——

EDUCACION T s

Instituto Tecnolégico de Pabellén de Arteaga
Departamento de Ingenieria Industrial

REPORTE FINAL PARA ACREDITAR LA RESIDENCIA
PROFESIONAL DE LA CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
MOD. MIXTA

PRESENTA:
PAOLA ESMERALDA MARTINEZ ARENAS

CARRERA:
INGENIERIA INDUSTRIAL MOD. MIXTA

IMPLEMENTACION DE NORMA ISO 22000:2018

Iz Papeles Especiales
del Bajio

Envoltura de alimentos

Hilda Ortiz Pérez Jaime Rodarte Martinez
Nombre del asesor externo Nombre del asesor interno

Fecha: 08 diciembre del 2023



CAPITULO 1: PRELIMINARES

2. Agradecimientos.
A:

Dios:

Quiero agradecer en primer lugar a Dios por, guiarme en el camino y darme la fortaleza
para no rendirme.

Mis abuelitos:

Por ser los principales impulsores de mis suefios, quienes, con su amor, paciencia, y
esfuerzo me han permitido cumplir hoy un suefio mas, gracias por inculcar en mi el
ejemplo de valentia, perseverancia y de no temer a los obstaculos de la vida.

Mis padres:

Por brindarme sus consejos, sus palabras de aliento, su confianza y por siempre creer
en mi muchas gracias por su paciencia y comprensioén, y sobre todo por su amor.

Mi asesor externo:

La ingeniera Hilda Ortiz Pérez por confiar en mi, por ser una guia y mostrar siempre
disposicion para ensefiarme, por su paciencia y constancia, usted formé parte crucial con
sus aportes profesionales.

Mi asesor interno:

El ingeniero Jaime Rodarte Martinez quien, con su conocimiento, su experiencia y sobre
todo dedicacién me guio en este proyecto y formo parte de este logro alcanzado.

Mis mascotas:

Mis amigos fieles quienes en cada noche de desvelo estuvieron a lado mio, cuidandome
y dandome su amor, gracias Cremino y Kiba.

Mis amigos:

Quiero darles las gracias a todos mis amigos que estuvieron cerca de mi en esta etapa,
pero especialmente a la Sra. Ana Isabel Azorin Sanchez y a Angel Octavio Santes Azorin,
por extenderme su mano en momentos dificiles, por todas aquellas palabras de

motivacion y por su compafia.



3. Resumen.

Este documento describe los conceptos mas importantes de la norma internacional ISO
22000:2018.

Se explica la creacion de nuevos documentos requeridos y aplicables por la norma.
Ademas, es importante mencionar que la seguridad de la “inocuidad” y la calidad fueron
unos factores muy valiosos en este proyecto y es una de las razones de la elaboracion
y/o implementacion de documentos de prerrequisitos y procedimientos operativos.

Se muestra informacion basica de la empresa, como lo es la misién, vision, valores, y
politica de inocuidad etc.

Se agrego un organigrama de PEB para que se pudiera visualizar la jerarquia de cargos,
también se agreg6 una tabla donde se muestran los diferentes productos que elabora
Papeles Especiales del Bajio, etc.

Se mencionan los clientes mas potenciales que actualmente tiene la empresa donde
también se ha incluido una descripcion detallada de la norma ISO que contiene varios
puntos fundamentales como lo es su historia, sus beneficios, cldusulas clave, etc.
Integrando informacion fundamental donde se explica de manera mas detallada la
definicion de inocuidad y los factores que inciden sobre ella.

En el sector alimentario, el comercio de alimentos esta creciendo rapidamente y se
necesitan métodos que ayuden a garantizar la seguridad de los productos alimenticios.
Entre los beneficios obtenidos durante la implementacion de este proyecto se encontrod
un mejor control de riesgos, verificacién del cumplimiento completo de los documentos
de prerrequisitos (PPR) y procedimientos operativos (PO), seguimiento y control mas
estricto del manual de buenas practicas de manufactura e inocuidad, se eliminaron
posibles contaminaciones cruzadas por factores fisicos, quimicos y microbiolégicos,
aumento la eficiencia en la calidad de los procesos donde ayudo a tener una mejor
trazabilidad en el producto y en todas las areas involucras de Papeles Especiales del

Bajio.
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llustracion 9. 8 Triptico de induccion. Fuente: PEB2023
llustracion 9. 9 Informe de auditoria. Fuente: PEB2023
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CAPITULO 2: GENERALIDADES DEL PROYECTO

5. Introduccion

En un mundo empresarial muy competitivo, posicionarse como una empresa eficiente y
que apuesta por la calidad es cada vez més indispensable.

(Desconocido, 2017)

Dado que la calidad es una caracteristica imprescindible en cualquier empresa, muchas
implementan diferentes politicas de calidad para asegurarse de mantener altos
estandares. Por eso mismo diversas compafias se certifican en ISO para garantizar un
nivel 6ptimo en todos sus procesos. Las empresas que cuentan con un buen sistema de
gestion de calidad suelen tener mejores resultados en general, ya que esto les permite
minimizar los errores y mejorar la eficiencia.

Una certificacion ISO es uno de los requisitos mas importantes para muchas empresas,
e implica un conjunto de normas establecidas por la Organizacion Internacional de
Estandarizacion. (Barras, 2023).

La mayoria de los paises que requieran exportar productos para consumo humano
necesitan contar con una certificacion sanitaria que garantice la calidad de sus productos,
y pueda asegurarles una participacion competitiva y permanente en el mercado. Para
lograrlo es preciso que cada eslabon de la cadena agroalimentaria establezca controles
y actividades que reduzcan al maximo los riesgos de contaminacion.

