l

El equipo que se da
de baja del programa
de calibracion

¢ Es factible
calibrar el
equipo?

Se da de baja el
equipo

‘ Calibrar el equipo ‘

externa

Seleccionar proveedor
de servicio

‘ Generar requisicion ‘

J

Programar servicio con
el duefio del equipo

|

Entregar equipo a
proveedor

Proveedor realiza
calibracion

Recibir equipo acompaiiado

de certificado y/o reporte de
servicio por parte del
proveedor

Entrega de equipo a
usuario
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1. Proposito.

El objeto de este procedimiento es establecer los métodos a seguir para llevar a cabo la formacion
y capacitacion del personal.

2. Alcance.
Este procedimiento afecta a todo el personal de Productos Teo.

3. Declaraciones.
3.1 Abreviaciones.
RH. Recursos Humanos
DG. Director general.
AC. Aseguramiento de calidad.

4. Responsabilidades.
RH. Estable la descripcion de los puestos de trabajo.
DG. Aprueba los cambios a realizar.
AC. Realiza los cambios que se requieran en cuanto a documentos del SGC.

5. Desarrollo.

Punto  Ejecuta Procedimiento

Establece en la ficha de descripcién de los puestos de trabajo (PT-DESC-PTR):
- Puesto de trabajo/departamento
- Jerarquia
- Funciones
- Estudios, experiencia, conocimientos y habilidades requeridas

5.1 RH

CUALIFICACION DEL PERSONAL
RH Establece los datos del trabajador (PT-DT-TRAB) donde constan los estudios
5.2 realizados, conocimientos aplicables a la empresa, cursos de formacién recibidos,
experiencia profesional y habilidades del personal de la empresa.
Tiene la responsabilidad de actualizar las fichas de todo el personal.

AC FORMACION CONTINUADA. La formacion se realizara cuando:
- Surge una necesidad puntual
- Cambios de normativas o reglamentos que asi lo requieran
5.3 - Creacidn de software o aplicaciones de la empresa
- Cambios de los procesos
- Cuando la direccion lo crea conveniente
DG Aprobara la formacion a realizar.
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Punto  Ejecuta

Procedimiento

Mantiene registros de los cursos de formacion, tanto internos como externos, asi
como las pruebas de cualificacion del personal y del coste de la formacion.
Una vez finalizado un curso, valora la eficacia de la formacién. Evaluando:

- Analisis del cumplimiento de los objetivos del curso. Se evalla si se han

54 RH cumplido los objetivos iniciales.

- Analisis de los conocimientos adquiridos. Se adjunta diploma o similar de
dicho curso en el que aparezca la evaluacion final y que acredite que esta
persona ha adquirido los conocimientos necesarios.

Esta valoracion queda reflejada en el Plan de formaciéon (PT-PL-FORM).
6. Registros.
Nombre del registro Cddigo

Descripcion de los puestos de trabajo PT-DESC-PTR

Datos del trabajador PT-DT-TRAB

Plan de formacion PT-PL-FORM

CONTROL DE CAMBIOS
Revision Fecha Ubicacion Cambio realizado
1 01-02-2019 Aseguramiento de Calidad Creacion del documento




Descripcion de puestos de trabajo

No. revision
1

Fecha de revision:
05 de febrero de 2019

Cddigo:
PT-DESC-PTR

Area: Aseguramiento de Calidad

Paginaldel

. De él . Lo - -
Puesto de trabajo Depende de depende Educacién Experiencia Conocimientos Habilidades
~ . o Buena presentacién. Persona seria,
. . 3 afnos minimo en un Conocimientos de ISO
Aseguramiento de - Ingeniero en - . o responsable y ordenada.
. Gerente Produccion . departamento de Gestion | 9001:2015. Conocimientos - . . g
la Calidad alimentos . . . Capacidad de trabajo. Orientacion
de la Calidad del sector alimentario.
a resultados.
. . . L Persona seria, responsable
Licenciatura 2 afios como responsable | Conocimientos de resp Yy
. ordenada. Capacidad de trabajo
Compras Gerente Produccion en de compras en empresa del | componentes y proveedores . s
. . ; . bajo presion. Excel avanzado.
contabilidad mismo sector. del ramo alimentario. . . )
Manejo de inventarios.
. Buena presentacién. Facilidad de
. . . ~ - Técnicas avanzadas de : :
Ventas Gerente Produccién Licenciatura 3 afios en puesto similar . palabra. Capacitad de trabajo y
ventas y marketing.
resultados.
~ Lo L Persona responsable, con
Ventas, 5 afios de experiencia Conocimientos de . Ponsavis L
; . P S capacidad de trabajo bajo presion.
L almacén de Ingenieria como responsable del estadistica, distribucion, : L
Produccion Gerente - . . .- Orientacion de resultados.
materias industrial departamento de mecéanica y procesos - N
. ” . - Capacidad para la organizacion y
primas. produccion. alimentarios. AT
planificacion.
Almacén de L . Ingenieria N o Conocimientos de logistica
. Produccion Expediciones . . 2 afios en puesto similar - Persona responsable y ordenada.
producto terminado industrial y almacenaje.
Almacén de . - -
- Bachillerato o ~ - Conocimiento de logistica
Expediciones producto | = -------- a fin 1 afio en puesto similar. almacenaie Persona responsable y ordenada.
terminado ' y Je.
e . nocimient
Planificacion y Ingenieriaen ~ . Cq ocimie O,d?
- . 2 afios trabajando con herramientas, mecanica en .
Mecanico controlde |  --—----- mantenimient 10CESOS Semiautomaticos eneral v medicion Persona seria y responsable.
produccion o industrial P : general y -
Calibracion de equipos.
. Planificacion . - - Persona seria, responsable
Almacén de y Ingenieria ~ - Conocimientos de logistica P Y
. . controlde | = ------- . - 2 afos en puesto similar . ordenada. Responsable de
materias primas industrial y almacenaje.

produccion

inventarios semestrales.
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Datos personales

Apellidos: Nombre:

CURP: Fecha de nacimiento:

Direccion:

Cadigo Postal: Poblacion:

Ciudad: Licencia de conducir (tipo):

Teléfono: Celular:

Estado civil: Hijos (afio nacimiento):

E-mail:

Conocimientos

Titulacién académica:

Idiomas (nivel):

Datos profesionales

Experiencia laboral (afio, empresa, trabajo desarrollado):

Formacion complementaria (cursos):

He recibido la politica de calidad y los objetivos de la empresa:

Firma y fecha:
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Plan de formacion
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1. Propdsito.

Contar con personal capacitado para que Productos Teo funcione correctamente, obteniendo
estandares altos de calidad bajo los criterios establecidos por la 1ISO 9001:2015 y la NOM-251-
SSA1-2009.

2. Alcance.
A todo el personal que trabaja en Productos Teo.

3. Declaraciones.

3.1 Definiciones
Capacitacion. Proceso educativo a corto plazo el cual utiliza un procedimiento planeado,
sistematico y organizado; a través del cual el personal de una empresa u organizacion adquirira
los conocimientos y las habilidades técnicas necesarias para propiciar mejores niveles de
desempefio compatibles con las exigencias del puesto que desempeia.
Competencia. Capacidad para aplicar conocimientos y habilidades con el fin de lograr los
resultados previstos.

3.2 Abreviaciones.
DG. Director General
SAC. Supervisor de Aseguramiento de Calidad
JAC. Jefe de Aseguramiento de Calidad

4. Responsabilidades.
DG. Aprueba y respalda la informacién de las capacitaciones.
SAC. Responsable de impartir, entrenar y capacitar a todo el personal que labora en Productos Teo
para garantizar el buen funcionamiento y eficiencia del personal.
JAC. Actualiza la informacion del procedimiento y del programa DNC.

5. Desarrollo

La capacitacion es un proceso de cuatro fases:
a. Definir las necesidades de capacitacion

La organizacion debe definir las necesidades de competencia para cada proceso de la empresa,
medir las competencias del personal en el desempefio de sus tareas, y desarrollar planes para cerrar
cualquier brecha de competencia que pueda existir. La definicion debe basarse en el anlisis de las
necesidades de competencia presentes y futuras de la organizacion y su comparacion con las
competencias existentes en el personal. Con un enfoque de sistema a continuacion se presenta las
entradas, los procesos, las salidas y los registros generados:
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Tema Entradas Procesos Salidas Registros
Considerar
. . . i, o todas las Decision al Decision al
Necesidades | * Politica de la calidad * Politica de la capacitacion L L
o L : entradas inicio del inicio del
de la * Requerimientos de la Gestion de la Calidad .
R e - cuando inicia proceso de proceso de
organizacion | *Resultados de la planificacion estratégica o o
la capacitacion capacitacion

capacitacion

*Movimientos estratégicos de la organizacion a
futuro *Turnos extra del personal en temporada alta

*Acciones correctivas * Cambios organizacionales Documentar Listado de
Andlisis de las | o tecnoldgicos que afectan los procesos o impactan los Requerimientos | requerimiento
competencias | sobre la naturaleza de los productos * Legislacion, requerimiento de competencias sde
requeridas regulaciones, normas y directrices que afectan a la sde

o . . e . competencias
organizacion * Estudios al mercado que identifican | competencias P

