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INTRODUCCION

Las nuevas alternativas de seguir desarrollandose dentro del mercado global y la necesidad de
adquirir alimentos para nuestra vida cotidiana, sin necesidad de ir a los supermercados,
mercados o tiendas que comercializan productos alimenticios desde abarrotes, vegetales y
productos carnicos refrigerado; surge una importante alternativa que son las ventas por
“ecommerce”, el cual ha tomado mas fuerza por la pandemia del COVID19, debido a ello el
pais ha tomado medidas con nuevos protocolos para evitar la propagacion como: cuarentena,
distanciamiento social, limpieza, desinfeccion constante y sobre todo la venta por internet.

Es asi, que la poblacion toma la alternativa del ecommerce (pedidos a domicilio) el cual viene
arrasando con pedidos en todos los &mbitos y el que mas se ha incrementado son productos
comestibles, que consiste en realizar un pedido por la pagina del mercado virtual, el cual debido
a la situacion de la pandemia los pedidos aumentaron considerablemente sobrepasando los
limites de pedidos diarios, al cual la empresa no estaba preparado para este tipo de situaciones,
ocasionando que el personal descuide los procesos de inocuidad y ello conllevo al aumento de
inconformidades, la no satisfaccion y quejas por parte de los clientes por estado de productos
(pérdida de cadena de frio, empaques con rotura y perdida de vacio en empaque) se
incrementaron.

Es por ello, que este trabajo de investigacion tiene como objetivo realizar el diagnostico
situacional del supermercado en la actualidad, para disefiar un modelo de Sistema de Gestion
de Inocuidad Alimentaria para la venta por ecommerce de productos carnicos de vacuno
refrigerados empacados al vacio, basada en la norma 1SO 22000:2018, el supermercado cuenta
con sistemas basicos de BPM, PHS y HACCP para todas las areas de la empresa, pero no cuenta
con estos sistemas exclusivamente para el area de ecommerce, partiendo de este punto se
desarrollo esta alternativa que permitié asegurar un plan en los procesos de ecommerce desde
larecepcion de la carne refrigerada y almacenar en condiciones adecuadas, picking que consiste
en la eleccién del producto; seguido con el almacenamiento en cAmaras refrigeradas hasta el
despacho en transportes supervisados, para que los productos carnicos refrigerados puedan
llegar al cliente con todas las cualidades organolépticas aceptables de color, olor, sabor, textura,
de esa manera el cliente quede satisfecho. La metodologia usada es el ciclo PHVA (Planificar,
hacer, verificar y actuar) de la ISO 22000:2018, de esta manera evitar rechazos e

inconformidades en el proceso de Ecommerce.
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RESUMEN

Este trabajo de investigacion, tiene como objetivo realizar el diagnostico situacional del
supermercado en la actualidad, que sirva para luego disefiar un modelo de Sistema de Gestion
de Inocuidad Alimentaria para la venta por ecommerce de productos carnicos de vacuno
refrigerados empacados al vacio, basada en la norma ISO 22000:2018, dentro de un marco
normativo y gestion de seguridad alimentaria; se realiz6 en un supermercado ubicado en el
distrito de Surco — Lima; quién tiene a esta area como parte de sus procesos, sin embargo el
canal de ecommerce en la venta de productos carnicos de vacuno refrigerado empacado al
vacio ha venido tomando fuerza desde la época de pandemia Covid19 desde el afio 2020, el
servicio que brinda “despacho a domicilio” favorece a los clientes, quienes hacen su pedido
online con la seguridad de que el producto cumpla con las condiciones adecuadas en cuanto al
estado del producto, es por ello que al disefiar un sistema de gestién de inocuidad de acuerdo a
la norma I1SO 22000:2018, se aplico el ciclo PHVA (Planear, Hacer, Verificar y Actuar),
asegurando desde recepcion, almacenamiento camaras, picking, almacenamiento
acondicionamiento y despacho; asi poder asegurar la inocuidad de los alimentos y reducir las
quejas de clientes y asi captar nuevos clientes en los distritos aledafios. Los resultados del
trabajo de investigacion se realizaron en tres puntos, primero se desarrollo el diagnostico
situacional de ecommerce, seguido por la realizacion del proceso de ecommerce para el modelo
del disefio del SGIA 'y por Gltimo se desarroll6 el Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
para la venta de vacuno refrigerado empacado al vacio por el canal de ecommerce de acuerdo

al ciclo PHVA (Planear, Hacer, Verificar y Actuar

Palabras clave: 1SO 22000:2018, Empacado al vacio, Ecommerce, Inocuidad.
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ABSTRACT

The objective of this research work is to carry out a situational diagnosis of the supermarket at
present, which will serve to later design a model of Food Safety Management System for the
ecommerce sale of vacuum-packed refrigerated beef products, based on the 1SO 22000:2018
standard, within a regulatory framework and food safety management; it was carried out in a
supermarket located in the district of Surco - Lima; who has this area as part of their processes,
however, the ecommerce channel for the sale of vacuum-packed refrigerated beef products has
been gaining strength since the time of the Covid19 pandemic since 2020, the service provided
by "dispatch at home" favors customers, who place their order online with the assurance that
the product meets the appropriate conditions in terms of the state of the product, which is why
when designing a safety management system in accordance with the 1SO standard 22000:2018,
the PDCA cycle (Plan, Do, Verify and Act) was applied, ensuring from reception, storage
cameras, picking, storage conditioning and dispatch; thus being able to attract new clients in
the surrounding districts. The results of the research work were carried out according to the
PDCA (Plan, Do, Verify and Act) cycle, detailed as follows: 1. Plan, where a series of stages
were established for the refrigerated beef sales process vacuum packed, through the ecommerce
channel in supermarkets. 2. Do, ensuring compliance with the planned activities in the sale of
vacuum-packed refrigerated beef through online ecommerce sales. 3. Verify, periodically
reviewing the plans established for the sale processes of refrigerated vacuum-packed beef by
senior management; through audits, inspections; identifying opportunities for improvement.
4.Act, through the continuous improvement of the processes of the design of the safety
management system for the sale of vacuum-packed refrigerated beef through the ecommerce
channel.

Keywords: ISO 22000:2018, Vacuum packed, Ecommerce, Safety.
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CAPITULO |

DETERMINACION DEL PROBLEMA Y POSTURA EPISTEMICA

Caracterizacion del contexto de estudio

El estudio se realiz6 en ecommerce de un supermercado ubicado en el distrito de Surco,
Lima - PerQ. Por razones de confidencialidad no se podra mencionar el nombre de la

empresa.

Identificacion y delimitacion del problema

A nivel global la venta por internet es muchisimo mayor que afios anteriores, la
demanda de los productos de los supermercados mediante el canal de ecommerce se
han ido multiplicado, como es el caso de los productos frescos carnicos empacados al
vacio; a comparacion del afio 2019 el afio 2020 se ha incrementado en 40 %
(presentacién mensual de gerentes, 2020), siendo un producto de alta demanda por ser
necesario en las mesas de los consumidores; en el afio 2020 la humanidad atraveso una
pandemia del coronavirus; por tanto, el distanciamiento social fue muy importante, se
dejé de acudir a centros comerciales, mercados, tiendas; en donde la afluencia de
personas era mayor asi como el riesgo de contagio.

En la actualidad la necesidad de ahorrar tiempo condujo a buscar nuevas opciones de
seguir adquiriendo productos y alimentos mediante el sistema de ecommerce
(comercio electrénico) que brindan servicios como despacho a domicilio y recojo en
tienda, desde entonces los pedidos de la venta online en supermercados se ha
incrementado considerablemente, en la actualidad cuenta con una demanda muy
elevada.

Al igual que de alguna manera la alternativa de comprar en tienda, se solucion6
parcialmente mediante la compra por internet, también las quejas de los clientes por
estado de producto aumentaron. En la época de pandemia, se observo el incremento de
pedidos considerablemente; asi mismo, se viene identificando las no conformidades
de inocuidad en los productos carnicos despachados por el canal de ecommerce que

repercuten en la inocuidad del producto, asi como en el prestigio del supermercado.
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Por lo cual, se tomd acciones para contrarrestar las anomalias que se presentan, es por
eso, se realizo una tesis de un “Diseno de un Sistema de Gestion de Inocuidad de
acuerdo a la norma ISO 22000:2018 en productos carnicos en supermercados para
venta en ecommerce”’, para contrarrestar los inconvenientes que perjudican la
inocuidad en productos frescos carnicos empacados al vacio en supermercados por
ventas online.

La region de Apurimac cuenta con mypes y minimarket quienes quieren seguir
desarrolldndose, seguir creciendo en el mercado y también ingresar a la competencia
del mercado virtual, asegurando la satisfaccion de los clientes y buscando ofrecer

productos inocuos.

1.3. Enunciado del problema
1.3.1. Problema general

¢De qué manera influye el diagnostico situacional y el disefio de un modelo de

Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria en los supermercados, que vendan

por ecommerce productos carnicos de vacuno frescos refrigerados empacados al

vacio, basado en la norma ISO 22000:2018, para resolver los problemas de

inocuidad y quejas de los clientes?

1.3.2. Problemas especificos
e /Cdémo influye una mejora de procesos en el area de ecommerce, partiendo del

diagnostico situacional actual para el disefio de un modelo de Sistema de Gestidn
de Inocuidad Alimentaria para los supermercados, en la venta de productos
carnicos de vacuno frescos refrigerados empacados al vacio, basado en la norma
ISO 22000:2018?

e ;De qué manera influira el disefio de un Modelo de Sistema de Gestion de
Inocuidad Alimentaria en los supermercados, que vendan por ecommerce en
productos carnicos de vacuno frescos refrigerados empacados al vacio, basado
en la norma ISO 22000:2018, para resolver las quejas de clientes y problemas

de inocuidad?

1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo general
Realizar el diagnostico situacional del supermercado en la actualidad, que sirva

para luego disefiar un modelo de Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
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para la venta por ecommerce de productos carnicos de vacuno refrigerados

empacados al vacio, basada en la norma ISO 22000:2018.

1.4.2. Objetivos especificos
e Realizar el diagndstico situacional del supermercado que sirva de insumo para

el disefio de un modelo de Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
basado en la norma ISO 22000:2018, mediante venta por ecommerce de

productos carnicos de vacuno frescos refrigerados empacados al vacio.

e Disefiar un modelo de Sistema de Gestidn de Inocuidad Alimentaria para los
supermercados que vendan por ecommerce productos carnicos de vacuno

frescos refrigerados empacados al vacio, basado en la norma ISO 22000:2018.

1.5. Justificacion
El ecommerce es una alternativa de ventas en los supermercados, empresas, retails,

tiendas por departamentos que han venido vendiendo desde productos de primera
necesidad, productos frescos (carnicos y vegetales) incluyendo electrodomésticos;
obteniéndose buenos resultados en ventas y nuevas experiencias para el cliente,
incrementandose aln mas por la pandemia del coronavirus que nos impide salir libremente
por temor al contagio. Es asi, el Ecommerce en la venta de productos carnicos refrigerados
empacados al vacio beneficia al cliente ya que él no tendra la necesidad de ir a la tienda,
sino su producto sera llevado a su domicilio mediante el delivery, servicio que ofrece
llevar el pedido hasta la puerta del usuario, quien elige los productos mediante la pagina
web los diversos tipos de carne refrigerada que ofrecen los supermercados, de esa manera
satisfacer las necesidades del cliente con calidad que espera, (REYES, 2018).

Las tiendas retail de supermercados llevan a cabo el picking de los productos carnicos
refrigerados empacados al vacio para ecommerce.

El presente trabajo de investigacidn plante6 disefiar un sistema de inocuidad y asi tener
alternativas de solucion a las inconformidades que no satisfacen a los clientes, aplicando
un sistema de gestion de procesos de venta por internet, basado en disefiar un Sistema de
Gestion de Inocuidad Alimentaria de acuerdo a la norma ISO 22000:2018, para la solucion
de los problemas que se vienen presentando en la inocuidad del productos frescos carnicos
refrigerados empacados al vacio en los procedimientos aplicados en cada etapa de
operaciones desde recepcion donde se verificara el estado de producto, almacenamiento
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en camaras en refrigeracion, congelacion en espacios determinados, ecommerce picking,
almacenamiento en cAmaras de acondicionamiento con temperatura adecuada, transporte
con materiales de despacho para la conservacion y estado 6ptimo de los producto,
satisfaccion del cliente por los servicios y productos entregados.

El beneficio principal del desarrollo de la norma 1SO22000:2018 es el mejoramiento de
los recursos, la afinidad con otras normas ISO (ISO 9000 y 14000) y pueda ser aplicados
en la region de Apurimac el cual cuenta con mypes y minimarkets, quienes pueden
seguir ampliando sus canales de venta mediante el canal de ecommerce para aumentar
la venta de sus productos, captando una nueva cartera de clientes; de esta manera el uso
de la tecnologia es una herramienta que busca nuevas alternativas de venta y a la vez
ingresar a las nuevas competencias del mercado virtual actual; la poblacion apurimefia
se beneficiaria con el ahorro de tiempo en desplazarse hasta el mercado para realizar sus
compras (tiempo que puede aprovechar en bienestar familiar, trabajo, estudios), ya que
los productos que necesiten llegarian hasta la comodidad de su hogar teniendo en cuenta
la seguridad de la inocuidad de los productos y el prestigio de las empresas que apliquen
el disefio del sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria de acuerdo a la norma 1SO
22000:2018.
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CAPITULO 11

CATEGORIZACION E HIPOTESIS

2.1. Andlisis de teorias implicita
Dentro del disefio de sistema de gestion de inocuidad se aplicard la normativa I1SO

22000:2018 para la venta de carne de vacuno refrigerado empacado al vacio en

supermercados mediante el canal de ecommerce.

2.2. Determinacion de categorias
El trabajo de investigacion cualitativo corresponde a la categorizacion deductiva, ya que

ordena la informacién en base a un diagnostico.

2.3. Enunciado de hipotesis
2.3.1. Hipotesis general

El diagndstico situacional en la actualidad y el disefio de un modelo de Sistema de

Gestion de Inocuidad Alimentaria basado en la norma 1SO 22000:2018 aplicados

en supermercados influye en la venta por ecommerce de productos carnicos de

vacuno frescos refrigerados empacados al vacio.

2.3.2. Hipotesis especificas
e El diagnostico situacional del supermercado realizado influye en el disefio de
un modelo del Sistema de Gestion de Inocuidad basado en la norma ISO
22000:2018, para venta por ecommerce de productos carnicos de vacuno
frescos refrigerados empacados al vacio.

e El disefio del modelo de Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria basado
en la norma ISO 22000:2018 influye en el proceso de ecommerce de productos

carnicos refrigerados empacados al vacio en los supermercados.
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CAPITULO 111

MARCO REFERENCIAL

3.1. Estado de arte

a)

Segin GABRIELA y DAVILA (2009), desarroll6 la investigacion de "MANUAL DE
PRE-REQUISITOS PARA LA CERTIFICACION 1S022000 DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA PARA UNA PLANTA DE PRODUCTOS CARNICOS" el objetivo
de esta investigacion fue Definir los parametros de control referidos a calidad que
deben cumplirse en el proceso de desposte (proceso de convertir carne en cortes), con
la finalidad de disminuir las devoluciones de producto terminado desde los mercados
a mataderos, realiz6 una investigacion de tipo descriptivo, con disefio no
experimental. El trabajo de investigacion se basa en la creacion de un manual de
calidad e inocuidad para la aplicacion en una planta de productos carnicos a basandose
de las BPM (Buenas Practicas de Manufactura), HACCP, asi mismo incluye datos de
ante morten y post morten de desposte y andlisis microbioldgicos, dando como
conclusiones la aprobacién y aplicacion de la norma 1SO 22000:2005 en la planta

mencionando logrando mejoras en las devoluciones del producto reducidas en 15%.

b) De acuerdo a REYES (2018), Lleva por titulo "DISENO DE UN SISTEMA DE

GESTION DE INOCUIDAD BASADO EN LA NORMA DE ISO 22000:2005 EN
UNA PLANTA DE CARNICOS EN QUITO" el objetivo es implementar un sistema
de gestion de inocuidad relacionado con la norma ISO 22000:2005 en una planta de
productos carnicos. Desarrollo una investigacién de tipo descriptivo con disefio
experimental. El trabajo de investigacion se basa en el disefio y aplicacion de acuerdo
a la 1ISO 22000:2005, de acuerdo a un check list por medio de procedimientos, asi
mismo se plantearon indicadores de calidad. Obteniendo resultados aceptables y la
conclusion es la aprobacion de ponderacion por las bases sélidas con apoyo de los

manuales y registros de control HACCP que tiene la planta.

De acuerdo a PANAMA (2016), realiz6 la investigacion "DISENO DE UN MODELO
DE GESTION DE MANTENIMIENTO BASADO EN EL TPM (TOTAL
PRODUCTIVE MAINTENANCE) ALINEADO A LA NORMA ISO 22000:2005,
PARA LA INDUSTRIA CARNICA DE LA CIUDAD DE CUENCA", cuyo objetivo
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es establecer un modelo de gestion de mantenimiento, basado en normas ISO
22000:2005 aplicables en los equipos para su eficiencia en una planta de productos
carnicos con la contribucién de colaboradores. El desarrollo es una investigacion no
experimental descriptiva. Después de una reunion empresarial se identifico y aprobo
puntos que deben ser mejorados, entre ellos es el mantenimiento de los equipos con
la aplicacion del modelo TPM (Mantenimiento productivo) el cual ayudara a la
empresa a mejorar en productividad y facilitara el trabajo para el personal, asi mismo
proporcionara mayor rendimiento para la empresa. El resultado y conclusion de este
trabajo de investigacion es colocar un personal de mantenimiento para la verificacion

y solucidn de las deficiencias de equipos, aplicando el método planteado.

d) Segiin CORONEL (2016), este trabajo de investigacion titulado "ESTUDIO DE LA
BAJA COMPETITIVIDAD DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS ELABORADOQOS
POR MICROEMPRESAS Y ARTESANOS POR FALTA DE ESTANDARES DE
INOCUIDAD Y PROPUESTAS DE IMPLEMENTACION DE LA NORMA ISO
22000:2005 EN UNA PLANTA DE PRODUCTOS DESHIDRATADOS", lleva por
objetivo ejecutar un estudio de datos cuantitativo en las empresas de preparacién de
alimentos bajo el enfoque de la norma ISO 22000:2005. Trabajo de investigacién
descriptivo, no experimental. Segun el estudio realizado se observa varias empresas
artesanales quienes realizan el procesamiento de productos aplicando BPM y HACCP,
quienes quieren mejorar el servicio y calidad de los productos de acuerdo a la
implementacién de la norma ISO 22000:2005, la cual nos da opciones de mejora en
las operaciones realizadas paso a paso, desde la recoleccion de materia prima,
transformacion y servicio al cliente. Dando como resultado y conclusion diagnostico
aplicado después de una auditoria donde describe los requisitos de la ISO 22000:2005

aprobados.

e) Segin CALDERON (2018), trabajo titulado “DISENO Y ELABORACION DE UN
MANUAL HACCP, BASADO EN LA NORMA ISO 22000, PARA UNA
EMPRESA ALIMENTARIA DEDICADA A LA PRODUCCION DE EMBUTIDOS,
UBICADA EN LA CIUDAD DE GUATEMALA”, el objetivo de este trabajo de
investigacion es elaborar un manual HACCP para la industria alimentaria dedicada a
la produccion de embutidos, basado en la norma de 1SO 22000, para una empresa

dedicada a la produccion de embutidos. Trabajo de investigacion descriptivo —
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cualitativo. Segun el estudio realizado parte con la elaboracion del manual HACCP
aplicando los 7 principios, ajustando en la norma ISO 22000, con lo cual la empresa
de elaboracion de embutidos busca hacer llegar a sus clientes productos inocuo y de
calidad. El resultado de este trabajo de investigacion fue la elaboracion del manual
HACCP en conclusién se disefio los manuales HACCP de manera correcta que facilitd

la implementacion.

f) De acuerdo a DAVILA (2017), elaboré el trabajo titulado “DISENO DE UN
SISTEMA DE GESTION BAJO LA NORMA ISO 22000 EN LA EMPRESA
MOLICAM-HUANUCO 20177, con el objetivo principal de disefiar la
documentacién de un sistema de gestién alimentaria para la produccién de alimentos,
bajo el alcance de la norma ISO 22000, en la empresa CONSORCIO MOLICAM.
Tesis elaborada es no experimental, transversal y descriptivo. El desarrollo de este
trabajo de investigacion garantizd6 a sus productos permitiendo a la empresa
diferenciarse de sus competidores. Como resultado se obtuvo la descripcion detallada
de la empresa desde el nombre, mision, vision, organigrama de acuerdo a la situacién
actual y como conclusién se disefio y redacto la documentacion de un sistema de
gestion alimentaria basados en el plan HACCP, BPM y PHS para la empresa del
CONSORCIO MOLICAM, basado en la norma ISO 22000:2005.

g) Segin TELLEZ (2009), desarroll6 un trabajo de investigacion titulado
“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD EN
UNA EMPRESA DE ALIMENTOS EN POLVQO”, con el objetivo de desarrollar una
propuesta de aplicacion de un Sistema de Gestion de Inocuidad en Alimentos con base
en lanorma ISO 22000:2005, el cual proporciona un marco de requisitos armonizados
para asegurar la calidad e inocuidad de los productos elaborados. El trabajo de
investigacion es descriptivo. El desarrollo de este trabajo fue un factor decisivo para
tener un sistema de gestion implementado. Como resultado se elabord la propuesta
basado en la Norma ISO 22000:2005. En conclusion, se desarrolld la implementacion
del Sistema de Gestion de Inocuidad de Alimentos en base a la Norma ISO

22000:2005, siendo beneficioso para la empresa.
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h) Segun GUADALUPE y MERCEDES (2020), realizaron un trabajo de investigacion

titulado “DISENO DE UN MODELO DE GESTION BASADO EN LA NORMA ISO
22000 PARA LA INOCUIDAD ALIMENTARIA EN UNA EMPRESA DE
PRODUCTOS LACTEOS, TRUJILLO, 2020”, tuvo como objetivo disefiar un
modelo de gestion basado en la norma ISO 22000:2018 para asegurar inocuidad
alimentaria en la empresa comercial DELBAC de Cinthya Barreto. La investigacion
segun su proposito fue aplicada con un alcance descriptivo, utilizando la técnica de
observacion directa y la lista de verificacion como instrumento. Se recogié la
informacidn correspondiente a la linea de produccién de queso fresco para evaluar el
indice de cumplimiento (IC) del DS 007-98-SA y la norma ISO 22000. El analisis de
los datos recogidos se realiz6 mediante el programa MS Excel. Como resultado, el IC
inicial en base al DS 007-98-SA referente a la inocuidad alimentaria, fue del 35%. Al
implementar el modelo de gestidn se estima que se puede obtener un IC del 98%,
como conclusion se manifiesta que la implementacion del modelo de gestién
permitiria a la empresa controlar e identificar los peligros durante la produccion de
quesos frescos, mediante el cumplimiento del BPM y POES con el fin de garantizar

la inocuidad alimentaria.

Segin MEDINA (2019), realiz6 el trabajo de investigacion titulado
“IMPLEMENTACION DE ISO 22000:2018”, que tiene como objetivo establecer las
posibilidades de implementar un sistema de gestién para garantizar la seguridad
alimentaria para documentar los procesos establecidos, como lo indica la norma ISO
22000: 2018 Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos para la empresa
PICALSA S.A de C.V DILOX, el trabajo de investigacion es de caracter descriptivo,
los resultados presentaran un 80% de aceptabilidad y comodidad de la
implementacién; como conclusion la implementacién del sistema de gestion de
inocuidad alimentaria 1SO 22000:2018 brindara una garantia y confianza con sus
clientes y por consiguiente con los consumidores; por lo tanto se elaboraron y/o
actualizaron los procedimientos, instructivos (s6lo de requerirlo) y diagramas de flujo

de cada una de las areas antes mencionadas.
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3.2. Referentes tedricos
3.2.1. Lacarne de vacuno
La carne es el resultado de la maduracion estructural muscular de los
animales de abasto, la carne de vacuno se constituye por glucdgeno, grasa

y sistema osteomuscular, a continuacion, el Esquema N°1:

Sacrificio
Metabolismo posmorten
Desaperece ATP —
BajaPhab.5
Rigor mortis

# Ablandamiento de la carne

Degradacion de la carne

Maduracion
Aroma y sabor —

Ablandamiento de la carne

Consumo

Sabor y aroma profundo
Degradacion de proteina

Aumento de actividad microbiana

Descomposicién

Figura 1 — Proceso de transformacion del musculo en la carne

Extraido de (HORCADA y POLVILLO, 2010)

Explicacion. —En la figura N°1, se describe el proceso de trasformacion del musculo
en carne, iniciandose en el periodo Ilamado rigor mortis caracterizado por una
concentracion muscular pasando al proceso de maduracion, consumo y por dltimo

en descomposicion.

3.2.1.1. Lacalidad de la carney los factores que influyen
3.2.1.1.1. Partes de la carne de vacuno
La carne de vacuno se distribuye como menciona la
Figura N° 01 en sus diferentes presentaciones de corte

que se ofrece por el canal de ecommerce.
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BIFE ANCHO BIFE TAPA DE CUADRIL
ANGOSTO
BISTECK
OSOBUCO

Figura 2 — Distribucion de los cortes de vacuno
Extraido de (HORCADA y POLVILLO, 2010)
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En la siguiente Tabla N°01, se describe las caracteristicas de los cortes de

las presentaciones de la carne de vacuno.

Tabla 1 — Caracteristicas y descripcion de las presentaciones de la carne de vacuno

NOMBRE DEL CARACTERISTICAS Y DESCRIPCION
CORTE

Es la pulpa con cobertura de grasa dispersa, su presentacion es empacada al
Bife ancho vacio, con peso aproximado de 1.5kg, presenta color caracteristico rojo

cerezo brillante con textura firme eléstico.

Es el corte con hueso y sin hueso, sin cobertura de grasa, su presentacion es
Osobuco embolsado, tiene un peso aproximado de 2.1 Kg, presenta color caracteristico

rojo cerezo brillante con textura firme elastico.

Es la pulpa que no tiene cobertura de grasa, su presentacion es empacado al
Bisteck vacio, peso aproximado es 2 kg, presenta color caracteristico rojo cerezo

brillante con textura firme elastico.

Es la pulpa que no cuenta con cobertura de grasa, tiene un peso aproximado
Lomo fino de 1.7Kg, presenta color caracteristico rojo cerezo brillante con textura firme

elastico.

Es la pulpa que no cuenta con grasa en cobertura, su presentacion es
Bife angosto empacado al vacio, tiene 0.9Kg, presenta color caracteristico rojo cerezo

brillante con textura firme elastico.

Es la pulpa que no cuenta con grasa en cobertura, su presentacion es
Tapa de cuadril empacado al vacio, tiene 1.0 Kg, presenta color caracteristico rojo cerezo

brillante con textura firme elastico.

Extraido de (FIGUEROA, 2013)

3.2.2. Cadena productiva de la carne de vacuno
La cadena productiva de la carne de vacuno en el proceso de ecommerce inicia
desde la recepcion, hasta el consumo, a continuacion de detalla los procesos en

el Esquema N°02:
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0°Ca4°C

Proveedor

N

Consumo

0°Caz2°C

- » “

0°Caz2°C

Venta Online (Ecommerce)

N

Almacén

Figura 3 — Ruta de procesos de la cadena productiva de la carne de vacuno

Extraido de (CALDERON, 2012)
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A continuacion, se describid los procesos de cadena productiva en la Tabla N° 02:

Tabla 2 — Descripcion de los procesos de la cadena productiva de la carne de vacuno:

Procesos Descripcion

El proveedor cuenta con ambientes y espacios para la crianza del
Proveedor vacuno, aprobados por SENASA, asi mismo lleva controles por

veterinarios.

El proveedor lleva productos en unidades refrigeradas con temperatura

Transporte de 0°C a 4°C para mantener la cadena de frio

Las unidades llegan e ingresan por el area de recepcion y son

Recepcidn verificados por el personal encargado quién realizara los siguientes:

e Temperatura de la unidad

e Temperatura del producto (usando el método sanguichito)

e Verificacion de la limpieza y estado de transporte

e Cumplimiento de las BPM por parte del personal del transporte.

e Verificacion de las caracteristicas organolépticas del producto
(Color, textura, estado)

e Verificacion dela fecha de vencimiento

e Rotulo

e Peso

Una vez verificado en zona de recepcion estos son trasladados a
Almaceén camara de carnes que encuentra en el rango de 0°C a 2°C (maximo

debe estar 10 minutos a temperatura ambiente para evitar quiebre de

temperatura.
Venta Online De acuerdo a la venta online se realizan los pedidos de los productos.
(Ecommerce)
Consumo Esta listo para el consumo de acuerdo a los gustos del cliente.

Extraido de (CALDERON, 2012)
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3.2.3. Ecommerce
Ecommerce conocido también como comercio electronico el cual brinda
servicios mediante internet dedicados a la venta, distribucion, marketing,
permitiendo asi a los clientes acceder de manera facil desde la comodidad de
hogar, como se muestra en el Esquema N°03, (Dargahli, 2019).
El ecommerce viene teniendo una gran acogida a nivel mundial y creciendo en
sistemas agroalimentarios, (HYLEER y CAMPOS, 2017).

MERCADO
&
(¥ 15
QO&) 00%0%0,
\6'6Q Oo(g %, O‘g»
p RN
b ey %
/ < Lol
! re—
A I: 210 ‘
-Usa el internet para ofrecer producto y - “.!....‘.L].’.-. ':\‘
actualizar ventas 5 ' TR
. -El pedido llega sin contactos del 3 i Lr ’1
Consumidores demandante
-Recibe estadisticas de su venta Mercado fisico
diaria/mensual
La idea es garantizar
ingreso de pedidos al b b * Mercado compr.a
mercado para T -y L productos (precio
garantizar ventas \ ,..2 N justo)
/ e Pedidos de
Productores productos
Figura 4 — Comercio de ecommerce, Modificado de venta de productos

Agroalimentarios.
Extraido de (HYLER y CAMPOS, 2017)

Descripcion -
ecommerce, donde el consumidor realiza pedidos, recibe el
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producto y paga el
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servicio, asi mismo el mercado fisico interactua con los productos en pedidos,

precios y documentos en regla.

3.2.3.1. Ecommerce aplicado en la carne de vacuno
El proceso de Ecommerce tiene diferentes procesos que inicia con un
pedido en linea, picking (proceso de recoleccion de productos),
almacenamiento (en equipos refrigerados) y despacho (para que llegue
al cliente), dentro de estos procesos incluye la manipulacién de los
productos que definen la inocuidad de carne de vacuno refrigerado

empacado al vacio.

3.2.3.2. Factores que afectan en la inocuidad de la carne de vacuno en
ecommerce
3.2.3.2.1. Pérdida de cadena de frio

Es muy importante mantener la temperatura refrigerada en
los productos cérnicos de vacuno, para evitar que la carga
microbiana afecte al producto (la temperatura de rango de
peligro es de 5°C a 60°C), es por ello que lo recomendable
para mantener en condiciones Optimas a la carne es de 0°C a
4°C, desde el desposte hasta el consumo final del producto,
caso contrario la calidad de la carne de vacuno se deteriora,
presentandose en coloracion mas oscura palida, sabor y olor
desagradable, (PHAO, 2011).
Los cambios microbiolégicos, fisicos y quimicos de los
alimentos, en especial la carne de vacuno son
responsabilidad directa de la temperatura y la humedad, un
método sobresaliente de conservacion para la carne de
vacuno es usado en cadenas de restaurantes, hoteles con
servicio de comida y supermercados. La temperatura juega
un papel muy importante en la calidad de la carne de vacuno,
por ejemplo, si nosotros almacenamos la carne de vacuno a
10°C este conservara sus caracteristicas, pero el uso debe ser

en el dia, pero si almacenamos de 0°C a 2°C, este nos durara

Repositorio Institucional - UNAMBA Pert



3.2.3.2.2.

3.2.3.2.3.

- 20 de 222 -

y conservara sus caracteristicas de calidad 4 veces mas que
los 10°C, (PHAO, 2011).