Contar con una certificacion no s6lo demuestra el compromiso publico del negocio con la
calidad alimentaria, sino que ademas genera confianza entre los distintos actores que
hacen parte de las labores de produccién.

(desconocido, 2023)

En este proyecto se realizara la preparacion de documentos adicionales, tales como
Programas de Prerrequisitos (PPR'S) y Procedimientos Operativos (PO'S), etc., tomando
como referencia los documentos existentes del sistema HACCP y ajustandolos segun los

estandares requeridos.



6. Descripcion de la empresa u organizacion y del puesto o area del trabajo del
residente

Papeles Especiales del Bajio inicia operaciones en junio del 2007. Surge de identificar la
necesidad de materiales con alto grado de inocuidad en la industria de alimentos.
En un principio el inicio fue como comercializadora, pero los diferentes problemas de
logistica, inocuidad y calidad en las mercancias compradas detonaron en la inversion de
maquinaria, integracion y capacitacion de personal y la incorporacion de procesos bajo
el mismo techo, hasta lograr lo al dia de hoy. (Papeles Especiales del Bajio, 2022)
e Nombre de la empresa: Papeles Especiales Del Bajio
e Domicilio: 20 de noviembre 101 Col. Gremial, C.P. 20030 Aguascalientes, AGS.
Ags.
e Entidad Federativa: Aguascalientes.
e Giro: Transformacion de papel
e Principales actividades de la empresa: Trasformacion de papel para procesos
intermedios de fabricacion de alimentos
e Director del area de ingenieria: Vicente Antonio Paul Leal
e Contacto: (52) 449 239 4519y 449 976 7501

e PA4gina web: https://www.papeles-especiales.com/index.html

e E-mail: contacto@papeles-especiales.com

¢ Redes sociales: Facebook Papeles Especiales Del Bajio

Organigrama de la empresa
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mailto:contacto@papeles-especiales.com

Vicente Antonio Paul Leal

Isaac Reyes Valdez Vicente Antonio Paul Leal

Hilda Ortiz Pérez

Paola Esmeralda Martinez
Arenas

llustracion 2. 1 Organigrama de PEB. Fuente: PEB2023

Los productos de PEB estan pensados para cubrir las necesidades en empresas de giro
Alimenticio, en sus procesos intermedios, como en su empaque de producto final en:
Empresas con produccidn, fabricacion o transformacion de alimentos como materia prima
o producto terminado, con venta a: otros fabricantes, distribuidores o a publico
consumidor.

Debido a la naturaleza del producto se entiende de manera general que son de un solo
uso, por su tamarfio y forma no tiene atractivo alguno para buscar algin uso posterior al

principal y generalmente se desechan. (Papeles Especiales del Bajio, 2022)

Tabla 2. 1 Productos de PEB. Fuente: PEB2023

Separador para Bakery Separador y envoltura de
hamburguesas lacteos
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No hay migracion al
producto, no altera o
modifca olor, sabor
o textura.

Tiene un alto
release del producto
y no deja residuos.
Papeles base de 30,
32 y 40 gr mas
parafina totalmente
refinada y con grado
para  estar en
contacto directo con
los alimentos.

57y 557 cony sin
perforacion para
guia, contamos con
stock permanente
de linea.
Desarrollaos el
separador correcto
para cualquier
marca 6 modelo de
formadora.

Alta resistencia a las

Temperaturas y
humedades de los
hornos de
panaderia (no

recomendado para
turbo heat).

Facil desmoldado
debido a su alto
release ( el producto
no se pega).
Pliegos en medidas
de 30x45 y 60x45
cms de linea de
cajas con 250 pzas.
Papeleta para
donas y reposteria
en 6x10.75" caja
con 1000 pzas.

La filosofia de PEB se basa en:

Mision

No altera ni modifica
olor, sabor 6 textura
Con y sin parafina

dependiendo la
necesidad y
caracteristicas  del
producto

Ideal para quesos
con alto contenido
de grasa ylo
humedad

Separadores de 10 x
10 cms de linea,
podemos cortar en
cualquier medida de

acuerdo a la
necesidad del
proceso

Envolturas de linea
(sin impresién) en
medidas de 30x45,

, 45x60 cms

Transformar papel para empaque de alimentos, con un alto nivel de inocuidad y

calidad, a precios competitivos que nos permitan consolidar negocios a largo plazo
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y con alto valor agregado para nuestros clientes y nuestra empresa en un marco
de ganar-ganar.

Visién

Lograr el incremento de nuestra cartera de clientes, asi como el volumen de
negocio con los clientes actuales, en base a una administracion de recursos
estables y de resultados positivos para nuestros empleados y propietarios.
Valores

Creemos firmemente que el bien ser y el bien hacer son fundamentales para
nuestro negocio y en la vida de cada colaborador. Agrupamos nuestros valores en
estos dos aspectos; ser y hacer.

Bien Ser

e Etica: principios y normas morales que rigen nuestro actuar.

e Responsabilidad: cumplimiento de nuestros compromisos.

e Honradez: hacemos nuestro trabajo con honestidad.

Bien Hacer

e Respeto: la actitud de tolerancia hacia los demas.

e Compromiso: acuerdos dentro de la empresa y su entorno.

e Puntualidad: respetamos el tiempo de los demas.

e Respeto a la LEY: cumplimos los reglamentos y normas

aplicables a nuestro entorno laboral y personal.

e Productividad: optimizamos nuestros recursos evitando desperdicios, ubicamos
nuestro tiempo productivo como un recurso.

