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RESUMEN.

«En medio de la dificultad yace la oportunidad» (Albert Einstein).

En el presente documento se muestran y describen las actividades que se realizaron
por la actualizacion e implementacion del sistema de gestion de calidad e inocuidad
de la version 6.1 a 8.1 del cddigo SQF en el area de calidad de Deshidratadora
Aguascalientes S.A de C.V. en la cual se realiza el proceso de deshidratacion y
molienda de chiles como actividad principal.

Deshidratadora Aguascalientes S.A de C.V se encuentra regulada por el codigo
SQF versién 6.1 y a la fecha la version que regula a las industrias alimentarias es la
version 8.1 por consecuencia se tienen desactualizados los elementos obligatorios
del sistema y los elementos del médulo de Buenas Préacticas de Fabricacién para el
procesamiento de productos alimenticios por lo tanto los procesos estan
desactualizados en cuanto a lo que el codigo SQF v8.1 establece, ademés se
desconoce si dichos procesos se llevan a cabo por parte del personal administrativo
y operativo. La encomienda es actualizar e implementar los procesos que al area
de calidad le competen, por lo que se compararon ambas versiones del cédigo SQF
donde se identificaron los cambios que obtuvo el cédigo, se actualizaron los
procedimientos y posteriormente se implementaron. Ademas de desarrollar

estrategias para aumentar el nivel de cultura de calidad e inocuidad.



INDICE

CAPITULO 1: PRELIMINARES ......cctiii ittt I
AGRADECIMIENTOS . ... Il
RESUMEN. Lot "
CAPITULO 2: GENERALIDADES DEL PROYECTO .....ooooiiiiiiiiieeiiiee e 3
INTRODUGCCION. ...ttt 3
DESCRIPCION DE LA EMPRESA U ORGANIZACION Y DEL PUESTO O AREA

DEL TRABAJO DEL RESIDENTE. .. cciiiiiiiieee e 4
PROBLEMAS A RESOLVER. ..ot 9
JUSTIFICACION. ...t 10
OBIETIV O S . e e 11
CAPITULO 3: MARCO TEORICO .....ooiiiiiiieiciiie e 12
CAPITULO 4: DESARROLLO ......oiiitiiieciie e 29
PROCEDIMIENTO Y DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES REALIZADAS. ..29
CAPITULO 5: RESULTADOS ....oviiiitieeeeee et 38
CAPITULO 6: CONCLUSIONES .......uviiiiiiee ittt 49
CAPITULO 7: COMPETENCIAS DESARROLLADAS ......ccocoovviiiieeeieeeiee e, 50
CAPITULO 8: FUENTES DE INFORMACION .....ccocoiiiiiiiiiiecciee e 51
CAPITULO 9: ANEXOS ...ttt 52

(€] [0 1-1= 15 (o TP 52



INDICE DE IMAGENES.

Imagen 1 Linea de TIEMPO .....ceeeeiiiieiiiiie e et e e e e e e e e e e e e e 5
IMagen 2 INSTAlACIONES ..........oiii i 5
Imagen 3 Principales Clientes. ... 7
Imagen 4 Estructura Departamental .............cccoooiiiiiiii 8
Imagen 5 Estructura del Depto. Calidad e Inocuidad ...............cceeiiiiiiiiiiiiiiiiiinneeen, 8
Imagen 6 Principales autores de Calidad............ccccccvviiiiiiiiiiiiee 12
Imagen 7 Evolucion de Calidad...............coiiiiiieiiiiieie e 12
Imagen 8 BENEfICIOS HACCP ..o 21
Imagen 9 Diagndstico Cultura SQF...........ccoiiiiiiiiiiice e 36
g = To 1= o T O I I T 11 oo P 37
Imagen 11 Cuestionario Cultura SQF ........coooiiiiiiiiiiiii e 37
Imagen 12 Lista de asistencia SQF

Imagen 13 EXamen SQF ... ... e 38
Imagen 14 Lista de asistencia BPF ... 38
Imagen 15 EXamen BPF ... 38
Imagen 16 Examen HACCP

Imagen 17 Lista de asistencia HACCP ......ccooo oo 39
Imagen 18 Examen Caodigo de Colores

Imagen 19 Lista de asistencia Codigo de Colores ..........oooeevivvieiiiiiiiiee e, 39
Imagen 20 Examen Ergonomia

Imagen 21 Lista de asistencia Ergonomia ...........ccoooiiiiiiiiiiiiieeniiiiiiiieeee e 40
Imagen 22 Examen Eq. De Proteccién Personal e Imagen 23 Lista de asistencia
EQ. De Proteccion PErsonal ...........ccooii ittt e e 40
Imagen 24 Proceso de Materia Prima “Secos”..........cccoeiiiieiiiiiiiiiiiieieeeeeeeee, 41
Imagen 25 Proceso de Materia Prima “Frescos” ... 41
Imagen 26 Diagrama de Producto Terminado ...........ccccoeeeeeieiiiiiiiiiiee e, 41
Imagen 27 Proceso de Productos Nacionales ...........cccooeeeeeieiiiiiiiiiiiee e, 42
Imagen 28 Proceso de Productos EXPOrtaciones ...........cccccvevvveviiiiiiiiiiiiiiieeeennenn, 42
Imagen 29 Evidencia de Capacitacion Gestion de Alérgenos

Imagen 30 Lista de asistencia Gestion de Alérgenos........cccccoeevviiiiiiiieeeeeeeenens 43
Imagen 31 Evidencia de Capacitacién Muestreo e Imagen 32 Lista de asistencia
U TCT] (<o ISP PRT 43
Imagen 33 Lista de asistencia Suministro de agua e Imagen 34 Evidencia de
Capacitacion SUMINISIIO A€ AQUA..........cccevviiiiiiiiie e eeeeeeeies e e e e e e e e eeeanns 44
Imagen 35 Evidencia de capacitacion Seguimiento del producto

Imagen 36 Lista de asistencia Seguimiento del producto ............ccceeeeeeeevvveeinnnnnnn. 44
Imagen 37 Evidencia de capacitacion Separacion de funciones...........ccccevevvvennnn. 44
Imagen 38 Evidencia de capacitacion Prevencion de Plagas ...........cccccevvvvvvvnnnnnn. 45
Imagen 39 Check List de auditoria............cooevviiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeee 46

Imagen 40 Grafico Conocimiento se SQF e Impacto en cultura por deptos.......... 47


file:///C:/Users/Isay/Documents/Isay/Residencias/Reportes/Final.docx%23_Toc53163649
file:///C:/Users/Isay/Documents/Isay/Residencias/Reportes/Final.docx%23_Toc53163651
file:///C:/Users/Isay/Documents/Isay/Residencias/Reportes/Final.docx%23_Toc53163654
file:///C:/Users/Isay/Documents/Isay/Residencias/Reportes/Final.docx%23_Toc53163655
file:///C:/Users/Isay/Documents/Isay/Residencias/Reportes/Final.docx%23_Toc53163656
file:///C:/Users/Isay/Documents/Isay/Residencias/Reportes/Final.docx%23_Toc53163661
file:///C:/Users/Isay/Documents/Isay/Residencias/Reportes/Final.docx%23_Toc53163662
file:///C:/Users/Isay/Documents/Isay/Residencias/Reportes/Final.docx%23_Toc53163678
file:///C:/Users/Isay/Documents/Isay/Residencias/Reportes/Final.docx%23_Toc53163679

Imagen 41 Evidencia de Capacitacion y FeedbackK..............cccevvviieiiiieciiiiiiiiinnnnnn.
Imagen 42 Evidencias de Reuniones One to One y Brainstorming.......................



INDICE DE TABLAS.

Tabla 1 Capacitaciones CUISAUAS. .......coiieeiiiiieiiiie et e e e e e e

Tabla 2 Indicadores de Procesos

Tabla 3 Calificaciones.................



CAPITULO 2: GENERALIDADES DEL PROYECTO

INTRODUCCION.

Deshidratadora Aguascalientes SA de CV (DASA), con mas de 40 afios en el
mercado; la cual es parte del grupo Arancia, buscando la satisfaccion del
cliente, mediante productos de la mas alta calidad desde las materias primas
hasta el producto terminado, desarrollando, mejorando e innovando los
procesos con los que son fabricados dichos productos.

En Deshidratadora Aguascalientes S.A de C.V se tiene un mercado del 50% de
exportacion, por lo cual la empresa tiene certificaciones como; Kosher,
Propuesta 65 y encaminados a certificarse en SQF. Cumpliendo con los
estandares de calidad que rigen las normas, mas las caracteristicas distintivas.
Ya que la calidad lo es todo: calidad de vida, calidad en las relaciones humanas,
calidad en la educacion, calidad en los servicios de salud, calidad en los productos
gue las empresas producen, calidad en los servicios que nos prestan, calidad cada
vez que nos atiende un comercial, calidad en las materias primas que nos sirven
nuestros proveedores, calidad en nuestro entorno de trabajo, calidad en nuestro
medio ambiente; en definitiva, CALIDAD.

En suma, la importancia de la realizaciéon de la actualizacion e implementacion del
sistema de calidad e inocuidad radica en que permite, en primera instancia, conocer
cuales procedimientos son los que se llevan a cabo, que acciones de los mismos
procedimientos se realizan o no por el personal que afectan la calidad e inocuidad
de los productos. A su vez constituye un importante medio para aumentar el nivel
de cultura de calidad e inocuidad.

Por lo anterior este proyecto centra su atencion en la Actualizacion e
implementacion del sistema de gestion de calidad e inocuidad de la version 6.1 a la
8.1 del codigo de SQF donde se encontrara en el capitulo 2 las generalidades de la
empresa y del proyecto, el capitulo 3 el desarrollo de los Fundamentos Tedricos, el
capitulo 4 se refiere al Procedimiento y descripcion de las actividades realizadas,

en el capitulo 5 se exponen los resultados obtenidos, en el capitulo 6 se dan a



conocer las conclusiones finales y finalmente en el capitulo 7 se presentan las

competencias desarrolladas.