0 se anticipan a los nuevos requerimientos de los
clientes * Andlisis de riesgo

Revision de Revision de . .
. . . . Conocimiento de | Listado de las
las Registros existentes del trabajador (CV, entrevistas, las . .
. L ~ . las competencias | competencias
competencias evaluacion del desempefio) competencias . .
. . ya existentes existentes
existentes ya existentes
N Definicién de . .
Definicién de . . . Conocimiento de | Listado de las
Listado de los requerimientos de competencias y las brechas en

las brechas en brechas en las
las competencias | competencias

las brechas en

. listado de las competencias existentes las
competencias

competencias

Identificacion

de las Listado de las brechas en las competencias. Analisis Identificar la

Conocimiento de | Listado de las
las competencias | brechas que

soluciones . o . mejor opcidn . .
de alternativas a la capacitacion (despido, - que serén seran cerradas
para cerrar las - L - ] para el cierre .
reasignacion, subcontratacion, etcétera). adquiridas con con
brechas en las de brechas s o
. capacitacion capacitacion
competencias
Definicion de Documentar los . L
las objetivos de Especificaciones | Especificacion
e . . itacié concretas es de las
especificacion Listado de las brechas en las competencias que capacitacion y y .
. . los resultados o | puntuales de las necesidades
es de las seran cerradas con capacitacion . .
) expectativas del | necesidades de de
necesidades de d o o
o proceso de capacitacion capacitacion.
capacitacion capacitacion

b. Disefiar y planificar la capacitacion. Esta fase incluye el disefio y planificacién de las acciones de
capacitacion.
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* Requerimientos regulatorios
(reglamentos) * Requerimientos por
L politica * Consideraciones financieras * Conocimientos
Definicion Requerimientos de tiempo y horario, Identificacion y .
recursos para capacitacion y de las Listado de
de las . e L A Y
disponibilidad de proveedores idoneos de analisis de principales barreras
barreras capacitacion * Disponibilidad, barreras barreras para la
motivacion y habilidad de los individuos capacitacion
a ser capacitados (participantes) * Otros
factores relacionados a la logistica
* Especificaciones de las necesidades de
capacitacion * Listado de barreras *
Métodos de

capacitacion y
criterios para la
seleccion

Listado de métodos tradicionales y
nuevos (rotacion, asistentes, ascensos
temporales, capacitacion interna o
externa) * Criterios para la seleccion de
los métodos de capacitacion (tiempo,
economia, adecuacion, etcétera).

Identificacién y
analisis de los
métodos de
capacitacion

Conocimiento de
los métodos de
capacitacion

Listado de los
métodos de

capacitacion
aplicables

Especificaciones
del Plan de
Capacitacion

* Especificaciones de las necesidades de
capacitacion * Listado de métodos de
capacitacion aplicables * Personal
objetivo de la capacitacién (participantes)
*Requerimiento y disponibilidad de
horarios * Suministros y recursos
requeridos * Criterios y métodos para la
evaluacidn de los resultados de la
capacitacion con énfasis en la utilizacién
del conocimiento * Criterios y métodos
de retencién del conocimiento *
Procedimientos de monitoreo.

Definicién de las
especificaciones
del plan de
capacitacion

Especificaciones
del plan de
capacitacion

Plan de
capacitacion
documentado

Seleccion del
proveedor de
capacitacion

* Plan de capacitacion documentado *
Informacion de los proveedores
potenciales de capacitacion * Reportes de
evaluacidn de capacitadores * Barreras
identificadas * Requerimiento y
disponibilidad de horarios * Suministro y
recursos requeridos * Criterios y métodos
para la evaluacion de los resultados de la
capacitacion con énfasis en la utilizacion
del conocimiento * Criterios y métodos
de retencidn del conocimiento.

Seleccion del
proveedor de
capacitacion

Proveedor de
capacitacion
identificado

Acuerdo o
contrato formal
estableciendo:

objetivos, roles y

responsabilidades

y particulares del
proceso de
capacitacion
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c. Proveer la capacitacion. Es responsabilidad del proveedor de capacitacion, la conduccion de todas las
actividades especificadas para la capacitacion. La organizacion debe dar apoyo a los proveedores y a los
participantes, ademas de monitorear la entrega de la capacitacion.

los resultados de la capacitacion

Tema Entradas Procesos Salidas Registros
Provisidn de apoyo
* Especificaciones de las necesidades de Reporte de
capacitacion * Plan de capacitacion * Introduccién del la
Apoyo a lapre | Requerimiento y disponibilidad de horarios proveedor de Reporte de la introduccion
capacitacion * Suministros y recursos requeridos * capacitacion y de los presentacién breve de la
Criterios y métodos para la evaluacion de participantes pre -

capacitacion

Apoyo a la
capacitacion

* Suministros y recursos requeridos
(herramientas, equipo, documentacion,
programas informaticos, alojamiento.
Etcétera). * Oportunidades para el
desarrollo de competencias, entornos de
préctica y la retroalimentacion en el
desempefio de las tareas

Proveer apoyo a la
capacitacion, al
capacitador y a los
participantes a la
capacitacion

Reportes del
apoyo a la
capacitacion

Reportes del
apoyo a la
capacitacion

Apoyo al cierre
del proceso de
capacitacion

* Reportes breves de la pre-capacitacion
* Reporte del apoyo a la capacitacion

Obtener informacién de
retroalimentacion del
capacitador y del
personal capacitado.
Proveer informacion al
personal que esté

de capacitacion para la
mejora

involucrado en el proceso

Reportes de la
retroalimentacion

Evaluacion
del
capacitador
y de los
capacitados
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d. Evaluar los resultados de la capacitacion. El propdsito de la evaluacion es confirmar que
los objetivos de la capacitacion se han alcanzado.

TEMA ENTRADAS PROCESOS SALIDAS REGISTROS
* Especificaciones de
las necesidades de * Recopilar datos y evaluarlos * .
N o Reporte de evaluacion
capacitacion * Plan de | sobre la base de un criterio
A DS A . en cuanto al logro de
Recopilacion de | capacitacion establecido * Analizar los datos o .
. . objetivos * Registros de
datos y Evaluaciones de la e interpretar los resultados, Reporte oo
L o . S evaluacion individuales
preparacion del | capacitacion (hecha por | revisar el presupuesto, verificar de
. . L completados (puede ser
reporte de los capacitadores) el alcance (logro) de las evaluacion . .
. L . : o . realizada por el superior)
evaluacion Criterios y métodos para | competencias especificadas * . -
- - Registros de retencion
la evaluacion de los Recomendar acciones -
. de conocimiento
resultados de la correctivas
capacitacion

Dentro de la evaluacidn se realizara un monitoreo, este consiste en asegurar que el proceso de
capacitacion, como parte del SGC de la organizacién, es administrado e implantado como se
requiere, para proveer evidencia objetiva de que el proceso es efectivo y satisface los
requerimientos de capacitacion de la organizacion. EI monitoreo deberia ser conducido por
personal competente y dicho personal deberia ser independiente de las funciones que monitorean.

Tema Entradas Procesos Salidas Registros
* Decision al iniciar la Provee evidencia de que el
capacitacion * proceso de capacitacion es
Especificaciones de las efectivo en alcanzar los
necesidades de requerimientos de Reporte del
s capacitacion * Plan de capacitacion de la monitoreo.
Validacion del S , o . -
proceso de capacitacion * Convenio | organizacion a tra\{gs de la Repo_rte del Sollc_ltud de
0 acuerdo formal con el consulta, observacién y monitoreo acciones

capacitacion

la entrega de la

logro de objetivos

capacitador * Registros de

capacitacion * Reporte de
evaluacién en cuanto al

recopilacion de datos.
Identificacion de las no
conformidades para la
aplicacion de acciones
correctivas y preventivas

correctivas y
preventivas.
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En cada sesion se registraran las evidencias de asistencia a las capacitaciones impartidas en el registro
REG-CAP-PER. Ademas, tomando en cuenta los resultados obtenidos de las evaluaciones se
programara en un calendario las capacitaciones anualmente en el formato REG-CAL-CAP.

6. Referencias.
6.1 Documentos de referencia.
= NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
= |SO 9001:2015 Sistema de Gestion de la Calidad.

7. Registros.
Nombre del registro Cddigo
Registro de capacitacion del personal REG-CAP-PER
Calendario de capacitaciones REG-CAL-CAP
CONTROL DE CAMBIOS
Revision Fecha Ubicacion Cambio realizado