Contaminacioén cruzada

Segun REYES (2018), es el paso de sustancias que
contaminan al producto, se puede identificar en
diferentes puntos del proceso:

o Cuando no se usa jabas base (producto en contacto
directo al piso)

o Cuando se mezcla productos comestibles con productos
de limpieza

o Cuando se cambia de actividad y no se lavan las manos

Pérdida de vacio

El empaque al vacio en un método de conservacion que
alarga la vida util de la carne de vacuno; la perdida de vacio
consiste en la introduccion de oxigeno al empaque afecta la
coloracion de carne cambiado a rojo vivo y el empaque se
separa del producto, existen varios factores por lo que un
producto pierde al vacio, entre ellos la incorrecta
manipulacion del producto, la perdida de cadena de frio, el
tamafio de bolsas y el incorrecto almacenamiento del
producto, como se muestra en la Figura N°05, (FIGUEROA,
2013).
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Figura 5 — Perdida de vacio
Extraido de (FIGUEROA, 2013)

3.2.3.2.4. Presencia de burbujas en empaque
Estos se presentan usualmente en los bordes del empaque
con formacién de burbujas de aire, los cuales afectan a la
calidad de la carne de vacuno por el desprendimiento de
liquidos, quienes producen actividad microbiana. El
porcentaje aceptable en la cantidad de burbujas que presente
un empaque de producto sera de acuerdo a la cantidad de
grasa que posee, pero no es aceptable si el liquido torna a
color rojo vivo, (HUACCHA, 2020).
Las burbujas pueden ser aceptables si son pequefios y si
estan ubicadas en bordes del producto, como se presenta en
la Figura N° 6.
Las burbujas no aceptables son las de mayor tamario, estan
ubicadas en grupos generando espumas con aglomeracion de
aire, esto ocasiona desprendimiento del producto con el
empaque, estos presentan coloracién rojiza de sanguaza,
como se presenta en la Figura N° 7, (FIGUEROA, 2013).
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Figura 6 — Burbujas aceptables
Extraido de (FIGUEROA. 2013)

Figura 7 — Burbujas no aceptables
Extraido de (SCHMIDT, 2015)

3.2.3.2.5. Empaque con roturaen la carne
El empaque roto se debe a una incorrecta manipulacion por
el personal, esto conlleva a que el producto tenga un corto
tiempo de vida atil, asi mismo altera la coloracion de la carne
a rojo oscuro, como se muestra en la Figura N°08,
(SCHMIDT, 2015).
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Figura 8 — Producto con empaque roto
Extraido de (FIGUEROA, 2013)
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3.2.3.3. Rutas del proceso de Ecommerce de la carne

En la siguiente figura, se observa el proceso de ruta de ecommerce desde el proveedor hasta la satisfaccion del cliente.

PROVEEDOR

DESPACHO

¥

CLIENTE

TRASPORTE RECEPCION
ALMACEN PICKING

SATISFACION DEL CLIENTE

Figura 9 — Ruta de ecommerce
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En la Tabla N° 03, se describio cada proceso general de ecommerce.

Tabla 3 — Descripcidn de proceso de ruta de Ecommerce de la carne

NRO | PROCESO DESCRIPCION DEL PROCESO
1 | PROVEEDOR Es el encargado de preparar desde la alimentacion, y
cuidado para el sacrificio, asegurando que no se altere la
calidad de la carne de vacuno; también es el encargado de
sacrificar al animal cumpliendo todos los procedimientos
de sanidad e inocuidad.
Se hace uso de transportes refrigerados para los productos

2 TRANSPORTE carnicos y mantener la cadena de frio.

3 RECEPCION Después del transporte acondicionado con temperatura de
0°C a4°C, lacarne llega a la empresa e ingresa por
recepcion y son guardados en almacén atemperado.

4 PICKING Se realiza la recoleccion de carne por cliente (de acuerdo al
pedido).

5 ALMACEN Se almacena la carne de vacuno en camaras de almacén de
ecommerce.

6 CLIENTE Se procede a armar los pedidos y son llevados a zona de
despacho donde seran transportados hasta la casa de cada
cliente.

7 SATISFACCION | Se realiza una llamada para pedir la opinion de la inocuidad

DEL CLIENTE de la carne de vacuno (productos que fue despachado).
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3.2.4. 1SO 22000:2018
La norma ISO 22000:2018 es una opcidn que apoya a las organizaciones a reducir
riesgos de seguridad alimentaria, aumentando productividad vinculado con la
seguridad alimentaria, esta norma estd dirigido netamente para toda cadena
alimentaria, quienes se apoyan para cumplir prerrequisitos y aumentar sus ventas,
(NQA, 2018).
La norma ISO 22000:2018 proporciona beneficios tal como se muestra en
la Figura N° 10:

Genera confianza y
reconocimiento
internacional

Control de una forma
eficiente la seguridad
alimentaria

Beneficios de la

ISO 22000:2018

Integracion con otros
esquemas de gestion
ISO

Mejora en la
satisfaccion del cliente

8-

Ayuda a disminuir las
inconformidades y
quejas de clientes

Figura 10 — Beneficios de la implantacién de la 1SO 22000:2018
Extraido de (NQA, 2018)
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Explicacion. - En la Figura N° 10 se muestra los beneficios de una

implantacion de la norma ISO 22000:2018 en las empresas.

Para la aplicacion de la 1ISO 22000:2018 se debe tener en cuenta la

estructura que despliega de la siguiente manera, como se muestra en la
Figura N°11:

PLANIFICAR:
4, Contexto de | |
orgﬁmzamén HACER: _ VERIFICﬁR:
5. Liderazgo 8 Operaci 9. Evaluacion de
6. Planificacidn - Lperaciones desempefio
7. 5oporte

(Inclyendo control de procesas,
productos y sericios externalizados)

ACTUAR:
10. Mejora

Figura 11 — Ciclo PHVA de la 1ISO 22000:2018
Extraido de (NQA, 2018)

Descripcion. - En la Figura N° 11, se muestra la estructura de la norma ISO
22000:2018 que esta constituida por el ciclo PHVA (Planear, Hacer,

Verificar y Actuar) como parte de los requisitos de la norma.
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Esta version de la 1SO 22000:2018, requiere un ciclo de PHVA (Planificar,
Hacer, Verificar, Actuar), como se muestra en la Figura N°12:

__

ESTRUCTURA
DELAISO
22000:2018

__

Figura 12 — Ciclo de PHVA
Extraido de (NQA, 2018)

Descripcion. En la Figura N° 12, se menciona la estructura de la norma ISO
22000: 2018, que son parte del ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y
Actuar).
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3.3. Definicion de términos

e BPM. - Buenas précticas de manipulacion, (HUACCHA, 2020).

e COVID19.-Virus que ha ocasionado la pandemia, altamente letal y contagioso,
(DIAZ-CASTRILLON y TORO-MONTOYA, 2020).

e Ecommerce. - Venta online aprovechado por los mercados a nivel mundial,
(DARGAHLI, 2019).

e HACCP. - (Andlisis de puntos criticos de control) Sistema de gestion de calidad que
permite garantizar la inocuidad de los alimentos, (ARVANITOYIANNIS, 2009).

e SGSA: Sistema de gestion de seguridad alimentaria, (HUACCHA, 2020).

e POES. - Procedimientos Operativos Estandarizados de saneamiento,
(ARVANITOYIANNIS, 2009).

e Punto critico de control: Es una etapa de la produccion donde se aplican medidas
de control como prevenir, reducir o eliminar un peligro, (ISO, 2018).

e Limite critico. - Son parametros maximos y minimos gque garantizan la inocuidad
de los alimentos, (ISO, 2018).

e Validacion. - Obtencidn de evidencias de una medida de control, que seran capaces
de controlar eficazmente, (ARVANITOYIANNIS, 2009).

e Verificacion. - Confirmacién de acuerdo a la aportacion con evidencias objetivas,
(1SO, 2018).

e Supermercado. - Establecimiento donde se comercializan productos o alimentos,
(ESTACIO, 2015).

e Competencia. - Capacidad de aplicar conocimientos y habilidades para alcanzar
resultados esperados, (ISO, 2018).

e Contaminacion. - Introduccién u ocurrencia de un contaminante incluyendo un
riesgo de inocuidad, (ISO, 2018).

e Inocuidad. - Seguridad que el alimento no causara un efecto adverso a la salud del
consumidor cuando se prepare, (1SO, 2018).

e Riesgo de inocuidad. - Agente biologico, quimico o fisico en el alimento con el
potencial de causar un efecto adverso a la salud, (ISO, 2018).

e Seguimiento. - Determinar el estado de un sistema, un proceso o una actividad, (1SO,
2018).

e SGIA - Sistema de gestion de inocuidad alimentaria, (ISO, 2018).
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CAPITULO IV

PROCESO METODOLOGICO

4.1. Naturaleza y enfoque de estudio
El estudio que se plantea es descriptivo.

4.2. Disefo de la investigacion
El disefio de investigacion es no experimental, en donde no se tiene la necesidad de

utilizar intencionadamente ningun tipo de variable; no se hard demostraciones del
tipo prueba-error. No se afectara la variable independiente.

La investigacion puede ser descriptivo transversal, con respecto a que la
informacidn seré recopilada en un momento adecuado. El objetivo del disefio es

evaluar la influencia y el valor que se expresara en las variables.

4.3. Poblacion y muestra

4.3.1.Poblacion
El siguiente trabajo de investigacion se realiz6 en un Supermercado ubicado en

el distrito de Surco Lima, dicho supermercado distribuye productos carnicos

mediante la venta Online (Ecommerce) a las familias del distrito de Surco.

4.3.2. Muestra
Una seleccion al azar de 50 familias que son clientes de ecommerce, que viven

en el distrito de Surco, con la realizacion de llamadas encuestando por el
servicio.

La supervisora de la empresa realiza llamadas al azar a 5 familias de 50 clientes
que solicitaron el servicio, con una pequefia encuesta oral sobre el servicio
brindado por la empresa en la venta de vacuno refrigerado empacado al vacio

por el canal de ecommerce.

4.4. Estrategia de recogida y registro de informacion

Para la presente investigacion, se seguira el modelo del Sistema ISO 22000 version
2018 que estara dentro del ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar) en la

presente investigacion, que a continuacion se detalla:
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PLANEAR (SGIA)
4. Contexto de la

HACER
. Operacion

|

—

VERIFICAR (SGIA) ACTUAR
9. Desempefio y # /
evaluacion 10. Mejora
PLANEAR

Preparacion y
respuesta ante
emergencias

Sistema de
trazabilidad

Analisis de
peligros

PLANIFICACION Y CONTROL OPERACIONAL

Plan HACCP

Plan PPRO

Validacion
de medidas
de control

< L

Actualizacion de informacion Actividades de verificacion

preliminar y documentos que

espeficican lo PPRs, PPROs y

Plan HACCP

Anélisis de resultados de
actividades de verificacion

ALIMENTARIA)

VERIFICAR (INOCUIDAD

Planificacion
de
verificacion

Implementacion de planes

Monitoreo

Control de productos v brocesos no conformes

Control de productos v servicios externos

Figura 13 — Estructura de la ISO 22000:2018 (PHVA)
Extraido de (NQA, 2018)
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Descripcion: La figura N°13, se observa los items que se desarrollaron en el trabajo de
investigacion, en base al cumplimiento PHVA (Planear, Hacer, Verificar y Actuar) de
acuerdo a la ISO 22000:2018.

Dentro de este modelo 1SO 22000:2018, se resalté las principales metas a cumplir en esta

investigacion:

4.4.1. Diagnostico del proceso de operacion dentro de los parametros del Sistema de
Gestion de Inocuidad en productos carnicos de vacuno frescos refrigerados
basada en la norma ISO 22000:2018.

Para el cumplimiento del 4.4.1, se tuvo en cuenta el desarrollo del paso 4.4.1.1
(comprende los otros pasos desde 4.4.1.1.1 a 4.4.1.1.3), que a continuacién se

detalla:

4.4.1.1 Contexto de la organizacion
Se desarrolld de la siguiente manera:

4.4.1.1.1 Comprensién de la empresa y su contexto
Para la comprension de la empresa y su contexto, se realizd un
cuadro de descripcion de FODA para el supermercado en estudio,
esta es una herramienta que ayudo en tener en cuenta los riesgos y
oportunidades, dentro del disefio de un sistema de inocuidad para la
venta de carne de vacuno refrigerado empacado al vacio en
ecommerce; asi también se toma en consideracion el diagnostico de

ecommerce que se viene manejando desde los inicios.

4.4.1.1.1.1. Diagndstico de ecommerce
Para realizar el Diagnostico respectivo, se tuvo en
cuenta cémo se desarrolla el proceso de ecommerce, los
cuales comprenden los flujogramas del picking,
almacenamiento y despacho, en las condiciones que se
desenvuelve en el supermercado sobre la venta de la

carne refrigerada empacada al vacio.
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4.4.1.1.2 Comprension de las necesidades y expectativas de las partes
interesadas
Es necesario entender quiénes son las partes interesadas y cuales son
sus necesidades y expectativas; que abarcan desde socios,

accionistas, empleados, clientes, etc. en la Tabla N°21 se detalla.

4.4.2 Establecimiento de un marco conceptual que facilite el entendimiento de los
términos de inocuidad alimentaria del Sistema de Gestion de Seguridad
Alimentaria para la presente investigacion.

Se colocd los términos y definiciones, que ayuden y faciliten la comprension sobre

la inocuidad alimentaria dentro del Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria.

4.4.3 Disefio del modelo de Sistema de Gestion de Inocuidad alimentaria para los
supermercados que vendan por ecommerce productos carnicos de vacuno
frescos refrigerados empacados al vacio, basado en la norma I1SO 22000:2018;
gue contengan los requisitos minimos, formatos y manuales necesarios.

Se diseid un modelo de Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria para
supermercado para venta en ecommerce para productos carnicos frescos, de acuerdo
a la norma 1SO 22000:2018.

4.5. Tratamiento de informacion e interpretacion

Datos obtenidos de la empresa que sirvieron para hacer el diagnostico situacional
de los procesos de realizacion mediante el ciclo PHVA que corresponden a la ISO

22000:2018, a partir de estos se realiz la mejora de los procesos.
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CAPITULO V
RESULTADOS Y DISCUSION
5.1. Analisis de resultados

Se desarrollé de la siguiente manera:
5.1.1. Diagndstico situacional de ecommerce

Se vieron los siguientes aspectos:

5.1.1.1. Situacion actual de ecommerce en el supermercado

El supermercado cuenta con los sistemas basicos como BPM, HACCP y
PHS que es para todas las areas del supermercado incluyendo el area de
ecommerce, partiendo de este punto se realiz6 el diagndstico situacional de
ecommerce para el disefio de un Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria para la venta de vacuno fresco refrigerado empacado al vacio
de acuerdo a la norma 1SO 22000:2018 para el &rea de ecommerce, cabe
resaltar que el personal de ecommerce tiene nivel académico de secundaria
completa y la capacitacion (inocuidad y los sistemas basicos) que se les
brinda es virtual antes de ingresar a laborar y cuando es presencial se le
capacita temas genéricos por parte del Jefe de ecommerce, quien también
tiene otras funciones por ello no es personalizado y el seguimiento no es
constante. Ecommerce presenta 03 procesos lo cual se desarrolla dentro de
los procedimientos que incluye desde picking, almacenamiento y despacho
que inicia mediante un canal virtual, los cuales se detalla en la siguiente
Tabla N° 04:
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Tabla 4 — Procesos de ecommerce situacional

NRO PROCESOS DESCRIPCION

Proceso de recoleccion de productos a cargo del personal
1 PICKING encargado de esta area.

Proceso de guardado de productos en un espacio que cumple las
2 ALMACENAMIENTO | condiciones adecuadas(refrigerado).

Proceso de enviar productos solicitados por el cliente, cumpliendo
3 DESPACHO los procesos de inocuidad.

Descripcion. - Se colocd los 03 pasos que se manejan en la actualidad en los procesos de

ecommerce picking, almacenamiento y despacho.
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Figura 14 — Flujograma de Picking
Extraido: de (HUACCHA, 2020)
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Descripcion: En la Figura N° 14, presenta el flujograma del proceso de picking (se detalla en la

Tabla N°5), en los siguientes pasos se identifico deficiencias:

e Paso N° 5 al elegir las jabas y gelpacks el personal no cumple con la verificacion de que

las jabas estén limpias y los gelpacks congelados para mantener cadena de frio.

e Paso N° 6 la zona de frescos se considera sala de venta y cdmaras en supermercado, la

deficiencia que se identifico es el stock diario de productos que se ofrecen en linea, el

stock se actualiza al finalizar el dia, ocasionando que no se encuentre el producto,

incumpliendo asi con el pedido del cliente.

e Paso N° 9 el personal no cumple con la revision de conformidad del producto (estado de

productos, estado de empaque).

Estos puntos debido a la falta de seguimiento y capacitacion constante al personal.

Tabla 5 — Descripcidn de cada proceso de picking que corresponde a cada item:

Proceso

Descripcion

1. Cliente realiza
compra por pagina

(online)

Empresa presenta mediante su pagina web un catalogo todos los
productos cérnicos con los que cuenta (representacion gréfica,

iméagenes y precio).

2. Se genera Orden de

pedido

Se genera el pedido del cliente con un nimero designando, el cual
también esta incluido datos personales del cliente como nombre

completo, direccién, numero de celular, DNI, etc.

3. Solicita pocket e inicia
sesion (usuario

personal)

Personal mediante pocket revisa y verifica el numero designado del

cliente.

4. Revisa lotesy
cantidad de codigos
(volumen

aproximado)

El personal revisa la cantidad de productos que pide el cliente y se

dirige a zona de jaba.

5. Estima la cantidad de
jabas a usar y coloca
en coche

Organiza la cantidad de jabas que va usar y el coche que va necesitar
para el proceso, asi mismo hara uso de gelpack para los productos
refrigerados (para mantener cadena de frio).
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6. Sedirige a zona de
Frescos

El personal encargado de picking se dirige de la seccién de
ecommerce que esta ubicado en sotano de local al primer nivel de

tienda donde se ubica la zona de productos frescos (carnicos).

7. Encuentra producto

El personal verifica si tienen en exhibicion el producto, caso contrario

verificara el stock.

8. Selecciona producto

Escanea producto para verificar el codigo.

9. Conformidad del

producto

El personal debe verificar el estado de producto, fecha vencimiento,

estado de empaque.

10. Coloca producto en

su jaba

Se verifica que el gelpack este congelado, y sobre este para evitar

perdida de cadena de frio.

11. Cierra lote en picking

Personal verifica la conformidad y cierra pedido del cliente.

12. .Lleva coche a zona

de almacenamiento

El coche de picking es llevado a zona de almacenado.
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Figura 15 — Flujograma de almacenamiento

Extraido de (HUACCHA, 2020)
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Descripcion. - En el siguiente la siguiente Tabla N° 06, se realizo la descripcion del proceso
de almacenaje en ecommerce detallado de la Figura N°15, se describid las deficiencias
identificadas:

e En el paso N° 2, se identifico que al recepcionar el coche de picking personal de
almacenamiento demora en colocar los productos en roperos; el ambiente de almacén
no esta acondicionando (refrigerado); ocasionando pérdida de cadena de frio.

e Paso N° 7, faltante de productos en este paso se identificé incomodidad por parte del
cliente ya que no llega el producto que solicita por linea.

Estos puntos debido a la falta de seguimiento y capacitacion constante al personal.

Tabla 6 — Descripcidn de cada proceso de almacenaje que corresponde a cada item:

Descripcion del procesos de almacenaje

Proceso Descripcion

1. Proceso de picking | Proceso completo de recoleccion esta descrito en anterior
FiguraN° 15.

2. Recepcion de coche | Se recepciona todos los productos en los coches multipicking,
multipicking con esperando ser almacenados (racks y camara) de manera
productos inmediata, zona de espera es a temperatura ambiente.

recolectados

3. Ingresa al sistema de Personal de almacén ingresa al sistema para dar inicio a
verificacion con almacenar y dar conformidad en el sistema.
usuario de

almacenero

4. Busca lote trabajado| Se identifica por lote y cliente los productos de coche
por personal de multipicking vy verifica el estado.
picking y verifica
estado de pedido

5. Coteja productos en | Verifica que los productos en fisico concuerden con el listado
coche multipicking | en el sistema.

con lista de sistema.
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6. Productos 6.1. Es cuando el producto esta en mal estado (color, olor,
deteriorados o tamario, etc) o producto incorrecto:
incorrectos 6.2.  Comunica a personal de picking para que cambie los
productos.

Busca en sala de venta los productos correctos y lleva a

almacén.

7. Productos faltantes | Personal al verificar identifica productos faltantes y realiza los
siguientes pasos:

7.1.  Comunica a personal encargado sobre los productos
faltantes.

7.2. Personal revisa en tienda y stock para verificar si
cuenta con dicho producto.

7.2.1. Revisa producto y entrega a almacén (PASO 9).

7.2.2. Cliente autoriza sustituir el producto mediante llamada
(si la respuesta es NO, el pedido va como faltante continua con
el PASO 9).

7.2.3. Si larespuesta es positiva, se elige producto sustituto
que sea de un precio promedio y que tenga las mismas
caracteristicas.

7.2.4. Contacta al cliente.

Cliente acepta sustituto.

8. Productos Producto presenta caracteristicas aceptables, coincide con el
conformes cddigo del sistema.

9. Embolsado de Se embolsa los productos por cliente.
productos

10. Imprime y pega Se pegan las etiquetas sobre los productos para su
etiquetas en los identificacion de madera inmediata al armar pedidos.
pedidos

11. Coloca los productos Se almacena en cdmaras o racks en sala de ecommerce.
en racks y cAmaras

de refrigeracion
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12. Cierra almacén

Personal cierra con lote por pedidos.

13. Continua con
siguiente carrito

picking

Continua con los siguientes pedidos.

C. Flujograma de despacho
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Descripcion: En la siguiente Tabla N° 07, se describid los procesos de despacho de pedidos en
el proceso de ecommerce desarrollados en la Figura N° 16; de describié las deficiencias
encontradas:
e El paso N° 8 se identificd que personal no revisa la limpieza de jabas y que los gelpacks
estén congelados, ocasionando pérdida de cadena de frio y rechazo del producto por
parte del cliente.

Estos puntos debido a la falta de seguimiento y capacitacion constante al personal.

Tabla 7 — Descripcion de cada proceso de despacho que corresponde a cada item:

Proceso de despacho de pedidos

Proceso Descripcion

1. Asigna ruta para Esta operacion lo realiza el encargado de ecommerce,
cada movilidad asignando ruta para el despacho para todas las unidades

(ndmero de unidades) de acuerdo a la cantidad de pedidos.

2. Asignarutaa El encargado de ecommerce designa ruta para cada

unidades unidad y entrega ruta y niamero de pedidos.

3. Imprimey entrega | Encargado imprime y entrega ordenes de despacho (de 10

orden de despacho | a 12 pedidos).

4. Imprime orden de | Personal Imprime orden de pedidos para verificar orden

pedidos de pedidos.

5. Verifica orden de Verifica orden de pedidos, personal realiza comparacion
despacho fisica con sistema.

6. Requiere picking Personal identifica que no cuentan en fisico con los
productos frescos y se dirige a sala a realizar procesos de
picking.

7. Sl 7.1. Toma bolsas transparentes y se dirige a la sala de
venta para realizar picking.

Solicita productos y regresa a Ecommerce.

8. NO Revisa que los productos estén completos en las jabas.-
Verifica que el pedido este completo y sigue con la

operacion, son colocados en jaba y gelpacks.

MICAELA BASTIDAS
" o

Repositorio Institucional - UNAMBA Pert



de la orden de
despacho en el

sistema

- 45 de 222 -

9. Imprime boletas/ Imprime boleta o factura de acuerdo a lo solicitado por el
facturas de los cliente para enviar con el pedido.
pedidos del sistema

10. Traslada las jabas | Personal lleva jabas con pedidos a zona de despacho.
a zona de carga

11. Carga las jabas en | Se realiza la carga de los pedidos las unidades,
las unidades de verificando orden; unidades no cuentan con sistema de
trasporte por orden | refrigeracion es por ello que se hace el uso de gelpack con
de entrega loncheras.

12. Revisa el modo de | Personal revisa modo de pago por parte de los clientes si
pago en ordenes de | es en efectivo o tarjetas.
despacho

13. Requiere efectivo Personal identifica que el pago es en efectivo y solicita los

vueltos.

14. Sl, entrega 14.1. Registra efectivo entregado al personal en la orden
efectivos de despacho.

15. NO, Firma orden Identifica que no es necesario el efectivo y continua el
de despacho proceso

16. Firma orden de Transportista firma orden de pedido para el control
despacho

17. Confirma la salida | Personal encargado de ecommerce firma orden de salida e

inicia la marcha
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También se considerd en diagnostico situacional de ecommerce el tratamiento de informacion
e interpretacion, el cual se consider6 numero de queja de cliente y nimero de pedidos, estos
datos fueron obtenidos de la empresa considerando desde el afio 2019 a junio 2022. Estos datos
complementando con el diagnostico situacional ayudaran la realizacion del modelo del disefio
de un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria para la venta por ecommerce de productos

carnicos de vacuno refrigerado empacado al vacio, basado en la norma 1SO 22000:2018.

» Quejas de clientes
Las quejas de clientes de carne de vacuno por estado de productos, desde enero del
afio 2019 a julio del 2022; se observa en la siguiente tabla que en los meses de julio
y diciembre se incrementan las quejas de clientes, es debido a las fiestas donde el
pedido aumenta, también se observa que en el afio 2020 cuando inicia la pandemia
de Covid19 aumentan considerablemente.
e Las quejas de clientes reportadas fueron por las siguientes no
conformidades en los productos carnicos:
o Estado de producto referido a las caracteristicas organolépticas
(rechazados por los clientes), esto debido a pérdida de cadena de
frio
o Pérdida de vacio del empaque del producto por mala manipulacion
o Empaque con rotura por mala manipulacion
e Los pedidos diarios oscilan entre los 200 a 250 pedidos.
e En fiestas como diciembre y julio los pedidos se incrementan hasta 500
pedidos por dia.
e Enelafio 2020 y 2021 se incrementaron las quejas de clientes debido a la
pandemia Covid19, donde los pedidos también aumentaron entre 1000 a
1200 pedidos por dia, sobrepasando el limite permitido por dia.
e Desde el mes de agosto del 2021 a julio 2022 se observa que las quejas de
clientes bajan ya que los pedidos también se normalizaron con los pedidos
diarios 200 a 250.
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Tabla 8 — Resumen Quejas de clientes

MESES
ANO

ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO [ AGOSTO | SETIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
2019 150 130 160 163 167 180 200 260 190 187 183 245
2020 220 160 157 603 635 623 630 623 620 622 619 630
2021 589 480 423 398 396 397 428 413 406 403 398 422
2022 233 214 256 216 198 196 193

Extraido de (ECOMMERCE, 2022)
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Figura 17 — Cantidad de quejas de clientes en ecommerce

Extraido de (ECOMMERCE, 2022)

Descripcidn. - En la Figura N° 17, se observa la cantidad de las quejas de cliente
de los dltimos 4 afios (2019 al 22022) registrados por mes, se observa que en
tiempo de pandemia COVID19 las quejas aumentaron.

MICAELA BASTIDAS
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A continuacion, se presentd las estadisticas de queja de clientes para los afios 2019,
2020, 2021y 2022; donde se expresa las quejas de clientes de acuerdo a estado de
producto (relacionado directamente por pérdida de cadena de frio), pérdida de
vacio en empaque y rotura en empaque del producto.

Tabla 9 — Quejas de cliente del afio 2019

MESES
JUL

ANO - 2019

ENE [ FEB MAR | ABR [ MAY | JUN AGO SET OCT NOV DIC

Estado de producto,
coloracién, olor, sabor
(pérdida de cadena de frio)

70

68

80

83

69

97

102

125

89

93

87

123

Pérdida de vacio en
empaque

43

32

37

43

42

52

64

63

58

72

46

42

Empaque con rotura

22

22

23

21

28

21

23

40

32

12

35

42

Otros

15

20

16

28

10

11

32

11

10

15

38

Extraido de (ECOMMERCE, 2022)
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Descripcion. - En la Figura N° 18. se observa la estadistica de niUmero
de quejas de acuerdo a los estados de productos para todo el afio 2019,

expresados en la Tabla N°09.

Tabla 10 — Quejas de cliente del afio 2020

ARNO - 2020 MESES
ENE | FEB MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO | SET OCT NOV DIC

Estado de producto
(pérdida de cadena de

frio) 123 112 100 401 390 403 401 360 383 397 398 399
Pérdida de vacio en
empaque 55 33 30 111 200 160 170 210 146 180 159 194
Em n rotur
paqueconrotura | ., 12 20 | 8o | 20 | 43 | 34 | 45 79 40 45 34
otros
10 3 7 11 15 17 25 8 12 5 17 3

Extraido de (ECOMMERCE, 2022)
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Descripcion.- En la Figura N°19, se observa la estadistica del numero de quejas de clientes de

acuerdo al estado , correspondiente al afio 2020, experesado en la Tabla N°10.

Tabla 11 — Quejas de cliente del afio 2021

MESES

ANO - 2021

ENE | FEB | MAR | ABR | MAY JUN [ JUL | AGO SET | OCT | NOV | DIC

Estado de producto
(pérdida de cadena

de frio) 340 288 289 250 170 299 288 273 258 240 210 250
Pérdida de vacio en

empague 197 158 96 120 93 45 103 112 120 | 134 156 | 123
Empague con

rotura 34 24 32 23 23 23 34 19 23 23 24 23
otros 18 10 5 5 10 20 3 9 5 6 8 26

Extraido de (ECOMMERCE, 2022)
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Descripcion.- En la Figura N° 20, se expresa los datos estadicticos de las quejas

de clientes en base a la tabla N° 11, por las quejas de clientes del 2021.

Tabla 12 — Quejas de cliente del afio 2022

ANO - 2022 MESES
ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO | SET | OCT | NOV | DIC
Estado de producto
(pérdida de cadena
de frio) 150 | 129 | 150 | 143 | 123 | 123 | 142
Pérdida de vacio en
empaque 58 48 74 47 44 42 32
Empaqueconrotura | 23 | 32 | 23 | 23 | 24 | 23 | 12
otros 2 | 5 9 3 7 8 | 7
Extraido de (ECOMMERCE, 2022)
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Figura 21 — Cantidad de queja de clientes 2022, de acuerdo a los estados
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Repositorio Institucional - UNAMBA Pert



- 52 de 222 -

Descripcion. - En la Figura N° 21 se expresa los datos estadicticos de las quejas

de clientes en base a la tabla N° 12, por las quejas de clientes del 2022.

» Pedidos de carne de vacuno refrigerado por ecommerce

Los pedidos de carne de vacuno refrigerado se detallaron de la siguiente manera:

Hasta el afio 2019 los pedidos de carne de vacuno se designaron hasta 250

pedidos como maximo en un dia, de acuerdo al numero de personal.

En el afio 2020 la capacidad maxima de los pedidos se respet6 entre los meses

de enero y febrero, en el mes de marzo los pedidos se duplicaron debido a la

pandemia del Covid19, a partir del mes de marzo 2020 hasta el diciembre del

2021 se ampli6 la capacidad de los pedidos hasta 750 como méximo por dia.

Para el 2022 se regularizo y se volvio a regular a 250 pedidos diarios como

maximo.

Tabla 13 — Resumen de pedidos de carne de vacuno refrigerado

MESES

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SETIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

2019

3500

4590

4200

4500

6000

6900

7500

7500

6000

6300

7000

7500

2020

3520

5400

15000

22500

22468

22489

22500

21200

20112

20000

19500

21000

2021

18300

18220

18002

17023

16000

16231

18000

16800

12000

11200

11192

12000

2022

70000

6300

5900

6300

6500

6930

7500

MICAELA BASTIDAS
o
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NUMERO DE PEDIDOS DE CARNE DE VACUNO
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Figura 22 — Cantidad de pedidos de carne de vacuno refrigerado

Extraido de (ECOMMERCE, 2022)
Descripcion. - En la Figura N° 22, se observa la cantidad de pedidos de carne de
vacuno refrigerado de los ultimos 4 afios (2019 al 2022) registrados por mes, se

observa que en tiempo de pandemia COVID19 los pedidos aumentaron.