Politica de inocuidad

En papeles Especiales del Bajio es nuestra responsabilidad fundamental, asegurar
estrictos estandares de inocuidad para los materiales que transformamos,
ayudando a que la reputacion de las marcas de nuestros clientes que contienen
nuestros materiales transformados aumente y se mantenga. Cada empleado que
interviene en el proceso de almacenamiento, manipulacion, transformacion,
empaque, distribucion y entrega de nuestros materiales es

responsable de la inocuidad y aseguramiento de calidad del mismo. (Papeles

Especiales del Bajio, 2022).
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maps

El primer local donde se instal6 PEB conté solo con 35 mt2, donde el escaso lay out se
conformd de un espacio para el area de corte y empaque, un espacio para el almacén de
materia prima y otro tanto de almacén de materiales.
Ante el crecimiento de la cartera y de la demanda, asi como de la necesidad de
robustecer los procesos productivos y sus controles de calidad, se busca el cambio a la
planta que actualmente habitamos hoy. Donde el espacio total es de 275 mt2 y en él
consolidamos almacenes de materias primas y materiales, procesos de parafinado,
hojeado, corte, terminado y empaque. Se cuenta con una unidad de transporte tipo panel
exclusiva para las entregas de producto terminado. (Papeles Especiales del Bajio, 2022)
Actualmente PEB se encuentra ubicado en 20 de noviembre 101 Col. Gremial, C.P.
20030 Aguascalientes, AGS. Ags teniendo como principales clientes a Burgy Alimentos,
S de R.L de C.V, Alimentos Preformados S.A de C.V, Industrias Bachoco S.A.B de C.V.,

Proveedora Artico S.A de C.V, Taste Boutique de carnes S.A de C.V, J Carnes,
Frigorificos, Ricardo Brainf Y Suprema del bajio.
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7. Problemas a resolver, priorizandolos.

El objetivo de la empresa PEB es cumplir con los estandares de calidad, debido a que se
ha planteado la obligacién de implementar la norma ISO 22000:2018. Cabe mencionar
que la empresa PEB ya cuenta con el certificado HAACP, solo se agrega la
documentacion que la norma ISO 22000:2018 solicita.

Por otra parte uno de los motivos por lo cual se toma la decision de implementar la norma
ISO 22000:2018 fue debido a que existia desapego a procedimientos, los registros no se
estaban llenando en tiempo y forma y esto daba como resultado no cumplir con los
estandares de calidad del cliente, uno de los principales procesos de Papeles Especiales
del Bajio es el de "parafinado” donde el operador debe de tomar muestras cortando tres
circulos (derecha, centro, izquierda) para que el inspector de calidad pueda confirmar que
la aplicacion de parafina es correcta y uniforme conforme a la especificacion de la ficha
técnica de cada producto y de ser necesario realizar ajuste, registrando la informacion en
su respectivo formato.

A continuacion, se muestra un diagrama de Pareto que sirvié para identificar las

irregularidades y los puntos de mejora.

Tabla 2. 2 Diagrama de Pareto. Fuente: Elaboracion propia

Diagrama de Pareto de DEFECTO

120 100
100 80
80
60
40
20

60

40

CONTEO
Porcentaje

20

DEFECTO o O &oe &b &
& N & * &
& > 6‘@ &”o obé
e @Q (d.?' o (\Q‘
a° =g Q (5’@ @
& &
& P 3 & f
® S < &
o e’bda &L
& F &
2 2"
& &
& <°
o
N
CONTEO 30 27 25 20 19
Porcentaje 24.8 22.3 20.7 16.5 15.7
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8. Justificacion

PEB busca certificarse en la Norma Internacional ISO 22000:2018 ya que es un sistema
de gestién adecuado, que permite a PEB demostrar que los productos que suministra
cumplen con los requisitos de sus clientes, asi como los requisitos reglamentarios que
les son de aplicacion en materia de seguridad alimentaria.

Algunos de los beneficios que tendra seran reconocimiento y aceptacion internacional,
mejorara la gestion de riesgos, desarrollara nuevos mercados, obtendra mayor confianza
en los clientes y socios etc. En este proyecto participare en la implementacion documental

del sistema de Gestion de calidad.
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9. Objetivos (General y Especificos)

Objetivo general:

Obtener una certificacion para la organizacion del sector alimenticio de la Norma

Internacional 1ISO 22000:2018.

Objetivos Especificos:
1.- Lograr tener una gestion al noventa por ciento para la documentacién correspondiente
para cada proceso que pertenezca dentro de la organizacion.

2.- Verificar que se realicen los documentos al noventa por ciento de PPRS Y PO.

3.- Tener en tiempo y forma al cien por ciento los registros para la auditoria.

Para el cumplimiento de los objetivos establecidos se cred la siguiente tabla listando los
requisitos del sistema y los procedimientos operativos, los cuales fueron creados con el
sistema HACCP y los creados con la norma ISO 22000:2018.

Tabla 2. 3 Documentos con HAACP y ISO 22000:2018. Fuente elaboracion propia

DOCUMENTACION

HACCP 1S022000:2018 |HACCP 1S022000:2018
PO1 PO12 PPR1 PPR16
PO2 PO13 PPR2 PPR17
PO3 PO14 PPR3
PO4 PO15 PPR4
PO5 PO16 PPR5
PO6 PO17 PPR6
PO7 PO18 PPR7
PO8 PO19 PPR8
PO9 PO20 PPR9
PO10 PO21 PPR10
PO11 PO22 PPR11

PPR12

PPR13

PPR14

PPR15
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CAPITULO 3: MARCO TEORICO
10. Marco tedrico (Fundamentos tedricos)

10.1 Inocuidad alimentaria

Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), la inocuidad de los alimentos es una
cuestion fundamental de salud publica para todos los paises y uno de los asuntos de
mayor prioridad para los consumidores, productores y gobiernos.