DESCRIPCION DE LA EMPRESA U ORGANIZACION Y DEL PUESTO O AREA
DEL TRABAJO DEL RESIDENTE.

Deshidratadora Aguascalientes S.A de C.V es el proveedor eficaz y confiable de
productos e ingredientes secos de alto valor en México y el mundo. Proporcionando
productos confiables y de alta calidad a la industria alimentaria, food service y el

retail, apoyados en una cadena de valor integrada y sostenible.

Historia.

Deshidratadora Aguascalientes SA de CV (DASA), con mas de 40 afios en el
mercado, se incorpora a Comercializadora Santo Tomas, como una sola
empresa: Santo Tomas Dasa. Forman parte de Grupo Arancia, compafiia que ha
estado por mas de 95 afios en el negocio de agricultura, ingredientes para la
industria alimenticia, food service, logistica y biotecnologia. (Véase Imagen 1 Linea
de Tiempo)

80°S ] ®
Comercializadora Santo Tomas inicia sus operacionss en
1986, con los ideales y el empuje de un emprendedor que

decidic traer chiles y especias de la India para abastecer a

una importante empresa en Jalisco que le brinds su
confianza. [ ] J 90's
Durante los primeros anos, Comercialziadera Santo Tomas
enfrenta enormes retos para asegurar que sus operaciones
cumplan con los estandares de la industria y gracias a la
persistencia de su fundader, |la empresa fue ganando un
2000 [ ] espacio entre los principales comercializadores de chiles y
Con la llegada del nuevo milenio, se abren distintas especias del pais.

oportunidades para incrementar el portafolio de productos y

se integra también |a segunda generacidn, quienes muy

pronts aprendieron del negocio & incorporaron sus ideas y

proyectos en distintas areas para acelerar el crecimiento. ® 2000
Comercializadora Sante Tomas se incorpera a Grupo
Arancia, una transformacion de negocio familiar a empresa
institucional, que fue la clave para expandirse hacia
distintas geografias

2007 ®

La empresa exporta a diversos paises en el mundo y
abastece a mas de 50 clientes industriales en México,

mostrando una mayor capacidad logistica.

® [ 2009
1 Comercializadora Santo Tomas se adhiere al Pacto Mundial y

se compromete con el cumplimiente de sus principios.




® 2016
| JCFOA
=
o
® J 2018
Deshidratadora Aguscalientes SA de CV (DASA), con mas de
40 anos en el mercade, se incorpora a Comercialziadora
Santo Tomas, como una sola empresa: Sante Tomas Dasa.
2019 ® 18022000
FOOD SAFETY
. MANAGEMEMNT
Sede)® ecovadis
® 2020
En proceso de certificacion SQF
2020

Imagen 1 Linea de Tiempo

Las instalaciones con las que cuentan son (Véase Imagen 2 Instalaciones):

‘SanLuisPotosi
~ Aguascalientes
Guadalajara
Tomatlan

Imagen 2 Instalaciones



Mision.

Generar valor para nuestros clientes, accionistas y personal a través de soluciones

de alto valor en ingredientes secos para la industria, el foodservice y el retail en

México y el mundo; apoyados en una cadena de valor integrada, sostenible y con

impacto social.

Vision.

Ser un proveedor eficaz, confiable y con cultura de calidad e inocuidad enfocada a

la exportacion de ingredientes secos de alto valor, para dar servicio a la industria, al

food- service y al retail en México y el mundo.

Objetivos.

1. Garantizar la satisfaccion de nuestros clientes.

2. Cumplir con los planes de calidad e inocuidad para todos los procesos, en
todos sus parametros.

3. Prevenir y minimizar los riesgos de salud y seguridad de nuestros clientes,
Colaboradores y demas partes interesadas.

4. Alinear estratégicamente la cadena de valor con enfoque en la eficiencia
operativa, para generar rentabilidad sostenible a la empresa.

5. Establecer un programa de desarrollo de proveedores que garantice un
abastecimiento continuo de producto con los estandares de inocuidad y
calidad requeridos.

6. Cumplir con todos los requisitos legales y regulaciones aplicables a la
operacion de la empresa, requerimientos de nuestros clientes y otros
aplicables.

7. Ser una empresa sana financieramente, con capacidad para el crecimiento

sostenible.

Sus productos principales son:

Chiles.

Deshidratados.



Sus principales clientes son:

Especias.
Hierbas.

Semillas.

(Véase imagen 3 Principales clientes)

Sabritas.
Chupaletas.
La moderna.
Kerry.
Zumbapica
Hershys.
Mundo dulce.

Dulces Vero.

HERSHEYS

gV Viundlo
Oullee

Imagen 3 Principales clientes

El puesto que se estuvo desempefiando durante la instancia fue residente/becaria

del departamento de Calidad e Inocuidad mismo en el que se desarrollé el proyecto

donde realice las siguientes actividades: actualizacién de procedimientos, gestion

de capacitaciones, desarrolle estrategias para aumentar el nivel de cultura,

estableci indicadores para los procedimientos, realice una auditoria interna a los

procesos actualizados con el fin de verificar su implementacion, asi como diagramas

de flujo para el conocimiento del proceso.



Organigrama. (Véase Imagen 4 Estructura Departamental y 5 Estructura del

Depto. Calidad e Inocuidad).

Estructura Organizacional Oficial

v julio 2020

WoAsA ' Santo Tomas — Dasa

FT- DG- 2.1.2a Organigrama
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Imagen 5 Estructura del Depto. Calidad e Inocuidad




PROBLEMAS A RESOLVER.

Deshidratadora Aguascalientes S.A de C.V se encuentra regulada por el codigo
SQF version 6.1y a la fecha la version que regula a las industrias alimentarias es la
version 8.1 por consecuencia se tienen desactualizados los elementos obligatorios
del sistema y los elementos del médulo de Buenas Practicas de Fabricacion para el
procesamiento de productos alimenticios por lo tanto los procesos estan
desactualizados en cuanto a lo que el cédigo SQF v8.1 establece, ademas se
desconoce si dichos procesos se llevan a cabo por parte del personal administrativo
y operativo. Por todo lo anterior mencionado los problemas que enfrenta
actualmente la empresa son, falta de actualizacion de los procedimientos, posible
mala practica de estos y por lo tanto una carencia de cultura de calidad e inocuidad.
Priorizando estos problemas de la siguiente manera:

1. Falta de actualizacion de los procedimientos.

2. Mala préctica de procedimientos.

3. Carencia de cultura de calidad e inocuidad.



JUSTIFICACION.

Deshidratadora Aguascalientes S.A de C.V es una empresa que busca siempre la
satisfaccion de sus clientes mediante productos que cumplan los méas altos

estandares de calidad.

El cédigo de SQF es una norma internacional para administrar y asegurar el
cumplimiento con todos los requisitos de inocuidad y calidad disefiados
especificamente para el sector de alimentos. (SQFI, S/A)

La version mas reciente es la 8.1, Deshidratadora Aguascalientes S.A de C.V se
encuentra actualmente certificada en la version 6.1 del codigo de SQF, por lo tanto,
carecen de actualizacién sus procesos de calidad por tan motivo se requiere la
realizacion de este proyecto que consiste en la implementacion de la actual version

vigente ya mencionada.

Los procesos afectados por la falta de actualizacion son: muestreo, inspeccion y
analisis del producto, gestion de alérgenos, control ambiental, el plan de inocuidad,
seguimiento del producto, calibracion, prevencion de plagas, bienestar e higiene del
personal, practicas de procesamiento del personal, suministro de agua, hielo y aire,
y finalmente separacion de funciones, mismos que seran actualizados e
implementados. Es importante la actualizacién de estos procesos ya que se busca
el cumplimiento de la més reciente version del codigo SQF, mejorando la eficiencia
en la realizacion de estos, asi mismo abriendo brechas en nuevos mercados a
través de la certificacion de reconocimiento internacional y lo mas importante se
seguird satisfaciendo las necesidades de todos los clientes, garantizando un

producto seguro, inocuo y de calidad.
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OBJETIVOS.

Obijetivo general:

1. Actualizar el Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad para asegurar la

satisfaccion del cliente.

Obijetivos especificos:

1. Desarrollar al 100% los protocolos del codigo SQF 8.1 de los procesos

relacionados a calidad.

2. Capacitar e implementar los protocolos anteriores en por lo menos un 80%.
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CAPITULO 3: MARCO TEORICO

“La calidad nunca es un accidente, siempre es el resultado de un esfuerzo de la

inteligencia”. (John Ruskin)

La tematica de la calidad ha pasado por toda una serie de concepciones por diversos

autores de las cuales sobresalen (Véase Imagen 6 Principales autores de Calidad):

“ . . » ‘ Shewhart
Hacer las cosas bien a la primera” P. Crosby. Deming
Juran
“Reduccién de la variabilidad y la mejora continua en los ‘ i e et

procesos” W.E. Deming.

Ishikaws
1 4 ” Imai
Adecuacion al uso” J.M. Juran. Ohno
Shingo

“Cumplir con los requisitos del cliente e ir mas alla de sus b i

expectativas” G. Taguchi.

“El proceso siguiente es nuestro cliente” K. Ishikawa.

Imagen 6 Principales autores de
Calidad

La evolucion histérica de la gestion de la calidad ha estado llena de estudios puesta en
marcha de sistemas de gestion, herramientas y técnicas, impulsados por los autores de
la calidad (Véase Imagen 7 Evolucion de Calidad).