1 05-02-2019 Aseguramiento de Calidad Creacion del documento
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¢ Qué se ¢ Quién genera la ¢A quién le ¢Cuando se ¢ Cémo se
comunica? informacion? comunica? comunica? comunica?
Al ingreso.
Cuando se
Politica de Subd_iteccién de A los funcionarios _re_alizgn Introduccion.
Calidad Planeamo_n, Qontrol y de Ia Entidad modlfl_camones a M,emorando.
Seguimiento la misma. De Pagina web.
forma
permanente.
Al ingreso.
Cuando se
Objetivos de Subd_i(ecci()n de A los funcionarios _re_alizfam Introduccion.
Calidad Planeamo_n, _Control y de la Entidad modlfl_cacmnes a M,emorando.
Seguimiento la misma. De Pagina web.
forma
permanente.
Rendicion de
cuentas de la A los funcionarios Rendicion de Audiencia de
eficacia del Director general de la Entidad. A la rendicion de
sistema de gestion comunidad. cuentas cuentas
de calidad
. L, De forma .
Procedimientos de Plaiiggilg?lccgz;'?rgl A los funcionarios permanente. P?glgfnvﬂ;ade
los procesos Seguirﬁiento Y Cuando se (interna?nente)
realizan cambios.
Al ingreso.
Cuando se
- < . . . realizan Introduccién.
Responsa_bllldades Area de Gestidn A los funC|c_>nar|os modificacionesa | Memorando.
y autoridades Humana de la Entidad la mi .
a misma. De Pagina web.
forma
permanente.
Informacion De forma Pagina web.
relativa a los Area de atencion al Clientes permanente. Por Canales de
productos y cliente solicitud comunicacion
servicios especifica. dispuestos.
Atencidn de las ‘ . - Canales de
consultas o Area de atencion al Clientes Por SOI,"?'tUd comunicacién
o cliente especifica. .
solicitudes dispuestos.
P L - Canales de
Quejas de clientes Area del _atetnmon al Clientes Por soIch_|tud comunicacion
cliente especifica. dispuestos.
Comunicacion . . - Canales de
con los Supervisor de los Contratistas y Por solicitud comunicacion
proveedores contratos proveedores especifica. dispuestos
externos '
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Los pr
F;)rzgucgce):c;s, " L Proveedores En la etapa -
o Area de contratacion contractual de los Péagina web
servicios a externos orocesos
proporcionar
¢ Qué se ¢ Quién genera la ¢A quién le ¢Cuando se ¢ Cémo se
comunica? informacion? comunica? comunica? comunica?
Actas de
La aprobacion de Proveedores seguimiento
productos y Encargado de ventas externos Etapa contractual formato de
servicios aprobacion d
pagos
El control y el
seglj:i?nie(r)\tg/ gel Agta_s de
desempefio del Proveedores seguimiento y
Encargado de ventas Etapa contractual formato de
proveedor externo externos -
a aplicar por la aprobacion de
organizacion pagos
Las actividades de
verificacion o
validacion que la
organizacién, 0 su Proveedores
cliente, pretenden | Encargado de ventas Etapa contractual Contrato
externos
Ilevar a cabo en
las instalaciones
del proveedor
externo
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1. Objetivo.

El objetivo de este procedimiento es establecer una metodologia para garantizar que se cumplen
las exigencias del cliente y el proceso de ventas de la empresa que se lleva bajo condiciones
controladas.

2. Alcance.

Este procedimiento es aplicable para las ofertas, recepcion y pedidos de Productos Teo.

3. Definiciones.

Venta: Es un cambio de productos y/o servicios por dinero.

Cliente: Persona que utiliza los servicios de un profesional o de una empresa, especialmente la
que lo hace regularmente.

Extemporaneo: Que no es propio del tiempo en que ocurre.

4. Desarrollo.

El Gerente de ventas debe coordinar el trabajo del equipo de ventas (vendedores, supervisores y él
mismo) para la recepcion de pedidos y atencidn de los pedidos de los clientes.

4.1.1 Orden de compra

El Gerente de ventas reciben la orden de compra del cliente donde se especifica tipo de producto
y cantidad, el mismo revisa la orden de venta para asegurar que indica claramente el tipo de
producto y que el producto corresponde a lineas o presentaciones manejadas por Productos Teo,
en caso de algun error se comunica con el cliente para cotejar y corregir la informacion.

Cuando la orden de compra es correcta el gerente de ventas envia a orden de compra a Logistica
para que este coordine en conjunto con produccion el surtimiento del pedido.

4.1.2 Pedidos extraordinarios o modificaciones.

Cuando un cliente se comunica con el Gerente de ventas para solicitar un pedido extraordinario el
contacto debe evaluar la solicitud del cliente con base en las existencias de productos y el tiempo
que produccion necesitaria para surtir el pedido, si determina que no es posible surtir en el tiempo
indicado por el cliente negocia con éste para llegar a un acuerdo que permita el cumplimiento del
pedido, si no es posible llegar a un acuerdo reporta el incidente.

Si el contacto determina que es factible la entrega del pedido le informa al cliente que va a revisar
la posibilidad de surtir el pedido y se comunica inmediatamente con el supervisor de logistica para
solicitar la “produccién extraordinaria”. Si logistica rechaza el pedido el contacto debe solicitar el
tiempo que necesitaria logistica para surtir el pedido. Con esta informacion el contacto se comunica
con el cliente y le informa que no es posible surtir el pedido en el tiempo solicitado y trata de
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negociar una fecha y/o horario de entrega, si el cliente acepta envia a logistica un pedido con los
nuevos datos.

Cuando un cliente llame para realizar una modificacion de un pedido ya aceptado el contacto debe
informar inmediatamente al supervisor de logistica para que realice los ajustes necesarios.

Nota: Si la modificacion del pedido consiste en el incremento de piezas de pan el contacto debe
informar a logistica y, si afecta la capacidad de logistica de cumplir con el pedido, proceder
conforme un pedido extraordinario.

4.2. Rechazos de clientes

Cuando exista un problema de rechazo por parte del cliente el Gerente de Ventas actuara de la
siguiente manera:

= Solicitar al cliente que espere su visita (si es posible), el cual inmediatamente se dirige las
instalaciones del cliente para negociar el rechazo:
o Problemas de inocuidad como materia extrafia o desarrollo de microorganismos se
aceptan inmediatamente y se clasifican como producto no inocuo.
o Problemas de calidad respecto a la especificacion del producto, se negocian para saber
si se aceptan o no.
o Problemas de calidad en el servicio (por ejemplo, horarios de entrega o tipo de producto
surtido no corresponde al solicitado) se negocian para saber si se aceptan o no.
Los productos rechazados son entregados por el vendedor al area de logistica para su disposicion.

4.3 Inventario

En los productos con vida Gtil de mas de una semana el Gerente de Ventas en conjunto con el
Gerente de logistica determinan un inventario minimo especificando cantidad y producto de
manera que se facilite el cumplimiento a pedidos extemporaneos.

5. Registros.
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Nombre del registro Cadigo
Hoja de pedidos. PT-REG-HOP
CONTROL DE CAMBIOS
Revision. Fecha. Ubicacion. Cambio realizado.

1 14-02-2019 Gerencia de compras Creacion del documento




No.
revision
Hoja de pedidos 1

Fecha de revision: Cadigo:
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Representante:

Fecha:

Cliente:

Direccion:

Estado: Cp:

Envio de producto a:

Modo de pago:
RFC:

Cantidad Descripcion de producto Precio

Observaciones:




No. L e
Anexo 24: Disefio y revisién Fecha de revision: Cadigo:
) 17 de Febrero de 2019 PT-PRO-DDP
- desarrollo de nuevos 1 _
,“,) productos. Area: Gerencia de Desarrollo de Pagina 1 de 2
nuevos productos
1. Objetivo.

Establecer un método para el diseiio y desarrollo de nuevos productos en “Productos Teo”

2. Alcance.
Este procedimiento es aplicable a todos aquellos nuevos productos que se quieran disefiar y
desarrollar en “Productos Teo”.

3. Definiciones.

Disefio y desarrollo: Conjunto de procesos que transforman los requisitos para un objeto en
requisitos mas detallados para ese objeto

4, Proceso.

El proceso de disefio y desarrollo surge como consecuencia de una oportunidad de
negocio detectada o bien de una necesidad identificada por la organizacion o por el cliente. Antes
de iniciar los trabajos de disefio se planificaran las actividades a desarrollar.

Se designaran los grupos involucrados, se definiran las interrelaciones entre los mismos y se hara
la asignacidn de responsables, tales como:

= Definir el nuevo producto.

= Desarrollar la posible nueva férmula.

= |nvestigacion cientifica- comercial de los nuevos ingredientes, aditivos o coadyuvantes.
= Procesos tecnologicos a aplicar.

= |dentificacion del posible envasado.

= Legislacion aplicable.

Estos elementos serdn analizados y considerados en todas las fases del disefio y en la solucion final
adoptada.

1. Se deberd tomar datos para dar forma a ideas de disefio. Estas ideas pueden provenir de
distintas fuentes: requisitos del cliente, datos del mercado, requisitos legales y
reglamentarios aplicables y cualquier otra informacion esencial. Estos seran identificados
y documentados, asi como revisados por sus responsables y por las personas que vayan a
implantarlos formando el pliego de condiciones técnicas.

2. Ensayos de formulacion y procesos En esta fase tiene especial relevancia el aporte de la
gastronomia, mediante la incorporacion de especias, aromas naturales, aceites,
ingredientes, que potencian las cualidades organolépticas del nuevo alimento.

3. Realizar pruebas de la vida util de un alimento, para ello se realizan analisis
microbioldgicos, fisico-quimicos y sensoriales periddicos a lo largo de toda la vida dtil del
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alimento. Los analisis sensoriales se realizan a través de paneles de catadores
entrenados. En ellos se utilizan técnicas analiticas de descripcion y cuantificacion de las
diferencias entre distintos prototipos 0 muestras a analizar por los consumidores. En el caso
de que los resultados obtenidos en esta etapa no sean favorables, se retrocede en el proceso
en busca de posibles puntos criticos o incluso hacia la reconsideracion de la idea de disefio
elegida. En caso contrario, se presenta ante Gerencia y/o cliente para que los ratifique, a
partir de lo cual se podrd comenzar a producir el producto/servicio para su
comercializacion.

Evaluacion del envase. Al respecto, debe analizarse qué caracteristicas debe tener el envase
para el producto que estamos desarrollando desde todas sus perspectivas: Los materiales y
sus propiedades, el disefio, los procesos de fabricacién y de llenado, los sistemas de
envasado; son importantes consideraciones a tener en cuenta a la hora de desarrollar un
envase con unas exigencias cada dia mayores, reduciendo a la vez al madximo y en la
medida de lo posible los costes de produccién y fabricacion del mismo.

Una vez que el Disefio se ha sometido a la revision técnica formal y ha sido aprobada una
linea base el control de cambio formal es puesto en practica. Esto significa que todos los
cambios seran evaluados, clasificados, aprobados (o rechazados), y verificado, como
minimo por el Jefe de proyecto y el Responsable de Calidad y cliente.