(Desconocido, Scielo, 2007)

La inocuidad alimentaria es la situacion en la que los alimentos no causan ningun tipo de
dafio a los consumidores. Incluye el control de los peligros fisicos, quimicos o biolégicos.
Esta es lograda a través de una serie de estrategias basadas en principios cientificos,
principalmente del area de Microbiologia de los Alimentos, aunque se utilizan principios
de otras areas. (Gabriela Blasco Lopez, 2018)

Para alcanzar la inocuidad alimentaria en un proceso o producto, se debe realizar una
estrategia encaminada a tal fin la cual incluye el cumplimiento de la Normatividad,
conocimiento de principios basicos, asi como herramientas especializadas.

(Gabriela Blasco Lopez, 2018)

10.1.1 Elementos que inciden sobre la inocuidad

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son uno de los problemas de
salud publica que se presentan con mas frecuencia en la vida cotidiana de la poblacion.
Los peligros causales de las ETA, pueden provenir de las diferentes etapas que existen
a lo largo de la cadena alimentaria (desde la produccion primaria hasta la mesa).
Independientemente del origen de la contaminacion, una vez que este alimento llega al
consumidor puede ocurrir un impacto en la salud publica y un severo dafio econémico a
los establecimientos dedicados a su preparacion y venta. Ambos eventos, pueden
provocar la pérdida de confianza y el cierre del negocio. (Gabriela Blasco Lopez, 2018)
En los pasados decenios se han documentado en todos los continentes graves brotes de
enfermedades trasmitidas por consumo de alimentos contaminados (Enfermedades
Transmitidas por los Alimentos, ETA) mediante los diferentes agentes (patdégenos
microbianos, biotoxinas y/o contaminantes quimicos o fisicos). En los paises
desarrollados mas del 30% de las personas sufre cada afio de enfermedades causadas
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por alimentos. Se estima que cerca del 70% de los casos de diarrea en el mundo son
causados por contaminacion biologica de los alimentos.

(Desconocido, Scielo, 2007)

En América Latina las ETA figuran entre las primeras causas de muerte en nifios menores
de 5 afos y, en general, el nUmero de brotes fue considerable para el quinquenio 1997-

2002, tal como se expresa en la siguiente tabla.

Tabla 3. 1 Brotes de ETA. Fuente extraida de: (Desconocido, Scielo, 2007)

I Brotes de ETA en América Latina, periodo 1997- 2002
Pais Total de brotes No. de Total
afectados fallecidos
Argentina 147 3149 5
Bolivia 5 1248 2
Brasil 432 10701 4
Chile 3 48 0
Colombia 1 19 0
Costa Rica 1 4 0
Ecuador 28 1871 12
El Salvador 13 249 0
México 461 9889 41
Nicaragua 105 1059 0
Panama 14 101 1
Paraguay 65 1055 0
Peru 83 3849 31
Rep. Dominicana 62 1681 0
Uruguay 94 2312 1
Venezuela 193 5322 9

De acuerdo con estimaciones de la OPS/OMS, se considera que la incidencia real de
ETA es 300 a 350 veces mayor con respecto a las que se registran epidemiolégicamente.
(Desconocido, Scielo, 2007)

10.1.2 Lainocuidad en la industria de alimentos
Las industrias de alimentos, la inocuidad es un componente esencial de la calidad total.

En las industrias alimentarias, la inocuidad de los productos debe considerarse sin
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ninguna duda, la prioridad maxima. Que un alimento sea inocuo es frecuentemente uno
de los requisitos no escritos incluido en muchas de las especificaciones de los clientes.
Esto es evidente y no es negociable, a diferencia de otras caracteristicas del producto
(como el aspecto, el sabor o el costo). (Desconocido, Scielo, 2007)

Los consumidores demandan y confian en que la inocuidad esté presente en todo tipo de
alimento, sea manufacturado, tratado con minimo proceso, o fresco y la industria
alimentaria tiene la responsabilidad legal y moral de cumplir con esas expectativas.
(Desconocido, Scielo, 2007)

En la actualidad la industria de los alimentos requiere un enfoque integrado y profesional
para el desarrollo del negocio, para asi asegurar la satisfaccion del cliente, la calidad y la
inocuidad de los productos y procesos. La elaboracion de productos alimenticios
inocuos necesita que el sistema de garantia de inocuidad se edifique sobre cimientos

sélidos. (Desconocido, Scielo, 2007).

10.1.3 Principios del SGIA
La inocuidad de los alimentos esta relacionada con la presencia de peligros relacionados

con la inocuidad de los alimentos en el momento de su consumo (ingesta por el
consumidor). Los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos pueden ocurrir
en cualquier etapa de la cadena alimentaria. Por lo tanto, es esencial el control adecuado
a lo largo de la cadena alimentaria. La inocuidad de los alimentos se asegura mediante
los esfuerzos combinados de todas las partes en la cadena alimentaria.

Se especifica los requisitos para un SGIA que combina los elementos clave siguientes
generalmente reconocidos:

— comunicacion interactiva;

— gestidn del sistema;

— programas de prerrequisitos;

— principios del analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP, por sus siglas
en inglés Hazard Analysis and Critical Control Point).

(Desconocido, Norma Internacional ISO 22000, 2018)
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10.2 Seqguridad alimentaria

La seguridad alimentaria es la situacion en que todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico y econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para
satisfacer sus necesidades nutricionales y preferencias alimentarias, a fin de llevar una
vida activa y sana. (Desconocido, Scielo, 2007)

Para obtener esta seguridad no basta con incrementar la disponibilidad de los alimentos.
Para minimizar los riesgos que indudablemente se puedan producir como consecuencia
de esta necesidad y del incremento del comercio internacional, es necesario entonces
que la produccion, el abastecimiento, la comercializacion, manipulacién y consumo se
realicen en condiciones suficientes de higiene, para que los productos resultantes sean
inocuos y de calidad; todo ello a fin de garantizar la salud de los consumidores y propiciar

y facilitar su comercio.