GESTION DE LA CALIDAD TOTAL

Todas las personas y recursos de fn organizacidn se enfocan en la mejora contimua
de ln ealidad para satisfocer al cliente, Se trata de hacerlo bicn a la primera

Sus referencias escritas son modelos como ¢ Premio Malcom Baldrige,
¢l Premio Deming o ¢l Modelo Europeo (modelo EFOM)

ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Actividades sistemiticas que dan la conflanza de que un producto o
servicio va i salisfacer Jos requisitos para los que foe planificado

Sus referenciss esentas
CONTROL DE CALIDAD SO Honmas
intermacionales 150
9000 u otras
especificas
de aseguramicnto de ln
calidad, ¢l manual de
calidad y los
procedimientos

esortes

El comtrol de procesos consiste
en medir la vaniacida de un proceso,
fijarle limses v permitis gque
se pucda ajustar con rapidez hacaa el
objetivo establecido en las especificaciones

ENVOLUCION DE LA CALIDAD

INSPECCION

El objetivo principal ¢
Ia deteccion de errores

EVOLUCION DE LA CALIDAD EN EL TIEMPO
1920 1950 1990 2000

Imagen 7 Evolucion de Calidad
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Hoy se entiende que una empresa u organizacioén quiera ser competitiva sin aplicar
un Sistema de Gestibn de Calidad. Todos queremos calidad, pero ¢como se

consigue la calidad Total?

Sistema de Gestion de Calidad.

Un Sistema de Gestion de Calidad es una herramienta que le permite a cualquier
organizacion planear, ejecutar y controlar las actividades necesarias para el
desarrollo de la mision, a través de la prestacion de servicios con altos estandares
de calidad, los cuales son medidos a traves de los indicadores de satisfaccion de

los usuarios. (Colombia, 2018)

Un sistema de gestion de calidad puede ser considerado como la manera o
estrategia en que una organizacién desarrolla la gestibn empresarial en todo lo
relacionado con la calidad de sus productos (y servicios), y los procesos para
producirlos. Consta de la estructura organizacional, la documentacion del sistema,
los procesos, y los recursos necesarios para alcanzar los objetivos de calidad,
cumpliendo con los requisitos del cliente. (Oscar Claret Gonzéalez Ortiz J. A., 2016)
Dicho sistema se preocupa primordialmente de la manera cdmo se hacen las cosas,
asi como del porqué se hacen, especificando por escrito el cbmo se realizan los
procesos y dejando registros que demuestren, no solamente que las cosas se
hicieron de acuerdo a lo planeado, sino también de los resultados y la efectividad
del sistema. (Oscar Claret Gonzalez Ortiz J. A., 2016)

El establecimiento de un sistema de calidad basado en las normas ISO 9000 misma
gue puede servir como una guia o un medio de control de la calidad establecida o
simplemente, para asegurarle al comprador del producto o servicio que este ha sido
producido o que esta prestando el servicio con procesos, sistemas y procedimientos

previamente controlados. (Oscar Claret Gonzéalez Ortiz J. A., 2016)

Herramientas de calidad.

Para llevar a cabo una gestion de la calidad en las mejores condiciones posibles,

es necesario contar con el apoyo de algunas técnicas que ayuden a su desarrollo.
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Algunas de estas herramientas sirven para detectar problemas con la participacion
del personal, mientras que otras parten de mediciones o datos obtenidos del
proceso a controlar y, a partir del analisis de estos datos, se obtienen los resultados
buscados. En ocasiones, estos resultados nos sirven para controlar el proceso. Si
los resultados estan dentro de los limites que se hayan establecido para cada
proceso, diremos que dicho proceso esté controlado. Si no, habra que actuar sobre
él aplicando acciones correctivas. Otras veces, Unicamente nos interesara ver los
resultados de un proceso con una presentacion grafica. En general, existe un gran
namero de formas de controlar un proceso, de buscar fallos, de mejorar los
sistemas, de analizar los riesgos, etc., siendo algunas de ellas de gran complejidad.
Sin embargo, algunas de las mas conocidas y usadas son las llamadas
herramientas basicas de la calidad, que son:

e Tormenta de ideas (brainstorming).

e Diagrama causa-efecto.

e Histograma.

e Diagramas de sectores.

e Graficos de control.

e Diagrama de dispersion.

e Diagrama de Pareto.

e Diagramas de flujo.

e Reuniones One to One.

De estas técnicas las utilizadas son:

Diagrama de flujo: es un modo de representar graficamente flujos o procesos, es
decir, representar la secuencia de pasos que se realizan para obtener un
determinado resultado, asi como las relaciones entre las diferentes actividades que
lo componen a través de un conjunto de simbolos. El diagrama de flujo tiene como
finalidad ordenar los procesos y puede ser utilizado individualmente, aunque resulta
mas eficaz si se emplea de manera conjunta con alguna otra herramienta de la
calidad. El diagrama de flujo permite entender de “un vistazo” el proceso en su

conjunto, sus problemas y los puntos criticos. (Gonzalez, 2007)
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Brainstorming: El brainstorming o lluvia de ideas es una técnica de trabajo grupal
gue tiene por objetivo la mejora, y mediante la cual podemos alcanzar de forma
rapida un gran numero de ideas con el fin de solucionar algun tipo de problema o
situacion. Consiste en aportar un numero ilimitado de ideas sobre un tema a medida
gue se nos vayan ocurriendo. De esta manera, aprovechamos la creatividad de los
integrantes del equipo y provocamos la aportacion de una gran cantidad de ideas

de una forma espontanea y desinhibida. En general, el brainstorming nos permite:

e Plantear y resolver problemas existentes.
e |dentificar sus posibles causas.
e Proponer soluciones alternativas.

e Desarrollar la creatividad de los miembros del grupo.

Reuniones One to One: Es una reunion periodica entre un gestor y su miembro de
equipo.

En su libro The Hard Thing About Hard Things el fundador de Netscape, Opsware y
A16Z Ben Horowitz cita un episodio en el que como CEO de la Opsware, casi
despidi6é a un VP por falta de 1:1s con el equipo, él cree que las reuniones son un
factor crucial en la construccién de culturas organizacionales sélidas. “En ausencia
de una arquitectura de comunicacion bien proyectada, informaciones e ideas se
estancaran y su empresa degenerara y se transformara en un mal lugar para

trabajar [si no hubiesen 1:1s]”, dice Horowitz en el libro. (Malzoni, 2018)

Las principales organizaciones y/o programas mas reconocidos a nivel mundial de

calidad e inocuidad en el giro alimenticio son:

e Comision del Codex Alimentarius (CCA).

e Global Food Safeety Initiative-Iniciativa Mundial en Inocuidad Alimentaria-
(GFSI).

e Food Marketing Institute - (FMI).
e Safe Quality Food - Alimentos seguros y de calidad - (SQF).
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e Hazard Analysis and Critical Control Points - Sistema de Andalisis de
Peligros y de Puntos Criticos de Control - (HACCP).
e Programa de BP’S.

La Comisién del Codex Alimentarius (CCA).

El Codex Alimentarius, o “Cédigo Alimentario”, es un conjunto de normas, directrices
y codigos de préacticas aprobados por la Comision del Codex Alimentarius. (S/A,
2020)

Fue creada en 1963, durante la Conferencia Mundial de la Salud, organizada por la
FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion) y
por la OMS (Organizaciéon Mundial de la Salud). Desde entonces, su objetivo ha
sido desarrollar un programa conjunto FAO/OMS relacionado con las normas
alimentarias. (S/A, 2020)

Las normas del Codex garantizan que los alimentos sean saludables y puedan

comercializarse. (S/A, 2020)

Los Comités del Codex pueden clasificarse en tres grupos: horizontales (que tratan
temas que implican a todos los alimentos), verticales (que se ocupan de productos
especificos) y regionales (Africa, Asia, Europa, Latinoamérica y el Caribe) y
desarrollan los documentos que deberan ser aprobados por la Comision del Codex.
(S/A, 2020)

El Codex Alimentarius tiene dos tipos de disposiciones:

1. Normas alimentarias: para ser aceptadas sin alteraciones en el ambito
internacional. Su objetivo es proteger la salud del consumidor y garantizar la
aplicacién igualitaria de sus practicas en el comercio internacional. La
Organizacion Mundial del Comercio (OMC), por medio del Acuerdo Sanitario
y Fitosanitario, reconoce que las normas del Codex, son las que rigen en el

comercio internacional de alimentos. (S/A, 2020)
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2. Acuerdos de naturaleza recomendable: para orientar y promover la
elaboracion e imposicion de los requisitos aplicables a los alimentos.
Las normas del Codex son de adopcion voluntaria. Sin embargo, a causa de
sus posiciones en el ambito de la OMC, la mayoria de los paises las estan
incorporando. (S/A, 2020)

Global Food Safeety Initiative-Iniciativa Mundial en Inocuidad Alimentaria-(GFSI).

En el afio 2001, se fundo la Iniciativa Mundial en Inocuidad Alimentaria (Global Food
Safety Initiative, GFSI). GFSI es por lo tanto, una colaboracion mundial impulsada
por la industria para promover la inocuidad de los alimentos, desde pequefias

granjas hasta grandes plantas de produccién de alimentos. (S/A, AFI, 2020)

La GFSI fue fundada con la visibn de armonizar las distintas certificaciones
existentes. Muchas empresas deben realizar varias auditorias en el afio, con el
objetivo de certificarse en los diferentes estandares. GFSI busca: “una certificacion

aceptada por todos y en todos los lugares del mundo”. (S/A, AFI, 2020)

Todo inicia en la Asociacibn Comercial Internacional (Consumer Goods Forum),
ésta es la red mundial mas importante en la industria del comercio directo al
consumidor, cuenta con 400 miembros de distintas partes del mundo que incluyen

minoristas, fabricantes y proveedores de servicios. (S/A, AFI, 2020)

Esta asociacion conocida mundialmente, cuenta con 4 pilares
estratégicos: Inocuidad del producto (GFSI); Sustentabilidad; Salud y Bienestar;
Estandares y Cadena de valores. Respecto al Pilar de Inocuidad del Producto, sus
objetivos son: mejorar la inocuidad alimentaria, garantizar la proteccion y el

fortalecimiento de la seguridad del consumidor. (S/A, AFI, 2020)
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Existen varias razones a partir de las cuales las empresas eligen estar certificadas

por GFSI, los beneficios son numerosos; segun informacion oficial de GFSI, dentro

de los beneficios se contemplan:

Aumentar la habilidad para producir alimentos inocuos al obtener la
certificacion.