5.1.1.2. Proceso de ecommerce para el modelo de disefio de SGIA

En el diagnostico situacional actual de ecommerce se ha venido
considerando 03 procesos (picking, almacén y despacho); con el
objetivo de disefiar un modelo de un Sistema de Gestion de
Inocuidad Alimentaria se adicion6 a 5 procesos (recepcion,
almacén camara, picking, almacén acondicionamiento y despacho)
en la venta de carne de vacuno refrigerado empacado al vacio por
el canal de ecommerce, la necesidad de aplicar la adicion de estos
procesos (recepcion, almacén camara) ayudard a controlar y

mantener la inocuidad de los productos carnicos refrigerados
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empacados al vacio; a partir de ello se desarroll6 el modelo de
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria basado en la norma

ISO 22000:2018, que a continuacion se presenta:

Tabla 14 — Procesos de ecommerce para el disefio de SGIA
NRO PROCESOS DESCRIPCION

Proceso de recepcion de los productos carnicos de

1 RECEPCION vacuno refrigerado empacado al vacio

Proceso de guardado de productos en un espacio que
2 ALMACENAMIENTO cumple las condiciones adecuadas(refrigerado de 0°C
CAMARA a 2°C)

Proceso de recoleccién de productos en camara de

3 PICKING almacenamiento, a cargo del personal encargado de

esta area.

Proceso de guardado de productos en un espacio que
4 ALMACENAMIENTO cumple las condiciones adecuadas (refrigerado de 0°C
ACONDICIONAMIENTO | a 4°C), producto permanece solo 01 dia (productos de

paso).

Proceso de enviar productos solicitados por el cliente,
5 DESPACHO cumpliendo los procesos de inocuidad, en transporte
refrigerado de 0°C a 4°C.

A) Flujograma de Recepcion
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PROCESO ZONA DE RECEPCION ALMACENAMIENTO CAMARAS
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Figura 23 — Flujograma de Recepcion de productos carnicos de vacuno refrigerados por el canal de Ecommerce
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Descripcion: La descripcion de la Figura N° 23, flujograma de recepcion, se desarrollé en la

Tabla N° 15.

Tabla 15 — Descripcion de flujograma de recepcion

Proceso

Descripcion

1. Proveedor ingresa con

guia de productos

Transporte (refrigerado de 0°C a 5°C) de proveedor de carne de vacuno

refrigerado ingresa por zona de recepcion con guia de productos.

2. Recepcion de guia de

productos

Personal de proveedor hace entrega de guia de productos a personal de

recepcion.

3. Ingresa al sistema

Personal de recepcidn ingresa productos especificados en guia al sistema.

4. Verificacion de
inocuidad de productos y
transporte

Personal de recepcion procede a tomar temperatura al producto con método
sanguichito y la parte interna del transporte de proveedor donde estan los
productos; la temperatura aceptada es de 0°C a 4°C.

5.¢ Temperatura

conforme?

Una vez verificado la temperatura del producto y del transporte el personal
de recepcion procede con la aceptacion o rechazo; también se revisa las
buenas practicas de manipulacion del personal del de proveedor, estado de
producto, fecha de vencimiento y lote.

6.Se rechaza los productos

NO (temperatura de producto o transporte fuera de rango); se rechaza a
proveedor y se procede a enviar un correo a la empresa que provee

producto con copia a alta direccion.

7. Descarga los productos

Sl (Temperatura de transporte y producto dentro de rango), productos en
buen estado y cumplimiento de buenas practicas de manipulacion del
personal de proveedor, se procede a descargar en jabas limpias, registrar la

temperatura en formato de recepcion.

8. Entrega a personal de

almacenamiento camaras

Se coloca en stocka y se hace entrega a personal de almacenamiento de

camaras.

B) Flujograma de almacén camara
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RECEPCION (Personal) ALMACENAMIENTO CAMARA (0°C a 2°C)
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Figura 24 — Flujograma de almacenamiento cdmara de productos carnicos de vacuno refrigerados por el canal de Ecommerce



- 58 de 222 -

Descripcion: La descripcion de la Figura N° 24, flujograma de almacenamiento, se desarrollo

en la Tabla N° 16.

Tabla 16 — Descripcion del flujograma de almacenamiento camara

Proceso

Descripcion

1. Proceso de recepcion

En la Figura N° 23, se detalla el proceso de recepcion.

2. Recepcion de stocka

con productos

Personal de almacén de camaras recepciona stocka con productos en

puerta de camaras.

3. Revisién de estado

de productos

Personal revisa el estado de los productos (pérdida de vacio, presencia
de burbujas, color, aspecto, etc), también revisa la fecha de

vencimiento, lote, limpieza de jabas.

¢ Conforme?

NO
Sl

4. Seregresaazonade

recepcion

NO, se regresa a zona de recepcion y se entrega a proveedor, se manda
correo a empresa proveedor con copia a alta direccién explicando los

motivos.

5. Seingresa al sistema
para validar stock

Sl, se ingresa al sistema para validar stock de los productos (ayuda en

sus inventarios)

6. Pesadoy etiquetado

Los productos son pesados y etiquetados para tener un peso

aproximado y facilita el trabajo en picking.

7. Almacenado en

forma ordenada

Se almacena los productos carnicos en los racks dentro de camara de

forma ordenada y codificada. (temperatura de camara 0°C a 2°C)

8. Productos listos para

picking

Productos listos para el proceso de picking.

C) Flujograma de picking
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Figura 25 — Flujograma de picking de productos carnicos de vacuno refrigerados por el canal de Ecommerce
Extraido de (HUACCHA, 2020)
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Descripcion: La descripcion de la Figura N° 25, flujograma de picking, se desarrollo en la

Tabla N° 17, la adicién de procesos se aprovechara de la siguiente manera.

e Parael paso N°5y N° 9 se planteo designar a un lider de inocuidad pedido por la norma

ISO 22000:2018, realizar capacitacion y seguimiento constante por parte del mismo.

e Parael paso N° 6, se plante6 la adicion del almacén cdmara exclusivo para ecommerce

y de esa manera contar siempre con stock de los que se ofrece en linea.

Tabla 17 — Descripcion del flujograma de picking

Proceso

Descripcion

1.

Cliente realiza

compra por pagina

Empresa presenta mediante su pagina web un catalogo de productos

carnicos de vacuno refrigerado con los que cuenta (representacion

(online) grafica, imégenes y precio).

2. Segenera Orden de | Se genera el pedido del cliente con un nimero designando, el cual
pedido incluye datos personales del cliente como: nombre completo, direccion,

numero de celular, DNI, etc.

3. Solicita pocket e Personal mediante pocket revisa y verifica el numero designado del
inicia sesion cliente.

(usuario personal)

4. Revisa lotesy El personal revisa la cantidad de productos que pide el cliente y se dirige
cantidad de cddigos | a zona de jaba y coches.
(volumen
aproximado)

5. Estimala cantidad | Organiza la cantidad de jabas que va usar y el coche que va necesitar
de jabas a usar y para el proceso, asi mismo haré uso de gelpack (congelados), para los
coloca en coche productos refrigerados (para mantener cadena de frio).

6. Sedirige a almacén | El personal encargado de picking se dirige al almacén camara donde
camara estan los productos ordenados, pesados y etiquetados.

(Temperatura de
camara 0°C a 2°C)

7. Encuentra El colaborador verifica si tienen en exhibicion el producto, caso
producto contrario verificara el stock.
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8. Selecciona Escanea producto para verificar el codigo.

producto

9. Conformidad del El personal verifica el estado de producto, fecha vencimiento, estado de

producto empaque.

10. Coloca producto en | Se verifica que el gelpack este congelado, y sobre este se coloca los

su jaba productos carnicos de vacuno refrigerado, para evitar perdida de cadena
de frio.
11. Cierra lote en Colaborador verifica la conformidad y cierra pedido del cliente.
picking

12. .Lleva coche a zona | El coche de picking es llevado a zona de almacén acondicionamiento.

de almacenamiento

D) Flujograma de almacén acondicionamiento
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Figura 26 — Flujograma de almacén acondicionamiento de productos carnicos de vacuno refrigerados por el canal de Ecommerce

Extraido de (HUACCHA, 2020)
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Descripcion: La descripcion de la Figura N° 26, flujograma de almacén acondicionamiento,

se desarroll6 en la Tabla N° 18.

e Parael paso N° 2 se planted designar a un lider de inocuidad pedido por la norma 1SO

22000:2018, realizar capacitacion y seguimiento constante por parte del mismo.

e Parael paso N° 7, se plante6 la adicion de recepcion y almacén cdmara exclusivo para

ecommerce y de esa manera contar siempre con stock de los que se ofrece en linea.

Tabla 18 — Descripcion de flujograma de almacén acondicionamiento

Descripcion del procesos de almacenaje

Proceso Descripcion
1. Proceso de picking Proceso completo de recoleccion descrito en el Figura N°25.
2. Recepcion de coche Se recepciona todos los productos carnicos de vacuno refrigerado

picking con productos en los coches multipicking, para ser almacenados en equipos
recolectados refrigerados con temperatura de 0°C a 4°C (zona de
acondicionamiento), tener en cuenta que la zona de espera es a

temperatura ambiente, es por ello que se agiliza en almacenado.

3. Ingresa al sistema de Personal de almacén ingresa al sistema para dar inicio a almacenar
verificacion con usuario |y dar conformidad en el sistema.

de almacenero

4. Busca lote trabajado por | Se identifica por lote y cliente los productos de coche
personal de picking y multipicking v verifica el estado.

verifica estado de pedido

5. Verifica los productos en | Verifica que los productos en fisico concuerden con el listado en
coche picking con lista del| el sistema

sistema.

6. Productos deteriorados o 6.1. Es cuando el producto esta en mal estado (color, olor,
incorrectos tamario, etc) o producto incorrecto:

6.2. Comunica a personal de picking para que cambie los

productos.

Busca en camara los productos correctos y lleva a zona de

acondicionamiento.

MICAELA BASTIDAS
L " o
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7. Productos faltantes Personal al verificar identifica productos faltantes y realiza los
siguientes pasos:

7.1.  Comunica a personal encargado sobre los productos
faltantes.

7.2. Personal revisa en camara stock para verificar si cuenta
con dicho producto.

7.2.1. Revisa producto y entrega a almacén (PASO 9)

7.2.2. Cliente autoriza sustituir el producto mediante llamada (si
la respuesta es NO, el pedido va como faltante continua con el
PASO 12)

7.2.3. Si larespuesta es positiva, se elige producto sustituto que
sea de un precio promedio y que tenga las mismas caracteristicas.
7.2.4. Contacta al cliente.

Cliente acepta sustituto.

8. Productos conformes Producto presenta caracteristicas aceptables, coincide con el

cddigo del sistema.

9. Embolsado de productos | Se embolsa los productos por cliente.

10. Imprime y pega etiquetas | Se pegan las etiquetas sobre los productos para su identificacion

en los pedidos de manera inmediata al armar pedidos.

11. Coloca los productos en | Se almacena en equipos refrigerados, que estan a temperatura de
equipos refrigerados 0°C a 4°C, para mantener la cadena de frio de los productos

carnicos de vacuno.

12. Cierra almacén Personal cierra con lote por pedidos.

13. Continua con siguiente Continua con los siguientes pedidos.

carrito picking

E) Flujograma de despacho
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Figura 27 — Flujograma despacho de productos carnicos de vacuno refrigerados por el canal de Ecommerce
Extraido de (HUACCHA, 2020)
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Descripcion: La descripcion del Figura N° 27 Flujograma de despacho, se desarrollo en la

Tabla N° 19.

e Parael paso N° 8 se planted designar a un lider de inocuidad pedido por la norma ISO

22000:2018, realizar capacitacion y seguimiento constante por parte del mismo.

Tabla 19 — Descripcion de flujograma de despacho

Proceso de despacho de pedidos

Proceso

Descripcion

1. Asigna ruta para

cada movilidad

Esta operacion lo realiza el jefe de ecommerce, asignando
ruta para el despacho para todas las unidades (nimero de

unidades) de acuerdo a la cantidad de pedidos.

2. Asignarutaa

unidades

El encargado de ecommerce designa ruta para cada

unidad, entrega ruta y namero de pedidos

3. Imprimey entrega

orden de despacho

Encargado imprime y entrega ordenes de despacho (de 10
a 12 pedidos), de acuerdo a la capacidad de transporte y
tamario de pedidos.

4. Imprime orden de

pedidos

El personal de despacho imprime orden de pedidos.

5. Verifica orden de
despacho para

frescos

Verifica orden de pedidos, personal realiza comparacion

fisica con sistema.

6. Imprime boletas/
facturas de los

pedidos del sistema

Imprime boleta o factura de acuerdo a lo solicitado por el
cliente para enviar con el pedido.

7. Traslada las jabas
a zona de carga

Personal lleva jabas con pedidos a zona de despacho.

8. Carga las jabas en
las unidades de
trasporte por orden
de entrega

Se realiza la carga de los pedidos de carne de vacuno
refrigerado en las unidades, verificando orden; transporte

refrigerado con temperatura de 0°C a 5°C.
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9. Revisa el modo de | Personal revisa modo de pago por parte de los clientes si
pago en ordenes de | es en efectivo, tarjetas, yape, plin, etc.

despacho

10. Requiere efectivo Personal identifica que el pago es en efectivo y solicita los

vueltos.
11. SI, entrega 14.1. Registra efectivo entregado al personal en la orden
efectivos de despacho.
12. NO, Firma orden Identifica que no es necesario el efectivo y continua el
de despacho proceso.
13. Firma orden de Transportista firma orden de pedido para el control.

despacho

14. Confirma la salida | Jefe de ecommerce firma orden de salida e inicia la

de la orden de marcha acompafado de un personal de despacho para la
despacho en el entrega de los pedidos.
sistema

5.1.2. Introduccion y generalidades de la norma I1SO 22000:2018

Se desarroll6 de la siguiente manera con el desarrollo del ciclo PHVA (planear,
hacer, verificar y actuar) es un proceso que inicia en alcance en definiciones de
acuerdo a lo que consiste la norma, las referencias normativas consisten de acuerdo
a las normas anteriores y los términos y definiciones que se usaran en la norma.

A continuacion, se desarrollara de la siguiente manera:

1) Alcance

En este punto se exige el cumplimiento de todos sus requisitos, destinado a

garantizar que los alimentos sean inocuos para los consumidores.

2) Referencias normativas

Es la relacidn que guarda con las referencias de las otras normativas

MICAELA BASTIDAS
o
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3) Términos y definiciones
Los términos y definiciones usados en la metodologia son los siguientes:

Monopicking. Procesos que consiste en realizar picking o recoleccion de
productos para un solo cliente, (HUACCHA, 2020).

Multipicking. - Proceso que consiste en realizar picking o recoleccion para
varios clientes, (HUACCHA, 2020).

OP. - Orden de Pedido, (HUACCHA, 2020).

Picking. - Proceso de recoleccion de productos como la carne refrigerada en
supermercado, (HUACCHA, 2020).

PHVA: Planificar, Hacer, Verificar y Actuar del proceso de Ecommerce, (1SO,
2018).

Pocket. - Dispositivo que esta programado para identificar codigos de barra
de productos en tienda, (HUACCHA, 2020).

Criterio de accion. - Especificacion que diferencia la aceptabilidad, (1SO,
2018).

Nivel Aceptable. - Nivel de un peligro que se relaciona con inocuidad de
alimentos que no debe superar en el producto terminado, (ISO, 2018).
Medida de control. - En una actividad que nos ayuda a prevenir un riesgo
significativo, (1SO, 2018).

Programa prerrequisito operacional. - Medida de control aplicadas para
prevenir o reducir un riesgo significativo para la inocuidad de los alimentos a
un nivel aceptable, donde el criterio de accion u observacion permiten el
control del proceso, (1SO, 2018).

Programa prerrequisito. - Condiciones y actividades basicas que son
necesaria dentro de la organizacién en toda la cadena alimentaria, (1SO, 2018).
Riesgo. - Efecto de la incertidumbre, (ISO, 2018).

Verificacion. - Confirmacion, mediante la obtencién de evidencia objetiva,

que cumplen los requisitos, (1SO, 2018).
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Se disefio el modelo del ciclo PHVA (Planear, Hacer, Verificar y Actuar), para
ventas por Ecommerce de carne refrigerada empacada al vacio en supermercados,
cumpliendo los requisitos de la norma ISO 22000:2018, que se desarrolld de la

siguiente manera:

A) PLANEAR (Ciclo PHVA de la norma ISO 22000:2018)

Se vieron los siguientes aspectos:

4) Contexto de la organizacion

Se desarrollé de la siguiente manera:

4.1) Comprensién de la empresa y su contexto
Se realiz6 un cuadro de descripcién de FODA para el supermercado en
estudio, esta es una herramienta que nos ayudo en acciones para abordar los
riesgos y oportunidades, dentro del disefio de un Sistema de Gestidn de
Inocuidad Alimentaria para la venta de vacuno refrigerado empacado al vacio

por el canal de ecommerce.
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Variedad de productos carnicos de vacuno refrigerados
empacados al vacio
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Deficiencia en la infraestructura y equipos adecuados del establecimiento para la
seccion de ecommerce

Falta de lider de inocuidad capacitado para asegurar la inocuidad de los

F2 Personal calificado para los procesos de ecommerce D2 productos carnicos

F3 Clientes satisfechos con la entrega de productos en diferentes D3 Deficiencia en el disefio de implementacién del sistema de gestién de inocuidad
puntos del distrito y entrega en puerta de domicilio 1SO 22000:2018 que involucra HACCP, BPM, entre otros

Fa Compromiso y liderazgo de la alta directiva D4 Falta de personal estable en recepcién, almacén camara, picking, almacén

acondicionamiento y despacho de productos en Ecommerce

Bajo presupuesto en la operatividad de la seccion de ecommerce

Reducir las quejas de clientes mediante la aplicacion de la 1SO 22000:2018, para

Quejas de clientes por las inconformidades de la

Seguimiento de satisfaccién de clientes en ventas de productos
carnicos refrigerados empacados al vacio mediante el nimero de

o1 Posibilidad de ingreso a nuevos servicios con la F1:02 Impulsar la venta de variedad de productos carnicos de vacuno D1,D2: venta de carne de vacuno refriaerado empacado al vacio por el canal de
implementacion 1SO 22000:2018 ; refrigerados empacados al vacio D4:03 gcommercg P
Aumento de demanda en distritos aledafios en . Mejorar los pr9ceq|m|entos con,el plan d? qd|0|oqar alos Gestionar presupuesto para el disefio de un modelo de un Sistema de Gestion de

P - F2:02 procesos almacén-camara, almacén- acondicionamiento y el . - : h :

02 productos carnicos de vacuno refrigerado - . D3:03 Inocuidad Alimentaria basado en 1S022000:2018, para venta de carne de vacuno

p; ,03 transporte refrigerado para mantener cadena de frio y asegurar la - )
empacado al vacio . . P refrigerado empacado al vacio por el canal de ecommerce
inocuidad de los productos carnicos.
03 Respaldo financiero F3:02 Disefio de implementacion de la ISO 22000:2018 D2%43D Concientizacion y capacitacion en temas de inocuidad alimentaria

Disefiar un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria basado en

Al inocuidad de la carrrlg(,jngtrgnos de entrega de F2:AL quejas de clientes, para mejorar su experiencia de compra de D3:AL 1S022000:2018
P productos carnicos por el canal de ecommerce
A2 Entorno socio econémico producto de la F4:A2, Disefiar un plan para el cumplimiento del protocolo de
pandemia COVID19 A3 bioseguridad contra el COVID19 en la entrega del producto

A3

Pandemia COVID19
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Descripcion. - En la Tabla N° 20, se coloco las debilidades, amenazas, oportunidades
y fortalezas, también se colocd estrategias para poder relacionar y sacar las mejoras

entre las fusiones de ecommerce de acuerdo al FODA.

4.2) Comprension de las necesidades y expectativas de las partes interesadas
Es necesario entender quiénes son las partes interesadas y cuéles son sus
necesidades y expectativas; que abarcan desde socios, accionistas,
empleados, clientes, etc. en la siguiente Tabla N° 21 se detalla.

Tabla 21 — Partes interesadas, necesidades y expectativas

PARTES
NRO INTERESADAS NECESIDADES Y EXPECTATIVAS
) .. Rentabilidad en su inversion, prestigio, resultados de
1 Socios y accionistas

su gestion
Sueldo; participacion, motivacion, empleabilidad,

2 Empleados seguridad laboral

Productos de calidad, precios bajos, buen servicio,
3 Clientes seguridad de compra, ahorro de tiempo, garantias

salud

Respeto de reglas de libre mercado, capacidad de

4 Proveedores o .
pago, posibilidades comerciales

5 Competidores Respeto de reglas de libe competencia, compromisos y

corporacion

Descripcion.- En la Tabla N° 21, se coloc las partes interesadas y cuales son las necesidades
y expectativas para poder cumplir los procesos de ecommerce y a que cada papel desempefia
un papel importante y aporta a los procesos de ecommerce en la venta de carnes de vacuno de

refrigerado.

MICAELA BASTIDAS
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4.3) Determinacion del alcance de SGIA
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En este punto se desarrollo los limites y aplicabilidad del sistema de gestion, es decir, a las actividades y procesos que una organizacion realiza

y forman parte de su negocio.

Alcance del sistema de gestion

Necesidades del cliente y contexto (Consumo de carne de vacuno)

\

Prestacion de servicios de
ecommerce, venta online con
despacho a domicilio

+

Venta de productos carnicos de vacuno
refrigerado

+

Dentro del distrito de Surco - Lima

Figura 28 — Cuadro de determinacion de alcance

Extraido de (ROJAS, 2020)

Explicacion. - En la Figura N° 28, se coloco en alcance del sistema de gestion con las necesidades del cliente (consumo de carne de vacuno),

ello engloba la prestacion de servicios que es la venta online con despacho a domicilio con el servicio de productos carnicos de vacuno

refrigerado, ubicado en el distrito de Surco en Lima.




4.4) Sistema de gestion de inocuidad alimentaria
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Se realizé un mapa de procesos, donde especifica los procesos estratégicos, procesos operacionales y procesos de apoyo como se observa en

la Figura N°29.
PROCESOS ESTRATEGICOS
Atencion al cliente Alta direccion Gestion de inocuidad
>
PROCESOS OPERACIONALES
Ventas online
Almacén - acondicionamiento
Recepcién
CLIENTES Picking CLIENTES

~4

Almacén - camara

- |

Despacho

4

Control de calidad

Mantenimiento

Recursos humanos

PROCESOS DE APOYO

Figura 29 — Mapa de procesos




- 74 de 222 -

Descripcion.- En la Figura N°29, abarcd 03 puntos que nos ayuda entender el sistema de
seguridad alimentaria procesos estratégicos que incluye atencién al cliente, alta direcciony
gestion de inocuidad; el segundo paso es el proceso operacional que menciona punto a punto
los pasos en diagrama que se deben cumplir en el proceso de ecommerce; y por ultimo tenemos
los procesos de apoyo que son control de inocuidad, mantenimiento y recursos humanos;

también tenemos en los laterales a los clientes ya que ellos son las partes interesadas.

5) Liderazgo
Se desarrollé de la siguiente manera:

5.1) Liderazgo y compromiso
Es muy importante que la alta direccion esté involucrada con varias
responsabilidades que se detallan a continuacion:
e Aprobar la politica de inocuidad
e Dar recursos para el disefio de inocuidad y calidad

e Acompaiiar a todo el personal para el cumplimiento

5.2) Politica de inocuidad alimentaria
La politica de inocuidad alimentaria sera compartida con todo el personal

para su conocimiento.

POLITICA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA
Somos una empresa de venta online Ecommerce E.I.R.L. dedicado a la comercializacién
de carne de vacuno refrigerado, garantizando la inocuidad alimentaria del producto que
se procesa dentro nuestras instalaciones de acondicionamiento, comprometiéndose:
e Cumplir con los requisitos del cliente y otros requisitos aplicables a la
inocuidad alimentaria
e Aplicar la mejora continua de nuestro sistema de gestion de inocuidad

alimentaria.

FIRMA GERENTE
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Descripcion. — Politica de inocuidad que todo el personal involucrado debe tener

conocimiento, ya que es un requisito de la norma.

5.3) Roles, responsabilidades y autoridades organizativas

En este punto se desarroll6 un organigrama con puestos, cargos, tareas y

funciones del personal, asi mismo un lider del equipo de inocuidad.

GERENTE DE ECOMMERCE

ASISTENTE DE
GERENCIA

4mm——

PERSONAL DE

SUPERVISOR DE
SERVICIOS

ENCARGADO DE
MANTENIMIENTO

LIMPIEZA
JEFE DE ECOMMERCE
COORDINADOR DE ECOMMERCE LIDER DE EQUIPO DE INOCUIDAD

PERSONAL DE RECEPCION

PERSONAL DE ALMACEN -

CAMARA

PERSONAL DE PICKING

PERSONAL DE ALMACEN -
ACONDICIONAMIENTO

PERSONAL DE DESPACHO

Figura 30 — Organigrama
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Tabla 22 — Descripcion de roles y responsabilidades en base a la Figura N° 30.

ROLES Y RESPONSABILIDADES

CARGO

FUNCIONES

Gerente de Ecommerce

Puesto de alta direccion que se encarga de la planeacion, supervision,
coordinacién, medir productividad, ventas. El gerente tiene a su cargo el
desafio de guiar y dirigir a su organizacion.

Jefe de Ecommerce

Hacer seguimiento, revisar el cumplimiento de los procesos de venta y
procedimientos de ecommerce, asegurar el cumplimiento de la productividad
diaria.

Supervisor de servicios

Se encarga de interactuar con el cliente, revisar y resolver las quejas clientes,
atencion al cliente.

Coordinador de
Ecommerce

Coordinar los procesos de ventas, revisar los movimientos, ordena los pedidos
seguin programacion, gestiona la movilidad

Personal de recepcion

Encargado de recepcionar los productos de los proveedores, toma de
temperatura, revisar estado y registro de datos

Personal de almacén —
camara

Encargado de almacenar lo productos en camara de refrigerados de acuerdo a
los codigos y registrar en stock.

Personal de picking

Se encarga de picking, la recoleccion de los productos de acuerdo a los pedidos

Personal de almacén —
acondicionamiento

Se encarga de organizar y colocar los productos, donde correspondan en
camara de refrigeracion.

Personal de despacho

Personal que se encarga de llevar los productos hasta los clientes cumpliendo
los procesos de calidad e inocuidad, interactuar con los clientes.

Personal de limpieza

Personal que se encarga de ejecutar la limpieza general en las instalaciones de
la empresa, lavado de equipos, materiales, etc.

Técnico de
mantenimiento

Personal que se encarga de verificar y reparar los equipos usados e
infraestructura (instalaciones )

Lider de equipo de
inocuidad

Cumplimiento de la inocuidad alimentaria en el proceso de ecommerce; asi
mismo se encarga de establecer, implementar, mantener en el tiempo y
actualizar el sistema de seguridad de inocuidad alimentaria.

Encargado de la realizacion de procedimientos de calidad en la seccion de
ecommerce bajo el cumplimientos de las normas

Asistente de gerencia

Encargada de manejar documentacion de todo el personal de empresa, se
encarga de solicitar recursos, implementos, materiales, etc. Para la empresa.
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6) Planificacion
Se desarrollé de la siguiente manera:
6.1) Acciones para tratar riesgos y oportunidades
En esta Tabla N° 23, se desarroll6 los riesgos y oportunidades de los procesos que involucran en ecommerce.
Tabla 23 — Acciones de riesgos y oportunidades
RIESGOS CONTROLES Y ACTIVIDADES
PROCESO REESSPLIJEIEQTA%DOOSS (R)/OPORTUNIDADES CAUSAS IMPLEMENTADAS O POR RESPO('\SABLES
(OP) IMPLEMENTAR
Personal que labora
en la seccion de (R) Falta de interés del Inconformidad Fidelizar al personal con buen Gerente de
ecommerce ~ ecommerce/ Jefe
personal laboral desempefio
demuestra de ecommerce
compromiso
- Falta de interés del Gerente de
L (R) Falta de seguimiento i
Personal de seccion personal por . ecommerce/ Lider
constante en los Capacitar al personal ;
ecommerce se s aprender en las de equipo de
encuentra capacitado procedimientos capacitaciones inocuidad
Recursos lica |
humanos y aplica ios Incumplimiento de
procedimientos l0S DroAramas Gerente de
establecidos en los (R) Insuficiente establscic?os de las Verificacion del cumplimiento de las ecommerce/ Lider
manuales capacitacion Buenas Practicas funciones del personal d(_a equipo de
. o) inocuidad
de Manipulacién
Personal con Falta de interés del Gerente de
estabilidad laboral (OP) Disponibilidad de personal por . ecommerce/ Lider
. o Capacitar al personal .
gue brinde mayor capacitacion aprender en las de equipo de
rendimiento capacitaciones inocuidad




Mantenimiento

Los programas de
mantenimiento se
cumplan estipulados
en el Manual de
Buenas Practicas de
Manufactura

(R) Fallas técnicas del
equipo en su
funcionamiento

(R) Deterioro de
infraestructura

(R) Limpieza profunda en
la seccion de ecommerce

Incumplimiento del
programa de
mantenimiento

Programar capacitaciones al personal
segun el area de trabajo con necesidades
de actualizar y estar en contacto con
proveedores
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Técnico de
mantenimiento

Medios de transporte
adecuados para los

(R) Contaminacion en el
medio de transporte

Falta de
concientizacion y
capacitacion de los

Capacitacién y concientizacion al
personal de transporte

Lider de equipo de
inocuidad

productos trabajadores del
area
(R) Accidentes de Conductor
Trasporte transito en el traslado de incumple con las
Traslado de los productos normas de id
productos para transporte y el Prever seguros contra accidentes y
. . asaltos, el personal esté capacitado Gerente general
entrega a los clientes (R) Robos de los sistema de adecuadamente
sin contratiempos productos en el traslado transporte no
para entrega a los clientes cuenta con
seguridad adecuada
Dificultad del
Cumplimiento de los personal en la
_ ecorr?rrr?griseOZediarne _ _ aa(i?.lcel:’?ji)lc;nlgse Implementacion de los protoco_los _Lider _de equipo de
Produccion (R) Pandemia Covid19 COVID19 en la empresa y capacitar al inocuidad/ Jefe de

de vacuno conforme
a lo estipulado en los
manuales de BPM

protocolos por el
COVID19 que

implican cambios
en los procesos

personal

ecommerce




Los equipos usados
para refrigeracion

(R) Fallas de equipos

El area de
mantenimiento no
cumple con sus

Verificar que el area de mantenimiento
cumpla con las revision de equipos de

funcionen funciones de
manera constante
correctamente manera correcta en
la empresa
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Lider del equipo de
inocuidad

Reducir las quejas de
clientes por estado
de productos

(R) Productos no
conformes

(R) Quejas de clientes

(R) Intoxicacion
alimentaria

Fallas en el proceso
de picking,
almacenamiento y
despacho de los
procesos de
ecommerce

Capacitacién y concientizacion al
personal

Lider del equipo de
inocuidad

Los sistemas de
alimentacion de
calor, que funcionan
con gases, funcionan

(R) Incendios originados
en la planta

El area de
mantenimiento no
cumple con sus
funciones de

Mantenimiento preventivo de los
equipos

Lider del equipo de
inocuidad

Comercial

correctamente manera correcta en
(R) Fugas de gases la empresa
inflamables
(OP) Capacidad de N
Seleccion de

Captacion de nuevos
distritos para la venta
de productos

comercializacion
demostrada

(OP) Demanda de

personal no experto
en el rubro, falta de
interés por parte de

Realizar una buena planificacién, control
en los procesos de comercializacion

Gerente general

carnicos C .
productos carnicos de gerencia
vacuno
Evaluacion constante .
del producto en el (R) Suplantacién de S'St.ema de . . -
trazabilidad con Mejorar el sistema de trazabilidad . .
mercado de carne de marca fallas Lider del equipo de

vacuno

inocuidad




Sistema de
gestién de
inocuidad
alimentaria

Desarrollo en el
disefio de un sistema
de gestion basado en

(OP) Auditoria favorable
por parte del organismo
de certificacion del
Sistema de gestion de
inocuidad alimentaria

(R) Bajo compromiso e

Falta de
capacitacion y
concientizacion al

Capacitaciéon del personal
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Gerente general

la norma ISO identidad limitada en el
ersonal
22000:2018 desempefio laboral P
(R) Personal con poco
animo de colaboracion y
resistencia al cambio
Inadecuado
. monitoreo y
La trazabilidad de (R) Que _fa}lle s seguimiento al Capacitar al personal en el llenado de . . .
de trazabilidad o que no . - - Lider de inocuidad
los productos se ; sistema de registros de trazabilidad de los productos
; esté completo o
desarrolle sin trazabilidad en la
problemas empresa

Aplicabilidad de las

(R) Que no se cumplan lo
gue dicen los manuales

No hay una buena
socializacion de los
manuales con los

Monitoreo constante de los registros
involucrados para el cumplimiento de los

BPM, POES trabajadores de la | procedimiento

correctamente empresa Jefe de calidad
Los controles de (R) Los controles no se Descuido y falta de

riesgoy coordinaciéon del | Realizar seguimientos y ejecutar

oportunidades sean
efectivos

implementen de forma
oportuna o correcta

equipo de
inocuidad

auditorias internas

Lider del equipo de
inocuidad

Extraido de (ROJAS, 2020)
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Descripcion. — En la Tabla de N° 23, se refiere a acciones para tratar riesgos y oportunidades desarrollados de acuerdo a los procesos,

los resultados que se esperan de acuerdo a los riesgos y oportunidades que se tiene evaluando las actividades, causas y que controles,

estan implementadas o se deben implementar y quienes seran los responsables de asegurar el cumplimiento.