10.2.1 Codex Alimentarius

El Codex Alimentarius (que en latin significa ley o cddigo de alimentos) es un compendio
de normas alimentarias aceptadas internacionalmente y presentadas de modo uniforme.
Contiene también codigos de précticas, directrices y otras medidas recomendadas para
ayudar a alcanzar los fines del Codex Alimentarius. La publicacion del Codex Alimentarius
tiene por finalidad servir de orientacion y fomentar la elaboracién y el establecimiento de
definiciones y requisitos aplicables a los alimentos, para contribuir a su armonizacion, y
de esta forma, facilitar el comercio internacional.

(Desconocido, Codex Alimentarius, desconocido)

Lafinalidad del CODEX ALIMENTARIUS es garantizar alimentos inocuos y de
calidad a todas las personas y en cualquier lugar.

El comercio internacional de alimentos existe desde hace miles de afos, pero hasta no
hace mucho los alimentos se producian, vendian y consumian principalmente en el
ambito local. Durante el dltimo siglo, el volumen de alimentos comercializados a escala
internacional ha crecido exponencialmente y, hoy en dia, una cantidad y variedad de
alimentos nunca antes imaginada recorre todo el planeta. (FAO.ORG, 2023)
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10.2.3 Buenas practicas de manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un conjunto de principios basicos cuyo
objetivo es garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes en la produccion y distribucion.

Las BPM son una serie de directrices que definen la gestion y manejo de acciones con el
objetivo de asegurar condiciones favorables para la produccion de alimentos seguros.
También son de utilidad para el disefio y gestion de establecimientos y para el desarrollo

de procesos y productos relacionados con la alimentacion. (Intedya, desconocido)

Las BPM fueron desarrolladas por el Codex Alimentarius con el objetivo de proteger al
cliente. Incluye varias condiciones y procedimientos operativos basicos que cualquier
empresa alimentaria debe cumplir, considerando también el marco legal del pais.

Las empresas alimentarias que intervienen en cada etapa de la cadena son responsables

de adoptar todas las medidas a su alcance para que los productos alimenticios cumplan

con estas normas de higiene. (Intedya, desconocido)

Tabla 3. 2 Buenas prdcticas de manufactura. Fuente: Elaboracion propia.

Involucramiento total de
la  Direccibn  dando
seguimiento a los planes
y programas generados,
siendo la punta de lanza
para la implementacion
de las Buenas Practicas
de Manufactura.

Mejorar la
Infraestructura de la
organizacion a través de
inspecciones periddicas,
resolviendo tanto el
equipamiento, como la
propia edificacién:
paredes, pisos,
luminarias, huecos,
desagles, techos, etc.
Documentar planes vy
programas gque mejoren
la higiene tanto de los
equipos, como del
medio.

Involucramiento total de
la Direccién dando
seguimiento a los
planes y programas
generados, siendo la
punta de lanza para la
implementacion de las
Buenas Practicas de
Manufactura.

Mejorar la
Infraestructura de la
organizacion a través de
inspecciones periodicas,
resolviendo tanto el
equipamiento, como la
propia edificacion:
paredes, pisos,
luminarias, huecos,
desagles, techos, etc.
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* Mejorar los sistemas de
calidad de la empresa.

» Demuestra conformidad con
los requisitos legales nacionales
e internacionales.

» Mejora el proceso de
produccion.

* Reduce los tiempos de
ejecucidn de las actividades.

*» Personal capacitado y
consciente de sus actividades
de desempefio.

* Mejora la comunicacion interna
de la propia organizacion.

* Demuestra a la sociedad el
compromiso de la organizacién
con la seguridad alimentaria.

* Monitorizacién y trazabilidad
de procesos.

» Automatizacion de los



Involucramiento del
personal para llevar a
cabo las tareas vy
cumplimiento de las
politicas.

Plan de saneamiento
basico que contemple
las zonas a limpiar,
métodos, responsables,
utensilios y método de
verificacion.

Desarrollo de un Plan de
Capacitacion para el
personal que incluya sus
operaciones, manejo de
productos qguimicos,
control de plagas y todos
los programas
desarrollados, de
acuerdo a su
intervencion.

Sistema de trazabilidad y
retiro de producto que
permita la identificacion
de materias primas
hasta producto
terminado.

Analiticas de agua
potable, utilizada en
proceso o para servicios
de personal.

Monitoreo
microbiolégico de medio
ambiente, personal,
equipos, materias Yy
productos, que validen
los programas
implementados

Documentar planes y
programas que mejoren
la higiene tanto de los
equipos, como del
medio.

Involucramiento del
personal para llevar a
cabo las tareas y
cumplimiento de las
politicas.

Plan de saneamiento
basico que contemple
las zonas a limpiar,
métodos, responsables,
utensilios y método de
verificacion.

Desarrollo de un Plan
de Capacitacion para el
personal que incluya
Sus operaciones,
manejo de productos
guimicos, control de
plagas y todos los
programas
desarrollados, de
acuerdo a su
intervencion.

Sistema de trazabilidad
y retiro de producto que
permita la identificacion
de materias primas
hasta producto
terminado.

Analiticas de agua
potable, utilizada en
proceso o para Sservicios
de personal.

Monitoreo
microbiolégico de medio
ambiente, personal,
equipos, materias y
productos, que validen
los programas
implementados.
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10.3 Normas alimentarias internacionales

Las normas alimentarias, directrices y codigos de practicas internacionales del COD E
XALIMENTARIUS contribuyen a la inocuidad, la calidad y la equidad en el comercio
internacional de alimentos. Los consumidores pueden confiar en que los productos
alimentarios que compran son saludables y de calidad, y los importadores, en que los
alimentos que han encargado se ajustan a sus especificaciones.