CONTROL DE CAMBIOS

Revision. Fecha. Ubicacion. Cambio realizado.

1 17-02-2019 Gerencia de desarrollo de Creacion del documento
nuevos productos
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1. Objetivo.

Establecer una metodologia estandar para ejecutar las operaciones diarias del departamento de
compras, para de esta manera, ofrecer al personal una guia descriptiva de la secuencia a seguir en
el proceso de compras.

2. Alcance.

Este procedimiento es aplicable para todas areas que requieran realizar una solicitud de compra de
articulos de materia prima.

3. Definiciones.

Compra: Responsabilidad inherente del departamentos de compras (materia prima y logistica), y
el personal autorizado para adquirir los bienes y servicios que requiere la empresa.

Materia Prima: Sustancia o producto de cualquier origen que se usa en la elaboracion de
alimentos, bebidas, cosméticos, tabacos, productos de aseo y limpieza.

Proveedor: Aquellas personas juridicas o naturales externas, los cuales realizan transacciones de
bienes o servicios para la realizacién del producto.

4. Proceso.

La funcidon del departamento de Compras es dotar a la planta piloto de todos los elementos
necesarios para el normal desarrollo de las actividades llevadas a cabo dentro de la misma.

El Gerente de compras es la persona responsable de recibir las requisiciones de compras hechas
por los diferentes departamentos y de emitir las 6rdenes de compra (O C) a los proveedores
correspondientes.

Para llevar a cabo las compras es necesario tomar en cuenta lo siguiente:

1. En el caso del almacén de materia prima y empaque, el encargado de éste debe entregar
semanalmente formatos de requisicion de materia prima y empaque al responsable de
compras para que éste programe las mismas con el proveedor correspondiente.

2. Para compras extraordinarias, el solicitante entrega una requisicion de compra, misma que
debe contener informacion como:

= Fecha de solicitud.

= Departamento solicitante.

= Articulo que se necesita.

= (Cantidad solicitada.

= Descripcion del articulo.

= Fecha en la que deben estar disponible los articulos para la produccion.

= Observaciones de ser necesarias.

= Firma de autorizacion del solicitante.

= Firma de la persona autorizada a recibir los formularios de requisicion de compras
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El solicitante llena dos copias de requisicion; una de ellas la conservara el departamento que hace
la requisicion y la otra se entrega al departamento de compras.

Nota: No se aceptan requisiciones de personas que no estén especificamente autorizadas para
elaborar tales requisiciones.

3. Revisa cuidadosamente todas las requisiciones antes de proseguir. La cantidad solicitada
debe basarse en necesidades previstas. La fecha de disponibilidad o entrega solicitada, debe
conceder el suficiente tiempo para que se obtengan cotizaciones y muestras, si fueran
necesarias, asi como para colocar el pedido y obtener la entrega de los productos. Si no se
concediera tiempo suficiente, o si para poder cumplir con la fecha estipulada se tuviera que
incurrir en costos adicionales, esto debera comunicarse de inmediato a la persona que
presenta la requisicion.

4. Solicita cotizaciones a los proveedores para obtener mejores condiciones en el mercado en
lo que refiere al precio, a la calidad y al servicio. Dichas cotizaciones, deben contener una
descripcion igual a la especificacion del producto a buscar. Deben contener precios firmes
y fechas posibles de entrega.

5. Realiza una orden de compra al proveedor que mas te convenga, después de analizar las
cotizaciones, por via telefonica o electronica dependiendo de cada proveedor, de ser
posible solicita una confirmacion. En ocasiones, cuando surjan condiciones de emergencia
podra ser conveniente enviar un transporte para que recoja el producto sin tener que pasar
a través de todo el procedimiento de formulacion de la requisicion y orden de compra. Para
hacer la orden de compra utiliza el formato de orden de compra del proveedor, si es que
cuenta con uno, de lo contrario utiliza el formato de orden de compra a proveedores,
tomando en cuenta que ésta contenga claramente:

= Numero de orden.
® Fecha de solicitud.
= Informacidn del producto a solicitar.
= Cantidad.
® Unidades de medida.
= Costo (unitario y total), si lo conoces.
= QObservaciones para indicar especificaciones.
= Fecha de entrega.
= Nombre del solicitante.
6. Recibe el articulo siguiendo los procedimientos para materia prima y empaque.

7. Paraterminar la transaccion pasa la factura al departamento de contabilidad para que ellos
realicen el pago correspondiente.
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6. Registros.
Nombre del registro Cadigo
Orden de compra. PT-REG-ORC
CONTROL DE CAMBIOS
Revision. Fecha. Ubicacion. Cambio realizado.

1 14-02-2019 Gerencia de compras Creacion del documento
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Teopancing Pue, a DD de MM de AA
|Ordende Compra | Ddmmaa
At'n
Lic.

Depto. de Ventas

Por este conducto me permito solicitarte los siguientes productos para entregar el proximo dia

del presente.

PRODUCTO PRESENTACION

CANTIDAD

PRECIO

Atentamente

GERENCIA DE COMPRAS
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1. Objetivo.

El objetivo de este procedimiento es asegurar que Productos Teo lleve a cabo el proceso de
produccién bajo producciones controladas.

2. Alcance.
Este proceso es aplicable para el control de los procesos de produccién.

3. Definiciones.

Procedimiento: Es Un conjunto de acciones u operaciones que tiene que realizarse de la misma
forma, para obtener siempre el mismo resultado bajo las mismas circunstancias

No conformidad: incumplimiento de un requisito
Requisito: necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita u obligatoria

4. Desarrollo.
Punto Ejecuta Procedimiento
Realiza la planificacion de la produccion semanalmente y emite las 6rdenes
4.1 JP de fabricacion con copia a todos los interesados.
JP

El procedimiento de la produccion se llevara a cabo conforme a los
4.2 requisitos del cliente y conforme al manual de fabricacion de los productos
siguiendo los indicadores de control de calidad.

Cuando se detecta un producto con alguna no conformidad, éste se separa
se le pone una etiqueta naranja, se observa sé si el producto se puede volver
4.3 a reprocesar y si no es de este modo se coloca en una etiqueta roja. Se anota
la cantidad de piezas no conformes y el motivo de la no conformidad.

JAC

Nota: ver figura 3.1 diagrama de proceso de la trucha ahumada.

CONTROL DE CAMBIOS
Revision. Fecha. Ubicacion. Cambio realizado.
1 19-02-2019 PRODUCCION Creacion del documento




re\[/\:(s)i'én Fecha de revision: Cadigo:
Anexo 27: 1 18 de Febrero de 2019 PT-PRO-ALM
0 g Almacenamiento. — —
L 4 Area: Almacenes de materia prima, -
» : Paginalde3
producto terminado y producto no conforme
1. Objetivo.

El objetivo de este procedimiento es asegurar que la recepcion, manipulacion, almacenamiento y
conservacion de materias primas y productos terminados se efectden correctamente.

2. Alcance.
Este proceso se aplica en todas las materias primas y productos terminados.

3. Definiciones.

Almacén: Es un lugar o espacio fisico, para el almacenaje de bienes dentro de la cadena de
suministros. Los almacenes son una infraestructura imprescindible para la actividad de todo tipo
de agentes econdémicos.

Procedimiento: Es Un conjunto de acciones u operaciones que tiene que realizarse de la misma
forma, para obtener siempre el mismo resultado bajo las mismas circunstancias

PEPS: Primeras Entradas, Primeras Salidas.

4. Desarrollo.

Punto  Ejecuta Procedimiento

Recepcidn de materia prima
= Realizar un check list de las condiciones en las que se hace la recepcion
del producto, en donde tenga las siguientes caracteristicas:
1. Producto
Cantidad
Proveedor
Lote
Fecha de elaboracion
Fecha de caducidad
Comprobacion de embalaje
Temperatura adecuada
El proveedor cuenta con las condiciones necesarias para entrar al
almacén (cofia, cubre bocas, guantes si los necesita)
. El proveedor entrega certificado de calidad
Para aceptar la materia prima se utiliza el registro de inspeccion de
proveedores con cédigo PT-INS-PRO, todas las materias primas
deberan cumplir con cada uno de los puntos establecidos.
= Cada materia prima tiene un lugar reservado para su colocacion existen
secos, liquidos y refrigerados, cada producto contiene una etiqueta donde
se describe.
1. Nombre de producto
2. Lote
3. Fecha de elaboracion

CoOoNoORWN

4.1 ALM

(BN
o
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Area: Almacenes de materia prima,

producto terminado y producto no conforme |  F29ina2de3

4. Fecha de caducidad

5. Fecha de recepcion
Recepcion de trucha viva: Se toma en cuenta la NOM-242-SSA1-20009,
Productos y Servicios. Productos de la pesca frescos, refrigerados,
congelados y procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de prueba.
Para aprobar el lote de trucha se utiliza el registro recepcion de trucha
arcoiris con codigo PT-REG-TRU, el cual debe cumplir con todos los
requisitos solicitados

ALM

Se cuida que se utilice PEPS es por ello que existe una lista maestra de todos los

4.2 productos para que se tome en cuenta, revisar los registros con cédigo PT-STO-

MAP y

PT-STO-PTE

ALM
4.3

Existe una recepcion de producto terminado el cual consiste en evaluar si
el producto cuenta con las condiciones necesarias para poder almacenar
este cuenta con su etiqueta de identificacion de producto, nombre de
producto, lote, fecha de fabricacion, fecha de caducidad.