6.2) Objetivos del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria y planificacion para conseguirlos

En este punto se evaluo la eficacia de las acciones.

Tabla 24 — Objetivos y planificacion del sistema de gestion de seguridad alimentaria

Compromisos
establecidos en

2. ; Qué recursos se requeriran?

3. ¢Quién sera el responsable?

5.¢,Cémo se
evaluaran los
resultados?

nuestra Objetivos de 1. ;Qué se va 4.¢cuando se
politica de inocuidad hacer? finalizara?
inocuidad Humanos Técnicos Econdémicos Otros Chimailly ki AEEED JEeLEnEE
acciones seguimiento evaluacion
. Técnico de
Mantenimien T
Jefe de antenimiento mantenimiento/
- preventivo y correctivo Recursos -
Seguimiento y ecommerce/ - - gerente de Técnico de . ~
- . . de equipos (roperos de propios de la S Fin de afio Mensual
control de equipos Lider de equipo refrigeracion y camara empresa ecommerce mantenimiento
de inocuidad lonyca (mediante
de refrigeracion)
) Reducir proveedores)
Cumplir con .
los requisitos conanerablemente -
del client las quejas de clientes Cumplir el
el cliente y en productos no mantenimiento
Otros requisitos conformes preventivo de los Personal de . Recursos - -
aplicables a la . s Herramientas y : Técnico de Técnico de : ~
phicanls relacionados con la equipos de los mantenimiento repuestos propios de la mantenimiento mantenimiento Fin de afio Mensual
inocuidad inocuidad alimentaria procesos de especializado P empresa
alimentaria del 2020 y 2021 ecommerce de la
carne de vacuno
Revisar la eficacia Supervisores, Registro de Recursos Asistente de Lider de
del personal segun el ponentes capacitacion, Laptop, propios de la gerencia inocuidad Fin de afio Mensual
area que labora externos, jefes proyector empresa
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Retroalimentacion al
ersonal que presente - Recursos . .
P A que p Jefe de Registro de - Asistente de Lider de . ~
calificaciones L propios de la - ; . - Fin de afio Mensual
ecommerce capacitacion gerencia inocuidad
menores a lo empresa
esperado
Ejecucion del Proveedor en Supervisor de
rogram neamien ros, insum N Técni inocui . ~
progra a de saneamie to _Cebade 0s, insumos, Tercerizacién ) éc _co_de locu dad/ Fin de afio Mensual
saneamiento en la /Técnico de jaulas y fumigaciones mantenimiento Técnico de
seccion mantenimiento mantenimiento
Asegurar los iy Lider de Registros de Recursos - . .
estandares de la Aprobacion del plan . h capacitacion, ) Utiles de Lider de Lider de . ~
L : ) Id itacio inocuidad/ Jefe tor. lant propios de la itori : idad : idad Fin de afio Mensual
inocuidad alimentaria | 2nual de capacitacion de ecommerce proyector, laptop, empresa escritorio inocuida inocuida
de los productos power point
carnicos de vacuno
. refrigerado
Aplicar la L
: - mercializ nl - - Jefe de Recursos " p p
mejora continua comercializados en la Ejecucion del plan . ) . ) Utiles de Lider de Lider de . ~
venta de ecommerce RS inocuidad/ Lider Informe de resultados propios de la . . - . - Fin de afio Mensual
de nuestro anual de capacitacion - . escritorio inocuidad inocuidad
- de inocuidad empresa
sistema de
estion de P
?nocuidad Cumplir con el Técnicos Reportes de Servicio de m:;tce?:icrgi(ejgto Técnico de
alimentaria. Asegurar que los mantenimiento b P ’ -0 ; 0 Fin de afio Mensual
equipos e P - electricistas termografia mantenimiento (mediante mantenimiento
. - eléctrico preventivo d
instalaciones, proveedores)
garanticen la cenico d
inocuidad de los cumpli Técnico de
umplir con el - Recursos S o
arni . Man r Herramien - mantenimien Técni ] «
productos camicos de mantenimiento ano de obra erramientas y propios de la antenimiento écnico de Fin de afio Mensual
vacuno . ; calificada equipos (mediante mantenimiento
mecdnico preventivo empresa
proveedores)

Explicacion. - La Tabla N° 24 de objetivos y planificacion, se describié el compromiso establecido que es la politica de inocuidad,;

cuéles seran los objetivos de inocuidad y que se va hacer, los recursos que se requieren (humanos, técnicos, econémicos y otros),

también menciona los responsables (cumplir el plan de acciones y hacer seguimiento), cuando se finalizara y la frecuencia de

evaluacion en la evaluacion de resultados.




6.3) Planificacion de cambios
En este punto se coloco, los propdsitos, consecuencias, acciones y responsabilidades (Derivados).

Tabla 25 — Matriz de planificacion de cambios
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Asignacion o reasignacion

refrigerada

acondicionamiento y

Proceso Cambio Aprobadc_)r Proposito Consecu_enmas Integridad DlEaem o1 de responsabilidades y
del cambio potenciales de recursos .
autoridad
Modalidad de mejorar
Aseguramiento en los |F(J: rl?i(;esos de Abarcar més Cambio de Tareas de encargado de
de inocuidad P g Gerente distritos . ecommerce pasa a jefe de
almacenamiento y N infraestructura, ,
en los . general aledarios, L Segan ecommerce, tareas de
despacho a mejorar o . reduccion de personal e, S .
procesos de - (interno) y | asegurando la Modificacion presupuesto auditor interno pasa a lider
adicionar con X . en despacho de . . .
ecommerce en o , % de inocuidad del . de presupuesto | que manejala | de inocuidad, transporte pasa
Recepcidn, almacén — . productos, cambio de
la venta de . S clientes producto y : - empresa a un proveedor (personal de
camara, picking; . procesos de inocuidad ~
carne ) satisfechos entrega del empresa acomparia para las
almacén — del producto
producto entregas)

despacho
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Descripcion - En la Tabla N° 25, de matriz de planificacion de cambios se detall6 el proceso
que cambio que se realizard, quien se encarga de aprobar el cambio, con qué propdsito, cuales
seran la consecuencia potencial mostrando la integridad con la disponibilidad de recursos y

asignacion de responsabilidades y autoridad.

7) Apoyo
Se desarrolld de la siguiente manera:

7.1) Recursos
Se clasifica en:

7.1.1)Generalidades
Consiste en la consideracion de capacidades y limitaciones de recursos existentes.

la organizacion debe considerar:
a) Las capacidades y toda limitacion sobre los recursos internos existentes

b) La necesidad de recursos externos.

7.1.2)Personas
Es cuando se contrata a una empresa consultora (orden de servicio), guardar

documentos, responsabilidad, competitividad.

Archivar registros (orden de servicio).

Tabla 26 — Evidencias de responsables

Responsables Evidencias
Personal capacitado
Consultora Contrato
externa CV de personal
Orden de servicios
CV de personal

Disponibilidad de personal que estara en la induccion para la
capacitacion y posterior realizar seguimiento de los procesos de
inocuidad (lider del equipo inocuidad)

Empresa
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Explicacion. - Para una certificacion es necesario la presencia de una consultora

que cuenta con personal capacitado para el acompafiamiento y mejoramiento en los

pasos y es importante para la empresa de ecommerce archivar las evidencias de

personal de consultora y hacer seguimiento con disponibilidad de un personal

capacitado.

7.1.3) Infraestructura

o Serefiere a la infraestructura del lugar, de facil limpieza, sin peligros fisicos.

Tabla 27 — Infraestructura de zonas de trabajo.

Despacho

Zona de despacho

Trasporte

Zona sub zonas Areas de trabajo/equipos Disefio de establecimiento
Recepcion Zona de recepcion
Almacén - cdmara Céamara de refrigeracion
Picking Zona de jabas y coches
Zona de acondicionamiento
Segun Silva 'y Meneses (2016):
Roperos de refrigeracion Paredes y pisos deben ser
lavables, lisos y facilitar su
Zona de jabas y coches limpieza.
Almacén - _ Las uniones de pared y piso
acondicionamiento | 2°na de lavado de equipos deben ser media cafia.
Ropero de congelacion (para Las areas hiumedas deben tener
gelpacks) pisos impermeables y con
Ropero de zona de sistema de drenaje (canaletas con
devolucion rejillas).
Procesos Oficina Techos deben tener estructuras
ecommerce elevadas que minimicen

acumulacion de suciedad.
Ventanas deben estar protegidas
con mallas, sistemas de
extraccion, para evitar ingreso de
mosquitos.

Puertas de espacios y cAmara que
se mantengan abiertas deben
tener cortinas.

Trasporte debe tener espacios
lisos y lavables

MICAELA BASTIDAS
L - I
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Descripcion. - En la Tabla N°27 de infraestructura describe la zona, sub zonas,
cudles serén las areas de trabajos y equipos que se deben tener en cuenta para
mantener la inocuidad; también menciona el disefio del establecimiento segun las
normas de alimentos.

7.1.4) Ambiente de trabajo
Se determind las condiciones de lugar, las areas, equipos y materiales que son

importantes para asegurar la inocuidad de los productos, a continuacion, se
detalla:

Tabla 28 — Ambiente de trabajo

Zona sub zonas Alfeas de_ Disefio de establecimiento
trabajo/equipos
Recepcion Zona de recepcion

Almaceén - cdmara | Camara de refrigeracion

Picking Zona de jabas y coches

Zona de
acondicionamiento Segun Silva 'y Meneses
(2016):

Roperos de refrigeracion | Temperatura de refrigeracion de
0°C a 4°C, Areas secas y
ventiladas; Productos no deben

Zona de jabas y coches

Procesos estar en contacto directo al piso;
ecommerce Zona de lavado de Hluminacion 2.20 LUX;
) equipos Temperatura ambiente menor o
A_In_1acen - igual a 25°C; Cumplimiento del
acondicionamiento procedimiento de limpieza y
Ropero de congelacion desinfeccion; Mantener el orden
(para gelpacks) en zona de trabajo con los equipos
y utensilios
Ropero de zona de
devolucién
Oficina
Despacho Zona de despacho
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Trasporte

Descripcion. - En la Tabla N°28 de ambiente de trabajo se describe la zona, sub
zonas, cuales serén las &reas de trabajos y equipos que se deben tener en cuenta
para mantener la inocuidad; también menciona el disefio del establecimiento segun

las normas de alimentos.

7.1.5) Elementos de Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA)
desarrollados externamente
En este punto se coloco los requisitos con los que deben contar los productos

de los proveedores, como se detalla en la tabla N° 29:

Tabla 29 — Requisitos de proveedores

NOMBRE DE PRODUCTOS QUE | CERTIFICADO | CUENTAN
PROVEEDOR OFRECE POR CON FICHA
1S02200:2018 | TECNICA
BIFE ANCHO S| S|
BIFE ANGOSTO S| S|
EL BUEN CORTE [ 250BUCO S| sl
TAPA DE CUADRIL S| SI
LOMO S| SI
BISTECK S| S|
MAFROX BIFE ANCHO sI S|
BIFE ANGOSTO Sl SI

Descripcion. - En la Tabla N°29, se coloc6 a 02 proveedores con quienes se trabaja en la
empresa y estas deben cumplir los requisitos de certificacion de 1SO022000:2018 y la ficha
técnica de cada producto.

7.1.6) Control de procesos productivos y servicios externalizados
Se realizd la seleccion de proveedores, estableciendo frecuencia, quimicos
usados:
e Proveedor de balanzas,
e Proveedor de fumigacion
e siempre documentado
Se detallo en la Tabla N° 30:
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Tabla 30 — Control de procesos y servicios externos
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NOMBRE DE 5 .
PROVEEDOR SERVICIO QUE REALIZA FRECUENCIA DESCRIPCION OBSERVACION
) Hace uso de quimicos autorizados Una vez realizada la fumigacién deja un formato con observaciones que deben ser
FUMIGACION COVID19 SEMANAL por DIGESA/SENASA subsanados y enviados por su p]:)rta_l, tamblen deja en fisico certificado de
umigacion
) Hace uso de quimicos autorizados Una vez realizada la fumigacion deja un formato con observaciones que deben ser
DESRATIZACION MENSUAL a subsanados y enviados por su portal, también deja en fisico certificado de
por DIGESA/SENASA Do
fumigacion
PUNTO ROJO U lizada la fumigacion dej f t b i deb
FUMGACIONES ] . . na vez realizada la fumigacion deja un formato con observaciones que deben ser
DESINFECCION MENSUAL Hace uso de quimicos autorizados subsanados y enviados por su portal, también deja en fisico certificado de
por DIGESA/SENASA o
fumigacion
o . Una vez realizada la limpieza deja un formato con observaciones que deben ser
LIMPIEZA DE CISTERNAS Hace uso de quimicos autorizados - R o g
DE AGUA SEMESTRAL por DIGESA/SENASA subsanados y enviados por su porta_l, tamblen deja en fisico certificado de
fumigacion
) Hace uso de quimicos autorizados Una vez realizada la fumigacion deja un formato con observaciones que deben ser
DESINSECTACION MENSUAL por DIGESA/SENASA subsanados y enviados por su pforta_l, tamblen deja en fisico certificado de
umigacion
CALIBRACION DE - Se realiza con pesas de 1 kg, 5kg (02 unidades) en 5 puntos de balanza, empresa
ANUAL Empresa autorizada por INACAL . e ~
TECHNICAL BALANZA maneja certificados de pesas que duran 02 afios
SERVICE GROUP L2 calibracit iz d | o el termbmet e
S.AC. CALIBRACION DE Se llevan termémetro patron a su a calibracion se realiza de manera anual o cuando el termometro patron se
TERMOMETRO PATRON ANUAL empresa para el calibrado encuentra descalibrado; proveedor facnfl)tla:r”?cr)“ﬂcado de termdmetro patron que dura
MANTENIMIENTO DE
EQUIPOS REFRIGERADOS Y MENSUAL _ Manejan un formato de la revisién para un seguimiento constate
BOOSTER SERVICE CONGELADO
MANTENIMIENTO DE MENSUAL Manejan un formato de la revisién para un seguimiento constate

CAMARA REFRIGERADA
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Descripcion. - En la Tabla N° 30 de control de procesos y servicios externalizados

se toma en cuenta el nombre del proveedor, los servicios que realizan, la frecuencia,

descripcion del proceso y la observacion en detalles.

7.2) Competencias

Las competencias del personal interno y proveedor externo se definieron por

la empresa (cada organizacion y cuales es la formacion, experiencia en

puestos similares).

Tabla 31 — Competencias de la empresa

COMPETENCIA

CARGO REQUISITOS EN FORMACION | EXPERIENCIA
PORFESIONAL MINIMA
Administracion de empresas/ Ingenieria /

Gerente de Ecommerce . «
Carreras afines 3 Afios
Técnico en Administracion de empresas/

Jefe de Ecommerce . «
Carreras afines 1 Ao

. . Técnico en Administracion de empresas/

Supervisor de servicios . ~
Carreras afines 1 Ao
Coordinador de Técnico en Administracion de empresas/
Ecommerce Carreras afines 1 Ao
., . No necesita
Personal de recepcion Secundaria completa Experiencia
Pgrsonal de almacén — Secundaria completa No necesita
camara Experiencia
L . No necesita
Personal de picking Secundaria completa Experiencia
Personal de almacen — Secundaria completa No necesita
acondicionamiento Experiencia
. No necesita
Personal de despacho Secundaria completa Experiencia
N . No necesita
Personal de limpieza Secundaria completa Experiencia
Técnico de " . o .

L Técnico en electricidad, maquinarias, afines "
mantenimiento 1 Afio
Lider de equipo de Ing. de Alimentos/ Ing. Agroindustrial/ Carreras
inocuidad afines 1 Afo

. . Técnico en Administracion de empresas/
Asistente de gerencia . ~
Carreras afines 1 Afo

Descripcion. - En la Tabla N° 31 de competencias se describe que requisitos

profesionales y cuanto tiempo de experiencia para los puestos a dirigir en los

procesos de Ecommerce.
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Tabla 32 — Competencia de proveedores externos

PROVEEDORES EXTERNOS

REQUISITOS

Proveedores de productos carnicos

Certificados por la 1ISO 22000:2018

Transportistas

Documentacion en regla /Personal capacitado

Proveedor de implementos de personal

Documentacion en regla /Personal capacitado

Proveedor de materiales de escritorio

Documentacion en regla /Personal capacitado

Proveedor de materiales y equipos

Documentacion en regla /Personal capacitado

Proveedor de fumigaciones

Documentacion en regla /Personal capacitado

Proveedor de mantenimiento de equipos

Documentacion en regla /Personal capacitado

Consultora de certificacion

Personal capacitado / Documentacion en regla

Descripcion. - En la Tabla N° 32, se detalla sobre los proveedores externos y que

requisitos basicos deben cumplir.

Se realiz6 un formato para medir la eficacia (el cual servira para evaluar a cada personal)

con el accionar para medir su desempefio después de una capacitacion programada.
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Tabla 33 — Formato para medir la eficacia de capacitacion

FOR N°: 20

EVALUACION DE EFICACIA DE CAPACITACION

El siguiente formato tiene como objetivo medir el nivel de aprendizaje durante el curso de
capacitacion y la aplicabilidad en las labores diarias

TEMA DE CAPACITACION
FECHA DE CAPACITACION
FECHA DE EVALUACION

DATOS DEL EVALUADO
NOMBRE CARGO

DATOS DEL EVALUADOR
NOMBRE CARGO

PUNTOS A EVALUAR

SE APLICA POR EL PERSONAL LOS 1A5
CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS
EN LA CAPACITACION

EL PERSONAL MEJORO SU 1A5
DESEMPENO LABORAL

SE EVIDENCIA MEJORAS EN LAS 1A5
COMPETENCIAS,DESPUES DE LA
CAPACITACION

DESPUES DE UNA
RETROALIMENTACION,
PRESONAL PRESENTA
CONOCIMIENTOS SOBRE EL 1AS5
TEMA CAPACITADO

RESULTADOS DE EVALUACION

FIRMA DE PERSONAL

NOTA: Una copia de esta evaluacion se archivard en la hoja de vida de personal

LEYENDA
La capacitacion no fue eficaz (En necesario
1al10 programar la capacitacion)
Se requiere reforzar capacitacion (Se debe
11A14 replantear los temas de capacitacion
15 A 20 Se evidencio la eficacia de capacitacion
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Descripcion. — En el formato de evaluacion de eficacia se aplica después de un mes
de realizar capacitacion al personal de la empresa de ecommerce para ver la

aplicabilidad y si resulta eficaz para el personal.

7.3) Toma de conciencia
Se desarroll6 la Tabla N° 34, donde se detall6 los puntos de conciencia, los
canales a usar para compartir la informacion con el personal involucrado, los

tipos de evaluacion para su seguimiento y la frecuencia.

Tabla 34 — Toma de conciencia
PUNTOS DE TEMA DE

CONCIENCIA CANALES | EVALUACION | FRECUENCIA
Politica de inocuidad .
Balotarios

Obijetivos de Sistema de seguridad fisicos/
de inocuidad alimentaria WhatsApp Exéamenes
Eficacia y beneficios de sistema de P/ Co:jreos/ fisicos / Elxamen MENSUAL
seguridad de inocuidad alimentaria ﬁ?ara?sdgn ora
Cumplimiento de los requisitos de ural

noticias

sistema de seguridad de inocuidad
alimentaria

Descripcion. - En la Tabla N°34, toma de conciencia se especifico los puntos que
son importantes, los canales por donde se comparten, las frecuencias y evaluaciones

que se realizan.

7.4) Comunicacién
Se describio la comunicacion interna y comunicacion externa.
e La comunicacion externa establece disposiciones eficaces para la
comunicacion con proveedores y contratistas, clientes y consumidores.
e Mientras que la comunicacion interna consiste en la actualizacion de
objetivos, politica, peligros, especificacion técnica (tener un portal de

procesos).
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Tabla 35 — Matriz de comunicacion externa e interna del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
MATRIZ QUE CUANDO QUIEN A QUIEN COMO
MENSAJE FRECUENCIA EMISOR RECEPTOR
Correos/
Cada vez que ingresa un nuevo producto o nueva Personal, supervisores, Lider | WhatsApp/
Productos nuevos presentacion de carne de vacuno Jefe de ecommerce de inocuidad Aplicaciones
Capacitacion
Sistemas de rutas para el despacho del Cada vez que haya una actualizacion para mantener la Jefe de ecommerce/ [/Correos/
producto inocuidad del producto (cadena de frio) Lider de inocuidad Personal de despacho WhatsApp
INTERNA | Sistema de equipos y camaras de En cada mantenimiento de equipos y camaras Técnico de Jefe de ecommerce, personal
refrigeracion refrigeradas mantenimiento y lider de inocuidad Capacitacion/correo
Gerente de
Sistemas de recepcion, almacenamiento - ecommerce/Jefe de
camara, picking, almacenamiento - Cada vez que haya una actualizacién en los procesos de | ecommerce/Lider de | Coordinador de ecommerce, Capacitaciones/
acondicionamiento y despacho ecommerce inocuidad personal, supervisor WhatsApp/ Correos
Conocimientos a los peligros Gerente de
relacionados con la inocuidad en el ecommerce/Jefe de
proceso de ecommerce de la venta de Cada vez que haya una actualizacion en los procesos de | ecommerce/Lider de | Coordinador de ecommerce, Capacitaciones/
carne de vacuno refrigerado ecommerce inocuidad personal, supervisor WhatsApp/ Correos
Libro de
Quejas de clientes (reclamos por atenciéon | Cuando haya una queja de cliente por estado de reclamaciones
y productos) productos, atencion. Cliente Supervisor de servicios virtual o fisico
EXTERNA Gerente de ecommerce, Jefe
Peligros y riesgos relacionados a la Cada vez que haya una actualizacion en los procesos de de ecommerce y Lider de
inocuidad de los productos ecommerce Consultora inocuidad Capacitacion/correo
Sistema de equipos y camara de Cada vez que haya mantenimiento de equipos y cAmara
refrigeracion de refrigeracion Proveedor Técnico de mantenimiento Capacitacion/correo
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Descripcion. - En la Tabla N° 35, se especifica sobre la matriz de comunicacién interna y
externa que se debe tener en cuenta para llevar el mensaje preciso a todo el personal

involucrado, ya sea por una actualizacion o cambios.

7.5) Informacién documentada
En este punto se desarrollo sobre la informacién documentada de los
procedimientos y registros:
e Llevar un codigo en la parte superior en el encabezado
e Nombre de documento,
e Pagina
e Fecha de aprobacion,
Los documentos que se declara para SGIA (pueden ser virtuales o fisicos),
los documentos deben estar revisados y aprobados y tener en cuenta los
siguientes:
e Colocar una ruta
e Disponible
e Protegida adecuadamente (de algln virus)
e Distribucion, acceso, recuperacion y uso (ruta de internet enviado por
correo)
e Almacenamiento
e Control de cambios (subrayado, cursiva) lo que se agrega

e Conservacion y disposicion
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Titulo del manual

CALIDAD VERSION 01
MANUAL DE'BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA M-001
CARNES
FIRMA FECHA DE
NOMBRE CARGO VIGENCIA
ELABORADO
POR = | - LIDER DE INOCUIDAD
REVISADO
POR | -mmmeeee- JEFE DE ECOMMERCE 1/02/2022
APROBADO GERENTE DE
POR = | —mmmeeee- ECOMMERCE

Nombres y cargo por quienes fue
elaborado, revisado y aprobado

*

*x

Numero de version

Cdbdigo de manual

Firmas

Fecha de vigencia

Figura 31 — Informacién documentada
Descripcion. - En la Figura N° 31, se observa un marco de portada de un manual, donde se coloco los requisitos que la norma indica.
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Tabla 36 — Listado Maestro

FOR - 001

EMPRESA | | VERSION 01

FECHA DE REVISION: 02/03/22

i FECHA DE U’LTIMA ) PERIODO DE APROBADO
CODIGO NOMBRE REVISION VERSION | CONSERVACION REVISADO POR POR
FOR - 001 Lista maestra para control de documentos 2/03/2022 001 1 Afio Jefe de ecommerce Gerente
Formato de temperatura (equipos, ambientes y

FOR — 002 producto) 3/01/2022 001 6 Meses Jefe de ecommerce Gerente
M —001 Manual de BPM 1/02/2022 001 1 Afio Jefe de ecommerce Gerente
FOR - 003 Formato de limpieza y desinfeccién 2/03/2022 001 6 Meses Jefe de ecommerce Gerente
FOR — 004 Formato de temperatura de recepcion 3/01/2022 001 6 Meses Jefe de ecommerce Gerente
FOR — 005 Formato de trazabilidad 2/03/2022 001 3 Meses Jefe de ecommerce Gerente
FOR — 006 Formato de vidrio quebradizo 3/01/2022 001 6 Meses Jefe de ecommerce Gerente
FOR — 007 Formato de temperatura de transporte despacho 2/03/2022 001 6 Meses Jefe de ecommerce Gerente
FOR — 008 Formato de BPM del personal 3/01/2022 001 6 Meses Jefe de ecommerce Gerente
FOR - 009 Formato de plan de accién 2/03/2022 001 6 Meses Jefe de ecommerce Gerente
FOR - 010 Formato de verificacion de cloro 3/01/2022 001 6 Meses Jefe de ecommerce Gerente
FOR - 011 Formato de calibracion de balanza 2/03/2022 001 6 Meses Jefe de ecommerce Gerente
FOR - 012 Formato de verificacion de termdmetro semanal 3/01/2022 001 6 Meses Jefe de ecommerce Gerente
FOR -013 Formato de verificacion de termdmetro bimensual 2/03/2022 001 6 Meses Jefe de ecommerce Gerente
M — 002 Programa de Higiene y Saneamiento 3/01/2022 001 1 Afio Jefe de ecommerce Gerente
FOR -014 Formato de limpieza de servicios higiénicos 3/01/2022 001 1 Afio Jefe de ecommerce Gerente
FOR -015 Formato de trazabilidad de materiales 03/01/22 001 03 Meses Jefe de ecommerce Gerente
FOR - 016 Formato para queja de cliente 03/01/22 001 1 Afio Jefe de ecommerce Gerente
FOR - 017 Formato de verificacion de luxémetro 03/01/22 001 1 Afio Jefe de ecommerce Gerente
FOR - 018 Formato de Verificacion de anemémetro 03/01/22 001 1 Afo Jefe de ecommerce Gerente
FOR - 019 Acta de inocuidad 03/01/22 001 01 Afio Jefe de ecommerce Gerente
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Descripcion. - La lista maestra presenta todos los formatos, manuales y procedimientos con
los que cuenta la empresa, el cual se va actualizando con el cambio de version o adicion de otro

nuevo formato.

B) HACER (Ciclo PHVA de la norma 1SO 22000:2018)
Se vieron los siguientes aspectos:

8) Operacion
Se desarrollé de la siguiente manera:

8.1) Planificacion y control operacional
Dentro de este item se establecio los criterios de los procesos, mediante el
control de procesos, para mantener la inocuidad de la carne de vacuno

refrigerado en la venta de ecommerce.

Tabla 37 — Planificacion y control operacional de la carne de vacuno

CONTROL DE
CRITERIOS DE LOS PROCESOS PROCESOS SEGUIMIENTO
Recepcion
. * Temperatura (0°C a * Registro de formato de
Carne de p g
vacuno Pesado y etiquetado 2°C/ 0°C a 4°C) temperatura
empacado | Almacenamiento — camara * lluminacion 220 LUX | « Registro en formato de vidrio
de origen * Ventilacion adecuada | quebradizo
Picking » Ambientes adecuados | * Registro en formato de
Almacenamiento — (protegidos) luxémetro
acondicionamiento *» Equipos operativos * Formato de anemdmetro
Despacho

Descripcion. - En la Tabla N°37, se observa los criterios de los procesos que son
procesos del diagrama de flujo y los controles de procesos que son los paramentos
gue se van a tener en cuenta en el proceso de venta de carne de vacuno en
ecommerce y también es importante el seguimiento que seran mediante el registro

en los formatos de cada proceso.
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8.2) Programas de prerrequisitos (PPRs)

Es muy importante contar con los programas de prerrequisitos:

8.2.1)Manual de BPM

CALIDAD VERSION 01
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION M-001
FIRMA FECHA DE

NOMBRE CARGO VIGENCIA
ELABORADO
POR = | -mmmememee- LIDER DE INOCUIDAD
REVISADO
POR = | —=ememeee- JEFE DE ECOMMERCE 1/02/2022
APROBADO GERENTE DE
POR | --omommee- ECOMMERCE

A continuaciéon, se desarroll6 el manual de Buenas Practicas de

Manipulacion:

A) Objetivo
e Documentar los programas de prerrequisitos los cuales
estableen el cumplimiento de buenas practicas de

manipulacion.

B) Alcance
e El presente manual es obligatorio para la empresa que inicia
en recepcion, almacenamiento - camara, picking,

almacenamiento - acondicionamiento y despacho.

C) Diseiio, instalaciones y equipos de establecimiento

Las instalaciones de ecommerce para venta de carne de vacuno
refrigerado cuenta con ambientes separados para los procesos
desde recepcion hasta despacho, la distribucion se realizd de
acuerdo al Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas N° 007-98-SA.

El local ayuda a disminuir la contaminacién, con la distribucion
de sus ambientes, donde se cumplen los procesos y asi evitar

contaminacién cruzada. Por ello, los ambientes de
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administracion, bafos, vestuarios, comedor estan separados de la

zona de produccion.

C.1. Estructuras internas y mobiliario

Las instalaciones y espacios tienen caracteristicas de facil
limpieza, desinfeccion, resistente a la accion de roedores,
pisos lisos, pinturas de pared lavables.

Las instalaciones cuentan con agua y desagie para una facil
limpieza, las puertas en pasadizos cuentan con cortinas
sanitarias y puertas para evitar cualquier tipo de
contaminacion.

e Las camaras cuentan con puerta y cortinas sanitarias
para evitar contaminacion y escape de frio.

e En caso que los ambientes cuenten con ventanas que
conecten con trastienda estan protegidos y cuentan con
mallas contra insectos que son de facil limpieza.

e Las camaras cuentan con sistema de frio que ayudan
en la climatizacion.

e Los pisosy paredes de los ambientes son lavables y no
son materiales con efecto toxico.

e El mobiliario para los productos en contacto directo

son de material acero inoxidable.

C.2. Equipos y utensilios

e Los materiales y utensilios usados en las instalaciones son
de acero inoxidable de facil limpieza y desinfeccion.

e Las camaras de refrigeracion cuentan con sistemas de frio,
gue son monitoreados frecuentemente por el técnico de
mantenimiento y de acuerdo a ello son derivado a
proveedor.

e EIl técnico de mantenimiento realiza frecuentemente la

revision de los equipos de las instalaciones, también se

MICAELA BASTIDAS
o
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cuenta con el mantenimiento de equipos por parte del
proveedor de manera mensual.

e Para la verificacion de temperatura se realizard con
termémetro patrén que es calibrado anualmente por un

proveedor externo.

C.3. Recipiente para desechos y materias no comestibles

e Las instalaciones cuentan con un espacio destinado para
cuarto de residuos, donde las paredes, piso y techo son
accesibles a la limpieza profunda.

e Tienen contenedores para diferentes residuos, plasticos,
organicos, cartones y peligrosos, estos son de materias de
plasticos para facilitar su limpieza y desinfeccion.

e Cada ambiente de las instalaciones cuenta con tachos de

plastico para residuos organicos, plasticos y cartones.