(FAO.ORG, 2023)

10.3.11SO

ISO (Organizacion Internacional de Normalizacion) es una federacion mundial de
organismos nacionales de normalizacién (organismos miembros de 1SO). El trabajo de
elaboracion de las Normas Internacionales se lleva a cabo normalmente a través de los
comités técnicos de 1ISO. Cada organismo miembro interesado en una materia para la
cual se haya establecido un comité técnico, tiene el derecho de estar representado en
dicho comité. Las organizaciones internacionales, gubernamentales y no
gubernamentales, vinculadas con ISO, también participan en el trabajo.

(Desconocido, Desconocido)

10.3.2 Concepto de norma

Una norma es un documento que describe un producto o una actividad con el fin de que
las cosas sean similares. El cumplimiento de una norma es voluntario, pero conveniente,
ya que de esta forma se consiguen objetos o actividades intercambiables, conectables o
asimilables. La norma sirve para describir los parametros basicos de aquello que
normaliza, por lo que puede darse el caso de que, cumpliendo los requisitos minimos
definidos por la norma, dos cosas pueden tener diferencias importantes o estén
adaptadas a las circunstancias particulares de cada una de ellas.

(Desconocido, 2015)

10.4 Norma ISO 22000

La ISO 22000 es el sistema de gestion de la seguridad alimentaria que puede ser
facilmente aplicable a cualquier organizacion de la cadena de suministro alimentaria. Fue

inicialmente desarrollada el 1 de septiembre de 2005 por el ISO/TC 34/SC 17 como la
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primera norma internacional para sistemas de gestion de la seguridad alimentaria
(SGSA). (Desconocido, ISO 22000:18, 2019)

La ISO 22000 combina y refuerza los elementos béasicos de la ISO 9001 y APPCC para
proporcionar un marco efectivo para el desarrollo, implantacion, control y mejora continua
de un sistema de gestion de inocuidad de los alimentos (SGIA) documentado dentro del
contexto global de riesgos de la organizacion.

(Nga, 2019)

10.4.1 Breve historia de la ISO 22000

La ISO 22000 fue inicialmente desarrollada en 2005 en respuesta a:

» Una serie de crisis alimentarias sucesivas, como la enfermedad de las vacas locas o la
adulteracién de vinos con etilenglicol y sus derivados, entre otros.

* La globalizacién de la cadena de suministro cre¢ incertidumbre con respecto al origen
de los productos.

* La necesidad de la industria alimentaria para demostrar que hay un sistema establecido
y operativo acorde a las leyes aplicables y requisitos especificados por el Codex
Alimentarius.

* La necesidad de facilitar la armonizacién de las regulaciones internacionales sobre
seguridad alimentaria. (Desconocido, ISO 22000:18, 2019)

10.4.2 Beneficios de la implantacion

Tabla 3. 3 Beneficios de la implantacion. Fuente: Elaboracion propia.

Beneficios de la implantacion

Mejora en la | Mejora en la | Ayuda con el | Ayuda a cumplir con
seguridad y salud. satisfaccion del | cumplimiento de |otras normas Yy
Minimizar los riesgos | cliente el SGSA. requisitos directrices la ISO
alimentarios conduce | El SGSA le ayuda a | regulatorios. 22000.
a mejores resultados | entregar productos | Se requiere el | Relaciona varias
de salud y seguridad | que cumplan con las | cumplimiento de los | normas
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para clientes,

usuarios, empleados

del

cliente, de manera

expectativas

requisitos

reglamentarios para

internacionales y

directrices que

y otras personas en | confiable. lograr la certificacion | pueden ayudar a la
contacto con los ISO 22000. Tener un | organizacion a
alimentos. SGSA en | cumplir con
funcionamiento requisitos de dichas
puede ayudar a las | normas
empresas a cumplir
con estos requisitos y
comprender como
impactan en la
organizacion y a sus
clientes.
Transparencia Respuesta mejorada | Tiempo de
mejorada. ante posibles | investigacion
La ISO 22000 ayuda | riesgos. reducido.
a la organizacion a | Disponer de un | Si dicha
mejorar la| SGSA ayuda a | contaminacion
trazabilidad de sus | responder mas | ocurre, el SGSA le

productos y
conseguir mayor
transparencia en sus

operaciones.

rapido y eficazmente

a problemas que
pueden
comprometer la
seguridad
alimentaria,
deteniendo
potenciales fuentes
de contaminacién

antes de que ocurran

ayudara a reducir el
de
de

incumplimientos en

tiempo

investigacion

materia de seguridad
alimentaria,

resolviendo el
problema de forma

mas rapida.
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10.51S0O 22000:2018
ISO 22000:2018 establece los requisitos que deben cumplirse para asegurar la inocuidad

de los alimentos en todos los procesos de la cadena alimentaria y hasta las manos del
consumidor final.
Combina y refuerza los elementos basicos de un Sistema de Gestion mas HACCP para
proporcionar un marco efectivo para el desarrollo, implantacion, control y mejora continua
de un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA) documentado dentro del
contexto global de riesgos de la organizacion.
(Intedya, desconocido)
La ISO 22000:2018 es la nueva y recientemente revisada norma internacional para la
inocuidad de los alimentos, disefiada para armonizar los requisitos de los sistemas de
gestién de inocuidad de los alimentos para empresas de la cadena alimentaria a escala
global. (Desconocido, ISO 22000:18, 2019)
10.5.1 Las 10 clausulas principales de la ISO 22000:2018
1.- Alcance
La seccion de alcance de ISO 22000 establece:

e El propdsito de la norma.

e Tipos de organizaciones de aplicacion y para las que esta disefiada.