Concientizar y aumentar los conocimientos con respecto a la inocuidad
alimentaria.

Mejorar las practicas de inocuidad alimentaria.

Estar preparado para los proximos cambios reguladores.

La GFSI reconoce distintos esquemas de certificacion, entre los cuales se

encuentran:

FSSC 22000 (Food Safety System Certification),

BRC (British Retail Consortium),

IFS (International Food Standard),

IFS PACsecure,

SQF (Safe Quality Food Institute),

GRMS (Global Red Meat Standard),

CANADA GAP (Canadian Horticultural Council On-Farm Food Safety
Program),

GAA (Global Aquaculture Alliance Seafood Processing Standard),
GLOBAL GAPy

PrimusGFS.

En resumen, si una planta se certifica en cualquiera de las normativas anteriores,

esta planta estara reconocida por la GFSI y automaticamente sera aprobada para

ser proveedor de cualquiera de las cadenas que forman parte de esta iniciativa

mundial; por lo tanto, recibirdn menos auditorias y podran invertir este tiempo

valioso en seguir produciendo con inocuidad. (S/A, AFI, 2020)
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Food Marketing Institute - (FMI).

El Food Marketing Institute se formo6 en 1977 a través de la fusion de la Asociacion
Nacional de Cadenas Alimentarias y el Super Market Institute, dos organizaciones
gue habian servido a la industria desde la década de 1930. (FMI, S/A)

En 1996, el Food Marketing Institute fundé la Fundacién FMI , que busca garantizar
la calidad y la eficiencia continuas en el sistema de venta de alimentos y funciona
con fines benéficos, educativos y cientificos. Para ayudar a apoyar el papel de la
venta minorista de alimentos, la Fundacion FMI se centra en la investigaciéon y la

educacion en las areas de seguridad alimentaria, nutricion y salud. (FMI, S/A)

En 2003, el Food Marketing Institute adquiere el programa de certificacion de
proveedores Safe Quality Food del Departamento de Agricultura de Australia
Occidental. ElI programa SQF esta disefiado para gestionar la inocuidad de los
alimentos y la calidad del producto utilizando cédigos de préactica y reglamentos

especificos de la industria. (FMI, S/A)

En 2020, el Food Marketing Institute cambi6 de nombre formalmente para usar el
acrénimo FMI. La organizacion adopt6 el eslogan, The Food Industry Association y
FMI significa Food Marketplace Inc. Este cambio refleja la estrategia de FMI de
representar mas ampliamente el mercado de alimentos y adoptar una cadena de
suministro mas interconectada. FMI ve al comercio minorista como el corazon de la
industria alimentaria y recientemente ampli6 su membresia en respuesta a las
necesidades de los minoristas, ayudandoles a facilitar el acceso y la conectividad

con proveedores y otros socios comerciales. (FMI, S/A)

Safe Quality Food - Alimentos sequros vy de calidad - (SOF).

El programa Safe Quality Food (SQF) es un programa de calidad e inocuidad de los
alimentos riguroso y confiable con reconocimiento por parte de minoristas,
propietarios de marcas y proveedores de servicios de alimentos a nivel mundial.

Reconocido por la Iniciativa Mundial de Inocuidad de los Alimentos (GFSI), el
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conjunto de cddigos de calidad e inocuidad de los alimentos de SQF esta disefiado
para satisfacer los requerimientos regulatorios, industriales y de los clientes en
todos los sectores de la cadena de suministro de alimentos, desde la granja hasta
las tiendas minoristas. (SQFI, S/A)

Cadigo SQF.
El Cbdigo SQF satisface las necesidades de todos los proveedores de la industria
alimentaria a través de un sistema de certificacion reconocido internacionalmente,
que se enfoca en la aplicacion sistematica de HACCP para el control de peligros
relacionados con la calidad de los alimentos y la inocuidad de los alimentos. (SQFI,
SI/IA)
El codigo de SQF sobre la inocuidad de los alimentos:
1. Estandar de certificacion de procesos y de productos.
2. Esun sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos basado en HACCP.
3. Esta disefiado para ser utilizado en todos los sectores de la industria 'y en la
cadena de suministro. (SQFI, S/A)

Cdodigo de SQF es una norma internacional para administrar y asegurar el
cumplimiento con todos los requisitos de inocuidad y calidad disefiados

especificamente para el sector de alimentos. (SQFI, S/A)

Hazard Analysis and Critical Control Points - Sistema de Andlisis de Peligros y de
Puntos Criticos de Control - (HACCP).

El sistema de HACCP, que tiene fundamentos cientificos y carécter sistemético,
permite identificar peligros especificos y medidas para su control con el fin de
garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar los peligros
y establecer sistemas de control que se centran en la prevencion en lugar de
basarse principalmente en el ensayo del producto final. Todo sistema de HACCP es
susceptible de cambios que pueden derivar de los avances en el disefio del equipo,

los procedimientos de elaboracion o el sector tecnoldgico. (Alimentarias, S/A)
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El sistema de HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria,
desde el productor primario hasta el consumidor final, y su aplicacion debera
basarse en pruebas cientificas de peligros para la salud humana, ademas de
mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicacion del sistema de HACCP puede
ofrecer otras ventajas significativas, facilitar asimismo la inspeccion por parte de las
autoridades de reglamentacién, y promover el comercio internacional al aumentar

la confianza en la inocuidad de los alimentos. (Alimentarias, S/A)

Para que la aplicacion del sistema de HACCP dé buenos resultados, es necesario
gue tanto la direccion como el personal se comprometan y participen plenamente.
También se requiere un enfoque multidisciplinario en el cual se debera incluir,
cuando proceda, a expertos agronomos, veterinarios, personal de produccién,
microbidlogos, especialistas en medicina y salud publica, tecnélogos de los
alimentos, expertos en salud ambiental, quimicos e ingenieros, segun el estudio de
gue se trate. La aplicacion del sistema de HACCP es compatible con la aplicacion
de sistemas de gestion de calidad, como la serie ISO 9000, y es el método utilizado
de preferencia para controlar la inocuidad de los alimentos en el marco de tales
sistemas. (Alimentarias, S/A)

Antes de aplicar el sistema de HACCP a cualquier sector de la cadena alimentaria,
el sector debera estar funcionando de acuerdo con los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos del Codex, los Cédigos de Préacticas del Codex pertinentes
y la legislacion correspondiente en materia de inocuidad de los alimentos.
(Alimentarias, S/A)

Tipos de peligros:

HACCP
e Fisicos,
;. REDUCE PREVIENE CONTROLA  ELIMINA
e Quimicosy
e Bioldgicos.
PELIGROS EN LOS ALIMENTOS
(Véase Imagen 8 Beneficios HACCP). Imagen 8 Beneficios HACCP
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Pasos del Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control:

Paso 1: Reunir al equipo HACCP.

e Crear un equipo multidisciplinario e incluir al encargado del Sistema SQF y
al personal con conocimiento técnico y con conocimiento de produccion e
ingenieria sobre productos y procesos.

e El equipo tendra la responsabilidad de identificar peligros potenciales en
cada paso del proceso, evaluar el riesgo y desarrollar medidas de control.

e Este equipo debe de comprender los principios HACCP.

e El equipo determina como se agruparan los productos y procesos, Si
corresponde.

e El equipo desarrolla y documenta el alcance de cada plan de inocuidad de
alimentos, incluyendo el inicio y el punto final de los procesos, y todos los

insumos y resultados relevantes.

Paso 2: Describir el producto y su distribucion.

e Describir en detalle como se produce y como se distribuira al cliente.

Paso 3: Describa el uso previsto del producto por el consumidor/Determinacion del
uso al que ha de destinarse.

Paso 4: Desarrollar un diagrama de flujo de producto para cada producto fabricado.
e Identificar todos los pasos en la produccién del producto.
e Los diferentes productos pueden agruparse si los peligros identificados se

controlan de la misma forma.

Paso 5: Verificar el diagrama de flujo del proceso/Confirmar in situ del diagrama.
e Revisar el diagrama de flujo dentro de la planta para asegurar que este

correcto y completo, y que refleje lo que sucede en todos los turnos.

El diagrama de flujo debe de incluir:

e Las actividades realizadas en todas las areas de la planta.
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e También debe de tener en cuenta todos los equipos importantes.

e El personaly el flujo de producto en todas las instalaciones.

Principios del Sistema de HACCP.
El Sistema de HACCP consiste en los siete principios siguientes:

Principio 1:
Realizar un andlisis de peligros.

o Los peligros en cada paso del diagrama de flujo seran:
o ldentificados.

o Analizados para determinar sus riesgos.

- Una medida de control desarrollada para prevenir, eliminar o reducir el peligro

aun nivel aceptable.

Principio 2:
Determinar los puntos criticos de control (PCC).

e Una vez que se identifigue un peligro de alto riesgo, sera necesario

determinar el paso del diagrama de flujo donde se controlara.
Principio 3:
Establecer un limite o limites criticos.

« Identificar pardmetros, valores o limites que se usaran para determinar
cuando un peligro esta bajo control.

o Los parametros, valores o limites deben prevenir de una fuente valida.

o Esto es lo que se utilizar4 para determinar si un producto es aceptable o no.