El responsable de Producto terminado tiene la responsabilidad de llevar el
stock adecuadamente junto con el responsable de ventas para que no exista
un stock demasiado grande ademas que se aplicard PEPS para que no exista
inconformidad con los clientes debido a que se cuenta con acuerdos con los
clientes debido a que el producto lo aceptan contando con tantos dias
(dependiendo el cliente) de vida Gtil del producto.

Producto no conforme.

Este producto cuenta con un &rea especifica y cada producto que no puede revolverse con el
producto terminado ademéas cada producto contiene una etiqueta roja, el cual es producto no
conforme que no se puede reprocesar y una amarilla el cual es el que esta en espera de ver si se
reprocesa 0 es un producto al cual ya no se puede reprocesar si se puede realizar algin reproceso.
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6. Registros.
NOMBRE CODIGO
Informe de stock materia prima. REG-STO-MAP
Informe de stock producto terminado. REG-STO-PTE
Inspeccién de proveedores. REG-INS-PRO
Requisicién de materia prima REG-REQ-MAP
Registro de recepcion de trucha arcoiris. PT-REG-TRU
CONTROL DE CAMBIOS
Revision. Fecha. Ubicacion. Cambio realizado.

1 18-02-2019

Almacenes de materia
prima, producto terminado Creacion del documento
y producto no conforme
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Nombre (_je materia Cédigo
prima
Localizacién

Area Responsable Fecha CEREEE Saldos

extraida
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Nombre (_1e materia Codigo
prima
Localizacion
Entradas Salidas
Fecha |Cantidad Cliente Cantidad SEEITAD [0 6 S

comprobante
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Proveedor:
Fecha:
Producto:

Cantidad recibida:

Fecha de elahoracion:

Fecha de caducidad:

NUmero de lote (por producto):

Placas:

Higiene del proveedor:

Transporte limpio:

Sin olores extrafios:

Sin plagas:

Sin objetos extrafios.

Temperatura adecuada:

Empaque cerrado:

Luz con proteccién:

Pipa con valvulas cerrada:

Cumplimiento de especificacion:

Entrega de certificado de calidad:

Firma chofer:

Firma reviso:




No. Fecha de revisién: Cadigo:
Requisicién de materia revision 18 de Febrero de REG-REQ-
y prima. 1 : 2019 MAP
Area: almaceén Paginaldel
. Fecha
Producto Unidad Ca.”t.'dad Semgn_a_(,je aproximada de
solicitada requisicion

necesidad
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Fecha de analisis:

Nombre del responsable:

No. De estanque:

Lote:

Cantidad total (pzas.):

Cantidad evaluada:

Analisis sensoriales.

Piel himeda y brillante: |

Sin olor de indicios de descomposicion: |

Branquias de color brillante (de rosa a rojo intenso),
himedas y brillantes:

Fisicas.
Sin presencia de materia extrafa:
Quimicas.
Nitrégeno amoniacal: <35 mg/100 g
pH 6.0-6.5
Histamina: < 100 mg/kg
Microbioldgicas.
Coliformes fecales: < 400 nmp/g
E. Coli: < 400 nmpl/g
Vibrio cholerae 0:1ynoo:1 | Ausente en 50 g
Salmonella spp Ausente en 25 g
Listeria monocytogenes* Ausente en 25 g
Staphylococcus aureus 1000 ufc/g
Enterotoxinz_;ls Negativo
estafilococcicas*
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1. Objetivo.

Recuperar oportuna y eficazmente los productos envasados, desde cualquier punto al que hayan
sido despachados, evitando el consumo o uso de dichos productos que podrian presentar
desviaciones de calidad critica 0 mayor; causando dafio, enfermedad o muerte al consumidor.

2. Alcance.
Aplica a todo producto fabricado, almacenado, envasado, etiquetado y distribuido que pueda ser
sospechoso o causante de enfermedades o desviaciones de calidad.

3. Definiciones.
Producto. Resultado de un trabajo u operacién; el cual ha sido fabricado/producido natural o
artificialmente.
Trazabilidad. Posibilidad de seguir el rastro de un alimento desde su origen hasta que llega a
manos del consumidor. Por lo tanto, supone la capacidad de conocer en cada momento el origen,
la transformacion y la distribucion de cualquier alimento.
Retiro. Sustraer del mercado aquellos productos que no cumplen con las disposiciones aplicables
0 bien; dicho cumplimiento es solamente parcial.
Control. Se utiliza para evaluar el desempefio general frente a un plan estratégico.
Lote. Es un conjunto de productos, cuyo tamafio, tipo, caracteristicas y fecha de produccion son
idénticos.
No conformidad. Incumplimiento de un requisito.

4. Terminologia.
= Reclamo de calidad del producto en cuanto a:
- Producto fuera de norma fisicoquimico, sensorial o con presencia de
material extrafo.
- Envases, empaque o embalaje en mal estado, sin afectar al producto en
aspectos de seguridad, higiene o calidad.
- Errores en la documentacion obligatoria entregable, que no afecten la
trazabilidad del producto.
= [ncidente de higiene y/o fitosanitario en el producto.
Este tipo de reclamo no afecta a la salida del consumidor, pero puede provocar rechazo
por parte del mismo. Pueden ser:
- Presencia de pelos
- Insectos
- Astillas de madera, pedazos de vidrio y cualquier tipo de materia extrafia
= Incidente de inocuidad
Se ve afectada la seguridad del consumidor provocando dafio, enfermedad o muerte al
consumidor, por lo tanto, implica una operacion rapida para el retiro del producto del
mercado ademas de evitar el consumo si este ya se encuentra en el mercado.
- Presencia de organismos patdgenos
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- Intoxicacion por pesticidas
- Exceso de quimicos
- Astillas de vidrio
= Incidente de legalidad del producto
Afecta a los cumplimientos legales de los requisitos del producto.
- Peso neto menor al establecido legalmente y por el cliente
- Embalaje equivocado de acuerdo a lo pedido
- Etiquetado erréneo

4.1 Abreviaciones.
DG. Director General.
GO. Gerente de Operaciones.
AC. Aseguramiento de Calidad.
JP. Jefe de Produccion.
CC. Crédito y Cobranza

4.2 Responsabilidades.
DG. Como representante legal de la empresa, decide el retiro de un producto y su destino.
GO. Organiza el analisis del incidente, la logistica del retiro de producto y los ensayos de
trazabilidad y retiro de producto. Recibe los reclamos de parte de los clientes y es quien se contacta
con el cliente en una situacion de retiro de producto.
AC. Coordina la recuperacion de la informacion asociada a los lotes afectados. Elabora el informe
que posteriormente se entrega al cliente, el GO y DG.
Mantiene actualizada la informacion de formulaciones y registros, asi como entrada y salida de
materia prima. Mantiene actualizado el procedimiento de trazabilidad y retiro de producto con
apoyo de controles y archivos efectuados en proceso.
JP. Mantiene actualizada la informacion de concentrados.
CC. Recopila, almacena y proporciona las facturas y remisiones de Productos Teo.

5. Desarrollo.
= Los reclamos son recibidos por el GO, debe de informar al DG.
= EIDG debe reunirse con el departamento de Aseguramiento de la Calidad e informales del
reclamo, asigna tareas segun las competencias y capacidades del personal que lo compone.
= GO. Contacta al cliente para recolectar la informacidn necesaria sobre el incidente, plasma
la informacidn en el registro trazabilidad REG-TYZ.
= AC debe seleccionar la categoria a la que se refiere el reclamo, teniendo en cuenta la
clasificacion indicada en el punto 2.2 para tener una gestion rapida y eficaz.
Debe detener las operaciones durante el analisis de causa y la solucién al problema.
Determina la fecha de produccion de los productos a ser retirados segun el lote proporcionado.
Verifica las BPM a través de los registros.




No. Fecha de revision: e
revision Codigo:
15 de febrero de PT-PRO-TRA
B Anexo 28: Trazabilidad 1 2019
g Area: Aseguramiento de Pagina3 de 5
Calidad

Toma una muestra del producto y lo analiza. Todo hallazgo se registra en simulacion de retiro de
producto/trazabilidad SRPT-01.
- Concentra la informacion que concierne a laboratorio para descartar errores de
formulacion.
- Verifica los andlisis fisicoquimicos.
- Siaplica, proporciona una muestra al laboratorio externo para descartar presencia
de microorganismos patdgenos.
Todos los lotes que den sospecha de problemas deben ser detenidos, identificados y separados para
evitar su distribucion mientras son analizados y se verifica su conformidad.
= GO. Recolecta los datos de produccion (DOC-EVAPT) y embarques (REG-EXP-CER,
DOC-LIBEM, SEC-01 y SEC-02) de acuerdo a la fecha del reclamo y los proporciona
los registros a CC.
Investiga si el producto del mismo lote ha sido entregado a un cliente secundario y lo reporta con
DGy JAC.
= CC. Hace la confirmacion de la cantidad de producto a retirar por lote entregado facturado
0 remision.
= JAC. Realiza un informe final de la trazabilidad y de la razon del retiro, incluyendo toda
la documentacion recolectada.
= DG. Autoriza el retiro del producto del mercado sin excepcién alguna de ese mismo lote.
NOTA: La decision de retirar el producto del mercado se toma por el comité de crisis COM-
CRISIS, el retiro de producto se debe realizar en menos de 48 horas. La decision se basa en:
- Quejas de clientes
- Amenaza de contaminacion
- Producto deficiente
- Errores de etiquetado (fraude econémico)
= AC. Asegura que todo el producto se retire del mercado.
Toma acciones una vez llegado el producto:
- Si escritico el producto debe ser incinerado.
- Si es mayor, se manda al area de producto no conforme (ver procedimiento producto
no conforme PNC-01).
Elabora un plan de accidn para evitar que el problema ocurra de nuevo.
Comunica las medidas preventivas y correctivas a todo el personal, y propone mejoras en el
procedimiento.
= GO. Verifica el programa de embarques y si existe uno proximo del producto se debe
posponer hasta comprobar la ausencia de problemas e informar al cliente sobre el retraso
en él envio del producto.
= AC. Debe detener las operaciones durante el analisis de causa y la solucion al problema.
= GO. Mantendra informado al cliente sobre el problema que podria presentar el producto y
sobre el avance que lleva la trazabilidad y retiro del producto.
= DG. Emite al comité de crisis una propuesta sobre la reparacién de los posibles dafios
causados a los consumidores finales.
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= AC. Verifica que todos los hallazgos se encuentren registrados en el formato trazabilidad
PT-REG-TRZ con fecha y firmas de responsables.
Presenta un informe final al DG y envia una copia al cliente
Debe realizar simulacros de retiro de producto y reafirmar el procedimiento es correcto, se debe
Ilevar a cabo segun el calendario de ejercicios de trazabilidad CAL-EA.