C.4. Servicios
En la siguiente Tabla N°38, se describe los servicios de las

instalaciones:

Tabla 38 — Descripcion de servicios

Servicio

Descripcion

Abastecimiento

de agua

- El agua es potable, conectado a la red publica, en caso de no contar con agua
se cuenta con proveedores autorizados para abastecer agua.

- Se cuenta con tanques y cisternas en lugar limpio y aislado que son revisados
por proveedores quienes emiten certificados.

- Se verifica la concentracion de cloro (con kit de cloro) por parte de técnico
de mantenimiento como minimo debe estar en 0.05ppm (se cuenta con
bomba clorinadora).

- El analisis microbioldgico del agua lo realiza un laboratorio externo quienes
emiten un certificado adjuntando los resultados.

- Todos los procesos realizados por parte de proveedor estan autorizados por
DIGESA.
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Desagiie y
eliminacion  de

desechos

Desague:

- Las instalaciones cuentan con desages instalados correctamente para evitar
cualquier tipo de contaminacion.

Eliminacion de desechos:

- Los residuos peligrosos como fluorescentes, pilas, etc. se desechan una vez
al mes.

- En cada ambiente de las instalaciones se cuentan con tachos para cada
residuo con su identificacion, estos estan debidamente con bolsa y se retiran
cada vez que estén llenos, luego son llevados al cuarto de residuos donde
también hay contenedores identificados para cada residuo, el cual se desecha
al finalizar el dia por proveedores autorizados por DIGESA.

- El cuarto de residuo se encuentra separado de los ambientes de trabajo, se
realiza la limpieza diariamente por parte del proveedor con detergentes y

quimicos autorizados.

Limpieza

- Todos los lavaderos cuentan con solucion de detergente y desinfectante
adecuadamente dosificado.
- Se tiene zona de lavado para kit/utensilios de limpieza con abastecimiento

de agua.

Servicios de

higiene y aseo

- Los inodoros y duchas han sido instaladas de acuerdo a las especificaciones

de vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas DS007-98SA.

personal - Los inodoros y zona de vestuario estan separados por ambientes.
- El personal cuenta con casilleros personal para dejar sus zapatos/botas
embolsados y para sus alimentos se tiene otro espacio adecuado.
Control de | - Las camaras y equipos refrigerados cuentan con sistema de frio
temperatura climatizados.

- La verificacion de temperatura se realiza por parte del personal encargado

con termometro analdgico.

Ventilacion  y
calidad de aire

- El sistema de ventilacién de las instalaciones cuenta con un mantenimiento
preventivo.
- También se realiza andlisis microbiologico de ambiente por parte de un

proveedor externo.

lluminacion

- La iluminacion de las instalaciones es de acuerdo al DS007-98SA.
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- Se cuenta con iluminacion natural y artificial para la realizacion de los

procesos.

D) Control de las operaciones
D.1. Temperatura
Se cuenta con termometros analdgicos para la verificacion
de temperatura de equipos y camaras refrigeradas,
previamente verificados y calibrados por el termometro
patron, el termometro patrén es calibrado una vez al afio por
el proveedor.
Los registros de temperatura de equipos y camaras se
realizan en un formato de temperatura con frecuencia en cada

turno.

D.1.1. Producto perecible fuera de rango de temperatura
Cuando se identifique que el producto o equipos esta
fuera de rango se debe realizar los siguientes pasos:

= Colocar el termémetro analdgico entre dos
productos (carne de vacuno en su material de
empaque) método sandwich.

=Si el termdmetro anal6gico marca temperatura
no adecuada retirar los productos a otra camara
0 equipo gue este en temperatura 6ptima.

=»Comunicar inmediatamente a técnico de
mantenimiento para la revision de equipo y él se
encarga de derivar con proveedor.

= Se registra en formato sobre la temperatura y el

traslado de productos a otra cAmara y equipo.

D.2. Procesos especificos
En ecommerce de carne de vacuno refrigerado se encuentra
procesos especificos que comprometen la inocuidad de los

productos.

Repositorio Institucional - UNAMBA Pert



- 103 de 222 -

D.2.1. Pesado y etiquetado
Es importante el etiquetado y pesado de los productos
para poder identificar con facilidad el peso promedio
que se necesita de acuerdo a los pedidos en
ecommerce.
La etiqueta del producto contiene nombre del
producto, peso, codigo e barra y precio, esto es
adicional a la descripcion original que lleva el
producto.
En este proceso se debe respetar la rotacion de los
productos de acuerdo a la vida util.

D.2.2. Devolucién y merma
Los productos que presenten empaque dafiado, roto,
producto con caracteristica no conforme, con fecha
vencida son separados en la zona de devolucién o
merma.
Merma se desecha en el mismo dia, mientras las
devoluciones son rotuladas con un sticker de manera
manual fecha de retiro, motivo de retiro y se le da 15
dias para que el proveedor pueda recoger. La zona de
devolucién esta separada de los productos aptos el
espacio refrigerado también esté identificado como
devoluciéon y merma.
Los productos devueltos por ecommerce también
tiene los siguientes pasos.
= Cuando el producto es rechazado por el cliente,
ingresa por zona de despacho.
= Se revisa a cargo de lider de inocuidad las
caracteristicas organoléepticas y temperatura.
= Si estdn aptos son colocados en jabas e

inmediatamente son llevados a cdmara.
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= Si no estan aptos y tienen pacto e devolucion se
separa en jaba se realiza el rotulado (Devolucion,
fecha de retiro y motivo de retiro) y se coloca en
zona de devolucion.

= Si no estan aptos y no cuentan con pacto de
devolucion son colocados para mermar el mismo
dia.

D.3. Peligros de contaminacion en los alimentos
D.3.1. Contaminacion microbiol6gica

o Antes de ingresar a la zona de trabajo el personal
esta correctamente uniformado (tocas, cubre bocas,
botas, uniforme)

o El personal realiza el lavado de manos antes de
ingresar a su zona de trabajo.

o Solo estd permitido el ingreso de personal
autorizado.

o Las superficies en la zona de trabajo estan
higienizadas de acuerdo a los procedimientos de
limpieza y desinfeccion con los que cuenta la

empresa.

D.3.2. Contaminacion fisica y quimica
o Contaminacion fisica son posibles fuentes como
vidrio, plasticos y metal que se ubica en los equipos,
zona de trastienda y espacios de las instalaciones
por donde pasa el producto, para evitar se coloco un
formato de vidrio quebradizo y de esa manera

revisar los equipos y espacios.
o Contaminacion quimica se asocia a los productos de
limpieza y productos quimicos, también por las
fumigaciones. El pintado de los ambientes y

equipos se realiza cuando no hay operaciones de
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ecommerce. La limpieza y desinfeccion se realiza

después de cada turno.

D.4. Requisitos relativos a las materias primas
D.4.1. Control de proveedores y materias primas

o Control de proveedores, estos deben ingresar
productos de acuerdo a las especificaciones dadas, en
transportes  refrigerados y  productos  con
caracteristicas sensoriales adecuadas. La empresa de
Ecommerce también visita las instalaciones de los
proveedores mediante auditorias para asegurar el
cumplimiento de inocuidad de los productos.

o Materia prima, las determinaciones fisico, quimicos
y microbiologicas de los productos carnicos se dan de
acuerdo a las fichas técnicas, este documento que

facilita el proveedor en proceso de admision.

D.4.2. Controles de materia prima

o La recepcion de los productos se lleva de acuerdo a
un plan de calidad que incluye: la revision de los
productos es importante en este punto el empaque (no
haya perdido el empaque al vacio, empaque con
rotura, empaque hinchado), también se realiza la
revision del transporte, materiales usados como
jabas, rollys del proveedor, se realiza también latoma
de temperatura del producto y de la cabina del
transporte debe cumplir con temperatura de 0 a 5°C
y se registra en formato de toma de temperatura de
recepcion, de no ser conformes todas las anteriores se
rechaza el producto y se envia un correo a proveedor
con copia a gerente como incidencia.

o En los controles de materia prima (carne de vacuno)

se hace la revision a los empaques del producto, fecha
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de vencimiento, fecha de produccion, lote, que no se

haya perdido cadena de frio (observacion visual).

D.4.3. Control de calidad del agua
El agua es usada para la limpieza general de equipos y
ambientes, la empresa cuenta con bomba clorinadora,
la concentracion de cloro se realiza con frecuencia de
04 veces por semana a cargo de técnico de
mantenimiento y lleva registro en el formato de cloro.
Los controles microbiol6gicos del agua se derivan con
proveedor externo con frecuencia de 02 veces por afio,

quienes emiten un certificado y resultados de este.

D.5. Direccion y supervision
La alta direccion tiene conocimiento sobre todos los
procesos que se llevan a cabo en laempresa de venta de carne
de vacuno refrigerado, quienes a su vez se encargan de
supervisar y hacer seguimiento para cumplir los procesos

establecidos.

D.6. Programa de verificacion
La empresa mediante el personal asegura diariamente la
verificacion de puntos criticos de control por el cumplimiento
del registro en los formatos de control temperatura y control

de limpieza y desinfeccidon, una vez validado los datos.

D.6.1. Monitoreo microbiologico
El sistema de inocuidad en la empresa para los
productos, se realiza el monitoreo microbioldgico con
frecuencia de 02 veces por afio, Si se presentan
observaciones se desarrollan en el formato de plan de
accion la accion correctiva y se vuelve a realizar el

monitoreo microbioldgico.
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D.6.2. Auditoria de calidad.
Para asegurar el cumplimiento de los procesos de la
venta de ecommerce de carne de vacuno refrigerada se
hace auditorias con frecuencia bimensual por parte de
una empresa externa certificada, de acuerdo a un check
list ajustado a los procedimientos de DS 007-SA- 1998
y las observaciones son subsanadas en el momento

mediante un plan de accion.

D.7. Documentacién y registros
Se lleva una lista maestra en el punto 12.1.1.7.5. donde se
coloca todos los formatos que son llevados por la empresa y

cudl es el periodo de conservacion.

E. Saneamiento y mantenimiento
E.1. Saneamiento
E.1.1. Procedimientos de limpieza y desinfeccion
Para los procedimientos de limpieza y desinfeccion se
cuenta con un proveedor de detergente y desinfectante,
quien se encarga de facilitar un procedimiento para
cada accion y un dilutor para que las dosificaciones
sean adecuadas, asi también las tiras de amonio
cuaternario para revisar la concentracion adecuada. Es
importante contar con kit de limpieza para cada
ambiente como recogedor, escoba, escobillon, escoba,

jalador, esponjas, pafios y mangueras con presion.

El procedimiento de limpieza y desinfeccion se realiza
de la siguiente manera (detergente y desinfectante dos
en uno) y se emplea para superficies, utensilios,
equipos, etc.:

e Eliminar la suciedad visible con escoba (pre-

limpieza)
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e Adicionar detergente y desinfectante y dejar
reposar 5 minutos (limpieza)
e Restregar las superficies con escobillon
(limpieza y desinfeccidn)
e Enjugar con abundante agua (Enjuague)
e  Secar con jalador (secado)
Los productos quimicos de limpieza y desinfeccion
son almacenados en lugar separado de los alimentos

(cuarto de quimicos).

E.1.2. Control de plagas
Para este control se deriva con proveedor externo que
03 afios de experiencia y que estén autorizados por el
ministerio de salud, los quimicos que usan tienen
fichas técnicas los cuales estan autorizados de acuerdo
al rubro que pertenezcan. Los quimicos usados por el
proveedor no se guardan ni almacenan en la empresa.

e La fumigacion y  desinfeccion  del
establecimiento se realiza mensualmente o de
acuerdo a la criticidad del establecimiento por
parte del proveedor, quién realiza en horario
nocturno y al culminar se verificado por el
técnico de mantenimiento y gerente, el
proveedor deja un informe donde se detalla los
puntos fumigados, quimicos usados y el
certificado de fumigacion.

e La desratizacion consiste en colocar jaula,
cebaderos y trampas pegantes en diferentes
puntos del local (no se colocan donde se
almacena alimentos), el proveedor entrega un
mapa del local donde estan ubicados las jaulas,
cebaderos y trampas pegantes; la frecuencia es

mensual o de acuerdo a la criticidad del local, al
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finalizar la revision el proveedor deja un informe
y certificado por el trabajo realizado al técnico
de mantenimiento.

e El monitoreo de cebaderos lo realizan con
frecuencia de 02 veces al mes, el proveedor envia
un personal para revisar el correcto
funcionamiento y si mantener activado las
jaulas, cebaderos y jaulas pegantes, quién
también deja un informe detallado y es entregado
al técnico de mantenimiento quien se encarga de
hacer seguimiento constante y ate cualquier
inconformidad Ilama a proveedor.

e Para el control de insectos el establecimiento
cuenta con insectocutores que estan operativos
las 24 horas del dia, la frecuencia de visita de
proveedor es mensual, quien se encarga de
cambiar las placas cada vez que sea necesario es
el técnico de mantenimiento, los insectocutores

estan ubicados en todos los ambientes.

E.2. Mantenimiento preventivo e equipos y ambientes
El mantenimiento de equipos y ambientes se desarrolla de la
siguiente manera:

e Técnico de mantenimiento reporta a gerencia sobre
mantenimiento de equipo y ambiente.

e Proveedor se identifica antes de ingresar a realizar
trabajos, con toda la indumentaria (tocas, tapa bocas,
guantes)

e Técnico de mantenimiento acompafia en el
mantenimiento preventivo de equipos y ambientes.

e Despues de mantenimiento preventivo los equipos se

limpian y desinfectan de acuerdo a los procedimientos.

Repositorio Institucional - UNAMBA Pert



- 110 de 222 -

F. Higiene y capacitacion del personal
F.1. Higiene y buenas préacticas de manipulacion
F.1.1. Salud del personal
Es importante que el personal cuente con carnet de
sanidad emitido por DIRESA o alguna institucion
dirigida por el ministerio de salud, asi asegurar que el
personal no debe ser portador de ETAS.
e El personal de la empresa debe reportar si cuenta
con alguna enfermedad a la asistenta si tiene fiebre,
dolor de cabeza, diarrea, vomitos, ictericia (0jos y
piel amarilla), alguna enfermedad infectoldgica; los
cuales deben recibir atencion médica inmediata y
contar con descanso médico.
¢ Si estan contagiados o son sospechosos de Covid19
deben recibir atencibn meédica y se hace
seguimiento de manera diaria.
e Es importante revisar las BPM del personal y por
ello el personal no debe llevar joyas, accesorios,
esmalte en las ufias, no estd permitido comer o
beber mientras se labora, tiene que presentar ufias
cortas y limpias, usar tocas, mascarillas, usar
uniforme limpio, la vestimenta de la calle se debe

dejar en vestidores protegido.

F.1.2. Higiene el personal
Una fuente de contaminacion es mediante el personal, es
por ello que es importante que se cumpla la higiene
personal:
o Banarse todos los dias
e Usar uniforme limpio

¢ Rasurados para hombres
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e Las ufias deben mantenerse cortas, limpias y las
manos libres de accesorios

¢ No estornudar en zonas de trabajo, evitar tocarse la
nariz, cabellos, etc. mientras se labora

e En el casillero separar ropa de trabajo y ropa de

calle

F.1.3. Lavado de manos

El lavado de manos es fundamental antes de iniciar a

trabajar, también cuando se cambia de actividad, después

de usar los servicios, después de refrigerar, después de

usar quimicos. Cada lavadero cuenta con lavadero donde

se ubican dispensador de jabdn, dispensador e papel toalla

bien abastecidos.

El procedimiento de lavado de manos se realiza de la

siguiente manera:

e Abrir llave de grifo y mojar las manos hasta los codos

e Cerrar grifo

e Aplicar una dosis de jabon

e Restregar las manos desde las yemas hasta los codos
hasta que salga espuma, entre 20 a 60 segundos

¢ Enjuagar con abundante agua

e Secar con papel toalla y con ellos mismo cerrar grifo 'y
desechar papel toalla.

F.1.4. Uso de implementos de personal
e El uso de uniforme es muy importante, este debe estar
limpio y debe ser de colores claros, las tocas deben cubrir
todo el cabello, cuando el personal se retire a refrigerar 0 a
los servicios higiénicos debe retirarse el delantal, para las
camaras refrigeradas el personal debe usar casacas
abrigadoras limpias, los calzados del personal son botas

con punta de acero.
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e Las mascarillas son obligatorias en todo momento, deben

cubrir nariz y boca.

F.2. Sistema de capacitacion del personal

Las capacitaciones se dan a todo el personal que labora, el jefe
y lider de inocuidad son los encargados de dar las
capacitaciones al personal que ingresa. Cuando un personal es
seleccionado para trabajar lleva un curso de induccion sobre las
BPM.
Después de cada capacitacion se realizan examenes orales,
fisicos y virtuales para hacer seguimiento.
Segun la Resolucion ministerial N°449, los temas basicos a
tratarse son:

e Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS)

e Contaminacion cruzada

e Pérdida de cadena de frio

e Buenas préacticas de manipulacion

e Programa de higiene y saneamiento

e Principios y pasos para aplicar el sistema HACCP

e Prevenciodn ante covidl9

G. Trasporte

En trasporte se deriva a proveedores para el traslado de ingreso y

despacho de productos, la documentacion en regla del transporte se

entrega a alta direccion.

e En ingreso se revisa en zona de recepcion por el personal a cargo, se
verifica la limpieza interna (cortinas, paredes, techo, puerta y piso),
también el control de temperatura de la cabina interna.

e Para despacho de productos también se revisa por el personal a
cargo, la limpieza interna (cortinas, paredes, techo, puerta y piso),

también el control de temperatura refrigerada de la cabina interna.
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H. Informacion sobre los productos
H.1. Trazabilidad

La carne de vacuno presenta empacado de origen, quiere decir
gue no se manipula en la empresa, pero es importante registrar
los datos de trazabilidad por posibles quejas, estas se
considerando e acuerdo a su vida util y el formato se guarda
hasta 03 meses. Los datos que se registran son los siguientes:

e Nombre del producto

e Fecha de vencimiento

e Fecha de produccion o empacado (lote)

e Razdn social

8.2.2)Programa de higiene y saneamiento

CALIDAD VERSION 01
PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO M-002
FIRMA FECHA DE

NOMBRE CARGO VIGENCIA
ELABORADO
POR = | —=mmmemee- LIDER DE INOCUIDAD
REVISADO
POR = | -mememeee- JEFE DE ECOMMERCE 3/01/2022
APROBADO GERENTE DE
POR = | —=mmemeeee- ECOMMERCE

A. Objetivo
eDocumentar los programas de prerrequisitos los cuales
establecen el cumplimiento del programa de higiene y

saneamiento

B. Alcance
El programa que se presenta se aplica en la venta de carne de vacuno
refrigerado mediante ecommerce, que abarca desde recepcion hasta
despacho.
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C. Normas de referencia
¢ Se hace referencia de acuerdo al reglamento sobre vigilancia y
control de alimentos y bebidas — Decreto supremo N° 007-SA-
1998.
e Ley N° 26842 — Ley General de Salud.
e Decreto Supremo N° 034 -2008 —AG Reglamento de la ley de
Inocuidad de los alimentos.
D. Comité de aseguramiento de calidad
Es importante el cumplimiento de los procedimientos de limpieza 'y
desinfeccion, por ello se designé un comité de aseguramiento de

calidad para el seguimiento y cumplimiento.

GERENTE DE ECOMMERCE

PERSONAL DE LIMPIEZA LIDER DE INOCUIDAD

JEFE DE ECOMMERCE TECNICO DE MANTENIMIENTO

Figura 32 — Organigrama del comité de aseguramiento de calidad

Se describe el organigrama del comité de aseguramiento de calidad de acuerdo
a la Figura N° 32:

Tabla 39 — Descripcion del organigrama

Cargo Descripcion
Gerente de | Encargado de la alta direccion, responsable de promover y
ecommerce actualizar los procedimientos del programa de higiene y

saneamiento, responsable de organizar con los encargados

para el procedimiento correcto.

Lider de inocuidad | Responsable de compartir el material a todo el personal,
capacitar al personal en los procedimientos de higiene y

saneamiento y hacer seguimiento para su cumplimiento.
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Jefe de ecommerce | Hacer control y seguimiento del personal para el

cumplimiento del programa de higiene y de saneamiento.

Persona de limpieza | Asegura con su equipo la realizacion de la limpieza de

servicios higiénicos, oficinas, trastienda, zona de vestidores

y comedor.
Técnico de | Asegura el procedimiento de limpieza y desinfeccion de los
mantenimiento equipos con los proveedores de equipos y espacios como

camara de acuerdo a los lineamientos.

E. Procedimientos de limpieza y desinfeccion de ambientes,

equipos e infraestructura

E.1. Procedimiento de preparacién de solucion detergente y

desinfectante
E.1.1. Objetivo

E.l1.2.

Implantar una metodologia para el correcto

procedimiento de limpieza y desinfeccion.

Alcance
Este instructivo ser4 usado para realizar el correcto
procedimiento de limpieza y desinfeccion, usando la

dosificacion adecuada de detergente y desinfectante.

E.1.3. Responsables

Los responsables serén, personal de limpieza y personal

que labora.

E.1.4. Frecuencia

La frecuencia sera después de terminar una actividad y

cada vez que este sea necesario.

Repositorio Institucional - UNAMBA Pert



- 116 de 222 -

E.1.5. Materiales
Los materiales son los quimicos y utensilios que nos
ayudaran en el proceso, a continuacion, se presenta las
dos maneras de preparar:

Dilucion con Dilutor (dosificante)

e Dilutor

e Agua

¢ Recipiente

e Manguera

e Detergente y desinfectante SumaBac D10 (2 en 1)

Dilucion manual

e Jarra medidora

e Detergente y desinfectante SumaBac D10 (2 en 1)
e Balde

e Agua

E.1.6. Procedimiento
Se describe el procedimiento de la preparacion de las dos
maneras:

Dilucién con Dilutor (dosificante)

¢ Se conecta la manguera de agua con el dosificador que
contiene la solucion pura de SumaBac D10 (detergente
y desinfectante — 02 en 1)

e Se tiene listo para usar.

Diluciéon manual

¢ En un balde llenar 10 litros de agua

e Con la jarra medidora adicionar 100 ml de SumaBac
D10

¢ Afiadir los 100 ml al balde con 10 litros de agua

e Remover hasta tener una mezcla homogénea

e Se tiene listo para su uso.
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tabla con las

concentraciones adecuadas de acuerdo a las superficies a

limpiar.

Tabla 40 — Concentracion de superficies a limpiar

NOMBRE

DOSIFICACION

DEL USOS DEL PPM | CONTENIDO | g © DE
PRODUCTO DETERGENTE Y CONTACTO
DESINFECTANTE
Pisos,
pggggs, 100 ml de SumaBac 400
cortina{s D10 por 10 L de m
o agua / Uso de dilutor PP
sanitarias
y puertas
Servicios 100 ml de SumaBac 400 _
hididnicos D10 por 10 L de o 5 a 10 minutos
SumaBac g agua/ Uso de Dilutor PP Amonio
D10 Vehiculos | 100 ml de SumaBac 400 cuaternario
de D10 por 10 L de m
transporte | agua/ Uso de Dilutor PP
Articulos | 100 ml de SumaBac 400
de D10 por 10 L de m
limpieza | agua/ Uso de dilutor PP
Mesas, 100 ml de SumaBac 400
utensilios D10 por 10 L de m
y equipos | agua/Uso de dilutor PP

Extraido de (DIVERSEY, 2015)

E.2. Procedimiento de limpieza y desinfeccion de

ambientes

E.2.1. Objetivo

Implantar una metodologia para asegurar el

correcto procedimiento de limpieza y desinfeccién

de ambientes (paredes, pisos, techos, cortinas

sanitarias y puertas).
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E.2.2. Alcance
Su alcance involucra las cdmaras y zona de

acondicionamiento.

E.2.3. Responsable

Personal encargado de recepcion, picking, almacén

E.2.4. Materiales
e Escoba
e Escobillon
e Jalador
e Recogedor
e Manguera
e Agua

e Dilutor

E.2.5. Formato
Formato de limpieza y desinfeccion de superficies
FOR - 003

E.2.6. Procedimientos
E.2.6.1. Limpieza y desinfeccion de techos
E.2.6.1.1. Frecuencia
La frecuencia de limpieza 'y
desinfeccion de los techos de

camaras es de manera diaria.

E.2.6.1.2. Materiales

e Escoba

Escobillon

Jalador

Escaleras

Manguera
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e Dilutor
e SumaBac D10
e Recogedor

e Esponja

E.2.6.1.3. Procedimiento
El procedimiento de limpieza y

desinfeccioén de techos se realiza

en 5 pasos.
PRE - LIMPIEZA
LIMPIEZA Y 5A10
DESINFECION Minutos

¢

RESTREGADO

¢

ENJUAGADO

.

SECADO

Figura 33 — Procedimiento de limpieza y desinfeccién de techos
Extraido de (HUACCHA, 2020)

Descripcion del procedimiento de limpieza y desinfeccion de techos:
e Pre — limpieza. - Consiste en eliminar toda la suciedad visible (residuos

notorios) con ayuda de escoba y recogedor.
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e Limpieza y desinfeccion. - Este paso consiste en adicionar Sumabac D10
conectado al dilutor y la manguera; rociar con direccion al techo, dejar
reposar de 5 a 10 minutos.

e Restregado. - Con el escobilldn iniciar a restregar por toda la superficie del
techo; con ayuda de una escalera para que el personal pueda alcanzar
uniformemente.

e Enjuagado. - Con abundante agua enjuagar, hasta eliminar el detergente y
desinfectante.

e Secado. - Usar el jalador para el secado.

E.2.6.2. Limpieza y desinfeccion de paredes
E.2.6.2.1. Frecuencia
La frecuencia de la limpieza de
paredes de zona de trastienda y
paredes de internas de camaras se
realizan de manera diaria, después
de cada turno o cada vez que lo

amerite.

E.2.6.2.2. Materiales
e Escoba
e Escobillon
e Jalador
e Manguera
e Dilutor
e SumaBac D10
e Recogedor

e Esponja/pafios

E.2.6.2.3. Procedimiento
El procedimiento de limpieza y
desinfeccion de paredes se realiza

en 5 pasos.

Repositorio Institucional - UNAMBA Pert



- 121 de 222 -

PRE - LIMPIEZA

ﬁ

LIMPIEZA Y DESINFECION
{ 5 A 10 Minutos

RESTREGADO

ﬁ

ﬁ

ENJUAGADO

ﬁ

SECADO

Figura 34 — Procedimiento de limpieza y desinfeccién de paredes
Extraido de (HUACCHA, 2020)
Descripcion de la Figura N° 34, procedimiento de limpieza y desinfeccion de
paredes:
e Pre-limpieza. - Consiste en eliminar toda la suciedad visible en las paredes
como pegotes, manchas o restos, con ayuda de escoba y recogedor.
e Limpieza y desinfeccion. - Este paso consiste en adicionar Sumabac D10
conectado al dilutor y la manguera; rociar en las paredes, dejar reposar de 5
a 10 minutos.
e Restregado. - Con el escobillon y los pafios iniciar a restregar por toda la
superficie de las paredes.
e Enjuagado. - Con abundante agua enjuagar, hasta eliminar el detergente y
desinfectante.

e Secado. - Usar el jalador para el secado.

E.2.6.3. Limpieza y desinfeccion de pisos
E.2.6.3.1. Frecuencia
La frecuencia de la limpieza y
desinfeccion de pisos se

realiza de manera diaria.
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E.2.6.3.2. Materiales

Escoba
Escobillon
Jalador
Manguera
Dilutor
SumaBac D10
Recogedor

Esponja/parios

E.2.6.3.3. Procedimiento
El procedimiento de limpieza

y desinfeccién de pisos se

realiza en 5 pasos.

PRE - LIMPIEZA

— =

LIMPIEZAY
DESINFECION

¢

RESTREGADO

¢

ENJUAGADO

.

SECADO

5A10
Minutos
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Figura 35 — Procedimiento de limpieza y desinfeccion de pisos.
Extraido de (HUACCHA, 2020)

Descripcion del procedimiento de limpieza y desinfeccion de pisos:

Pre — limpieza. - Consiste en eliminar toda la suciedad visible de los pisos

(residuos) con ayuda de escoba y recogedor.

Limpieza y desinfeccion. - Este paso consiste en adicionar Sumabac D10

conectado al dilutor y la manguera; rociar en el piso, dejar reposar de 5 a 10

minutos.

Restregado. - Con el escobilldn iniciar a restregar por toda la superficie del

piso.

Enjuagado. - Con abundante agua enjuagar, hasta eliminar el detergente y

desinfectante.

Secado. - Usar el jalador para el secado.

E.2.6.4. Limpieza y desinfeccion de puertas y

cortinas sanitarias
E.2.6.4.1. Frecuencia
La frecuencia de la limpieza 'y

desinfeccion de las cortinas

sanitarias y puertas se realizan

diariamente.

E.2.6.4.2. Materiales

Escoba
Escobillon
Jalador
Manguera
Dilutor
SumaBac D10
Recogedor

Esponja/parios
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E.2.6.4.3. Procedimiento
El procedimiento de limpieza y
desinfeccion de puertas y

cortinas sanitarias se realizan

en 5 pasos.
PRE - LIMPIEZA
LIMPIEZA Y 5A10
DESINFECION Minutos

e

RESTREGADO

¢

ENJUAGADO

¢

SECADO

Figura 36 — Procedimiento de limpieza y desinfeccion de puertas y cortinas
sanitarias.
Extraido de (HUACCHA, 2020)

Descripcion del procedimiento de limpieza y desinfeccion de puertas y cortinas
sanitarias:

e Pre-limpieza. - Consiste en eliminar toda la suciedad visible como pegotes

0 manchas en las puertas y cortinas sanitarias; con ayuda pafos, escoba y

recogedor.
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e Limpieza y desinfeccion. - Este paso consiste en adicionar Sumabac D10
conectado al dilutor y manguera rociar con direccion a puertas y cortinas
sanitarias, dejar reposar de 5 a 10 minutos.

e Restregado. - Con el escobillén y esponja iniciar a restregar por toda la
superficie de puertas y cortinas sanitarias.

e Enjuagado. - Con abundante agua enjuagar, hasta eliminar el detergente y
desinfectante.

e Secado. — Pasar pafio hiumedo en las cortinas y puertas y el agua del piso
usando el jalador secar.

E.3. Limpieza y desinfeccion de los servicios
higiénicos, lavaderos, duchas y vestidores.
E.3.1. Objetivo
Implantar una metodologia para
asegurar el correcto procedimiento de
limpieza y desinfeccion de los servicios
higiénicos, lavaderos, duchas vy

vestidores.

E.3.2. Alcance
Su alcance abarca los servicios
higiénicos, lavaderos, duchas vy
vestidores.

E.3.3. Responsable
El personal de limpieza es quien se

encarga de estos ambientes.
E.3.4. Frecuencia
La frecuencia es diaria y cuando sea

necesario.

E.3.5. Materiales
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. Escoba
) Guantes
° Baldes

e SumaBac D10
e  Jarra medidora
e  Recogedor

e Jalador

e  Escobillon

e  Escobillas

° Pafnos

E.3.6. Procedimiento
E.3.6.1. Inodoros, duchas y urinarios
E.3.6.1.1. Limpiezay
desinfeccion
El procedimiento de
limpieza y desinfeccion
de los inodoros, duchas
y urinarios se realiza en

5 pasos.
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PRE - LIMPIEZA

=

LIMPIEZA'Y 5A10
DESINFECION Minutos

¢

RESTREGADO

.

ENJUAGADO

¢

SECADO

Figura 37 — Procedimiento de limpieza y desinfeccién de inodoros, duchas y urinarios
Extraido de (HUACCHA, 2020)

Descripcion del procedimiento de limpieza y desinfeccion de inodoros, duchas y
urinarios:

e Pre — limpieza. — El personal de limpieza hace uso de guantes desde que
inicia la operacion que consiste en eliminar toda la suciedad visible (residuos
notorios) con ayuda de escoba y recogedor.

e Limpieza y desinfeccidn. - Este paso consiste en adicionar solucion que se
prepar6 con dosificacion de 100ml de SumaBac D10 por 10 litros de agua;
esta preparacion rociar sobre los inodoros, duchas y urinario, dejar reposar
de 5 a 10 minutos.

e Restregado. - Con escobillon y esponja iniciar a restregar por todas las
superficies.

e Enjuagado. - Con abundante agua enjuagar, hasta eliminar el detergente y
desinfectante.
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e Secado. - Usar el jalador y pafios para el secado.