e Secciones de la norma (llamadas clausulas) que contienen los requisitos que la

organizacion debe cumplir para estar en conformidad y poder certificarse

2.- Referencias normativas
Las directivas ISO/IEC, definen la inclusion de referencias normativas como: el elemento
condicionante (de la norma) que proporciona una lista de referencias documentadas, de
tal manera que las hace indispensables para la aplicacion del documento.
3.-Términos y definiciones
Se establece los términos y definiciones utilizados por la norma que requieren mayor
clarificacion para aplicar la norma a una organizacién en particular
4.- Contexto de la organizacion
Se requiere que la organizacion analice el contexto, determine sus partes interesadas,
defina el alcance del SGSA y se centre en los procesos Yy requisitos necesarios para

conseguir los objetivos de seguridad alimentaria.
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5.- Liderazgo

La norma dictamina que la gerencia debe demostrar liderazgo y compromiso con el
SGSA. Pero, ¢ quién forma la gerencia? Acorde a la ISO 22000, la gerencia es la persona
0 grupo de personas que dirigen o controlan la organizacion al maximo nivel.

6.- Planificacion

La planificacion es uno de los componentes principales del sistema de gestion. Esta
seccién establece un marco de trabajo que requiere que la organizacion se autoanalice
para determinar los riesgos y oportunidades de sus actividades y como tratarlos.

7.- Soporte

Se centra en los recursos, competencia, concienciacion, comunicacion y documentacion
del SGSA. El requisito sustenta realmente el SGSA y asegura que funciona de forma
efectiva.

8.- Operacion

Es le nucleo del SGSA, donde la mayoria de principios APPCC se integran y el momento
en el que la fase de "hacer" es clave tras la planificacion del sistema.

9.- Evaluacion del desempefio

Existen tres formas de evaluar el desempefio de un sistema de gestidén de la seguridad
alimentaria: Seguimiento y medicion de procesos, auditorias internas y revision por la
direccion.

10.- Mejora continua

Esta seccion solicita a su organizaciéon que determine e implemente oportunidades de
mejora para cumplir con los propdsitos esperados del producto, las expectativas de los
clientes y preveniry reducir efectos indeseados, a la vez que se mejora de forma continua
el sistema. (Desconocido, ISO 22000:18, s.f.)

10.5.2 CICLO PHVA

Ciclo Planificar-Hacer-Verificar-Actuar

El ciclo PHVA se puede describir brevemente del modo siguiente:

Planificar: establecer los objetivos del sistema y sus procesos, proveer los recursos
necesarios para proporcionar los resultados, e identificar y abordar los riesgos y las
oportunidades;

Hacer: implementar lo planificado;
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Verificar: realizar el seguimiento y (cuando sea pertinente) la medicion de los procesos
y los productos y servicios resultantes, analizar y evaluar la informacion y los datos

provenientes de las actividades de seguimiento, medicion y verificacion, e informar los
resultados;

Actuar: tomar acciones para mejorar el desempefio

Tabla 3. 4 Planificacion y control de la organizacion. Fuente extraida de: (Desconocido, Norma Internacional ISO 22000, 2018)

Planificacion y control de la organizacidn

[ PPR_________ ] Validacion

. Plan de control Planificacid
Anal d del
Sistema de trazabilidad pel :;:i: m:t.li?isas de peligros de la

(plan HACCP/PPRO) werificacidn
Prepamc'n:'m ¥ respuesta ante emergencias de control

Implementacidn del PLANIFICAR
Actualizacidn de la Actividades de verificacion inocuidad de los alimentos

informacion pre]lmilna.ry los Control del seguimienta
documentos especificando — 1 dici
los PPR y el plan Anilisis de los resultados de amesicon
las actividades de verificacion

de control de peligros

Control de las no conformidades

del producto y del pmcesn/

(Desconocido, Norma Internacional ISO 22000, 2018)

10.5.3 Cambios estructurales en la ISO 22000: ANEXO SL
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Tabla 3. 5 Cambios estructurales en la ISO 22000: ANEXO SL. Fuente: Elaboracion propia.

Estructura de alto nivel Adicionalmente, la 1SO 22000 ha

La estructura del Anexo SL incluye: incluido una introduccién especifica y

1. Alcance anexos:

2. Referencias normativas 0. Introduccion

3. Términos y definiciones 0.1. General

4. Contexto de la organizacion 0.2. Principios SGSA

5. Liderazgo 0.3. Enfoque a procesos

6. Planificacion 0.3.1. General

7. Soporte 0.3.2. Ciclo PHVA

8. Operacién 0.3.3. Mentalidad basada en riesgos

9. Evaluacién del desempefio 0.3.3.1. General

10. Mejora 0.3.3.2. Gestion de riesgos organizativa
0.3.3.3. Anadlisis de riesgos: P.
Operativos
0.3.3.4. Relacién con otros sistemas

10.5.4 Norma ISO / TS 22002-4

¢Qué es?, es la evidencia de que los fabricantes de empaques para alimentos,
establecen, implementan y mantienen los programas prerrequisitos (PPR) que facilitan el
control de los peligros para la inocuidad alimentaria y que son pertinentes para la
seguridad que se requiere en sus productos.
La norma ISO / TS 22002-4 no duplica los requisitos indicados en 1ISO 22000, esta
destinada como soporte para los sistemas de gestidn disefiados para satisfacer los
requisitos especificados en ISO 22000. (CONTEC, 2023)

10.5.5 Beneficios de la implementacion

Tabla 3. 6 Beneficios de la implementacion. Fuente: Elaboracion propia.

Beneficios de la implementacion

Permite a las organizaciones demostrar su capacidad para establecer, implementar y
mantener programas de prerrequisitos (PPR) para ayudar a controlar los peligros para
la inocuidad alimentaria.
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Incrementa la confianza de los clientes y del mercado, mediante una herramienta que
garantiza la implementacién de medidas de control que aseguran la higiene e inocuidad
de los empaques para alimentos.