Principio 4:

Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC. Desarrollar un plan para

monitorear el PCC
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e Un monitoreo es un conjunto de actividades desarrolladas en un
procedimiento documentado.
« Para monitorear un parametro, valor o limite se necesita definir:
o Que se realizara.
o Cbmo se realizara.
o Cuél es la frecuencia para repetir el procedimiento.

o Quién lo realizara.
Principio 5:
Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia indica

gue un determinado PCC no esta controlado.

e Aunque las medidas de control estan disefiadas para lograr la intencion,
pueden suceder situaciones “fuera de control’. A esto se lo denomina
desviaciones.

e Se deben desarrollar procedimientos para abordar las desviaciones y los

potenciales productos que retnan los requisitos necesarios.
Principio 6:

Establecer procedimientos de comprobacién para confirmar que el Sistema de

HACCP funciona eficazmente. De verificacion.

e Asegurar que los controles sean eficaces y que el sistema funcione como se
prevé para controlar los peligros identificados.
e Revisar todo el plan de inocuidad de alimentos, al menos una vez al afio,
para garantizar que esté funcionando como se documento.
o Garantizar el cumplimiento de las normas nacionales y locales.
Principio 7:
Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los

registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

e Mantener los registros del desarrollo del plan de inocuidad de alimentos.

24



o Establecer un plan para registrar la informacion desde la ejecucion del plan
de inocuidad de alimentos, como los registros de monitoreo y medidas

correctivas.

Buenas Practicas de Fabricacion.

Las Buenas Practicas de Fabricacién son una herramienta basica para la obtencion
de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y

la forma de manipulacién. (Intedya, S/A)

e Son Utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y
para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la
alimentacion. (Intedya, S/A)

e Contribuyen al aseguramiento de una producciéon de alimentos
seguros, saludables e inocuos para el consumo humano.

e Son indispensables para la aplicacion del Sistema HACCP (Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control). (Intedya, S/A)

e Se asocian con el Control a través de inspecciones del
establecimiento. (Intedya, S/A)

e Fueron desarrolladas por el Codex Alimentarius con el objetivo de
proteger al cliente. (Intedya, S/A)

Las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF) se aplican en todos los procesos de
elaboraciéon y manipulacién de alimentos, y son una herramienta fundamental para
la obtencidn de productos inocuos. Constituyen un conjunto de principios basicos
con el objetivo de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion y
distribucion. (Intedya, S/A)
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Cultura de calidad e inocuidad.

“Cultura son patrones de pensamiento y comportamiento que caracterizan a un
grupo social, que se pueden aprender mediante procesos de socializacion y que

persisten en el tiempo” (Coreil, Bryant y Henderson, 2001)

Una cultura de inocuidad alimentaria se puede visualizar en términos de como y qué
piensan los empleados en una empresa u organizacion al respecto. Son las
conductas sobre inocuidad alimentaria que practican y demuestran rutinariamente.
(Yiannas, 2009)

Una definicion mas técnica hecha por la Health and Safety Commission [Comisién
de Salud y Seguridad] (1993) establece que “La cultura de la seguridad de una
organizacion es el producto de los valores, actitudes, competencias y patrones de
comportamiento individuales y grupales que determina el compromiso, asi como el
estilo y dominio de los programas de salud y seguridad de una organizacion. Las
organizaciones con una cultura positiva de la seguridad se caracterizan por las
comunicaciones basadas en la confianza mutua, por compartir percepciones sobre
la importancia de la seguridad y por la confianza en la eficacia de las medidas

preventivas”.

Si bien esta definicidon es un poco mas técnica, me agrada el hecho de que ilustra
gue una cultura de inocuidad alimentaria esta conformada por ideas, actitudes y
conductas, tanto individuales como grupales. llustra que la inocuidad alimentaria es
independiente. Todos los empleados dentro de la organizacion o empresa en su
conjunto tienen la responsabilidad compartida de garantizar la inocuidad
alimentaria, y la suma de los esfuerzos por lograrla dentro de una organizacion
depende fundamentalmente y es mucho mas amplia que sus componentes

individuales. (Yiannas, 2009)
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¢, 0Ouién crea cultura?

“Las culturas organizacionales son creadas por los lideres, y una de las funciones
mas decisivas del liderazgo puede ser la creacion, gestion y, si fuese necesario, la

destruccion de la cultura” Edgar Schein (1992).

En una organizacién o grupo social, la inocuidad alimentaria es una responsabilidad
compartida, no hay duda al respecto. Pero a la hora de crear, fortalecer o mantener
una cultura dentro de una organizacion, hay un grupo de personas que realmente
la hacen propia: los lideres. (Yiannas, 2009)

Una cultura de inocuidad alimentaria comienza desde la alta direccion y fluye hacia
abajo, no a la inversa. Si la cultura de inocuidad alimentaria de una organizacion
estad por debajo de niveles aceptables, son los lideres los responsables finales.
(Yiannas, 2009)

.Colmo se crea la cultura?

Tener una cultura sélida de inocuidad alimentaria es una opcién. Idealmente, los
lideres de una organizacion decidiran proactivamente contar con una cultura sélida
de inocuidad alimentaria, ya que es lo que se debe hacer. La seguridad es un valor
soélido para una organizacion. Observen que dije “es un valor y no una prioridad”.
Las prioridades pueden cambiar; los valores, no (Geller, 2005). La organizacion
decide tener una sélida cultura de inocuidad alimentaria, ya que valora la seguridad
de sus clientes y empleados. Los lideres de la organizacion tienen la vision y
anticipacion de saber que tener una sélida cultura de inocuidad alimentaria es

importante y que puede beneficiar directa o indirectamente a la empresa.

Dependiendo de las circunstancias, cambiar las ideas, creencias y conductas
arraigadas de un grupo puede ser dificil y tardar varios afios. Crear o fortalecer una
cultura de inocuidad alimentaria requerird un compromiso intencional y una ardua
labor de los lideres en todos los niveles de la organizacion, comenzando desde la

alta direccion, pero la buena noticia es que se puede lograr. (Yiannas, 2009)

27



Encuestas y grupos focales, se utilizan a menudo para medir la aceptaciéon y las
percepciones sobre la calidad. Juran y Gryna (1993) definen la cultura de la calidad
de la empresa como las opiniones, creencias, tradiciones y practicas relacionadas
con la calidad. Aunque a veces es dificil de cuantificar, la cultura de una
organizacion tiene un efecto profundo en la calidad producida por esa organizacion.
Sin una comprension de los aspectos culturales de la calidad, es poco probable que
se produzcan mejoras significativas y duraderas en los niveles de calidad. Dos de
los medios mas comunes para evaluar la cultura de la organizacion son el grupo
focal y el cuestionario escrito. Estas dos técnicas se analizan con mayor detalle a
continuacion. Las areas abordadas generalmente cubren actitudes, percepcionesy
actividades dentro de la organizacibn que impactan la calidad. Debido a la
naturaleza sensible de la evaluacion cultural, el anonimato suele ser necesario. El
autor cree que es necesario que cada organizacion desarrolle su propio conjunto de
preguntas. El proceso de obtener las preguntas es una educacion en si mismo. Un
método para obtener las preguntas correctas que ha producido resultados
favorables en el pasado se conoce como técnica de incidente critico. Esto implica
seleccionar una pequefla muestra representativa (n=20) del grupo que desea
encuestar y hacer preguntas abiertas, como: "¢ Cudles de las creencias, tradiciones
y practicas de nuestra organizacion tienen un impacto beneficioso en la calidad?"
¢Las creencias, tradiciones y practicas de nuestra organizacién tienen un impacto
perjudicial en la calidad?” Las preguntas son hechas por entrevistadores que son
imparciales y se garantiza el anonimato de los encuestados. Aunque generalmente
se realiza en persona o por teléfono, a veces se obtienen respuestas escritas.
(Pyzdek & Keller, 2010)
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CAPITULO 4: DESARROLLO

PROCEDIMIENTO Y DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES REALIZADAS.

Capacitacion en los procesos de inspeccidn, andlisis y dictamen de producto en

proceso y producto terminado, producto y equipo no conforme.

Durante las primeras dos semanas de julio, estuve acompafiando y apoyando a la
Inspectora de Calidad en sus actividades diarias como etiquetado de producto no
conforme/aprobado, verificacion de instalaciones, monitoreo de temperatura y
humedad en instalaciones, recepcion de insumos y monitoreo de aplicacion de BPF.
Las dos semanas restantes se realizaron las mismas actividades en Planta 2,
ademas de estar apoyando en los analisis de granulometria y filth test analisis que

determinan el dictamen del producto.

Lectura y capacitacion en el cédigo SQF version 8.1. (Véase Tabla 1 Capacitaciones

Cursadas)

Nombre de la capacitacion
Safe Quality Food (SQF)

Buenas Practicas de Fabricacién
(BPF)
HACCP

Procedimiento de Monitoreo,
Verificacion y Validacion de Detectores
de Materiales Extrafios

Caodigo de Colores

Ergonomia

Equipo de Proteccion Personal

Capacitador
Ing. Claudia Karina Ambriz Dondiego
(Coordinadora de Calidad)
Ing. Claudia Karina Ambriz Dondiego
(Coordinadora de Calidad)
Ing. José de Jesus Varela Ruiz (Jefe
de Inocuidad)
Ing. José de Jesus Varela Ruiz (Jefe
de Inocuidad)

Karla Alvares (Auxiliar Administrativo

de Produccién)

Jonathan Hernandez (Coordinador de
Seguridad e Higiene)

Jonathan Hernandez (Coordinador de
Seguridad e Higiene)

Tabla 1 Capacitaciones Cursadas

29



Conocer el protocolo vy los procesos del codigo SOF relacionados al departamento
de calidad.

De acuerdo con el codigo SQF v8.1 los elementos del sistema y los elementos del
modulo de Buenas Préacticas de Fabricacion aplicables para Deshidratadora
Aguascalientes S.A de C.V son los siguientes:

2.1 Compromiso de la gerencia.
2.1.1 Politica de inocuidad alimentaria (obligatorio).
2.1.2 Responsabilidad de la gerencia (obligatorio).
2.1.3 Revision por la gerencia (obligatorio).
2.1.4 Gestion de quejas (obligatorio).
2.1.5 Planeacién de gestion de crisis.