E.3.6.2. Vestidores
E.3.6.2.1. Limpieza y desinfeccion
El procedimiento de limpieza
y desinfeccidn de vestidores se

realiza en 5 pasos.

PRE - LIMPIEZA

¢

LIMPIEZAY 5A10
DESINFECION Minutos

¢

RESTREGADO

¢

ENJUAGADO

¢

SECADO

Figura 38 — Procedimiento de limpieza y desinfeccidn de vestidores.
Extraido de (HUACCHA, 2020)

Descripcion del procedimiento de limpieza y desinfeccion de vestidores:
e Pre — limpieza. - Consiste en eliminar toda la suciedad visible (residuos
notorios) con ayuda de pafios, escoba y recogedor.
e Limpieza y desinfeccidn. - Este paso consiste en adicionar solucion que se
preparé con dosificacion de 100ml de SumaBac D10 por 10 litros de agua;
esta preparacion pasar con pafio hiumedo sobre los vestidores (interno y

externo), dejar reposar de 5 a 10 minutos.
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e Restregado. - Con esponja iniciar a restregar por toda la superficie.

e Enjuagado. - Con pafio limpio enjuagar, hasta eliminar el detergente y

desinfectante.

e Secado. - Usar pafios secos limpios para el secado.

E.3.6.3. Lavaderos
E.3.6.3.1. Limpieza y desinfeccion

El procedimiento de limpieza y
desinfeccién de lavaderos se

realiza en 5 pasos.

PRE - LIMPIEZA

— =

LIMPIEZA Y
DESINFECION

¢

RESTREGADO

¢

ENJUAGADO

¢

SECADO

5A10
Minutos

Figura 39 — Procedimiento de limpieza y desinfeccion de lavaderos.

Extraido de (HUACCHA, 2020)

Descripcion del procedimiento de limpieza y desinfeccion de lavaderos:
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e Pre - limpieza. - Consiste en eliminar toda la suciedad visible (residuos
notorios) con ayuda de esponja, escoba y recogedor.

e Limpieza y desinfeccidn. - Este paso consiste en adicionar solucion que se
prepard con dosificacion de 100ml de SumaBac D10 por 10 litros de agua;
esta preparacion rociar sobre los lavaderos, dejar reposar de 5 a 10 minutos.

e Restregado. - Con el escobilla y esponja iniciar a restregar por toda la
superficie del lavadero.

e Enjuagado. - Con abundante agua enjuagar, hasta eliminar el detergente y
desinfectante.

e Secado. - Usar el jalador de mano para el secado.

E.4. Limpieza y desinfeccion de utensilios de
limpieza
E.4.1. Objetivo
Implantar una metodologia para
asegurar el correcto procedimiento de
limpieza y desinfeccion de utensilios de

limpieza.

E.4.2. Alcance
Su alcance abarca los utensilios de

limpieza.

E.4.3. Responsable
El responsable de esta tarea es el

personal de limpieza.

E.4.4. Frecuencia
La frecuencia es de manera diaria,
después de realizar la limpieza de los

ambientes.
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E.4.5. Materiales
e Balde cilindrico
e Esponjas
e Pafos
e Sumabac D10
e Kit de limpieza

e Mangueras

E.4.6. Procedimiento
El procedimiento de limpieza y
desinfeccion de utensilios de limpieza

se realiza en 5 pasos.

PRE - LIMPIEZA

— =

LIMPIEZAY 5A10
DESINFECION Minutos

¢

RESTREGADO

¢

ENJUAGADO

¢

SECADO

Figura 40 — Procedimiento de limpieza y desinfeccion de utensilios de limpieza.
Extraido de (HUACCHA, 2020)

Descripcion del procedimiento de limpieza y desinfeccion de utensilios de limpieza:
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e Pre — limpieza. - Consiste en eliminar toda la suciedad visible de los
utensilios de limpieza.

e Limpieza y desinfeccion. - Este paso consiste sumergir los utensilios de
limpieza en la solucion que se prepard con dosificacion de 100ml de
SumaBac D10 por 10 litros de agua en el balde cilindrico, dejar reposar de 5
a 10 minutos.

e Restregado. - Con un escobilldn iniciar a restregar los utensilios de limpieza.

e Enjuagado. - Con abundante agua enjuagar, hasta eliminar el detergente y
desinfectante.

e Secado. — Dejar secar en una superficie seca.

E.5. Limpieza y desinfeccion de equipos y
materiales
E.5.1. Objetivo
Implantar una metodologia para
asegurar el correcto procedimiento de
limpieza y desinfeccion de los equipos

y materiales.

E.5.2. Alcance
Su alcance abarca todos los equipos y
materiales usados en ecommerce para
la venta de carne de vacuno

refrigerado.

E.5.3. Responsable
El responsable de esta tarea es el

personal de ecommerce.

E.5.4. Frecuencia

La frecuencia es de manera diaria.
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E.5.5. Materiales
e Esponja
e Escobillas
e Pafos
e Sumabac D10
e Recipientes
e Agua
e Manguera

e Dilutor

E.5.6. Procedimiento

E.5.6.1. Limpieza y desinfeccion de

materiales y utensilios (jabas,

anaqueles, coches, rollys y jabas)

E.5.6.1.1. Frecuencia

La frecuencia de
limpiezay
desinfeccion de
materiales y
utensilios como
jabas, anaqueles,
coches y jabas es de

manera diaria.

E.5.6.1.2. Materiales
e Esponja
e Escobillas
e Pafos
e Sumabac D10
¢ Recipientes
e Agua
e Manguera

o Dilutor
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E.5.6.1.3. Procedimiento

El procedimiento de
limpiezay
desinfeccion de
materiales y
utensilios se realiza

en 5 pasos.

PRE - LIMPIEZA

— =

LIMPIEZAY
DESINFECION

¢

RESTREGADO

¢

ENJUAGADO

.

SECADO

5A10
Minutos

Figura 41 — Procedimiento de limpieza y desinfeccion de materiales y utensilios.

Extraido de (HUACCHA, 2020)

Descripcion del procedimiento de limpieza y desinfeccidn de materiales y utensilios:

e Pre — limpieza. - Consiste en eliminar toda la suciedad visible (residuos

notorios) con ayuda de pafio, escoba y recogedor.

e Limpieza y desinfeccion. - Este paso consiste en adicionar Sumabac D10

conectado al dilutor y manguera rociar a las jabas, coches, rollys; dejar

reposar de 5 a 10 minutos.
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Restregado. - Con el escobillon iniciar a restregar por toda la superficie de

los utensilios y materiales.

Enjuagado. - Con abundante agua enjuagar, hasta eliminar el detergente y

desinfectante.

Secado. —Para el secado, colocar en un espacio limpio para dejar gotear el

coche, rollys, jaba y para los anaqueles pasar pafio seco.

E.5.6.2. Limpieza y desinfeccion de equipos
E.5.6.2.1. Frecuencia

La frecuencia de limpieza de

los equipos es diariamente, solo

la parte externa, ya que la parte

interna se encarga el proveedor.

E.5.6.2.2. Materiales

Esponja
Escobillas
Parios
Sumabac D10
Recipientes
Agua
Manguera
Dilutor

E.5.6.2.3. Procedimiento

El procedimiento de limpieza y

desinfeccion de los equipos se

realiza en 5 pasos.
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PRE - LIMPIEZA

— =

LIMPIEZA'Y 5A10
DESINFECION Minutos

e

RESTREGADO

¢

ENJUAGADO

¢

SECADO

Figura 42 — Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos.
Extraido de (HUACCHA, 2020)

Descripcion del procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos:

e Pre — limpieza. - Consiste en eliminar toda la suciedad visible (residuos
notorios) con ayuda de un pafio.

e Limpieza y desinfeccion. - Este paso consiste en adicionar SumaBac D10
conectado al dilutor y manguera rociar en un recipiente y se hara uso de un
pafio limpio para pasar sobre lo equipos y se deja reposar de 5 a 10 minutos.

e Restregado. - Con esponja iniciar a restregar por toda la superficie externa
del equipo

e Enjuagado. - Con pafio limpio y agua enjuagar, hasta eliminar el detergente
y desinfectante.

e Secado. — Con un pafio seco pasar en la superficie externa del equipo para

secar.
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8.3) Sistema de trazabilidad

La carne de vacuno refrigerada para la venta mediante ecommerce, presenta
empacado de origen; quiere decir que no hay una manipulacion directa en la
empresa; pero es importante registrar los datos de trazabilidad por posibles
quejas de clientes, dafios identificados por proveedor a un lote determinado.
La trazabilidad se considera de acuerdo a su vida util y el formato se guarda
hasta 03 meses. Los datos que se registrados son los siguientes:

e Nombre del producto

e Fecha de vencimiento

e Fecha de produccion o empacado

e |ote

Simulacion de trazabilidad planteando 02 casos.

e Cliente Pablo Rene presento un reclamo por el libro de reclamaciones
por un producto en mal estado.
o Fecha de compra: 10/04/22
o Fecha de reclamo: 16/04/22
o Producto que compr6: Guiso especial
o Queja: Producto presenta mal olor
e Proveedor Mafrox envia un correo indicando que el lote 60422 de bife
ancho, se identificd con caracteristicas no conformes, por ello solicita
retiro por devolucion; proveedor comunica mediante correo el dia
14/04/22.
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Tabla 41 — Registro de trazabilidad de carnes
FORMATO DE TRAZABILIDAD DEL PRODUCTO
FOR - 002
EMPRESA VERSION 01
NOMBRE DEL FECHA DE FECHA DE
FECHA PRODUCTO PROVEEDOR LOTE PRODUCCION | VENCIMIENTO
10/04/2022 | BIFE ANCHO EL BUEN CORTE 55221 5/04/2022 5/06/2022
10/04/2022 | BIFE ANGOSTO EL BUEN CORTE 55222 4/04/2022 4/06/2022
10/04/2022 | ©SOBUCO EL BUEN CORTE 60221 5/04/2022 5/06/2022
10/04/2022 | TAPADE CUADRIL | E. BUEN CORTE 14723 6/04/2022 6/06/2022
10/04/2022 | LOMO EL BUEN CORTE 60347 6/04/2022 6/06/2022
10/04/2022 | BISTECK EL BUEN CORTE 15423 6/04/2022 6/06/2022
10/04/2022 | BIFE ANCHO MAFROX 60422 6/04/2022 6/06/2022
10/04/2022 | BIFE ANGOSTO MAFROX 60422 6/04/2022 6/06/2022

Descripcion. - Es un ejemplo de registro de datos en el formato de trazabilidad de

los productos, la trazabilidad se realiza por dia y se guarda en files por dia para su

facil ubicacion.

A continuacién, se detalld registro de trazabilidad de materiales que estan

directamente relacionados con el producto y se usan en parte del proceso.

Tabla 42 — Registro de trazabilidad de materiales

FORMATO DE TRAZABILIDAD DE MATERIALES

FOR - 015
EMPRESA VERSION 01
CANTIDAD
DE UND

FECHA NOMBRE DE MATERIAL POR PROVEEDOR LOTE

PAQUETE
10/04/2022 | Bolsa polietileno 12 x17 1000 UND ROLLOSITO | T-234
10/04/2022 | Bolsas biodegradables con asa y logo 100 UND ALVA SAC P- 7865
10/04/2022 | Etiquetas 1000 UND REYD HH44

MICAELA BASTIDAS
L o

Descripcion. - Ejemplo de un registro de datos en el formato de trazabilidad de

materiales, estos registros se archivan en file de manera semanal.
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Se siguio el siguiente procedimiento para una queja de cliente, basado en

procedimiento 5.6.1.8.

RECUPERAR LA MUESTRA

-

BUSCAR CONTRA-MUESTRA

-

ROTULAR Y REFRIGERAR

-

ENVIAR A LABORATORIO

-

REPORTAR POR CORREO

-

SEGUIMIENTO

Figura 43 — Procedimiento para una queja de cliente

La explicacion de la Figura N°43, se detalld de la siguiente manera:

Recuperar la muestra. - La muestra es el producto en la queja de cliente, se
solicita al cliente devolver la muestra para realizar las evaluaciones; en este
punto se identifica los datos de trazabilidad de la muestra.
Buscar contra-muestra. - La contra-muestra es otro producto que lleve los
mismos datos de trazabilidad, con ayuda del registro de trazabilidad de
productos se identifica la contra-muestra. Si no contamos con el mismo lote
se separa un lote cercano.
Rotular y refrigerar. - La muestra y contra-muestra se rotula los siguientes
datos:

o Motivo
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o Fecha de vencimiento
o Lote

o Fecha de produccion
o Proveedor

Posterior al rotulado se procede a refrigerar en un espacio aislado en camara.

e Enviar a laboratorio. - La muestra y contra-muestra son enviados el mismo
dia que se recupera la muestra al laboratorio externo, para los anélisis.

e Reportar por correo. - Se reporta por correo a laboratorio, con copia a
gerente, jefe y lider de inocuidad; adjuntando un formato detallado de queja
de cliente (FOR- 016).

e Seguimiento. - El lider de inocuidad se encarga de hacer seguimiento en las
instalaciones desde recepcion hasta despacho, para evaluar tiempos de
descarga, tiempos de picking, desviaciones de temperatura en equipos o
ambientes y realizard un informe final detallado para adjuntar al file de queja
de cliente.

Caso 2
Para el caso 2, se realiz6 de la siguiente manera:

e Una vez recibido el correo inmediatamente se procede a identificar el
producto en mencidn con apoyo del registro de trazabilidad.

e Se retira de inmediato los productos identificados de zona de
acondicionamiento, camaras.

e Se coloca en un espacio rotulado (motivo de retiro, fecha de retiro) en jabas.
En misma cdmara de refrigeracién separado.

e Seresponde mediante un correo la cantidad de productos separados para que
pueda acercarse a retirar dichos productos en un maximo de 7 dias.

e En caso se haya vendido los productos reportados, la empresa y proveedor
estaran al tanto de los reportes o quejas de parte de los clientes y poder tomar

medidas.
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8.4) Preparacion y respuesta ante emergencias
La alta direccion se encarga de hacer cumplir y actualizar los procedimientos
para emergencias que puedan afectar directamente a la inocuidad del

producto, para ello se realiz6 un plan de emergencia.
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Tabla 43 — Preparacion y respuesta ante emergencias
TIPOS DE A QUIENES CANALES DE
EMERGENCIA EMERGENCIAS CONSECUENCIAS MEDIDAS A TOMAR COMUNICAR COMUNICACION SIMULACROS
* Contaminacion cruzada (productos * Estantes y ana,queles deben estar
. asegurados en camaras y almacenes
. pueden caer al piso) . - * Murales
Catéstrofes . . * Armar un equipo de brigada de o
Sismo / terremoto | ¢ Personal que labora puede sufrir - A todo el personal | « Capacitaciones Mensual
naturales . . N emergencia con personal .
accidentes y realizar contaminacion al . . N * Virtual
. * Colocar ¢ identificar sefiales de
producto al momento de manipular X .
seguridad en los ambientes
* Técnico de mantenimiento revisara cada
15 dias los cables de los equipos y
Contaminacion cruzada por los olores ambientes * Murales
Incendio P ’ * Proveedor revisara mensualmente los A todo el personal | ¢ Capacitaciones Mensual

Fallas operativa

pérdida de productos.

tubos y sensores contra incendios
* Colocar e identificar las sefiales de
seguridad

* Virtual

Inundaciones

Contaminacion cruzada de los productos
por desague.

Revisar las instalaciones de tuberias de
desagile y agua potable por el proveedor
de manera mensual

A todo el personal

Factores externos

Corte de energia
eléctrica

Productos con pérdida de cadena de frio
ello conlleva a criticidad en estado de los
productos, ya que los equipos y cdmaras
dejarian de funcionar y estos funcionan
con energia eléctrica.

Se cuenta con generador eléctrico propio
para emergencias, su mantenimiento se
realiza mensualmente por un proveedor

externo

A todo el personal

Corte de agua

La limpieza del personal, los materiales,

equipos y ambientes se realiza con agua,

ocasiona riesgo para los manipuladores y
las superficies donde se colocara los
productos (contaminacion cruzada)

Se cuenta con 3 tanques de agua de
capacidad de 10 000 litros que se hace la
verificacion de cloro por parte del técnico
de mantenimiento, también se cuenta con
proveedor para abastecer agua potable a

las instalaciones (proveedor cuenta con
certificacion y autorizacion)

A todo el personal




- 143 de 222 -

Descripcion. - En la Tabla N°43, se observa la preparacion y respuesta ante

emergencias de niveles como catastrofes naturales, fallas operativas y factores

exteriores, cuales son las emergencias, consecuencias, medidas a tomar a quienes se

comunicard, que canales de comunicacion son usados y la frecuencia de simulacros.

8.5) Control de peligro

Se clasifico de la siguiente manera:

8.5.1)Pasos preliminares para permitir el andlisis de peligros

Se realiz6 los siguiente:

A) Equipo HACCP
La venta de carne de vacuno en Ecommerce esta constituida por un

equipo que cumplen las siguientes funciones:

Tabla 44 — Equipo HACCP

EQUIPO HACCP

CARGO

FUNCIONES

Gerente de Ecommerce

- Mantener y hacer cumplir la politica de seguridad alimentaria en la venta
de productos carnicos en ecommerce.
- Mejora del plan HACCP promoviendo y manteniendo el cumplimiento.

Jefe de Ecommerce

- Hacer seguimiento a los procesos de ecommerce con la finalidad de
cumplir las BPM.

- Guiar y revisar el cumplimiento de los programas de limpieza y
desinfeccion de superficies y area de uso.

- Asegurarse del cumplimiento de las BPM del personal.

- Capacitar al personal nuevo sobre los procesos de ecommerce, medidas
establecidas, control de peligros, BPM y sistemas a tener en cuenta antes de
iniciar sus labores diarias.

- Seguimiento, vigilancia y control de los PCC.

Personal de recepcion

- Verificar el control de temperatura, empaque, caracteristicas
organolépticas y producto al ingreso al establecimiento, de esta manera
determinar la aceptabilidad o rechazo.

- Asegurar el cumplimiento de BPM de personal durante el proceso de
recepcion (involucra a personal de proveedor).

- Asegura la limpieza y orden en su zona de trabajo (Recepcion.

- Realiza revision de higiene de las unidades de transporte de proveedor
antes de proceder con la descarga.

Personal de almacén —
camara

- Verificar el control de temperatura de camara (dentro de los rangos
establecidos).

- Velar por el orden y la limpieza de la camara.

- Verificacion diaria de las caracteristicas organolépticas de los productos
en camara.

MICAELA BASTIDAS
L " o
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- Registrar datos en formatos de temperatura, limpieza de forma diaria.
Personal de picking - Revisar los productos fecha de vencimiento, caracteristicas organolépticas.
- Asegurar la limpieza y desinfeccién de los equipos y utensilios que se usan
para los procesos de ecommerce.

- Velar por el cumplimiento de las BPM de personal.

- Asegurar la cadena de frio de productos en el proceso de picking (uso de

gel pack).
Personal de almacén — - Verificacion de caracteristicas organolépticas de los productos, vida dtil.
acondicionamiento - Velar por el orden y limpieza en los roperos y zona de acondicionamiento.

- Verificar el control de temperatura de los roperos (dentro de los rangos
establecidos).
- Registrar datos en formato de temperatura, limpieza de forma diaria.

Personal de despacho - Asegurar la limpieza de los equipos y utensilios en el proceso de
ecommerce.
- Asegurar el cumplimiento de BPM del personal de las unidades de
transporte.
- Verificar la limpieza de las unidades de transporte.
Técnico de - Realizar la verificacion de los instrumentos (termometro).
mantenimiento - Revisar y monitorear la operatividad de las trampas adhesivas y cambio de

placas de los insectocutores, ubicados dentro del establecimiento.

- Verificar con frecuencia la concentracion de cloro en puntos de salida.

- Coordinador con proveedores plan de fumigaciones para el control de
plagas y mantenimiento de equipos.

Lider de equipo de - Realizar la verificacion de plan HACCP, a traves de seguimientos.
inocuidad - Revisar y hacer seguimiento a las no conformidades, de acuerdo a ellas
apoyar con el plan de accion.

- Hacer seguimiento en todos los procesos de ecommerce, desde recepcién
hasta despacho, dando cumplimiento a lo establecido.

- Brindar soporte técnico, durante las visitas gubernamentales

- Brindar soporte y capacitar al personal nuevo en los procedimientos de
inocuidad del producto.

- Verificar el cumplimiento de las BPM de todo el personal involucrado.

B) Descripcion del producto
Con la finalidad de asegurar la inocuidad del producto se ha desarrollado la

descripcion del producto, donde se incluye los siguientes:
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Tabla 45 — Descripcion del producto

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Carne de vacuno

Tipos de empaque: Empacado al vacio

Periodo de vida util: 15 dias a 3 meses

Donde sera vendido: Venta online — Ecommerce
Instrucciones de uso: Retirar empaque antes de uso
Condiciones de distribucion: Refrigerado (0°C a 4°C)
Condiciones de almacenamiento: Refrigerar (0°C a 2°C, 0°C a 4°C)
Consumidores: Publico en general

Mercado de Destino: Distrito Surco — Lima

C) Uso previsto

En cada grupo de producto se considerd el uso previsto, en donde se establecio:

Tabla 46 — Determinacion del uso previsto

DETERMINACION DEL USO PREVISTO
Consumidores potenciales Destinado a la poblacién general
Almacenamientos seguros y descripcion | Consumir antes de la fecha de vencimiento
de preparacion y almacenar en condiciones que especifica
la descripcion — refrigerado de 0°C a 4°C)
Uso del producto Producto para consumo
Especificaciones del producto final Se debe consumir cocido.

D) Diagrama de flujo
En este punto se considera los productos que no sufren transformacion dentro del

local, para ello se desarroll6 un diagrama de flujo.

Repositorio Institucional - UNAMBA Pert



- 146 de 222 -

DIAGRAMA DE FLUJO DE CARNE DE VACUNO

INICIO

L

Jabas limpias y

RECEPCION 4 = = == Desinfectadas
T°0°Ca4°C

¢CUMPLE
CONDICIONES
DE CALIDAD?

NO Sl

ALMACENAMIENTO -

T°0°Ca
CAMARA A
RECHAZADO *
‘ PESADO Y ETIQUETADO |<= == Etiquetas
FIN *
T°0°Ca
PICKING G
ALMACENAMIENTO - . T°oC
ACONDICIONAMIENTO a4°C
DESPACHO } T° 0°C
a4°C

Figura 44 — Diagrama de flujo de carne de vacuno

Repositorio Institucional - UNAMBA Pert



- 147 de 222 -

Descripcion de las etapas de los procesos del diagrama de flujo de la Figura N° 44, se
detall6 en la Tabla N°47.

Tabla 47 — Descripcion de etapas

PROCESO/ DESCRIPCION
ETAPA
Recepcidn - Durante este proceso se realiza la verificacion de temperatura de producto y del

transporte de proveedor (temperatura de 0°C a 4°C), verificacion de limpieza del
transporte, BPM del personal de proveedor.

- Se hace uso de jabas limpias y desinfectadas.

- El personal hace revision de las caracteristicas organolépticas (apariencia, color
y olor aceptado), también se verifica condiciones de empaque (pérdida de vacio,
rasgados, etc), fecha de vencimiento y fecha de produccion.

- En caso haya rechazo de mercaderia personal debe reportar como incidencia a

encargados de alta direccion y proveedor.

Almacenamiento —

camara

- Después de la recepcion, se procede a guardar en la cdmara de refrigeracion que
estd a una temperatura de 0°C a 2°C; la temperatura en este punto se ajusta por
que los productos son almacenados por varios dias a diferencia de los otros
procesos que son corridos y se desarrollan en el mismo dia.

- Para almacenar los productos se emplean Rollys, jabas limpias y estos pasan a
ser ubicados en orden en estantes dentro de camara de refrigeracion.

- Se realiza el almacenamiento de acuerdo a su tiempo de vida y caracteristicas
organolépticas, respetando la rotacion, caso contrario son destinados a zona de

devolucion o merma.

Pesado y
Etiquetado

- Los productos son pesados en una balanza y etiquetados.

- Durante este proceso el personal cumple con las BPM en la zona de pesado.

Picking

- Los equipos y utensilios a usar deben estar correctamente higienizados y
desinfectados (jabas, coches).

- Asegurarse gue los gelpack estén congelados para que el producto mantenga su
cadena de frio.

- Verificar las caracteristicas organolépticas del producto (aspecto, color, olor);
revisar la fecha de produccion y fecha de vencimiento.

- Temperatura de productos 0°C a 4°C.
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Almacenamiento —

acondicionamiento

- Verificacion de caracteristicas organolépticas del producto (aspecto, color, olor),
revisar fecha de produccién y fecha de vencimiento como un filtro mas.

- Etiquetado de los productos con nombre de los clientes.

- Control y registro de temperatura de los roperos refrigerados.

- Temperatura de almacenamiento acondicionamiento de 0°C a 4°C.

Despacho

- Equipos y utensilios a usar deben estar correctamente higienizados.

- Asegurar el cumplimiento de las BPM de personal de las unidades (proveedor).
- Asegurar la limpieza de las unidades de transporte.

- Control y registro de temperatura de las unidades de transporte.

- Temperatura de despacho debe estar de 0° a 4°C.

8.5.2)Anélisis de peligros
A. ldentificacion de peligros y determinacion de los niveles
aceptables
En este punto se realizo los siguientes:
Se considerd 03 tipos de peligros que son agentes fisicos,
quimicos y bioldgicos, que al estar presente en los alimentos
alteran la inocuidad:
e Peligro fisico. — Vidrio, metal, madera, plasticos,
chinches, etc.
¢ Peligro quimico. — Detergente, desinfectante, pesticidas,
etc.
¢ Peligro bioldgico. —Bacterias, parasitos, virus, mico

toxinas, etc.

El equipo HACCP preparo un listado de los posibles peligros que
son significativos en la inocuidad de los alimentos, se considerd
los siguientes:

e Guia de seguridad de los alimentos. SafeMark

Supermarkets. Cuarta edicion
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¢ Norma sanitaria 071 que establece los criterios

microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los

alimentos y bebidas de consumo humano.

¢ Fichas técnicas de materia primas y productos.

B. Evaluacion de peligros

Se tomo en consideracion la matriz FAO, la cual relaciona la gravedad y probabilidad.

Tabla 48 — Probabilidad de gravedad

Alta Amenaza de | Clostridium botulinium, Salmonella typhi, E. coli
muerte 0157:H7; vibrio cholera, Vibrio parahaemolyticus,
Alergenos.
Media Graves 0 Brucella sp., Salmonella sp., Shiguella sp,.
cronicos Streptococcus tipo A, Yersinia enterocolitica, Virus
de hepatitis A, Micotoxinas, ciguatera, Bacillus
cereus, Listeria monocytogenes.
Baja Moderado o | Bacillus sp., Clostridium perfringes, Virus de
leve Norwalk, Parasitos, Histaminas y Metales pesados,
Staphylococcus aureus, coliformes, E.coli, Huevos
de helmintos.
Insignificante | Disminucion | Aerobios mesofilos, mohos, levaduras.
de vida util

Extraido de (ARVANITOYIANNIS, 2009)

Valoracidn de la probabilidad de ocurrencia de un peligro:

Alta: Mas de 10 casos reportados en un afio

Media: Entre 3 a 10 casos en un afio

Baja: Maximo 2 casos en un afio

Insignificante: Cero casos
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Importancia del peligro = Significancia

A continuacion, se presenta modelo bidimensional para evaluar el riesgo para la

salud.
L
&) Alta Sa Me Ma Cr
n<
g S Media Sa Me Ma Ma
3 LUl
= _
o o Baja Sa Me Me Me
<D
n O
ON®)
T Insignificante Sa Sa Sa Sa
Insignificante | Baja Media Alta
GRAVEDAD DE LAS CONSECUENCIAS
Importancia del peligro
Critico: Cr
Mayor: Ma
Menor: Me
Satisfactorio Sa
(insignificante)
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ETAPA REL AT PELIGRO GRAVEDAD PROBABILIDAD SIGNIFICANCIA JUSTIFICACION MEDIDAS DE CONTROL
Coliformes Baja Baja Menor * Los proveedores de productos tienen como requisito cumplir con sistemas de
calidad implementados
« El personal de recepcion asegura que se cumplan las BPM de personal en el
Crecimiento bacteriano por alargar tiempo . o 5 ) X ingreso de los productos Durante la recepcion se realiza la verificacion de temperatura de los productos,
durante la recepcion E. coli Insignificante Media Satisfactorio « La operacion es corrida ni bien se recibe la mercaderia es revisado y llevado a también se revisa las caracteristicas organolépticas y la fecha de vencimiento.
cémara refrigerada
. . . . + Cuando los productos del p dor no son i son rechazados y se
Aerobios meséfilos Baja Media Menor reporta por correo a encargados y proveedor
Recepcién Carne de vacuno « Los prod de limpieza y d estan sellados, detergente se degrada
con facilidad y el desinfectante es amonio cuaternario.
P o . « Se cuenta con un procedimiento de limpieza y desinfeccion entendible para el Las instalaciones y ambientes se encuentran higienizados antes de la recepcion de los
Cuntam(;l;:axlci;r?nig;émlgz S;?g;eléxczza:lhzacmn Dejglfc‘;:mteess y Baja Baja Menor personal. productos, se realizan itaciones sobre los [ imientos de limpieza, también se
piezay g « Esta prohibido realizar limpieza mientras se recepciona productos. realiza la revision constante por el lider de inocuidad.
« Los productos recepcionados son empacados de origen y se hace uso de equipos
y materiales como jabas, Rollys para evitar contacto directo al piso.
No se identifica ningan peligro fisico _ _ _ _ _ _
* Los productos carnicos son al dos debid (vienen con
Deficiencia de limpieza en i de do a las bibl fias | | emr;;aque (de ondgen). h ! dos |
2 n N . . . De acuerdo a las bibliografias la Lsiteria monocytogenes esté presente en « La limpieza sc realiza en las superficies (paredes, techo, piso, anaqueles y todos los
camaracgigr;rilrz_‘;:cr?g:zrﬁszzfnando Listeria monocytogenes Media Baja Menor ambientes refrigerados cuando no se realiza una limpieza adecuada espacios de las camaras de refrigeracion), las instalaciones cuentan con un sistema de
limpieza y desinfeccién de superficies.
*Las i ili: de limpieza y desi son adecuadas.
S. aureus Media Baja Menor
: E. coli Baja Insignificante Satisfactorio Se cuenta con registros de temperatura establecidos con rango de 0°C a 2°C,
cf;ct?emnﬁzﬁtoul:?c;’;ﬁ:ﬁiag:?e ?;zer:lse personal de ecommerce encargado de camara hace seguimiento a la verificacion de * Se registra temperatura de camaras refrigerada en dos turnos.
refrigeracion de 0°C a zp"SC) Aerobi il Insignificant Insignificant Satisfactori temperatura, si se encuentra fuera de rango se reporta a técnico de mantenimiento « Las cmaras pasan mantenimiento preventivo mensual.
Almacenam g erobios mesofilos nsignificante nsignificante atisfactorio para coordinar con proveedor.
iento
(camara Carne de vacuno Salmonella sp Media Insignificante Satisfactorio
refrigerada
0°Ca2°C)
Contaminacion quimica por fa eaizacion «Las de limpieza y il se realizan cuando se terminan los « No se debe higienizar con detergente en zonas donde el producto no esté protegido
. . t Desinfectantes y " . : . . . I i : adecuadamente.
de Ilm;:le;:cygrr‘j::r:gsguun en detergentes Baja Insignificante Satisfactorio Los productos se almacenan wiﬁi)ec:;?rljlay; coches, jabas, para mantener la + Se realiza capacitacién y seguimiento constante al personal en el procedimiento de

« Los detergentes se degradan con facilidad en el proceso de limpieza.

limpieza y desinfeccion.