NOTA: en el anexo A se muestra la lista de contacto del personal de Productos Teo.

Anexo A
Lista de contactos Productos Teo, S.A. DE C.V.

Nombre Puesto Teléfono Correo electronico
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6. Referencias.
a. Documentos relacionados.
NOMBRE DEL DOCUMENTO CODIGO
Evaluacién de producto terminado REG-EVA-PT
Registro de expedicion de certificados REG-EXP-CER
Liberacién de embarques REG-LIB-EMB
Control de salidas diarias del area de operaciones REG-SAL-OPE
Salidas inocuas de embarques REG-SAL-INO
Calendario de ejercicios de trazabilidad REG-EJE-TRA
Trazabilidad PT-REG-TRZ

CONTROL DE CAMBIOS

Revision. Fecha. Ubicacion.

Cambio realizado.

1 15-02-2019 Aseguramiento de calidad Creacion del

documento.
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Analisis microbioldgicos.

Especificaciones Limite maximo Resultados

Coliformes fecales <230 NMP/g

Salmonella spp Ausente en 25 g

Enterotoxina

AR Negativo
estafilococcica * g

Listeria

* Ausente en 25 g
monocytogenes

Clostridium botulinum

*

Ausente

Vibrio cholerae O:1* | Ausente en 50 g

* Bajo situaciones de emergencia sanitaria la Secretaria de Salud, sin perjuicio de las atribuciones de otras Dependencias del Ejecutivo
Federal, determinara los casos para identificar la presencia del patégeno o la toxina.
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Fecha
Responsable de
actividad
Cliente
Carécter de
actividad
Hora de inicio ‘ Hora final ‘

PRODUCCION
Fechade
produccion
Responsable ‘ Firma del responsable ‘
No. Producto Lote Cantidad (Kg)

¢Se presentan anomalias?

Observaciones

LIBERACION DE PRODUCTO TERMINADO

Producto

Especificaciones

Resultados

pH

Acidez

pH

Acidez

Apariencia

Color

Sabor

Responsable de
liberacién

Observaciones

CONTROL DEL AGUA EN CONTACTO CON LOS ALIMENTQOS

¢El agua esta dentro de especificaciones? Marque con

una "X

Si

NO

NOTA: Verificar la copia del registro REG-AG-CTAL del mes de produccion y los resultados de analisis

microbioldgicos.

Observaciones

Responsable de
proceso

EMBARQUE
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Fecha

Conductor

Responsable de embarques

STOCK EN ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

Producto

Cantidad total

. Cantidad producida
enviada

Cantidad en stock

Fecha de envi6 del stock restante

Observaciones

Responsable de
stock

ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA

Producto

Fecha de

. Cantidad
recepcion

Fecha de salida

Lote

Observaciones

Responsable de almacén de materia prima

TOMA DE DECISIONES
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¢El producto evaluado se encuentra en condiciones

Optimas?

Observaciones

NOTA: En caso de que algin producto no cumpla con las especificaciones fisicoquimicas, microbiolégicas
o sensoriales deberd ser retirado del mercado.

Responsable

RETIRO DEL PRODUCTO

Producto

Lote

Cantidad

Responsable del retiro

¢Quién realiza el retiro?

¢ Quién verifica?

Autorizé

Destino del producto

Observaciones

CLIENTE FINAL

¢Quién atendi6 la solicitud?

Puesto
Stock del cliente
Can_t@ad Fecha.c,ie Ca.n.t|dad Fecha de uso Cantidad almacenada
recibida recepcion utilizada

Observaciones




No. o i
L Fecha de revision: Cadigo:
Anexo 29: No reV|1s|on 18 de Febrero de 2019 PT-PRO-NOC
o conformidades. -
» Area: Calidad Péginal de 2
1. Objetivo.

El objetivo de este procedimiento establecer un sistema que controle las no conformidades con los
requisitos especificados.

2. Alcance.
Este proceso es aplicable a todos los procesos que no cumplan con los requisitos especificados.

3. Definiciones.

Procedimiento: Es Un conjunto de acciones u operaciones que tiene que realizarse de la misma
forma, para obtener siempre el mismo resultado bajo las mismas circunstancias.

No conformidad: incumplimiento de un requisito.
Requisito: necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita u obligatoria.

4. Proceso.
4.1 Tipos de no conformidades.

= NO CONFORMIDAD DEL PROVEEDOR: si los productos o servicios suministrados por
el proveedor no cumplen con los requisitos solicitados

= NO CONFORMIDAD DEL CLIENTE: Cuando la no conformidad la detecta nuestro
cliente.

= NO CONFORMIDAD INTERNA: Cuando la no conformidad es detectada internamente.

= NO CONFORMIDAD DEL SISTEMA DE CALIDAD: Cuando la no conformidad es
detectada durante una auditoria del sistema

4.2 Deteccion de no conformidades.

= Almacén y/o control de calidad detectan las no conformidades de los proveedores en
recepcion de las materias primas.

= Cuando se detecta un producto no conforme, se avisa al gerente de ventas, el responsable
de Gestion de la Calidad abre un informe de incidencia, describiendo la no conformidad.

= El personal de produccidon se encargara de la deteccion de las no conformidades internas
surgidas durante la produccion.

4.3 Decision.

= El Gerente de Calidad junto con la consulta de los departamentos afectados, analizara las
causas de la no conformidad y determinaran la accion reparadora o destino del material y
el plazo de implantacidn de éste. La accidn reparadora a tomar podra ser:

4.4 Aceptar.
4.5 Inspeccionar al 100%.
4.6 Rechazar partida.
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4.7 Recuperar.
4.8 Devolucion al proveedor.
4.9 Informar las incidencias
= NO CONFORMIDAD AL PROVEEDOR: El responsable de Gestién de la Calidad
abre un informe de incidencias al proveedor, indicando el problema detectado, y lo
envia al proveedor para que éste analice las causas y proponga acciones correctoras.
= NO CONFORMIDADES DETECTADAS POR EL CLIENTE: El responsable de
Gestion de la Calidad abre el informe de incidencias como reclamacion de cliente,
detallando el problema y proponiendo acciones reparadoras con el fin de arreglar
el problema; en el caso que proceda, el responsable de Gestion de la Calidad realiza
un andlisis de las posibles causas y propone una accion correctiva o preventiva para
que el problema no vuelva a pasar.
= PRODUCTO INTERNO NO CONFORME: El supervisor de produccion abre
informe al respecto y separara del producto en buen estado identificando con
etiqueta naranja en dado caso que no se pueda reprocesar el producto tendrd una
etiqueta roja.

4.10 Concesiones.
En el caso de no conformidades del proveedor, el departamento de compras, por solicitud del
proveedor o necesidades de produccion y previa consulta a los departamentos implicados, puede
dar una concesién al proveedor.

NOMBRE DEL DOCUMENTO CODIGO

Registro de las no conformidades REG-NO-CON

CONTROL DE CAMBIOS
Revision. Fecha. Ubicacidn. Cambio realizado.

1 19-02-2019 Gerencia de calidad Creacion del documento
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_ revision Fecha de revision: Cadigo:
Registro de las no 1 18 de Febrero de 2019 REG-NO-CON
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Area: Calidad Paginaldel
IPn° | IRCn° | In° | IAPn° | NC no°® |
Incidencia al Reclamacién del Incidencia interna | Accidn preventiva Notificacion al
proveedor cliente 0 mejora cliente
Producto Cantidad
Cliente Cod. interno

Descripcion de incidencia

Fecha apertura y firma

Anadlisis de causa

Accion reparadora

Plazo de realizacion

Accioén correctiva

Accidn preventiva

Responsable:
Fechay firma:

Plazo de implantacion

Cierre del informe

Fecha cierre y firma
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1. Propdsito.

Establecer una metodologia para la revision del sistema de gestion de la calidad por la direccion y
establecer los indicadores basicos para realizar el seguimiento de la mejora continua de la empresa

y la mejora del nivel de satisfaccion del cliente.

2. Alcance.
Aplica a todo el sistema de gestion de la calidad.

3. Declaraciones.
3.1 Definiciones

Cliente. Cualquier organizacion o persona que, previa relacion contractual, es receptora de un

servicio.

Satisfaccién del cliente. Percepcion del cliente sobre el grado en que se han cumplido sus

requisitos y expectativas.

Sugerencia. Manifestacion verbal o escrita del cliente a la organizacidn, recomendando alguna
mejora en alguno de los aspectos relativos a la calidad o a la gestion medioambiental del servicio

prestado.