2.2. Control de documentos y registros.
2.2.1 Sistema de gestion de la inocuidad de alimentos (obligatorio).
2.2.2 Control de documentos (obligatorio).
2.2.3 Registros (obligatorio).

2.3 Especificaciones y desarrollo del producto.
2.3.1 Desarrollo y realizacion del producto.
2.3.2 Materias primas y materiales de empaque.
2.3.3 Proveedores de servicio por contrato.
2.3.4 Fabricantes por contrato.

2.3.5 Especificaciones del producto terminado.

2.4 Sistemas de inocuidad alimentaria (obligatorio).
2.4.1 Legislaciéon alimentaria (obligatorio).
2.4.2 Buenas practicas de fabricacion (obligatorio).
2.4.3 Plan de inocuidad de alimentos (obligatorio).
2.4.4 Programa de Proveedores aprobados (obligatorio).

2.4.5 Producto o equipo que no redne los requisitos necesarios.
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2.4.6 Reprocesamiento de productos.
2.4.7 Despacho de productos (obligatorio).
2.4.8 Control Ambiental.

2.5 Verificacion del Sistema SQF.
2.5.1 Validacion y efectividad (obligatorio).
2.5.2 Actividades de verificacion (obligatorio).
2.5.3 Medidas correctivas y preventivas (obligatorio).
2.5.4 Muestreo, inspeccion y analisis de productos.
2.5.5 Inspecciones y auditorias internas (obligatorio).

2.6 ldentificacion, seguimiento, retiro y retirada de productos.
2.6.1 Identificacion del producto (obligatorio).
2.6.2 Seguimiento del producto (obligatorio).
2.6.3 Retiro y retirada de productos (obligatorio).

2.7 Defensa alimentaria y fraude alimentario.
2.7.1 Plan de defensa alimentaria (obligatorio).

2.7.2 Fraude alimentario.

2.8 Gestion de alérgenos.
2.8.1 Gestidn de alérgenos durante la fabricacion de alimentos (obligatorio).

2.9 Capacitacion.
2.9.1 Requisitos de capacitacion
2.9.2 Programa de capacitacion (obligatorio).
2.9.3 Instrucciones
2.9.4 Requisitos de capacitacion sobre el HACCP.
2.9.5 Idioma.
2.9.6 Capacitacion de perfeccionamiento.

2.9.7 Registro de capacitacion en destrezas.
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De los cuales los relacionados al departamento de calidad que seran actualizados
son: 2.8.1 Gestibn de alérgenos durante la fabricacion de alimentos, 2.6.2
Seguimiento del producto, 2.4.3.1 Plan de inocuidad de alimentos, 2.4.8 Control

Ambiental, 2.5.4 Muestreo, Inspeccion y Andlisis del Producto.

Y el otro modulo aplicable para Deshidratadora Aguascalientes S.A de C.V es el
modulo 11 Buenas Practicas de Fabricacion para el procesamiento de productos

alimenticios.

Del cual se desprenden:
11.1 Construccién y ubicacion de la planta.

11.1.1 Ubicacion y aprobacion de las instalaciones.

11.2 Construccion de instalaciones y equipos.
11.2.1 Materiales y superficies.
11.2.2 Pisos, desagues y trampas de basura.
11.2.3 Paredes, divisiones, puertas y techos.
11.2.4 Escaleras, puentes de trabajo y plataformas.
11.2.5 lluminacion y accesorios de iluminacion.
11.2.6 Area de control de calidad/inspeccion.
11.2 .7 Proteccion contra el polvo, insectos y plagas.
11.2.8 Ventilacion.
11.2.9 Equipo, utensilios y ropa protectora.
11.2.10 Mantenimiento de equipos e instalaciones.
11.2.11 Calibracion.
11.2.12 Prevencion de plagas.

11.2.13 Limpieza y saneamiento.

11.3 Bienestar e higiene del personal.
11.3.1 El personal.

11.3.2 Lavado de manos.

32



11.3.3. Ropa.

11.3.4 Joyas y efectos personales.
11.3.5 Visitantes.

11.3.6 Servicios para el personal.
11.3.7 Vestidores.

11.3.8 Lavanderia.

11.3.9 Instalaciones sanitarias.
11.3.10 Comedores.

11.4 Practicas de procesamiento del personal.
11.4.1 Personal involucrado en operaciones de procesamiento vy

manipulacion de alimentos.

11.5 Suministro de agua, hielo y aire.
11.5.1 Suministro de agua.
11.5.2 Tratamiento del agua.
11.5.3 Suministro de hielo.
11.5.4 Monitoreo de la microbiologia y calidad del agua.

11.5.5 Calidad del aire y otros gases.

11.6 Almacenamiento y transporte.
11.6.1 Almacenamiento y manipulacién de productos.
11.6.2 Almacenamiento en frio, congelamiento y enfriamiento de alimentos.
11.6.3 Almacenamiento de ingredientes secos, empaques Yy productos
empaquetados que no necesitan refrigeracion.
11.6.4 Almacenamiento de productos quimicos peligrosos y sustancias
toxicas.
11.6.5 Practicas de carga, transporte y descarga.
11.6.6 Carga.
11.6.7 Transporte.
11.6.8 Descarga.
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11.7 Separacion de funciones.
11.7.1 Flujo del proceso.
11.7.2 Recepcion de las materias primas, materiales de empaque e
ingredientes.
11.7.3 Descongelamiento de alimentos.
11.7.4 Procesos de alto riesgo.
11.7.5 Control de la contaminacion con materia extrafna.
11.7.6 Deteccion de cuerpos extrafos.
11.7.7 Gestion de incidencias de contaminacion con materia extrafa.

11.8 Laboratorios en las instalaciones.
11.8.1 Ubicacion.

11.9 Eliminacién de desechos.

11.9.1 Eliminacion de desechos liquidos y secos.

11.10 Exterior.

11.10.1 Terrenos y vias.

De los cuales los relacionados al departamento de calidad que seran actualizados
son: 11.3 Bienestar e higiene del personal, 11.4 Préacticas de procesamiento del
personal, 11.5 Suministro de agua, hielo y aire, 11.7 Separacién de funcionesy 11.9

Eliminacion de desechos.

Adaptar los protocolos actuales a la v 8.1 de codigo SOQF.

Se adaptaron y actualizaron los procesos y procedimientos 2.5.4 Muestreo,
Inspeccion y Analisis de Producto, 2.4.8 Control Ambiental, 2.4.3 Plan de Inocuidad,
2.8.1 Gestion de Alérgenos y 2.6.2 Seguimiento del Producto del modulo 2:

“‘Elementos del Sistema SQF para la fabricacion de alimentos” de acuerdo a lo
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requerido por el cédigo SQF version 8.1 y lo que se realiza en genba. (Documentos

confidenciales)

Al igual se adaptaron y actualizaron los procesos y procedimientos 11.2.11
Calibracion, 11.2.12 Prevencion de plagas, 11.3 Bienestar e higiene del personal,
11.4 Précticas de procesamiento del personal, 11.5 Suministro de agua, hielo y aire,
11.7 Separacion de funciones y 11.9 Eliminacion de desechos del modulo 11:
“Buenas Practicas de Fabricacion para el procesamiento de productos alimenticios”
de acuerdo a lo requerido por el codigo SQF version 8.1 y lo que realiza en genba.
(Documentos confidenciales)

Estandarizacién por medio de capacitacion de los procesos de calidad.

Se realizaron capacitaciones de los procesos actualizados con base en los
procedimientos actualizados de acuerdo al impacto que tienen dichos procesos,
convocando a los involucrados para su efectiva implementacién. Iniciando con el
proceso de 2.5.4 Muestreo, inspeccién y andlisis del producto, 2.8.1 Gestidén de
Alérgenos y para el resto de procesos 2.4.3 Plan de Inocuidad, 2.6.2 Seguimiento
del producto, 11.2.11 Calibracién, 11.2.12 Prevencion de plagas, 11.3 Bienestar e
higiene del personal, 11.4 Préacticas de procesamiento del personal, 11.5 Suministro
de agua, hielo y aire, 11.7 Separacion de funciones,11.9 Eliminacion de desechos
del médulo y 2.4.8 Control Ambiental se gestiond con los expertos de dichos

procesos capacitaciones para el personal involucrado.

Establecimiento de indicadores para los protocolos anteriores.

Se establecieron indicadores de los procesos considerando el impacto que tienen

algunos eventos, acciones y resultados que afecten a dichos procesos.
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Auditoria interna a los procesos actualizados con el fin de verificar la

implementacién en por lo menos un 80%.

Se realiz6 una auditoria a los departamentos/personal responsable que estaban
involucrados en los procesos actualizados para verificar la implementacion de los
procedimientos, verificando el cumplimiento de la realizacion de las actividades

establecidas en dichos procedimientos.

Desarrollar estrategias para aumentar el nivel de cultura de calidad e inocuidad en

Deshidratadora Aquascalientes S.A de C.V.

Se realiz6 una cuestionario diagndstico (Véase Imagen 9 Diagndstico Cultura SQF)
al personal administrativo (n=20) para conocer el nivel de cultura y conocimiento
SQF en el que se encontraban, después de tener los resultados se llegd a la
conclusién de que el conocimiento y nivel de cultura que tiene el personal
administrativo era insuficiente ante la importancia que tiene SQF en la organizacién, por
lo que se propone brindar informacion por escrito (Véase imagen 10 Triptico) y capacitar
al personal y asi lograr que se involucre para obtener mayor cumplimiento e
involucracion en este, por lo tanto lograr un aumento de cultura. Posterior a esto se les
entrego un triptico para reforzar el conocimiento y dar a conocer lo importante qué es
la cultura. Después de dias se decidio dar una feedback a través de una capacitacion
para seguir mejorando la cultura como el conocimiento SQF al finalizar dicha feedback
les realiz6 un cuestionario final del mismo tema (Véase Imagen 11 Cuestionario Cultura
SQF) para saber si se las estrategias impactaron en el personal, al tener los resultados

se identificé que se obtuvo un buen impacto.