No se identifica ningun peligro fisico
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ALIMENTOS A
ETAPA RELACIONADOS PELIGRO GRAVEDAD PROBABILIDAD SIGNIFICANCIA JUSTIFICACION MEDIDAS DE CONTROL
Salmonella sp Media Insignificante Satisfactorio
E. coli Baja Insignificante Satisfactorio * Por tiempos prol dos en el pesado a al
Crecimiento bacteriano por productos carnicos a temy ambiente. Capacitacion y seguimiento al personal en pérdida de
ambiente por tiempo prolongado « Los tiempos de pesados deben ser de manera corrida, una cadena de frio.
vez pesados son regresados a camara de refrigerados.
Pesado y
etiquetado Carne de vacuno Staphylococcus aureus Baja Insignificante Satisfactorio
Contaminacion fisica de los equipos y del personal que
manipula - - - - - -
Contaminacion quimica por los productos de limpieza _ _ _ _ _ _
Coliformes Baja Baja Menor
« La limpieza se realiza en las superficies (paredes, techo,
piso, equipos y anaqueles y todos los espacios de las
E. coli Insignificante Media Satisfactorio cémaras de refrigeracion), las instalaciones cuentan con un R . .
A temperaturas inadecuadas se observa crecimiento microbiano 9 sistema de limpieza y desinfeccion de superficies. Se registra 1emperaturz:udren§zsimaras refrigerada en dos
(temperatura de refrigeracion de 0°C a 2°C) « Los productos cérnicos son almacenados debidamente + Las céimaras pasan mamemmi‘e“m reventivo mensual.
protegidos (vienen con empaque de origen). p P .
« Las concentraciones utilizadas de limpieza y desinfeccion
son adecuadas.
Aerobios meséfilos Baja Media Menor
Picking Carne de vacuno
+Las i de limpieza y desi ion se realizan
cuando se terminan Ig; rr?a;?:esfcs) (Utensilios, equipos, « No se debe higienizar con detergente en zonas donde el
Contaminacion quimica por los productos de limpieza Desinfectantes y detergentes Baja Insignificante satisfactorio + Los productos s almacenan sobre rollys, coches, jabas, producto no esté protegido adecuadamente.

para mantener la inocuidad.
« Los detergentes se degradan con facilidad en el proceso de
limpieza.

* Se realiza y al
personal en el procedimiento de limpieza y desinfeccion.

Contaminacion fisica de los equipos y del personal que
manipula
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ETAPA

Almacenamiento -
acondicionamiento
(Roperos refrigerados
0°Ca4°C)

ALIMENTOS
RELACIONADOS

Carne de vacuno

PELIGRO

A temperaturas ir se observa iemiento
microbiano (temperatura de refrigeracion de 0°C a 4°C)

JUSTIFICACION

« Por tiempos prolongados antes de ser almacenados en
roperos refrigerados.
+ Los productos son almacenados en roperos refrigerados
que cuentan con separadores y soportes.
* Los productos estin empacados de origen, pero pueden
perder el empacado al vacio por manipulacion.

MEDIDAS DE CONTROL

* Se registra temperatura de los roperos refrigerados en
dos tumnos.
* Los roperos pasan mantenimiento preventivo mensual.

Contaminacion quimica por los productos de limpieza

« Los detergentes se degradan con facilidad en el proceso
de limpieza.
+ Las operaciones de limpieza y desinfeccion se realizan
cuando se terminan los procesos.
+ Los productos se almacenan sobre rollys, coches, jabas,
para mantener la inocuidad.

« No se debe higienizar con detergente en zonas donde el
producto no esté protegido adecuadamente.
« Se realiza itacion y imi al
personal en el procedimiento de limpieza y desinfeccion

Contaminacion fisica de los equipos y del personal que
manipula

Despacho (Movilidad
frigorifico refrigerado
0°Ca4°C)

Carne de vacuno

A temperaturas inadecuadas se observa crecimiento
microbiano (temperatura de refrigeracion de 0°C a 4°C)

« Los productos carnicos son cargados y despachados en

protegidos (vienen con empaque de origen).
* Se hace uso de jabas base para los productos en la
movilidad.

* Se realiza la verificacion de temperatura en los turnos
respectivos de salida de las movilidades
« Las unidades de servicio cuentan con mantenimiento
preventivo con frecuencia quincenal.

Contaminacion quimica por los productos de limpieza

GRAVEDAD PROBABILIDAD SIGNIFICANCIA
Salmonella sp Media Insignificante Satisfactorio
E. coli Baja Insignificante Satisfactorio
Staphylococcus aureus Baja Insignificante Satisfactorio
Desinfectantes y detergentes Baja Insignificante Satisfactorio
Salmonella sp Media Insignificante Satisfactorio
Staphylococcus aureus Baja Insignificante Satisfactorio
E. coli Baja Insignificante Satisfactorio
Desinfectantes y detergentes Baja Insignificante Satisfactorio

« La limpieza se realiza en las superficies internas de la
movilidad frigorifica refrigerada (piso, apredes, puerta,
malla), el transporte cuenta con un sistema de limpieza y
desinfeccion de superficies.

« Las concentraciones utilizadas de limpieza y
desinfeccion son adecuadas.

* Los detergentes se degradan con facilidad en el proceso
de limpieza.
de limpieza y desinfeccion se realizan
cuando se terminan los procesos.

*Las

Contaminacion fisica de los equipos y del personal que
manipula

Descripcion. - Se realizo la tabla de anélisis de peligros de carne de vacuno refrigerado, identificando la justificacion y medidas

de control.
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C. Seleccion y categorizacion de las medidas de control
Dentro de este item se desarroll6 dos puntos:

e Punto critico de control. - Es una etapa de procesos que nos ayuda a prevenir
y reducir un peligro significativo hasta un nivel aceptable.

e Programa de prerrequisito operativo. - Es una medida de control o
combinacion de medidas de control para prevenir o reducir un peligro
significativo, relacionado con la inocuidad de los alimentos a un nivel
aceptable.

Para poder identificar estas categorias se usé el cuadro de probabilidad que se coloco
en las 10 preguntas de acuerdo a norma ISO 22000:20128, sumado los puntos se

determin si es un punto critico de control o prerrequisito operacional.

Numeracion | Probabilidad
0 Bajo

1 Mediano

2 Alto

3 Muy alto

El rango que se usa es el siguiente:

Rango Medida de control
0a25 PPRO
25A 30 PCC
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Tabla 50 — Seleccion y categorizacion de medida de control

Posigi.ones 5 ) 6. Un_a medida 8 9. De_tectar )
1 2. Gravedad de 3. Efecto con Especificidad unica o es 7 Viabilidad Estabiecer cualquier falla 10. Aplicar
ETAPA DE PROCESO MEDIDA Probaﬁilidad las sobre los respecto a de la medida parte de una ' para el limites en correcciones Total ¢PCCo
/PELIGRO ASOCIADO PREVENTIVA d consecuencias si peligros de de control combinacién L e permanencia oportunas en PPRO?
e falla P - : otras : . seguimiento criticos
alla inocuidad : parael peligro | de medidas de - dentro del caso de fallas
medidas de - o medibles P o
identificado control. limite critico
control
1.- Recepcion
Durante la recepcién
se realiza la
verificacion de
. Lo N temperatura de los 0 1 1 1 1 1 1 1 1 2 10 PPRO
Peligro significativo N° 1
* (B)Crecimiento prodqctos con
. termometro con
b_acterlano por alargar rango de 0°c a 5°C.
tlempo_ giurante la Las instalaciones y
recepcion. ]
* (Q)Contaminacién ambientes se
quimica por la realizacion encuentran
. higienizados antes de
de limpieza y la recepcion de los
desinfeccion. P 0 2 1 1 2 1 2 1 1 2 13 PRRO
productos, se
realizan
capacitaciones sobre
los procedimientos
de limpieza
2.- Almacenamiento (cdmara refrigerada 0°C a 2°C)
Peligro significativo N° 2 | « Se registra
* (B)A temperaturas temperatura de
inadecuadas se observa cémaras refrigerada
crecimiento microbiano en dos turnos con
(temperatura de rangos de 0°C a 2°C. 8 8 8 2 8 8 8 8 8 8 2 pcc
refrigeracion de 0°C a * Las camaras pasan
2°C). mantenimiento
+(Q)Contaminacién preventivo mensual.
quimica por la realizacion « No se debe
de limpieza y higienizar con
desinfeccion en detergente en zonas
almacenamiento. donde el producto no
esté protegido
adecuadamente.
* Se realiza 0 2 1 1 2 1 2 1 1 2 13 PPRO
capacitacion y
seguimiento
constante al personal
en el procedimiento
de limpieza y
desinfeccion.
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4. Posiciones Especisficidad me(;.dgr:;ica 9. Detegtar .
ETAPA DE 2. Gravedad 3. Efecto ) . - 8. Establecer cualquier 10. Aplicar
1. con respecto de la medida 0 es parte de 7. Viabilidad P - )
PROCESO MEDIDA PREVENTIVA Probabilidad de las sobre los aotras de control una parael limites fallaen correcciones Total ¢PCCo
/PELIGRO de falla consecuencias peligros de medidas de para el combinacién seguimiento criticos permanencia oportunas en PPRO?
ASOCIADO si falla inocuidad - - medibles dentro del caso de fallas
control peligro de medidas limite critico
identificado de control.
3.- Pesado y etiquetado
Peligro
significativo N° 3
* (B)Crecimiento
bacteriano por
grtf::#;::;ﬁer\;nlcos Capacitacion y sgguimiento al
] personal en pérdida de cadena 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 8 PPRO
ambiente por de frio
tiempo prolongado ’
4.- Picking
Peligro
< (BA
temperaturas « Se registra temperatura de
inadecuadas se cémaras refrigerada en dos
obsgrvg turnos (angos de0°Ca4°C.. 3 3 3 P 3 3 3 3 3 3 29 PCC
crecimiento « Las camaras pasan
microbiano mantenimiento preventivo
(temperatura de mensual.
refrigeracion de
0°C a4°C).
(Q)Contaminacion
quimica por los * No se debe higienizar con
productos de detergente en zonas donde el
limpieza. producto no esté protegido
adecuadamente. 0 2 1 1 2 1 2 1 1 2 13 PPRO
* Se realiza capacitacion y
seguimiento constante al
personal en el procedimiento de
limpieza y desinfeccion.
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4. Posiciones Especisficidad medsi'dg':;ica 9. Detectar
ETAPA DE 2. Gravedad 3. Efecto ) . - 8. Establecer cualquier 10. Aplicar
PROCESO L. de las sobre los con respecto de la medida o es parte de 7. Viabilidad limites fallaen correcciones ,PCC o
MEDIDA PREVENTIVA Probabilidad . . aotras de control una parael s . Total ¢
/PELIGRO de falla consecuencias peligros de medidas de para el combinacién seguimiento criticos permanencia oportunas en PPRO?
ASOCIADO si falla inocuidad - - medibles dentro del caso de fallas
control peligro de medidas limite critico
identificado de control.
5.- Almacenamiento - acondicionamiento (Roperos refrigerados 0°C a 4°C)
Peligro
significativo N° 5
: (B)A temperaturas | . Se registra temperatura de los
|nbadecuadas se. o | roperos refrigerados en dos
observa crecimiento | tyrnos rangos de 0°C a 4°C.
microbiano Lo mpefos pasan 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 29 PCC
(temperatura de mantenimiento preventivo
refrigeracion de mensual.
0°C a4°C).
« (Q)Contaminacién
quimica por los
productos de
limpieza.
* No se debe higienizar con
detergente en zonas donde el
producto no esté protegido
adecuadamente.
* Se realiza capacitacion y 0 2 ! ! 2 L 2 ! L 2 13 PRRO
seguimiento constante al
personal en el procedimiento de
limpieza y desinfeccion.
6.- Despacho (Movilidad frigorifico refrigerado 0°C a 4°C)
Peligro
significativo N° 6 « Se realiza la verificacion de
+ (B)A temperaturas | temperatura en los turnos
inadecuadas se respectivos de salida de las
observa crecimiento [ moyilidades rangos de 0°C a
microbiano 4°C. 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 29 pPCC
(temperatura de + Las unidades de servicio
refrigeracion de cuentan con mantenimiento
0°Ca4°C). preventivo con frecuencia
* (Q)Contaminacion quincenal.
quimica por los
productos de
limpieza. * Los detergentes se degradan
con facilidad en el proceso de
limpieza. 0 2 1 1 2 1 2 1 1 2 13 PPRO

* Las operaciones de limpieza 'y
desinfeccion se realizan cuando
se terminan los procesos.
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Descripcion. - En la Tabla N° 50, se observa las diez preguntas que se encuentran
en la norma a ello se coloco una numeracion del 0 al 3 de acuerdo a probabilidad
que se de en cada etapa y la suma de la probabilidad no ayuda a identificar si es un
punto critico de control o0 un programa de prerrequisito operacional.

8.5.3)Validacion de las medidas de control y combinaciones de medidas
de control
En este punto se realizé un informe de las medidas de preventivas del
cuadro de medidas de control.
RECEPCION, ALMACENAMIENTO- CAMARA, PICKING,
ALMACENAMIENTO — ACONDICIONAMIENTO Y DESPACHO
VERIFICACION DE TEMPERATURA DE LOS PRODUCTOS CON
TERMOMETRO CON RANGOS DE 0°C A2°C; 0°C A4°CY 0°CA
5°C

1. Tareas previas a la validacion

a. Peligro: Escherichia coli, Coliformes, Aerobios mesofilos,
Salmonella sp, Staphylococcus aureus; en carne de vacuno
refrigerado por pérdida de cadena de frio, ocasionando
caracteristicas organolépticas no conformes (olor, color, sabor,
textura).

b. Resultado de la inocuidad de los alimentos: Control de
temperatura con termémetro en cada proceso de ecommerce en
la venta de carne de vacuno refrigerado, para asegurar la
inocuidad del producto.

c. Medidas de control: Producto tiene presentacion empacado al
vacio, en la etiqueta indica mantener refrigerado en todo
momento y al momento de usar para consumo retirar empacque y

cocinar.

2. Parametros y criterios de decision
a. En el afo 2020 en los meses de marzo abril se observa que hubo
un aumento en las quejas de cliente por estado de producto, esto

debido a que empez6 la pandemia y el aislamiento por Covid19,
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ocasionando que los pedidos se aumenten considerablemente y la
empresa no se encontraba preparada; una vez realizada las
evaluaciones de laboratorio, de acuerdo a las contra muestras
analizadas se determind que el cliente tampoco realizaba un
almacenamiento correcto del producto (refrigerado), se reforzd

en este punto.

3. Documentar y revisar la validacion
a. Los resultados de los analisis de laboratorio de carne de
vacuno que se presentaron como queja, se guarda en file.
b. Las encuestas a los clientes se realizaron mediante mensajes

ya que por coyuntura es dificil tener contacto con ellos.

4. Conclusién de validacion de las medidas de control y
combinaciones de medidas de control.

a. Latoma de temperatura de los productos en cada proceso de
ecommerce debe realizarse en los horarios establecidos (en
cada turno), para asegurar la inocuidad de los productos.

b. Respetar la indicacién de modo de conservacion que esta
impresa en la etiqueta del producto, mantener refrigerado de
0°Cab5°C.

8.5.4)Plan de control de peligros (plan HACCP/ PPRO)
En este punto se implementa un plan de control de peligros para la venta
por el canal de ecommerce de carne de vacuno refrigerado, donde se
identifican los puntos criticos de control y los programas de

prerrequisitos operacionales.
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SISTEMA DE VIGILANCIA DE CARNE DE VACUNO REFRIGERADO

PELIGRO LIMITES VIGILANCIA MEDIDA MEDIDA DE
PROCESO SIGNIFICATIVO CRITICOS ~SUE? ~SOMO? V=N TR CORRECTIVA REGISTRO CONTROL
A temperaturas inadecuadas se Si la temperatura esta
ALMACENAMIENTO - observa crecimiento Refrigeracion de 0°C P -
P . N o fuera de rango se realiza
CAMARAS microbiano (temperatura de az2°C lo siguiente:
refrigeracion de 0°C a 2°C) . %e reahzta toma de « Verificar que la camara
emperatura con no esté en desfrost,
termometro analdgicos colocando el termémetro
A temperaturas inadecuadas se (parte interna de por 1 hora en cmara.
PICKING observa crecimiento Refrigeracién de 0°C camara, ropero, « Si la temperatura
microbiano (temperatura de a2°C movilidad de persiste fuera de rango se
refrigeracion de 0°C a 2°C) dezpnizzo);g gél;erj:];:es debe trasladar los Formato de
%e la terr)n eratu%a sea 02 veces por dia Personal encargado de productps aotra camara temperatura de
d adec%ada (temprano y tarde), cada proceso (Personal con la misma temperatura | ambientes, equipos,
A temperaturas inadecuadas se Temperatura « Las in dicacior;es son para despach_o_antes de céma_trgs, per§0nal de nlqlarr?tg?]ritr?mri :nttf)cnécrg gues proQucto _(método PCC
ALMACENAMIENTO - observa crecimiento Refrigeracion de 0°C que la base de que la movilidad acondicionamiento y ationes con r%vee or sandwich) y
ACONDICIONAMIENTO microbiano (temperatura de a4°C termémetro no tenga entre en turno personal de despacho) gestior proveect transporte de
. - . o después de una revision. despacho.
refrigeracion de 0°C a 4°C) contacto o chogue con
la superficie o
producto. Si la temperatura esta
* Lats puertas debden fuera de rango se realiza
mantenerse cerradas iquiente:
A temperaturas ingdgcuadas se ) . R mientras se realiza la lo siguiente:
DESPACHO _ observa crecimiento Refngerauoon de 0°C toma de temperatura.  Se rechaza la movilidad
microbiano (temperatura de a4°C : .
; - . o e inmediatamente se hace
refrigeracion de 0°C a 4°C) o
uso de otra movilidad
para mantener la
temperatura adecuada.
Formato de
A temperaturas inadecuadas se La toma de A todos los Si la cabina de trasporte o | temperatura de
RE . observa crecimiento Refrigeracion de 0°C temperatura se realiza L producto se encuentran recepcion
CEPCION . ! o Temperatura . proveedores y se Personal de recepcion
microbiano (temperatura de a5°C con termémetro, a la I ’ con temperatura fuera de (transporte de
; - : o - eva un registro.
refrigeracion de 0°C a 4°C) cabina y producto. rango, se rechaza al proveedor y
proveedor. producto).
No se lleva registro,
El proceso de pesado y Este proceso se lleva de ya que todos son PPRO
A temperaturas inadecuadas se etiquetado se realiza maner[; réapida para evitar pesados y
PESADO Y ETIQUETADO observa crecimiento Refrigeracién de 0°C Temperatura rapidamente y son A todos los Personal de cAmara srdida depcadepna de frio etiquetados y para la
microbiano (temperatura de a2°C P almacenados en productos p - ' | identificacion nos
" - N o . balanzas ubicadas en
refrigeracion de 0°C a 4°C) anaqueles listos para . apoyamos con
> puerta de cAmaras.
picking formato de
trazabilidad
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Descripcion. - En la Tabla N° 51, se observa la identificacion de los puntos criticos
de control y programas de prerrequisito operacional, también se observa la
vigilancia con descripcidn de quién, cuando, como; para los procesos en cada etapa,

ya que es un plan de control de peligros.

8.6) Actualizacion de la informacién que especifica los PRR y el plan de
control de peligros
La frecuencia de actualizacion de los prerrequisitos y plan de control
de riesgos es cuando se cambian o cada vez que se actualice alguna
informacidon como, por ejemplo:
* Los diagramas de flujo
« Caracteristicas del producto

« Caracteristicas de materia prima

8.7) Control del seguimiento y la medicion
Esto se refiere a los equipos estos estan relacionados a la inocuidad, los
equipos que usamos para medir son los siguientes:
e  Termdémetro

e Balanza
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RANGO DE CUENTA CON INSTRUCCIONES MODO DE FRECUENCIA DE
EQUIPO DATOS PROVEEDOR EQUIPO CALIBRACION DE USO PROTECCION PASOS PARA CALIBRAR CALIBRACION REGISTROS
Técnico de mantenimiento se encarga de calibrar
Termdmetro analdgico de uso diario (semanal):
» Termémetro 1. Se coloca termémetro analégico en envase con agua y
analégico de uso hielo junto al termémetro patron. Termoémetro anal6gico de
diario. - Se guarda en 2. Se verifica si marca 0°C igual que el termémetro patron, uso diario:
. Usar un envase con : N . o
Termémetro hielo v agua para un tapers envuelto con | caso contrario se hace uso de llave N°11 y se calibra a 0°C. « 01 vez por semana (o cada Formato de
patrén (este ) y agua p algodén (Uso para 3. Listo para usar vez que lo requiera). verificacion de
verificar que el ) . .
) cuenta con Si parael termometro margue personal). 4.- Se registra en formato. * Bimensualmente con factor termometro
TERMOMETRO codificacion que Technical service Refrigerado de Sl p . o o (i » Termémetro Termdmetro analdgico de uso diario (bimensual): de correccion de certificado. semanal y
. A o o termdmetro patrony | 0°C, si no marca 0°C se . Py . P P
ANALOGICO debe coincidir S.AC. 0°Ca4°C = . patron. - Técnico de 1. Se coloca termémetro anal6gico en envase con agua y (encargado técnico de formato de
dura 1 afio. encuentra descalibrado. . L . . M- e
consu Pope mantenimiento se hielo junto al termémetro patron. mantenimiento). verificacion de
P Llamar a técnico de e - o . . . . .
certificado de L encarga de guardar en 2. Se verifica si marca 0°C igual que el termémetro patrén, Termoémetro patron: termometro
L mantenimiento para el : o i o 5 i
calibracién) calibrado tapers envuelto con caso contrario se hace uso de llave N°11 y se calibra a 0°C. « 01 vez al afo (cada vez que bimensual
' algodén (uso 3. Se coloca en camara refrigerada junto al termémetro lo requiera - gestionar), se
exclusivo de técnico patrén y revisar que ambos marquen igual, caso contrario se | encarga proveedor.
de mantenimiento). descartar termémetro.
4. Se registra en formato.
5. listo para su uso.
Técnico de mantenimiento se encarga de calibrar balanza
15Kkg:
* Se coloca pesa de 1 kg en 5 puntos (bordes y medio).
Pesas de 1Kg, 2 « Se coloca pesa de S5kg en 5 puntos de balanza (bordes y
unidades de medio)
pesas de 5Kg y * Se coloca 2 pesas de 5kg y 1 pesa de 1 kg, total 11 kg en 5
unidades de Técnico de Las pesas se guardan puntos de balanza.
1Kg, 5kg y . L o - . . . . Formato de
20kg (estos . . Si, para las pesas de mantenimiento se en oficina de técnico * Se registra en formato de verificacion de balanza. Las pesas son calibrados por .
Technical service 20kg (para . o . . . verificacion de
BALANZA cuentan con 1Kg, 5Kg y 20kg, encarga de realizar la de mantenimiento * Si la balanza esta descalibrada se descarta solo debe tener el proveedor con frecuencia )
e S.AC. balanza de 15 M . L - L = medicion de
codificacion que kg) dura 2 afios. calibracion mensual de sobre una superficie variacion: para 1kg (+/- 5g), para 5kg (+/- 10g), para 11kg de 2 afios balanza mensual

debe coincidir
con su
certificado de
calibracion)

balanzas de la empresa.

plana y adecuada.

(+/- 159), datos segtn INACAL.

Balanza de 1000kg:

« Se coloca 02 unidades de balanza de 20kg en bordes y
medio de balanza.

 Se registra en formato de verificacion de balanza.

* Si la balanza esta descalibrada se descarta, solo debe tener
desviacion 40kg (+/- 200g), datos segin INACAL.
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Descripcion. - En la Tabla N° 52, se coloco las caracteristicas y modo de

empleo de los equipos que estan relacionados directamente con la inocuidad

del producto.

8.8) Verificacion relacionada con los PR y el plan de control de peligros

A) Verificacion

La verificacion se basé en los productos, cuando estos presentan no
conformidad como quejas de clientes por estado de producto, se
determind responsabilidades para un procedimiento en una queja de

cliente.

RECUPERAR LA MUESTRA

-

BUSCAR CONTRA-MUESTRA

e

ROTULAR Y REFRIGERAR

-

ENVIAR A LABORATORIO

-

REPORTAR POR CORREO

-

SEGUIMIENTO

Figura 45 — Procedimiento para una queja de cliente

e Recuperar la muestra. - La muestra es el producto en la queja de
cliente, se solicita al cliente devolver la muestra para realizar las

evaluaciones; en este punto se identifica con los datos de trazabilidad

de la muestra.
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e Buscar contra-muestra. - La contra-muestra es otro producto que
Ileve los mismos datos de trazabilidad, con ayuda del registro de
trazabilidad de productos se identifica la contra-muestra. Si no
contamos con el mismo lote se separa un lote cercano.

e Rotular y refrigerar. - La muestra y contra-muestra se rotula los
siguientes datos:

o Motivo
o Fecha de vencimiento
o Lote
o Fecha de produccion
o Proveedor
Posterior al rotulado se procede a refrigerar en un espacio aislado en

camara.

e Enviar a laboratorio. - La muestra y contra-muestra son enviados
el mismo dia que se recupera la muestra al laboratorio externo, para
los analisis.

e Reportar por correo. - Se reporta por correo a laboratorio, con
copia a gerente, jefe y lider de inocuidad; adjuntando un formato
detallado de queja de cliente (FOR- 016).

e Seguimiento. - El lider de inocuidad se encarga de hacer
seguimiento interno en las instalaciones de la empresa, en todos los
procesos y luego presenta un informe del seguimiento.

El laboratorio emite resultados de las evaluaciones microbioldgicas o
evaluaciones sensoriales y envia a la empresa mediante un correo
detallado donde se puede visualizar claramente la responsabilidad
de empresa o cliente, la supervisora de la empresa, mediante estos
resultados hace seguimiento a la queja de cliente y coordina una
solucion con el cliente afectado. Los resultados de laboratorio se
guardan en un file y el lider del equipo de inocuidad hace un
seguimiento interno de acuerdo a las quejas emitidas, para reforzar

y mejorar en los procesos.
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8.9) Control de las no conformidades del producto y el proceso
Esta seccion estd enfocada en el tratamiento de las desviaciones de las
medidas de control PCC y PPRO. Sera necesario tener mecanismos para
atender las desviaciones, asegurando que las correcciones permitan recuperar

el control de peligros.

A) Correcciones
Las correcciones se realizan de la siguiente manera, para verificar

cuando son correctas:

Productos afectados por

Productos afectados por desvios incumplimiento del criterio de
de limites criticos (PCC) accion PPRO o
e Reprocesados e Liberados si se evidencian

ademas del seguimiento
demuestra eficacia de las
medidas de control.

e Liberados si el efecto
combinado de las medidas
de control alcanza los
niveles aceptados

e Redirigidos para otro uso
e Destruidos

Figura 46 — Mecanismos para desviaciones
Extraido de (BARBUTO, 2020)
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B) Acciones correctivas
Se realizd una solicitud de accion correctiva (SAC)
Tabla 53 — Solicitud de accidn correctiva
SOLICITUD DE ACCIONES CORRECTIVAS
FECHA 26/05/2022 S.A.C.N°
AUDITORIA 1 N° de Auditoria

PROCESO DONDE SE DETECTO LA NO CONFORMIDAD: Zona de despacho

Documento de referencia Norma de referencia

No aplica 1ISO 22000:2018
NC dentro de

Motivo de la accién correctiva: alcance X
NC fuera de
alcance

Resultado: NC MAYOR | NC MENOR | |

Descripcion de la no conformidad

Se observa a productos (carne de vacuno) con pérdida de cadena de frio en zona de despacho

Firma del auditor Firma de alta direccién

Andlisis de las causas de la no conformidad

Este punto nos ayudaremos del método de Ishikawa

Fecha de
Correccion y/o Acciones correctivas implementacion Responsable
Capacitar a todo el personal en temas de la di Lider de inocuidad,
importancia de mantener la cadena de frio en los Inmediata Jefe de ecommerce y
productos Alta direccion
gi Lider de inocuidad,
Hacer seguimiento continuo en zona de despacho a Inmediata Jefe de ecommerce y
los productos para evitar pérdida de cadena de frio. Alta direccion

Extraido de (ROJAS, 2020)

Descripcion.- Se realizé un ejemplo de accion correctiva mediante una solicitud de

acciones correctivas, una vez levantadas las observaciones del auditor de SGS.
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MANO DE OBRA MAQUINARIA
Zona de
despacho no
Personal con falta cuent.a con
de capacitacion en magquinaria,
temas de pérdida estaa
de cadena de frio temperatura
ambiente

MEDIO

Zona de
despacho con
temperatura

ambiente

21°C (no
refrigerado)

Gelpack no esta
congelado
adecuadamente para
mantener la cadena
de frio

Productos mal
apilados en gelpack
ocasionando pérdida

de cadena de frio
(colocar en contacto
directo con gelpack)

MATERIAL

METODO

Tiempo de espera en
zona de despacho al
completar un
faltante en el pedido

Productos (carne de

vacuno) con pérdida

de cadena de frio en
zona de despacho

MEDIDA

Figura 47 — Método Ishikawa para las acciones correctivas

Extraido de (ISHIKAWA, 2003)
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Descripcion. - Se usé el método Ishikawa para poder realizar el analisis de las

causas de la no conformidad.

C) Retiro del mercado (recuperacion de producto)

Se realizd un procedimiento de retiro y recuperacion de productos por algun

defecto, no conformidad detectado, para ello nos ayudara nuestra trazabilidad, se

realiza de la siguiente manera:

e Se notifica enviando un correo, escrito, comunicado donde describe:

o Nombre completo del producto
o Lote
o Fecha de vencimiento

o Motivo de retiro

e La notificacion también se hace llegar a las entidades fiscalizadoras:
DIGESA.

e La notificacion se realiza de parte de nuestros proveedores o también de la

misma empresa despueés de pasar por analisis con resultados de laboratorio.

Si fuera el caso de proveedor a empresa, s realiza de la siguiente

manera.

Se notifica mediante correo, con datos del producto no conforme.

Una vez recibido el correo inmediatamente se procede a identificar el
producto en mencion con apoyo del registro de trazabilidad.

Se retira de inmediato los productos identificados de zona de
acondicionamiento, camaras.

Se coloca en un espacio rotulado (motivo de retiro, fecha de retiro) en
jabas. En misma camara de refrigeracion separado.

Se responde mediante un correo la cantidad de productos separados para
que pueda acercarse a retirar dichos productos en un maximo de 7 dias.
En caso se haya vendido los productos reportados, la empresa y
proveedor estaran al tanto de los reportes o quejas de parte de los clientes

y poder tomar medidas.

Se realizan simulacros desde los proveedores para estar preparados cuando este

suceda, en este caso solo se envian correos indicando que se informe si cuentan con

el producto.
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C) VERIFICAR (Ciclo PHVA de la norma ISO 22000:2018)

Se vieron los siguientes aspectos:

9) Desempefio y evaluacion

Se clasifico de la siguiente manera:

9.1) Seguimiento, andlisis de medicion y evaluacion
Es necesario contar con una planificacion de verificacion del sistema de
gestiéon de inocuidad alimentaria, donde se definié las frecuencias de
realizacion para ver el estado de proceso, analisis de medicion y

evaluacion.

Tabla 54 — Seguimiento, andlisis de medicidn de actividades.

FECHAS
N° ACTIVIDADES FRECUENCIA

Nuevas medidas de control cuando se modifiqgue | Cuando se

1 | el proceso requiera

2 | Verificacion de los programas prerrequisitos Semanal

3 | Simulacro de trazabilidad y retiro de productos Trimestral

4 | Reunion del equipo HACCP Quincenal

5 | Auditoria interna Semanal
Actualizacion de documentos del sistema de

6 | inocuidad Anual

7 | Llenado de registros en formatos Cada turno

9.2) Auditoria interna
Los resultados de las auditorias que se programaran periédicamente deben
dar informacion sobre el cumplimiento y eficacia del sistema, el informe de

la auditoria debe ser preciso.

A) Personal que se encarga de auditorias internas:
Las auditorias internas se realizan por un proveedor externo SGS'y
dentro de la empresa se realiza por el lider de inocuidad para asegurar

el cumplimiento de los procesos.
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A.1) Proveedor externo de inspeccion SGS (Societe Generale

Survillance)

e Empresa dedicada a inspeccidn, verificacion, analisis y
certificacion, garantizando que se cumplan todos los requisitos
de calidad e inocuidad.

e Frecuencia de auditoria: Bimensual

e Encargado: Personal capacitado de SGS

Las auditorias mediante este proveedor se realiza de la siguiente
manera:

1. El auditor de SGS se presenta y comunica a alta direccion
(gerente) antes de iniciar la auditoria.

2. Inicia la auditoria interna de acuerdo a un check list que se
maneja de acuerdo a las normas de alimentos.

3. Hace el recorrido en la empresa que incluye, trastienda,
recepcion, areas de procesos y despacho; es acompafado por
lider de inocuidad, jefe de ecommerce y gerente.