Queja. Manifestacion verbal o escrita del cliente a la organizacion, recogiendo su insatisfaccion
por la forma poco adecuada de algun aspecto relativo a la calidad o a la gestion medioambiental

del servicio prestado.

Reclamacién. Manifestacion, generalmente escrita, del cliente a la organizacion, recogiendo su
insatisfaccion y desacuerdo en aspectos esenciales de la prestacion del servicio, pudiendo
solicitar indemnizacion o compensacion por los perjuicios que se le hubieran ocasionado.

4. Desarrollo.

4.1 Determinacion de las cuestiones externas e internas.

Se determinan las cuestiones externas e internas mediante un analisis FODA de la empresa

(véase el punto 4.1 del manual).

4.2 Nivel de satisfaccion del cliente.

El responsable de gestion de la calidad, evalta el nivel de satisfaccion del cliente, mediante el

envio de la “Encuesta de satisfaccion del cliente”.

4.3 Gestion del riesgo.

A partir de las debilidades y amenazas del analisis FODA, se definiran los riesgos de la
organizacion. Para estos riesgos se establece un sistema de calificacion y evaluacion del riesgo,
empleando un sistema matricial de probabilidad y gravedad expresada en la tabla 4.0, donde el
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nivel de riesgo se calcula como el producto de la probabilidad por el impacto de los efectos del

riesgo considerado.

Tabla 4.0: Sistema matricial de probabilidad y gravedad para calcular el nivel de riesgo.

15 Zona
de riesgo
moderado.
Prevenir el
riesgo.

20 Zona de riesgo
moderado. Prevenir el
riesgo. Proteger o
mitigar el riesgo.
Compartir o transferir
el riesgo.

2 | MEDIA

PROBABILIDAD

el riesgo.

MEDIO
IMPACTO

20 Zona de riesgo
moderado. Proteger o
mitigar el riesgo.
Compartir o transferir

La gestidn de riesgos contiene el plan de acciones para abordarlos.

4.4 Objetivos de la calidad

El DG establece anualmente los objetivos de la calidad (véase punto 6.2.1 del manual), asi como

un responsable, las acciones y recursos que seran necesarios y el plazo para lograrlo.

El responsable de gestion de la calidad define los indicadores para la medicion de los procesos,
que figuraran en la ficha de cada proceso y se resumen en los “Indicadores de los procesos”

indicando:
= |ndicador.
= Formula.

= Frecuencia de toma de datos.
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= Frecuencia de registro y analisis.

4.5 Bases de la revision del sistema

Las bases para realizar la revision del sistema son:

= Politica de la calidad.

= Desempefio del sistema de gestion de la calidad (logro de objetivos y sus tendencias).

» Resultados de auditorias.

= Retroalimentacidn del cliente (reclamaciones, devoluciones, encuesta de satisfaccion del
cliente).

= Desempefio de los procesos y conformidad del producto (incidencias, informes de no
conformidad).

= Estado de las acciones correctivas.

= Analisis de riesgos y oportunidades.

= Acciones de seguimiento de revisiones por la direccion previas.

= Cambios que podrian afectar al sistema de gestion de la calidad.

= Recomendaciones para la mejora.

4.6 Periodicidad de la revision del sistema

La revision del sistema de la calidad se efectlia, minimo, una vez al afio.

4.7 Metodologia de la revision del sistema

La revisidn se lleva a cabo en reuniones de la direccion en las que asiste los responsables de cada
departamento.

En lasreuniones se analiza la documentacion presentada previamente por el responsable de gestion
de la calidad y se obtienen las conclusiones que se recogen en el informe de revision del sistema
correspondiente.

El departamento de gestion de la calidad completa el informe de revision del sistema indicando las
conclusiones extraidas, el plan de acciones y los responsables y plazos para llevarlos a cabo.

4.8 Informe de revision del sistema

De cada revision del sistema de gestion de la calidad se establece un informe de revision del
sistema que es archivado por el responsable de gestién de la calidad.
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Las personas asistentes a la revision firman el informe de revision como sefial de conformidad con
las conclusiones extraidas y el plan de acciones.

El responsable de gestion de la calidad distribuye copia del informe a cada asistente a la revision
0 persona implicada.

4.9 Andlisis de los resultados

En el caso de que alguno de los indicadores supere negativamente el objeto marcado, o en el caso
de que su tendencia futura nos lleve a la conclusién de que superara el objetivo negativamente, el
responsable de gestion de la calidad establece las acciones de mejora en la aplicacién informatica
del indicador en cuestion.

Asimismo, en la revision del sistema se estudian los resultados obtenidos a lo largo de un afio y se
obtienen conclusiones para poder mejorar los indicadores.

5. Registros.
Nombre del registro Cadigo
Encuesta de satisfaccion al cliente PT-ENC-SCL
Gestion de riesgos REG-GES-RIE
Indicadores de los procesos REG-IND-PROC
Informe de revision del sistema REG-INF-RSI
CONTROL DE CAMBIOS
Revision Fecha Ubicacion Cambio realizado

1 11-02-2019 Aseguramiento de Calidad Creacion del documento
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Distinguido cliente:

Dentro del marco de nuestro plan estratégico y del proceso de mejora continua, que nuestro
Sistema de gestion de la Calidad implantado en la empresa segin la Norma 1SO 9001:2015 exige
en todas las areas de la misma, y con la finalidad de evaluar los aspectos que inciden en la calidad
de nuestros productos y servicios, procedemos a enviarle el presente cuestionario, agradeciendo
de antemano su colaboracion esperando sea remitido debidamente completado, para que podamos
mejorar nuestros productos y servicios en beneficio de todos.

Pueden remitirlo preferiblemente a nuestra direccion de correo habitual.

Le saluda muy atentamente:

CLIENTE:
PERSONA DE CONTACTO:

(0-Ns/Nc 1-Deficiente 2-Cumple 3-Excelente)

Nivel de satisfaccion en los plazos de entrega

Presentacion del producto

Nivel de acabado (limpieza, presentacidn, etc.)

Nivel de rapidez de respuesta a sus problemas y/o
solicitudes

Calidad general del producto

Valoracién general de la empresa

¢, Qué nos propone que debemos mejorar?

Firma: Fecha:




No.

ey Fecha de revision: Cadigo:
revision
ﬁ Area: Aseguramiento de Calidad Paginaldel
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e ., o Nivel
|dentificacion Proceso Probabilidad/ de Acciones | Responsable | Plazo | Indicador
del riesgo I (5,10,20) riesgo P

Impacto




¥

Indicadores de los procesos

Fecha de e
s o Cadigo:
No. revision revision:
1 12 de febrero de RESF;I(;\ID'
2019

Area: Aseguramiento de Calidad

Area de la
planta

Indicador | Férmula

Frecuencia de toma

de datos

Frecuencia de registros y
analisis
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la Codigo de Fecha | Conclusion Accién Plazo | Responsable
documento

revision
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1. Propdsito.

Establecer el método para planificar y llevar a cabo las auditorias internas del sistema de la calidad.

2. Alcance.
Afecta a todos los procesos y procedimientos de la empresa.

3. Declaraciones.
3.1 Definiciones

Accidn correctiva: accion para eliminar la causa de una no conformidad y evitar que vuelva a
ocurrir.
Accidn preventiva: accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad potencial u otra
situacién potencial no deseable.
Auditoria: proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias de
auditoria y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar la extension en que se cumplen
los criterios de auditoria.
Auditoria interna: las auditorias internas, denominadas en algunos casos como auditorias de
primera parte, se realizan por, o en nombre de, la propia organizacion, para la revision por la
direccion y con otros fines internos, y pueden constituir la base para una auto declaracion de
conformidad de una organizacion. En muchos casos, particularmente en organizaciones pequefias,
la independencia puede demostrarse al estar libre el auditor de responsabilidades en la actividad
que se audita.
Conformidad: cumplimiento de un requisito.
Criterios de auditoria: conjunto de politicas, procedimientos o requisitos usados como referencia
frente a la cual se compara la evidencia de la auditoria.
Equipo auditor: uno o mas auditores que llevan a cabo una auditoria, con el apoyo, si es necesario,
de expertos técnicos.
Evidencia de la auditoria: registros, declaraciones de hecho u otra informacion que son
relevantes para los criterios de auditoria y verificables.

3.2 Responsabilidades.

Gestor del programa de auditorias: responsable de coordinar todas las actividades de la
auditoria, preparar y liderar reuniones de planificacion y entrega de resultados generales, asi como
de elaborar y entregar el informe respectivo. Interviene en la resolucion de situaciones que se
presenten durante la auditoria y se encarga de seleccionar el equipo auditor.

Responsable de calidad: apoya a la organizacién de las auditorias segun lo establecido en el
programa de auditorias definido por el gestor de programa de auditorias, atendiendo los requisitos
de la 1SO 9001:2015 y demas normas aplicables para el funcionamiento adecuado.

Lideres de procesos auditados: asistir a las reuniones y entrevistas programadas, suministrar la
informacién requerida, revisar los hallazgos, gestionar la implementacién de las acciones de
mejoramiento derivadas del informe de auditoria segiin los procedimientos establecidos.
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Auditor lider: elaborar y comunicar el plan de auditoria y coordinar las actividades del equipo
auditor durante el ejercicio de la actividad.

Equipo auditor: preparar y realizar la auditoria interna cumpliendo con la ética de la auditoria
interna, procedimientos y lineamientos establecidos por el sistema.

4. Desarrollo.
4.1 Organizacién de las auditorias

Las auditorias realizadas en Productos Teo se organizan por procesos: auditar cada proceso con
los procedimientos que le sean aplicables.