Diagndstico SQF.
‘Cuesticnario dirigido 2 personal administrativo.
El abjetivo de ls encussts es concoer el nivel de conocimients que = personal de
Plants San Francisco fiene sperca de SOF y ssher donde s= tiens un dres de mejors
&n cuanto 8 conosimients,

. ¢Quées SOF?

2. ¢Pars qué sirve SOF?

3. ;En qué versién de SOF se encuentrs ls plants?

4. ¢Pars qué sirve tener una carfificacién SQF?

5. ¢Cémo se aplics en tu dres de trabajo?

6. Siendo 1 no imporlsnte. 2 importancia regular y 3 importante, ;Qué tan
importante crees que es estar certificados en SQF?

7. ;Cudles son los madulos aplicabies pars el giro de Is plants?

@

. ¢El médule 2 & que haca referencia?

o

. ¢Elmécdule 11 8 qus hace referencia?

10. ;Quidnes son los encargados de lisvar 8 Is plants &l cumplimiznto de SOF?

Imagen 9 Diagnéstico Cultura SQF
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£Qué aplica de todo el Codigo SQF?

A planta San Francisco le aplica:

Médulo 2: /

Elementos del Sistema SQF para a Fabricacién
de Alimentos.

P NO ACEPTO,
sar. / NO GENERO Y -
Médulo 11: NO ENVIO = SQF
MALA INSTITUTE
Buenas-Practicas de Fabricacién para el
Procesamiento de Productos Alimenticlos. cALl DAD'

RECUERDA: BPF
e hacer 12 cosas ||

El orden en el trabajo,
nuestas Areas  depende de ... ﬁ

te dara seguridad

SQF. Codigo SQF.

Safe Quality Food 1 Codigo SQF satisface las necesidades de todos
los proveedores de la industra alimentaria a Es una norma intemacional
Alimentos Seguros y de Calidad. través de unsistema de certificacidn reconocida para administrar y asegurar

el cumglimiento con todes.
los  requerimientos  de
inocuidad  y  calidad
diseflades  especificamente:
para el sector de alimentos

Intemacionalmente, que se enfor en la

aplicacion sistematica de HACCP para el contral
Es un programa de calidad e inocuidad de los de peligros relacionados con la calidad de los
alimentos riguroso v  confiable  con alimentas y lainocuidad de los alimentas.
reconocimiento por parte de minoristas,
propietarios de marcas y proveedores de
servicios de alimentos a nivel mundial.

—
o .
= »a-—‘-‘! R

HACCP

- il e ool sl
SOF estd disefiado para satisfacer los

requerimientos regulatorios, industriales y de
los dientes en todos los sectores de 1 cadena e

de suministra de alimentos, desde I3 granja

hessta s tiendas minortstas. La versién vigente del Cédign SOF es lava.1
Planta San Francisco actualmente estd
regido por &l Cadiga v6.1.

0D - &
—

= e e

Imagen 10 Triptico

Cultura SQF.

Departamento al que perteneces:

4 Qué es SQF?

& Qué es el Codigo SQF?

4En qué version del Codigo SQF se encuentra la planta?

4 Para qué sirve tener una certificacion SQF?

& Como se aplica en tu drea de trabajo?

Siendo 1 no importante, 2 importante regular y 3 importante, ;Qué tan
impertante crees gue es estar certificados en SQF?

7. iCuéles son los madulos aplicables para el giro de la planta?

(=B L IR W

3. 4Elmodulo 2 a que hace referencia?

9. (El modulo 11 a que hace referencia?

10. 4 Quiénes son los encargados de llevar a la planta al cumplimiento de SQF?
11. ¢, Cual es Ia politica de calidad?

Imagen 11 Cuestionario Cultura SQF
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CAPITULO 5: RESULTADOS

Obijetivo propuesto: Capacitacion en el cédigo SOF version 8.1.

Capacitacion Safe Quality Food (SQF). (Ver Imagen 12 Examen SQF e Imagen 13
Lista de asistencia SQF).

Imagen 12 Lista de asistencia SQF Imagen 13 Examen SQF

Capacitacion Buenas Practicas de Fabricacion (Ver Imagen 14 Lista de asistencia
BPF e Imagen 15 Examen BPF).

Imagen 15 Examen BPF Imagen 14 Lista de asistencia BPF
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Capacitacion HACCP (Ver Imagen 16 Examen HACCP e Imagen 17 Lista de
asistencia HACCP).

Imagen 16 Examen HACCP Imagen 17 Lista de asistencia HACCP

Capacitacion Procedimiento de monitoreo, verificacion y validacion de detectores
de materiales extrafios. (No se tiene evidencia)

Capacitacion Codigo de colores (Ver Imagen 18 Examen Cadigo de Colores e

Imagen 19 Lista de asistencia Codigo de colores).

Imagen 18 Examen Caédigo de Colores Imagen 19 Lista de asistencia Codigo de
colores
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Capacitacion Ergonomia (Ver Imagen 20 Examen Ergonomia e Imagen 21 Lista de

asistencia Ergonomia).

Imagen 20 Examen Ergonomia Imagen 21 Lista de asistencia Ergonomia

Capacitacion Equipo de proteccion personal (Ver Imagen 22 Examen Eq. De

Proteccién Personal e Imagen 23 Lista de asistencia Eq. De Proteccién Personal).

Imagen 22 Examen Eq. De Proteccion Personal Imagen 23 Lista de asistencia Eq. De Proteccion Personal

Objetivo propuesto: Actualizar el Sistema de Gestidn de Calidad e Inocuidad de la
version 6.1 a 8.1 del Cédigo SOF.

Actualizacion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad v8.1 a través de la
Actualizacion de los procesos, procedimientos y registros 2.5.4 Muestreo,
Inspeccion y Analisis de Producto, 2.4.8 Control Ambiental, 2.4.3 Plan de Inocuidad,
2.8.1 Gestion de Alérgenos, 2.6.2 Seguimiento del Producto, 11.2.11 Calibracién,
11.2.12 Prevencion de plagas, 11.3 Bienestar e higiene del personal, 11.4 Practicas

de procesamiento del personal, 11.5 Suministro de agua, hielo y aire, 11.7
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Separacion de funciones y 11.9 Eliminacion de desechos. (Documentos de
resguardo confidenciales)

Durante la actualizacion del proceso 2.5.4 Muestreo, Inspeccion y Analisis de
Producto se realiz6 el diagrama de flujo de dicho proceso (Véase Imagen 24
Proceso de Materia Prima “Secos” e Imagen 25 Proceso de Materia Prima
“Frescos”) el cual fue confirmado in situ por el supervisor de calidad firmando la
aprobacion de dicho diagrama y el diagrama de flujo de del proceso a seguir de
producto terminado por el laboratorio (Véase Imagen 26 Diagrama de Producto

Terminado).

Fiespansable: Almacén Almacén-Calidad Alm: Calidad Calidad

......

o o f
To (minutos) an &0 180 45 o Imn
cal olo
no

Imagen 25 Proceso de Materia Prima “Frescos”

Imagen 26 Diagrama de Producto Terminado
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Asi mismo durante la actualizacion del proceso del 2.4.3 Plan de Inocuidad se
realizé el diagrama de flujo del proceso de produccion de la empresa separando el
proceso de productos para exportacion y productos nacionales (Véase Imagen 27
Proceso de Productos Nacionales e Imagen 28 Proceso de Productos

Exportaciones) los cuales fueron confirmados in situ por el jefe de inocuidad

firmando la aprobacion de dichos diagramas.

Imagen 28 Proceso de Productos Exportaciones

Obijetivo propuesto: Estandarizacion por medio de capacitacién de los procesos de

calidad.

Capacitacion de los procedimientos con mayor impacto en la calidad e inocuidad
del producto.
Se inicio esta etapa con la capacitacion virtual de Gestion de Alérgenos (Ver imagen

29 Evidencia de Capacitacion e Imagen 30 Lista de asistencia Gestion de
Alérgenos).
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Imagen 29 Evidencia de Capacitacion Gestion de Alérgenos Imagen 30 Lista de asistencia Gestion
de Alérgenos

Posteriormente se dio seguimiento con la capacitacion virtual del proceso de
Muestreo, inspeccion y analisis del producto (Ver Imagen 31 Evidencia de

Capacitacion Muestreo e Imagen 32 lista de asistencia Muestreo).

2.5.4 Muestreo, Inspeccion
1 8 y Anadlisis del Producto.

N\
o

p—) ——

Imagen 31 Evidencia de Capacitaciéon Muestreo Imagen 32 Lista de asistencia Muestreo

Después se brindd la capacitacion virtual del proceso 11.5 Suministro de agua, hielo
y aire por parte de la coordinadora de calidad, dicha capacitacion fue gestionada
por su servidora. (Ver 33 lista de asistencia Suministro de agua e imagen 34
Evidencia de Capacitacion Suministro de agua)
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9

Imagen 33 Lista de asistencia Suministro de agua Imagen 34 Evidencia de Capacitacion Suministro
de agua

A i &

Luego se capacitd Seguimiento del producto por parte de la coordinadora de
calidad, dicha capacitacion fue gestionada por su servidora. (Ver imagen 35
Evidencia de capacitacion Seguimiento del producto e imagen 36 lista de asistencia
Seguimiento del producto).