4. Al terminar la auditoria interna da a conocer las no
conformidades a gerente, jefe de ecommerce y lider de
inocuidad.

5. Procede a realizar su informe.

6. Hace entrega de informe a alta direccién con copia para las
firmas de conformidad.

7. Deja una copia.

8. Procede a retirarse.

A.2) Lider de inocuidad
e Personal capacitado para realizar auditorias internas como
seguimiento y apoyar en los planes de accidon para asegurar el
cumplimiento de los procesos.
e Realiza seguimiento a las no conformidades del auditor externo,
mediante capacitaciones y planes de accion.

e Frecuencia; Semanal.
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¢ Personal encargado: Lider de inocuidad.

La auditoria realizada por el lider de inocuidad se realiza con mismo
check list de proveedor externo:

1. Comunica al gerente sobre el inicio de la auditoria.

2. Inicia el recorrido por las areas de proceso de ecommerce,
acompariado por jefe de ecommerce.

3. Da a conocer las no conformidades al gerente y jefe de seccion.

4. Procede a hacer su informe.

5. Entrega a gerente.

B) Check list de auditoria

El check list de auditoria se elabord con el cumplimiento de las normas
sanitarias: 1SO 22000:2018, DS 007-98-SA, Manual de BPM, PHS,
HACCP.

B.1) Ponderado:

PUNTAJE CALIFICATIVO
95% - 100% EXCELENTE
90% - 94.99% BUENO

70% - 89.99% REGULAR
Menor o igual 69.99% DEFICIENTE

B.2) Criterios:

El puntaje se colocaré en check lis de acuerdo al cumplimiento, es
no conforme en el primer hallazgo, hay tolerancias como
observaciones en caso de formatos haya ausencia de 1 firma, pero

de 02 a mas ya es no conforme.

PUNTAJE | CORRESPONDE A:

1 CUMPLE

0 NO CUMPLE
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En caso de vencidos o plagas se considera muy critico.
Descripcion Observado | No cumple Ponderacion
- 1 codigo -4 puntos
Vencidos - 02 caodigos 69.99% Deficiente
- 03 Cadigos 0% Deficiente
- Cucaracha Americana,
Plagas cucaracha alemana, 69.99% Deficiente
palomas, roedores.

B.3) Check list

Tabla 55 — Check list de auditoria interna

INFORME DE AUDITORIA INTERNA

EMPRESA: ] | : | -

NOMBRE DE GERENTE :

NOMBRE DE JEFE DE ECOMMERCE: | |

NOMBRE DEL AUDITOR INTERNO:

FECHA:

NUMERO DE AUDITORIA:

Puntaje

item Evaluado Calificacion OBS/NC

Ponderado

RECEPCION

Los formatos de recepcion de productos se encuentran al dia y llenados
correctamente.

En la recepcion de los productos se verifica conformidad en toma de temperaturas 3
(revisar camaras de seguridad)

3 Los alimentos son manipulados adecuadamente (de acuerdo a especificaciones, 2 si
procedimientos)
4 | Los alimentos son manipulados adecuadamente conservando la cadena de frio. 4 si

Las jabas o bandejas no se colocan directamente en el piso, etc).

Ausencia de elementos extrafios que puedan caer en el producto.

6 | Productos e insumos se encuentran dentro de su vida til. 4 si

MICAELA BASTIDAS
o

s
5
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Devolucién/merma separada de alimentos aptos para la venta y rotulada. Los
alimentos destinados a devolucidn tienen un sticker donde indica la fecha de ingreso
para devolucién del producto y el motivo de la devolucion. Las tortas/Postres, etc.
para devolucion/merma han sido marcadas con un aspa en la superficie.

si

Durante la recepcidn, se revisan los productos de acuerdo a lo establecido en el plan
de calidad.

si

Se rechazan productos con temperatura no conforme

si

10

Alimentos perecibles se manipulan correctamente evitando la contaminacion cruzada
(separando los productos crudos de los cocidos, adecuada proteccion, etc)

si

11

Zona de desperdicios limpia y aislada, con tapa 6 puertas; desperdicios almacenados
en bolsas cerradas.

PROCESOS DE PRODUCTO

Equipo de refrigeracién (carnes < =2°C).

si

Producto (carnes<=2°C)

si

bolsas originales cerradas.

14 | Céamara de refrigeracion (carnes<=2°). si

15 | El personal sabe tomar la temperatura de equipos y los productos. si

16 Durante la verificacion el termémetro se encontrd en condiciones adecuadas de si
funcionamiento (calibrado/operativo).

17 Los alimentos son manipulados adecuadamente de acuerdo a los procedimientos que si
se maneja.

18 | Los alimentos son manipulados adecuadamente conservando la cadena de frio. si

19 Alimentos perecibles se manipulan correctamente evitando la contaminacién cruzada si
(proteccién adecuada, etc)

20 | Ausencia de elementos extrafios que puedan contaminar el producto. (Las jabas o si
bandejas no se colocan directamente en el piso, etc).

21 | Los productos se encuentran con fecha de vencimiento vigente. si

2 Los recipientes de insumos se encuentran rotulados (nombre y fechas), con tapa y/o i
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Material de despacho, adecuadamente almacenados (protegidos de la contaminacion,
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23 Productos e insumos se encuentran en buenas condiciones (frescura como olor, color, i
aspecto, humedad, etc.)

24 | Los productos cumplen con las exigencias de rotulado dispuestas por la norma. si

25 | El colaborador conoce los conceptos basicos del HACCP/BPM. si

2% El colaborador sabe cuéles son las acciones correctivas predeterminadas en caso de Si
ocurrir una desviacion de PCC.
Los registros referidos a los PCC ( temperaturas) se encuentran al dia (Gltimo mes).

27 | Llenado correctamente, Ausencia de borrones no se permite uso de corrector. Las si
acciones correctivas para los PCC desviados se han registrado correctamente.

28 Los registros referidos a los procesos (trazabilidad) se encuentran al dia (Gltimo i
mes). Llenado correctamente.

29 | Hay una buena rotacién de productos en los procesos. si
Devolucién/merma separada de alimentos aptos para la venta y rotulada. Los

30 | alimentos destinados a devolucidn tienen un sticker que indica la fecha de ingreso si
para devolucion y el motivo de la devolucion.

31 | Almacenamiento: Perecibles: 0.15 m pared, 0.10 m piso, 0.50 m techo. si

ventiladores)
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32 almacenados sobre parihuelas 0 andamios. St
33 | Equipos en buenas condiciones (ausencia de 6xido, rotos, descascaro de pintura, etc.) si
34 Utensilios en buenas condiciones (ausencia de 6xido , utensilios desgastados y/o si
rotos, vidrios rotos, etc.)
35 Infraestructura en buenas condiciones (pisos sin grietas; paredes, techos y zécalos sin i
desprendimientos, pintura en buen estado, etc.).
Los contenedores, andamios y pallets donde se almacena la mercaderia se encuentran
36 | enbuen estado de conservacion y limpios (Prohibido uso de pallets de madera en si
camara de refrigerados).
37 | Las camaras se encuentran limpias (Paneles, techo, puertas, ventiladores). si
38 | Cumplimiento del procedimiento control de vidrio, plastico quebradizo y metal si
39 Las cdmaras estan en buen estado de conservacion ( paneles, techo, puertas, si




NAGIONAL

g
%
S,
2
1"}

- 175 de 222 -
40 Superficies en no contacto con alimentos higienizados correctamente (incluye si |
montaplatos). Ausencia de malos olores en el ambiente.
M El personal sabe y realiza el procedimiento adecuado de limpieza y desinfeccion de si
superficies en general (utensilios, equipos, ambientes)
Utensilios de limpieza en condiciones adecuadas (escoba, recogedor, trapeador,
42 | jalador, esponja verde, escobilla) e higienizados cuando no estan en uso. Kit si
completo. Ausencia de esponjas metalicas.
43 Los utensilios de limpieza se lavan y desinfectan fuera del &rea de proceso, i
almacenes y area de venta.
44 | Basureros internos limpios con bolsa, no rebalsando, con rétulo y con tapa. si
45 | Los grifos de areas de produccion se encuentran higienizados correctamente. si
Stock adecuado de detergente, desinfectante (minimo 1/4 de recipiente). Productos
46 | quimicos autorizados, rotulados y dentro de su tiempo de vida y con la concentracién si
adecuadas.
47 Ausencia de envases de alimentos donde se almacenan productos quimicos. si
Productos quimicos rotulados.
48 Los registros de operaciones de limpieza y desinfeccion se encuentran al dia 'y si
llenados correctamente.

49 Lavamanos accesibles, limpios, bien abastecidos (jabdn minimo 1/4 de recipiente, si
dispensador de papel y tacho con bolsa), carteleria de lavado de manos colocada.
Personal se lava las manos (espontaneamente) antes de iniciar el trabajo. Después de

50 | usar el bafio y cuando regresa a la seccidn, de toser o estornudar, de comer o fumar, si
tocarse cualquier parte del cuerpo, de manipular desperdicios, de cualquier cambio
de actividad.

51 | Uniformes, casacas térmicas, botas o zapatos se encuentran limpios y en buen estado. si

52 Presentacion del personal (ufias cortas, limpias y sin esmalte; ausencia de joyas, si
relojes u otros accesorios; varones afeitados y con cabello corto).

53 | Ausencia de articulos personales en é&reas de produccion, almacenes o recepcion. si

54 Prohibido comer, fumar o beber en &rea de preparacion, almacenes o zona de si
recepcion.

55 | Personal con heridas adecuadamente protegidas. si

56 Uso de elementos de proteccion segin lo normado (toca. mascarillas, guantes). Los si
elementos de proteccién se almacenan correctamente.
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57 | Drenajes limpios, con buen flujo y rejillas. 3 si

58 | Protectores para luminarias en uso, limpios y en buenas condiciones 1 si

59 Insectocutores se encuentran limpios y operativos. Adecuadamente colocados lejos 2 Si
de mesas de produccién y/o vitrinas de exhibicion.

60 | Ausencia de plagas o indicios de presencia de plagas. 4 si

61 Proteccion contra el ingreso de plagas, ausencia de agujeros (puertas, cortinas) se 4 si
encuentran en buen estado y limpias.

62 | El nivel de cloro del agua se encuentra en 0.5 ppm como minimo. 4 si

63 | Se realizan los retiros de mercaderia de acuerdo a lo indicado por el Area de Calidad. 4 si

64 Existe evidencia del seguimiento de las no conformidades en los analisis de 3 si
laboratorio (fecha, accion realizada, estado actual).

65 Existe evidencia del seguimiento de las no conformidades registradas como 4 si
incidencias en auditorias anteriores.

66 Se realiza el seguimiento a las quejas de clientes reportadas y se toman acciones 3 si
correctivas

67 Los productos evaluados en el Gltimo Monitoreo microbioldgico resultaron 4 si
conformes.

68 En los Planes de Accion, las causas y acciones correctivas han sido identificadas y 2 si
redactadas correctamente.
Los casilleros del personal se encuentran ordenados, limpios y sin alimentos. La

69 h ; - . 2 si
comida del personal es almacenada en un refrigerador destinado para tal fin

TRASTIENDA

70 Durante la verificacion el termémetro patron se encontrd en condiciones adecuadas 4 si

de funcionamiento

Material de despacho (descartables, bolsas) adecuadamente almacenados (protegidos
de la contaminacion, almacenados sobre parihuelas o andamios)
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Techos de cdmara se encuentran limpios, sin material ni activos. Ausencia de objetos

en desuso.

El cuarto para el lavado de utensilios de limpieza (trapeadores, escobas, etc), se
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Existen registros de verificacion de balanzas, de acuerdo a frecuencias establecidas.

Los certificados de calibracion de pesas patrones se encuentran vigentes

Se llevan actas de las reuniones del equipo de Inocuidad (frecuencia minima

& encuentra limpio y ordenado st
Bafios de personal limpios, bien abastecidos (jabon desinfectante minimo 1/4 de

74 | recipiente, dispensador con papel higiénico , tachos con bolsa y tapa), con carteleria si
de lavado de manos.
Bafios del personal estan en buen estado de conservacion y funcionamiento

75 | adecuado. Urinarios, lavaderos, inodoros operativos. Infraestructura y mobiliario en si
buen estado

76 | Formato de BPM de personal, se encuentra al dia y correctamente llenado. si

8 mensual) St
Existe registros de verificacion hechas a los termémetros de acuerdo a las frecuencias

79 | establecidas y correctamente llenados. Los certificados de calibracion de los si
termometros patron se encuentran vigentes.

80 Los registros de verificacion de cloro se encuentran correctamente Ilenados en las si
frecuencias establecidas.

81 Los casilleros del personal, se encuentran en buen estado ( puertas y material con si
roturas, material oxidado , roturas de material )

Total puntaje 223

Total puntos no cumplen 0

Total puntos si cumplen 223

Puntaje de seccion evaluada 100.00

Extraido de (HUACCHA, 2020)
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Descripcion. - En la Tabla N°51 de check list se observa los items, ponderado y
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observacidn, con el cual se ira llenando con la auditoria que se realice.

9.3) Revision por la direccién

En este punto se presentd un informe a cargo de alta direccidn donde se

detallan los siguientes:

Tabla 56 — Revision por la direccion

Estado de las acciones

de las revisiones

Cambios en las
cuestiones externas
e internas

Informacion
sobre el
desempefio y
eficacia del
SGIA

Adecuacion de
los recursos

Toda la situacién
de emergencia,
incidente o
retirada/
recuperacion que
hayan ocurrido

Informacién
pertinente
obtenida
mediante
comunicacion

Acciones que se hayan
visto en informes y
reuniones anteriores

deben tener un avance

y se coloca el estado,
todo esto referido a la
venta de carne de

vacuno refrigerado por

online.

La actualizacion de
FODA es cada afio,
por el contexto que
ocurre en nuestro
pais, temas de
pandemia Covid19,
crisis politicas, entre
otros; es por ello
que se actualiza de
acuerdo a las
necesidades del
momento.

Son los
resultados de la
eficacia de los

riesgos,

resultados de
evaluacion de
desempefio de
proveedores.

Es la informacién
de cuanto dinero
se ha invertido en
compra de un
equipo, material
para los procesos
de venta de carne
de vacuno
refrigerado por
ecommerce.

Se informa el
estado de los
retiros/recuperacion
de productos que se
dieron.

Reportes de los
simulacros
realizados en la
empresa
(preparacion y
respuestas ante
emergencias)

Descripcion. - En la Tabla N°56, revision por la alta direccion, se debe colocar

toda la informacion solicitada.
Una vez terminado las reuniones deben realizar un acta de inocuidad formato (FR —

19) donde se colocan los participantes y los acuerdos, estos acuerdos tienen que ser

netamente relacionados con el producto.

MICAELA BASTIDAS
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D) ACTUAR (Ciclo PHVA de la norma ISO 22000:2018)

Se vieron los siguientes aspectos:

10) Mejora

Se clasifico de la siguiente manera:

10.1) No conformidad y accion correctiva
Una vez realizado la auditoria interna, se tiene las no conformidades
dejadas por el auditor, se debe trabajar el plan de accion de las no
conformidades para no volver a reincidir en las auditorias posteriores.
Ejm:
En este cuadro tenemos una no conformidad, del check list de

auditoria interna.

Item Evaluado Puntaje Ponderado  Calificacion OBS/NC

Se encontrd gelpack
descongelado y sobre
este, producto (Bife

Los alimentos son manipulados ancho de carne de
18 | adecuadamente conservando la 4 no vacuno) en misma jaba
cadena de frio. en zona de despacho, al

verificar temperatura de
producto se encontrd en
10°C.

Se tiene que armé un plan de accién

MICAELA BASTIDAS
o
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Tabla 57 — Modelo de plan de accion

Empresa:
Fecha: FOR - 009
N° de auditoria: Version 001

 Por qué se broduio la no Accion correctiva (¢ Qué debo
¢ Céonforrr)nidadj’? hacer para que no se vuelva a
N° ' repetir?

Fecha de
implementacion

Se capacitara a todo el personal
nuevo en los procedimientos de
despacho y la importancia de
mantener la cadena de frio de los
productos. (Adicionar una lista de
capacitacion)

Personal nuevo de despacho
por desconocimiento no
8 verificd gelpack antes de
colocar en jaba y sobre ello
colocé producto.

Inmediato

OBSERVACION

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES

Descripcion. - En el modelo de plan de accion se desarrolld las acciones correctivas
de las no conformidades encontrado por el auditor, que se hardn seguimiento y
cumplimiento a cargo del lider de inocuidad. Este registro se guarda en file junto al

informe y lista de capacitacion.

10.2) Mejora continua
Este item se desarroll6 mediante la alta direccion quién segura la mejora
continua por la eficacia del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria,
de acuerdo a los siguientes:
e Auditorias internas
e Tomar acciones correctivas
e Comunicacién interna y externa

e Actualizaciones del SGIA
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5.2. Induccion de premisas tedricas

En el disefio de un sistema de gestion de inocuidad de acuerdo a la norma 1SO
22000:2018, se aplico el ciclo PHVA, que inicia con planear actividades en la venta
de carne de vacuno refrigerado empacado al vacio mediante el canal de ecommerce,
se designo responsables para cada etapa y el seguimiento lo realiza la alta direccion;
seguido por hacer cumplir las actividades planificadas con el compromiso del
personal capacitado, verificando el cumplimiento con inspecciones, auditorias y se

actlia con mejoras continuas.

5.3. Discusion

e Segun REYES (2018), La ISO 22000:2005 para una planta de productos
carnicos se manejaron coordinaciones de gestion y aseguramiento de
calidad, bajo el cumplimiento de HACCP y manual BPM, con ello asegurd
la inocuidad en los procesos de los productos carnicos, donde indica que no
hay inocuidad sin mediciones ya que sus indicadores son eficientes; de
acuerdo a lo mencionado se cumple con los procedimientos de HACCP y el
Manual de BPM que cuenta en el disefio de gestion de inocuidad de acuerdo
a la norma ISO 22000:2018 en la venta de producto carnico de vacuno
refrigerado mediante el canal de ecommerce, enfatizando en las mejoras de
los procedimientos como la adicibn de almacenamiento cémara,
almacenamiento acondicionamiento y despacho en transporte refrigerado,
asi aseguramos la inocuidad de los productos, ya que se cuidara que no se
rompa la cadena de frio y con ello combatir para la reduccion de quejas de
clientes.

e Segun NQA (2019), la ISO 22000:2018 a diferencia de la 1SO2200:2005,
adiciona principios del sistema de gestion como: enfoque al cliente,
liderazgo, compromiso del personal, acercamiento a los procesos, mejora,
evidencia basada en la toma de decisiones y relacion con la gerencia, todos
estos procesos estan enfocados en la inocuidad del producto; que han sido
considerados en este trabajo de investigacion, que sera de gran ayuda para
el prestigio de la empresa con el cumplimiento de los requisitos planteados
para el disefio de gestion de inocuidad alimentaria en la venta de carne de

vacuno refrigerado empacado al vacio por el canal de ecommerce, mediante
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los procesos que se han afiadido y asi poder cumplir con las expectativas de
los clientes y reducir las quejas de clientes.

e Segln FSSC (2019), La aplicacion del disefio del Sistema de gestion 1SO
22000:2018 en las empresas de alimentos, asegura la inocuidad del
producto, cumpliendo asi requisitos que solicitan los programas del estado
0 empresas privadas; la implementacion dentro de los supermercados es por
prestigio y preferencia de los clientes, teniendo como objetivo la
satisfaccion del cliente en el disefio de gestion de inocuidad 1SO 22000:2018
para la venta de productos carnicos refrigerados mediante el canal de
ecommerce y con ello asegurar la inocuidad de los productos.

e Segun la NQA (2019), La ISO 22000:2018 contiene mas conceptos y
términos conectados con la gestion de las empresas, para asegurar los
procedimientos dentro de cada negocio, el disefio de un sistema de gestion
servird para la implementacion con resultados eficientes para empresas del
rubro de alimentos, asegurando la inocuidad de los productos, desde la
recepcion de materia prima hasta el producto final; en el trabajo elaborado
se consideran los conceptos, terminologias en los procedimientos mediante
formatos, esquemas, tablas donde se detallan los pasos a seguir en el disefio
de gestion de inocuidad 1SO 22000:2018 de venta de carne de vacuno
refrigerado mediante ecommerce.

e Segun PEDRAZA (2019), La implementacion del sistema de gestion 1SO
22000:2018 en una panificadora mediante la aplicacion del PHVA (Planear,
Hacer, Verificar y Actuar), se logro identificar el estado de la organizacién
de la empresa, las condiciones operacionales, identificando los Punto
Criticos de Control en los programas de prerrequisitos, ayudando a mejorar
en los procedimientos y asegurando la inocuidad de la produccion; en el
trabajo de investigacion también se identifico y se desarrolld los items de la
norma 1SO 22000:2018, que se deben cumplir de acuerdo a ello se plantea
el disefio de gestion de inocuidad para la venta de carne de vacuno
refrigerado, el cual esta listo para ser implementarlo; de esta manera
podemos indicar que lo planteado en este trabajo de investigacion nos puede
servir de modelo para la aplicacion en otros rubros de alimentos, asegurando
la inocuidad de los productos mediante la ISO 22000:2018.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

1. Se realiz6 el diagnostico situacional actual del supermercado en el area de
ecommerce, detallandose los 03 procesos (picking, almacén y despacho), donde
se identificd las deficiencias que ocasionaron quejas de clientes (por estado de
producto) y problemas de inocuidad del producto; que sirvid para el disefio de
un modelo de Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria para la venta de
ecommerce de productos carnicos de vacuno refrigerado empacado al vacio,
basado en la norma ISO 22000:2018.

2. Serealizd el diagnostico situacional del supermercado en el area de ecommerce,
donde se inici6 con 03 procesos (picking, almacén y despacho), partiendo de
ello se disefid un modelo de Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
basado en la norma ISO 22000:2018, donde se adicion6 a 05 procesos
(recepcion, almacén cadmara, picking, almacén acondicionamiento y despacho)
la aplicacion de estos procesos ayudara a controlar y mantener la inocuidad de
los productos carnicos refrigerados empacados al vacio por el canal de
ecommerce, ayudando a disminuir las quejas de clientes y resolver las
deficiencias de los problemas de inocuidad del producto.

3. Sedisefid un modelo de sistema de gestidn de inocuidad para los supermercados
que vendan por el canal de ecommerce productos carnicos de vacuno frescos
refrigerados empacados al vacio, basados en la norma ISO 22000:2018, con la
aplicacion del ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar), dentro de un
marco normativo y gestion de seguridad alimentaria, explicando cada item de
acuerdo a los requisitos de la norma, afiadiendo la explicacion de los

procedimientos, uso de formatos y registros, indicados por la norma.
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6.2 Recomendaciones
e Para una continuidad en los procesos el disefio del modelo del sistema de gestion de
inocuidad en productos carnicos refrigerados empacado al vacio basado en la horma
ISO 22000:2018 se puede implementar para otros rubros de productos carnicos como
aves, porcino; asi como también productos de primera necesidad y vegetales, basandose
en este trabajo de investigacion.

e Para el seguimiento de los procesos de la venta de productos cérnicos refrigerados
mediante el canal online ecommerce es importante hacer constantes auditorias,
inspecciones de acuerdo al check list (Formato elaborado con el cumplimiento de las
normas sanitarias: 1SO 22000:2018, DS 007-98-SA, Manual de BPM, PHS, HACCP)
donde estan los procedimientos de la norma 1SO 22000:2018; de esta manera encontrar

las oportunidades de mejora y aplicar los planes de accién de manera inmediata.

e Después del disefio del modelo de sistema de gestion de inocuidad en productos
carnicos, basado en la norma ISO 22000:2018, se realiza por etapas desde recepcion,
almacenamiento camara, picking, almacenamiento acondicionamiento y despacho, esto

ayuda a tener un orden y mantener la inocuidad del producto.
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ANEXQOS

Tabla 58 — Formato de lista maestra

FOR - 001
VERSION
EMPRESA 01
FECHA DE REVISION:
FECHA DE N° DE
CODIGO NOMBRE ULTIMA REVISION | REVISION | COPIAS | REVISA | APRUEBA

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 01 ANO
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Tabla 59 — Formato de control de temperatura

FOR - 002

EMPRESA VERSION 001

FECHA |

CODIGO DE TERMOMETRO

TEMPERATURA DE EQUIPO 1
TEMPERATURA DE EQUIPO 2

TEMPERATURA DE PRODUCTO

TEMPERATURA DE EQUIPO 3

TEMPERATURA DE CAMARA 1

TEMPERATURA DE CAMARA 2

PERSONAL (INICIALES)

FIRMA

=——

TEMPERATURA DE EQUIPO 1

TEMPERATURA DE EQUIPO 2

TEMPERATURA DE PRODUCTO

TEMPERATURA DE EQUIPO 3

TEMPERATURA DE CAMARA 1

TEMPERATURA DE CAMARA 2
PERSONAL (INICIALES)
FIRMA

OBSERVACION

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES
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Tabla 60 — Formato de limpieza y desinfeccion

FOR - 003
EMPRESA | VERSION 001
FECHA |
AREAS 1123456 7[8[9] 10| 11] 12| 13| 14| 15[ 16| 17| 18| 19| 20| 21 | 22 | 23 [ 24 | 25| 26 | 27| 28 [ 29 | 30 | 31
Balanzas
Anaqueles

Camara de refrigeracion

Equipos refrigerados

Lavado de casacas

Envase porta utensilios

Paredes, pisos, drenajes,
puertas y cortinas

Tachos de basura

Techos

Lavaderos

Utensilios de limpieza

Jabas

Coches y rollys
FIRMA

OBSERVACION

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES
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Tabla 61 — Formato de temperatura de recepcion

EMPRESA FOR - 004

FECHA VERSION 001
CONTROL DE ESTADO

FECHA | HORA PROVEEDOR PRODUCTO TEMPERATURA DE ESTADO DE BPM DE RESPONSABLE

EN RECEPCION | PRODUCTO TRANSPORTE | TRANSPORTISTA

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES
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Tabla 62 — Formato de trazabilidad

FOR - 005
EMPRESA | VERSION 01
FECHA DE FECHA DE
FECHA NOMBRE DEL PRODUCTO | PROVEEDOR LOTE PRODUCCION VENGIMIENTO

OBSERVACION

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES
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Tabla 63 — Formato de vidrio quebradizo

EMPRESA FOR - 006
FECHA VERSION 001
AREA FUENTE DE VIDRIO/METAL/PLASTICO ESTADO OBSERVACION

BUENO REGULAR MALO

OBSERVACION:

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES
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Tabla 64 — Formato de temperatura de transporte

EMPRESA FOR - 007
FECHA VERSION 001
PLACA DE TEMPERATURA | ESTADO DE BPM DE
FECHA HORA PROVEEDOR CARRO DE TRASPORTE | TRANSPORTE | TRANSPORTISTA RESPONSABLE

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES
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Tabla 65 — Formato de BPM del personal

FOR - 008

VERSION
EMPRESA 001

FECHA

Ausencia de signos de
enfermedades
respiratorias, ETAS

Botas/zapatos limpios y
en buen estado

No llevar joyas, aretes,
pulseras, collares, etc.

Ufias cortas y limpias/
rasurados

Uso completo y correcto
de implementos de
personal

OBSERVACION:

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES
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Tabla 66 — Formato de plan de accion

Empresa:
Fecha: FOR - 009
N° de auditoria: Version 001

Accidn correctiva (¢ Qué debo hacer

; Por qué r jo la no conformidad? .
¢Por que se produjo para que no se vuelva a repetir?

Fecha de implementacion

OBSERVACION

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES




- 197 de 222 -

Tabla 67 — Formato de monitoreo de concentracién de cloro

EMPRESA: FOR - 010
FRECUENCIA: VERSION 001
ZONA DE TOMA DE CONCENTRACION EN - FIRMA DE
FECHA MUESTRA PPM RESPONSABLE OBSERVACION ENCARGADO

OBSERVACION:

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES
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Tabla 68 — Formato de calibracion de balanza

FRECUENCIA: FOR - 011
DATOS ADICIONALES: 1Kg (+/- 5g), 5Kg (+/- 10g), 11Kg (+/- 15g) y 40kg (+/- 200g) VERSION 001
LECTURA DE
TOMADAS . MEDIDA
FECHA | ZONA BALANZA RESPONSABLE OBSERVACION CORRECTIVA

PL |P2 |P3 |P4 |P5

OBSERVACION:

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES




Tabla 69 — Formato de verificacion de termémetro semanal
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EMPRESA: FOR - 012
FRECUENCIA: VERSION 001
CODIGO DE TERMOMETRO PATRON:
o : CODIGO DE T° INICIAL T° FINAL
FECHA T T%i’\_f_ggﬂl\?TRo TERMOMETRO A TERMOMETRO A TERMOMETRO A RESPONSABLE
VERIFICAR VERIFICAR VERIFICAR

OBSERVACION:

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES




Tabla 70 — Formato de verificacion de termémetro bimensual
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EMPRESA: FOR - 013
FRECUENCIA: VERSION 001
DATOS ADICIONALES: CONGELADOS MENOR O IGUAL A -18°C/ REFRIGERADQOS 0°C A 4°C
CODIGO DE TEMPERATURA FACTOR DE T° T
FECHA | TERMOMETRO AVERIFICAR CORRECCION | TERMOMETRO | TERMOMETRO | OBSERVACION | RESPONSABLE
A VERIFICAR (CERTIFICADO) | PATRON +FC A VERIFICAR

OBSERVACION:

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES




Tabla 71 — Formato de limpieza de SSHH

[ csosiwmocovoosmeeies |
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EMPRESA: FOR - 014
VERSION 001

HORA DE | PISOSY VB DEL
FECHA LIMPIEZA | PAREDES URINARIOS/WATERS | LAVADEROS | ESPEJOS | VESTIDORES | RESPONSABLE ENCARGADO

OBSERVACION:

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 06 MESES
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Tabla 72 — Formato de trazabilidad de materiales

FOR - 015
EMPRESA | VERSION 01
CANTIDAD DE
FECHA NOMBRE DE MATERIAL UND POR PROVEEDOR LOTE
PAQUETE

OBSERVACION

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 03 MESES
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Tabla 73 — Formato de queja de cliente

NOMBRE DE CLIENTE: FOR - 016

NUMERO DE PEDIDO: VERSION 001

FECHA DE QUEJA DE | DESCRIPCION DE LA NOMBRE DEL CODIGO DEL TRAZ[/)AAES-II-EISDR% DEL
CLIENTE QUEJA DE CLIENTE PRODUCTO PRODUCTO PRODUCTO

OBSERVACION:

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 01 ANO
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Tabla 74 — Formato de verificacion de Luxémetro

EMPRESA: FOR - 017
CODIGO DE LUXOMETRO: VERSION 001
FRECUENCIA:

FECHA ZONA GRADOS LUX RESPONSABLE FIRMA

OBSERVACION:

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 01 ANO
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Tabla 75 — Formato de verificacion de anendmetro

EMPRESA: FOR - 018
CODIGO DE ANENOMETRO: VERSION 001
FRECUENCIA:
VELOCIDAD Y VENT'};@E'ON Y
FECHA ZONA CAUDALENPIES | o 0o a0 RESPONSABLE FIRMA
CUBICOS (CFM) (HVAC)

OBSERVACION:

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 01 ANO
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Tabla 76 — Formato de acta de inocuidad

NUMERO DE ACTA: FOR - 019
FECHA: VERSION 001
MIEMBROS

NOMBRES Y ASISTENCIA
NRO CARGO APELLIDOS INICIALES SI/NO
AGENDA
.
.
1.
ACUERDOS

PROXIMOS PASOS

FECHA DE

NRO TAREA RESPONSABLE ENETREGA

OBSERVACION:

ESTE REGISTRO SE DEBE GUARDAR POR 01 ANO
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Fotos

Figura 48 — Capacitacion a personal de ecommerce sobre las BPM del personal y recorrido en la

zona de picking.

Extraido de (ECOMMERCE, 2022)
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Figura 49 — Productos en toma de temperatura dentro de ropero en zona de almacenamiento de
ecommerce
Extraido de (ECOMMERCE, 2022)

Figura 50 — Jaba de ecommerce con gelpack
Extraido de (ECOMMERCE, 2022)