4.2 Periodicidad

En Productos Teo se realiza como minimo una auditoria interna al afio, que cubra todo el sistema
de calidad. Se puede incrementar la frecuencia de auditoria de un proceso en concreto, en funcién
de la defectuosidad y problematicas que surjan durante el afio para ese proceso.

4.3 Programa de auditorias

Anualmente el responsable de gestion de calidad de Productos Teo establece un programa de
auditorias en el cual se distribuye a lo largo del afio todas las auditorias a realizar. Este programa
esta consensuado con el gerente y con el resto de departamentos.

El programa de auditorias se publica una vez al afio marcando el mes en que se realizaran las
auditorias, para ello ver el programa de auditorias.

4.4 Equipo auditor

Los auditores son independientes del area auditada. Si la empresa lo considera necesario, se
contratan, total o parcialmente, las auditorias internas a empresas especializadas.

4.5 Cualificacion de auditores

Los auditores internos, deben cumplir los siguientes requisitos:

= Conocimiento demostrado de la norma ISO 9001:2015.

= Conocimiento del sistema de gestion de la calidad de Productos Teo.

= Experiencia minima, como observador, de una auditoria interna en Productos Teo o0 una
empresa del mismo sector.
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Dicha cualificacion se demuestra con la ficha de datos personales del auditor interno. Las
auditorias se pueden realizar por auditores externos, a los cuales se les solicita su cualificacién
(curriculum vitae).

4.6 Realizacion de la auditoria

Las auditorias tienen las siguientes fases:

= Preparacién de la auditoria: propuesta de fechas y elaboracion del plan de auditoria ver
Plan de auditorias.

= Reunidn previa: en la cual toman parte el equipo auditor con los responsables del proceso
auditado, donde se expone el plan de auditoria previsto y su objeto.

= Andlisis de la documentacidn: se analiza la documentacidn aplicable al proceso auditado.

= Comprobacion de la implantacién: se verifica “in situ” la implantacion de Ia
documentacidn aplicable, auditando las diferentes fases del proceso en cuestion.

= Reunién final: en esta reunion participan las mismas personas que en la reunion previa y
se avanzan los resultados de la auditoria.

4.7 Informe de resultados

El auditor debe documentar las desviaciones detectadas en un informe de auditoria (vea “Informe
de auditoria interna”), que es firmado por los auditados en sefial de conformidad.

El informe se entrega al responsable de gestion de calidad de Productos Teo y el departamento de
gestion de calidad, previa consulta con los responsables afectados, propone las acciones
correctivas que hace falta aplicar. Estas son aprobadas por el auditor interno quien comprueba la
implantacion y la eficacia.

Una copia del informe de auditoria se utiliza en la reunién para la revision del sistema de calidad
a efectos de revision del sistema de la calidad por la direccion.

El responsable del proceso auditado se asegura de que se realizan las correcciones y se toman las
acciones correctivas y necesarias sin demora injustificada
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5. Registros.
Nombre del registro Cadigo
Programa de auditorias REG-PRO-AUD
Plan de auditorias PT-PLA-AUD
Informe de auditoria interna PT-AUD-INT
CONTROL DE CAMBIOS
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Dependencia auditada: Persona responsable:
Fecha: Hora de inicio:
Lugar: Hora de terminacion:
Asistencia:

La reunion de apertura conto6 con los siguientes funcionarios:

Por parte del proceso auditado

Por parte del Equipo de Auditoria

Objetivo de la auditoria:
Verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos en el Sistema de Gestion de Calidad 1SO
9001:2015, ademas de evaluar el cumplimento a la normatividad aplicable.

Presentacion:

Una vez llevada a cabo la presentacion de cada uno de los funcionarios que participaran y/o atenderan
en el proceso de Auditoria como facilitadores y articuladores de la informacion requerida para su
desarrollo. Designando a como enlace entre el auditor y
el equipo auditado. La comunicacion sera en el idioma espafiol, de manera oral y escrita, segin sea
necesario.

El método de auditoria que se aplicara sera en sitio, con interaccion humana (entrevistas y completar
listas de verificacion) y sin interaccion humana (revision documental, observacion del sitio y del trabajo
y muestreo del producto aleatorio/estadistico) con el fin de determinar la conformidad o no de los
requisitos.

Una vez obtenidos los hallazgos, se clasificaran en: conformidades, no conformidades y observaciones.
Durante la auditoria, el auditado serd informado del progreso de la misma y los hallazgos seran
presentados formalmente en la reunion de cierre.
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Por otra parte, se informa al auditado que la evidencia estara basada Ginicamente en evidencias obtenidas
a partir de la informacion disponible durante la ejecucion de la auditoria. Y el auditado confirma la
disponibilidad de los recursos e instalaciones acordadas durante la misma. Es importante resaltar que la
informacién adquirida durante el proceso de auditoria sera usada y tratada segin el acuerdo de

confidencialidad.

Se enviara una copia via correo electronico del documento presente al representante de la alta direccién

y al responsable de cada area auditada.
Por ultimo, se procedera a explicar por parte del auditor el contenido del plan de auditoria.
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1. Proposito. Conocer el avance y resultados del Sistema de Gestion de Calidad
implementado en la empresa Productos Teo con base a la norma I1SO 9001:2015.

2. Alcance: Los resultados incluyen evaluacion del desempefio en el area de calidad
evaluando su cumplimiento, auditorias internas y la revisién por la direccion.

3. Responsables

= Gerente del area
= Analista de calidad

4. Lineamientos

Los resultados de analisis se presentan cada seis meses a partir de que se empieza a implementar
el SGC.

El analista dara a conocer a los directivos el lugar, fecha y hora donde se llevara a cabo la junta
para informar sobre el SGC.

5. Procedimiento:

La empresa tiene que establecer las acciones necesarias para identificar las areas de su
organizacion que tienen un bajo rendimiento y oportunidades, ademas de utilizar herramientas y
metodologias necesarias para investigar las causas de ese bajo rendimiento y como apoyo para
realizar la mejora continua.

No. Nombre de la actividad Descripcion de la actividad

1 Identificar y verificar las | Se identifican las actividades relacionadas en la matriz de
actividades significativas y | riesgos o impactos ambientales.

sus respectivos requisitos
legales.

2 Analizar la informacion | Ya sea cualitativo o cuantitativo.
recolectada.
3 Analisis y medicion | Si las actividades arrojan resultados cuantificables en el
cuantitativa. seguimiento y medicion, se procede a tener en cuenta los
indicadores formulados.

4 | Analisis 'y seguimiento | Si las actividades arrojan resultados netamente
cualitativo. cualitativos, se procede a hacer una comparacion con los
resultados del seguimiento realizado con anterioridad,
basandose en los registros realizados en este.

5 Verificacién de la | Se necesita realizar una comparacion con los datos del
informacidn recolectada. anterior seguimiento, para asi identificar si los datos son
favorables o no son favorables
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6 ¢Los datos de medicion | FAVORABLES: Se procede a hacer la comparacion con
fueron favorables? la normativa aplicable y se realiza el registro
correspondiente.

NO FAVORABLES: Se procede a realizar I
comparacion con los resultaros anteriores y se formula
acciones correctivas y preventivas.

7 Acciones correctivas, | Si los datos de medicion no son favorables, se formularan
preventivas y de mejora. acciones correctivas o preventivas.

Si los datos de medicién son favorables, se formularan
acciones de mejora en caso de que en ellos se detecten
oportunidades.

9 ¢Fueron satisfactorias las | SI: Se culmina el procedimiento de seguimiento y
acciones correctivas, | medicion.
preventivas y de mejora? No: Regresar al punto 2

= Determinar la causa o las causas que originan las no conformidades o deficiencias.

= Desarrollar e implementar planes de acciones correctivas para tratar causas que originan
problemas. Verificar la efectividad de las acciones correctivas y preventivas.

= Documentar cualquier cambio en los procedimientos como resultado del mejoramiento del
proceso.

= Hacer comparaciones con objetivos y metas.

CONTROL DE CAMBIOS

Revision Fecha Ubicacion Cambio realizado

1 30-05-2019 Aseguramiento de Calidad Creacion del documento




Conclusién.

La implementacidn de un Sistema de Gestion de la Calidad con base al estandar internacional 1SO
9001:2015 en una planta procesadora de trucha ahumada es factible. Se requiere de una inversion
inicial de $1, 721,749.24 con un retorno de inversion de 141.22% con respecto al primer afio seglin
la formula de ROI (retorno de inversion) que es igual a los ingresos generados menos inversién
realizada entre la inversion realizada multiplicando por cien.

El costo total por unidad de producto se estima en $27.00, el cual es bastante competitivo en el
mercado nacional y permitiria incursionar en el mercado internacional, teniendo el costo como
elemento diferenciador ante la competencia siendo de $35.00 a $39.00 el costo de cada filete
ahumado.

Al desarrollar un sistema de Gestion de Calidad se busca la implementacion de una herramienta
que le permitird a Productos Teo planear, ejecutar y controlar las actividades necesarias para el
desarrollo de la mision, vision y politica de calidad, este sistema se implementa con el objetivo de
brindar productos que cumpla con las expectativas y necesidades previamente establecidas por el
cliente, y para la empresa se obtiene como resultado su crecimiento, su credibilidad, posibles
inversionistas, incremento de ventas en el mercado y por lo tanto mayores ganancias.

El Sistema de Gestion de la Calidad permite a Productos Teo contar con una herramienta
preventiva que integra la gestion de riesgos como parte de su cultura laboral.
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