Imagen 35 Evidencia de capacitacion Seguimiento del producto Imagen 36 Lista de asistencia Seguimiento
del producto

Posteriormente se brindé la capacitacién del 11.7 Separacién de Funciones por
parte del jefe de inocuidad, dicha capacitacién fue gestionada por su servidora.
(Ver imagen 37 Evidencia de capacitacién Separacion de funciones).

= BB 7 ok @ % u Ansulen @

Imagen 37 Evidencia de capacitacion Separacion de funciones
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Luego se brindo la capacitacion del 11.2.12 Prevencion de Plagas por parte del jefe
de inocuidad, dicha capacitacion fue gestionada por su servidora. (Ver imagen 38

Evidencia de capacitacion Prevencion de Plagas).

Imagen 38 Evidencia de capacitacion Prevencion de Plagas

Para el resto de procesos 2.48 Control Ambiental, 2.4.3 Plan de inocuidad, 11.2.11
Calibracién, 11.3 Bienestar e Higiene del personal, 11.4 Practicas del
procesamiento del personal y 11.9 Eliminacién de Desechos se gestionaron de igual
manera las capacitaciones con el/los expertos en los mencionados procesos de la
misma forma se convocoé al personal involucrado, dichas capacitaciones quedaron
agendadas con fechas que quedaron fuera del periodo de residencias a causa de
la poca disponibilidad de los expertos debido a las mudltiples actividades y

pendientes de su dia a dia.

Objetivo propuesto: Implementacion del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad
v8.1

Implementacion de los procedimientos 2.5.4 Muestreo, Inspeccion y Andlisis de
Producto, 2.4.8 Control Ambiental, 2.4.3 Plan de Inocuidad, 2.8.1 Gestion de
Alérgenos, 2.6.2 Seguimiento del Producto, 11.2.11 Calibracion, 11.2.12 Prevencion

de plagas, 11.3 Bienestar e higiene del personal, 11.4 Practicas de procesamiento
del personal, 11.5 Suministro de agua, hielo y aire, 11.7 Separacion de funciones y

11.9 Eliminacién de desechos. (Documento resguardado confidencial)
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Objetivo propuesto: Auditoria interna a los procedimientos actualizados con el fin de

verificar la implementaciéon en por lo menos un 80%

Al finalizar la auditoria se concluye que los procesos actualizados estan

implementados en un 58.62% por lo cual se tiene un déficit comparado con el

porcentaje establecido. (Véase imagen 39 Check List de auditoria)

S = SO s
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PORCENTAJE

Se concluye que los procesos actualizados estan implementados en un 58.62% por lo
cual se fiene un deficit en & parcentaje establecido.

i

Imagen 39 Check List de auditoria

Objetivo propuesto: Establecimiento de indicadores para los procesos (Véase Tabla

2 Indicadores de Procesos).

Tabla 2 Indicadores de Procesos \

Proceso
2.4.8 Control Ambiental

2.4.3 Plan de Inocuidad
2.8.1 Gestion de Alérgenos

2.6.2 Seguimiento del Producto
11.2.11 Calibracion

11.2.12 Prevencion de plagas

11.4 Practicas de procesamiento del

personal
11.7 Separacion de funciones

Indicador
Tendencias en el analisis de control
ambiental.
Numero de quejas por inocuidad/mes
Numero de Hallazgos de
alérgenos/mes
Cumplimiento con la Verificacion anual
de Trazabilidad.
Cumplimiento de Programa de
Calibracion.
Cumplimiento con el costo de
fumigacion y % de costo fumigacion
recuperada.
Numero de Hallazgos por malas
practicas del personal/mes.
Numero de Hallazgos por materia
extrafia/mes

Tabla 2 Indicadores de Procesos
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Obijetivo propuesto: Desarrollar estrateqgias para aumentar el nivel de cultura de

calidad e inocuidad en Deshidratadora Aguascalientes S.A de C.V.

Como anteriormente se menciono6 en el desarrollo de las actividades, se realizd un

cuestionario diagnostico a 20 personas donde las calificaciones se clasificaron por

departamentos y se registraron en la Tabla 3 Calificaciones y posteriormente se

registraron las calificaciones del cuestionario final para poder graficar los resultados.

(Véase Imagen 40 Grafico Conocimiento se SQF e Impacto en cultura por deptos)

y darlos a conocer a los departamentos para aumentar la iniciativa de mejora. Al

analizar los resultados se concluye que aumentd un 37. 93 % el nivel de cultura e

inocuidad y conocimiento SQF por medio de feedback y una capacitacion de

concientizaciéon al personal administrativo. (Véase

Capacitacion y Feedback)

Tabla 3 Calificaciones

Depto.

Calidad
RH

Mejora Continua

Produccion
TIC's
Contabilidad
Almacén
Desarrollo
Seguridad e
Higiene
Compras

Promedio
General:

Calificacion
Inicial
6,62

7,33
5,5
6,5

7,5
6,37

Tabla 3 Calificaciones

Calificacion
Final
8,77
7,2
10
9,5
9
9
7,8
10
9

8,6
8,88
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Imagen 41 Evidencia de Capacitacion y Feedback

Cabe mencionar que durante el proceso de las actividades a desarrollar para llegar
a estos resultados se hizo uso de las herramientas de calidad antes mencionadas
en capitulo 3 Marco Tedrico, que lo son: Reuniones One to One, brainstorming con
mi asesora externa (Véase Imagen 42 Evidencias de Reuniones One to One y

Brainstorming).

Imagen 42 Evidencias de Reuniones One to One y
Brainstorming
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CAPITULO 6: CONCLUSIONES

El presente proyecto tuvo como objetivo actualizar e implementar el sistema de
gestion de calidad de Deshidratadora Aguascalientes S.A de C.V lo cual se logro
satisfactoriamente, actualizando 12 procedimientos, gestionando 12 capacitaciones
para la implementacion de dichos procedimientos, establecimiento de 8 indicadores
para estos mismos, se fortalecié la cultura de calidad e inocuidad de los
colaboradores, sin embargo, se recomienda que se tenga una constante
verificacion en el gemba para corroborar que se estén siguiendo al pie de la letra
los procedimientos para asi asegurar que no decaiga lo que se logré implementar,
al igual se recomienda que todos los procesos no solo los que le competen al area
de calidad sean actualizados en su totalidad para asi lograr tener un mayor impacto
dentro de la organizacion y no solo por el hecho de obtener una certificacién sino
por el hecho de satisfacer totalmente las expectativas de los clientes, mejorar la

forma de trabajar y mejorar continuamente la cultura.

En lo personal este proyecto fue un reto, pues siempre pensé que me desenvolveria
y aplicaria mis conocimientos en el giro metal-mecanico; definitivamente estaba
encerrada en ese pensamiento, en ningn momento pensé el hacer en el giro
alimenticio. Esto abrié mi mente y aprendi muchisimas cosas que nunca pensé que
lo haria, ahora sé que no solo tenemos un solo giro en el cual aplicar nuestros

conocimientos sino una gran variedad de ellos.

“La capacidad de cada persona se puede fortalecer o aumentar por medio de la

cultura”. (Anénimo)
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CAPITULO 7: COMPETENCIAS DESARROLLADAS

. Aplique habilidades linguisticas para tener una comunicacion efectiva dentro
de la empresa.

. Apligue competencias transversales: como trabajo en equipo, capacidad de
gestion y planificacion.

. Aplique vy fortaleci habilidades de gestion para la toma de decisiones de
manera efectiva.

. Gestione sistemas integrales de calidad para la mejora de los procesos,
ejerciendo un liderazgo transformacional y un compromiso ético.

. Apliqgue métodos cuantitativos y cualitativos en el andlisis e interpretacion de
datos.

. Conoci y manejé las normas de calidad vigentes, asi como los criterios
utilizados para la obtencion de distintivos y certificacion por parte de la
organizacion.

. Actualice procesos con base en las necesidades de la empresa para competir

eficientemente en mercados globales.
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CAPITULO 9: ANEXOS

Glosario.

Genba: También descrito como gemba, es también un término japonés que significa
“el lugar real”. En los negocios, genba se refiere al lugar donde se crea valor; en la

fabrica, el genba es el piso de la fabrica. (Marc & Brian, 2017)

Inocuidad: Propiedad del alimento de no contener agentes que puedan causar

enfermedad o dafio a la salud. (Castillo 2002)

Cdédigo SQF version 8.1: La version 8.1 del Cédigo SQF del Instituto de Alimentos
Inocuos y de Calidad (Safe Quality Food Institute, SQFI) se ha actualizado y
redisefiado en el 2017 para implementarla en todos los sectores de la industria
alimentaria, desde la produccion primaria hasta el almacenamiento y la distribucion,
y ahora incluye el cédigo de inocuidad alimentaria para la comercializacion.
Reemplaza a la 72 versidn del Cédigo SQF. La versién 8.1 del Codigo SQF se aplica
a todas las auditorias de vigilancia y certificacion realizadas después del 2 de enero
de 2018. Aquellas plantas que posean una certificacion SQF existente deberan
actualizar sus sistemas con el fin de cumplir con los requisitos de la version 8.1 para
esa fecha. (SQFI, S/A)

Cddigo SQF versién 6.1: Este codigo es para fabricantes, distribuidores y
vendedores de alimentos o bebidas, y puede utilizarse para todos los sectores de la
industria alimentaria. Los proveedores certificados SQF version 6.1 que reciben
materias crudas de otros proveedores, los cuales cumplen con el codigo anterior,
garantizan que, gracias a estos sistemas complementarios, el producto es
facilmente trazable desde el productor hasta el consumidor. SQF versién 6.1 cumple
con el criterio de la Iniciativa Global de Seguridad Alimentaria (GFSI) de CIES- El
Forum de Negocios Alimentarios, es una organizacion que incluye a Directores
Generales y directivos de unos 400 minoristas (que operan en cerca de 200.000

tiendas) y fabricantes de todos los tamafos. (Veritas, S/A)
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