Garantiza que los fabricantes de empaques para alimentos dan cumplimiento a los
reglamentos locales e internacionales, los cuales incluyen reglas generales y
especificas de higiene y programas de buena higiene.

Aumenta las oportunidades de exportacibn a mercados donde existen requisitos
legales para la inocuidad alimentaria.

Aumenta las oportunidades de negocio en el mercado.

Permite la integracion con los requisitos de otros sistemas de gestion, e incrementa las
ventajas de cada uno de estos sistemas.

Permite que la empresa que lo requiera pueda solicitar la auditoria en las normas ISO
22000 e ISO/TS 22002-4 y obtener el certificado de cumplimiento de las normas ISO
22000, ISO/TS 22002-4 y HACCP otorgado bajo los requisitos de la NTC 5830 en la
misma auditoria o si lo prefiere recibir un Unico certificado al solicitar la auditoria bajo
la norma de programas prerrequisitos (PPR) ISO / TS 22002-4.

10.5.6 Sistema HACCP

El sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) se relaciona
especificamente con la produccion de alimentos inocuos y, segun la FAO, es "un abordaje
preventivo y sistematico dirigido a la prevencién y control de peligros biolégicos, quimicos
y fisicos, por medio de anticipacion y prevencion, en lugar de inspeccién y pruebas en
productos finales". (OPS, Desconocido)

El sistema HACCP se basa en una serie de etapas interrelacionadas, inherentes al
procesamiento industrial de alimentos, que se aplican a todos los segmentos y eslabones
de la cadena productiva, desde la produccién primaria hasta el consumo del alimento.
Tiene como base o punto de partida la identificacién de los peligros potenciales para la

inocuidad del alimento y las medidas de control de dichos peligros. (OPS, Desconocido)
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o7

Establecer
procedimientos,
de comprobacién 01

Realizar analisis
de peligros

Establecer
procedimientos de

documentacion 7 PRIN CI PIOS O 2

HACCP Determinar
puntos criticos
Andlisis de peligros y de control

puntos criticos de control

Establecer
medidas correctivas

o4

Establecer
procedimientos
de monitoreo

llustracion 3. 1 Principios HACCP. Fuente extraida de: (Desconocido,
2015)

32



1.1 Procedimiento y descripcion de las actividades realizadas

CAPITULO 4. DESARROLLO

En el presente capitulo se muestran las actividades desarrolladas de manera cronolégica

en el proyecto “Implementacion de norma ISO 22000:2018" en la empresa Papeles

Especiales del Bajio.

Inicialmente se elaboré un diagrama de Pareto con el objetivo de identificar los problemas

a analizar esta herramienta se basa en la regla del 80/20. Esta regla sostiene que

aproximadamente el 80 % de los problemas se derivan del 20 % de las causas. (véase

en el capitulo dos en la tabla 2.2).

FASE I: PLAN

Este proyecto se formul6 en base a cada fase del ciclo PDCA, y como primera fase se

establecid el cronograma de actividades tal como se muestra en la tabla 4.1

Tabla 4. 1 Cronogramas de actividades del proyecto. Fuente: Elaboracion propia.

P D C A

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

FASE | (PLAN)

Cronograma de actividades

FASE Il
HACER (DO)

FASE Il
Verificar (Check)

FASE IV Actuar
(Act)

Conocer la norma ISO 22000:2018 y su estructura

Solicitud de cambio de documentos

Actualizaciéon de programas de Prerrequisitos Y PO que
existian del sistema HAACP y con ISO se complementaron

Elaboracién de programas de Prerrequisitos faltantes (PPR’S)

Elaboracién de Procedimientos Operativos (PO)

Capacitaciones

Capacitacion del manual de Induccién

Capacitacion de la implementacion de la norma ISO
22000:2018 en PEB

Capacitacion del Manual de Buenas Préacticas de Manufactura
(BPM) e incuidad

Capacitacion del control de plagas

Elaboracion de triptico del manual de Induccién

Informacion de descripcién de puesto

Distribucién de formatos

Solicitud de fichas técnicas a proveedores

Solicitud de Certificados de calidad a proveedores

Monitoreo del correcto lavado de manos

Monitoreo del cédigo de vestimenta

Inspeccién de casilleros

Llenado de registro de incidencias

Monitoreo del correcto llenado de registros en tiempo y forma

Auditorias internas

Auditoria externa

Archivo y gestién de formatos

Implementacion de los nuevos documentos en el area de
produccion
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Fase Il: DO (Hacer)

Conocer la norma ISO 22000:2018 y su estructura

La primera actividad realizada como parte del proyecto fue conocer la estructura de la
norma. La norma también incluia un manual para obtener mas informacion sobre el tema,
destacando puntos valiosos como la importancia de la ISO 22000:2018. La norma
enfatizd que existen sistemas de control para garantizar la seguridad alimentaria a lo

largo de toda la cadena alimentaria, desde la venta hasta el consumo final.

Solicitud de cambio de documentos

Se tomo la decision de cambiar las ordenes de produccién y fusionar los formatos R1P0O4,
R1PO5, R1PO6, para la mejor gestion e identificacion del producto. La unidén de estos
formatos ayudod a los colaboradores a realizar sus registros de manera correcta. Esta

funcién es un punto importante para la trazabilidad del producto.

Papeles Especiales
del Bajio

SOLICITUD DE CAMBIO DE DOCUMENTO
1. DESCRIPCION DEL CAVBIO
® Sgenciads )

llustracion 4. 1 Solicitud de cambio de documentos. Fuente: PEB2023

Actualizacion de programas de Prerrequisitos Y PO que existian del sistema
HAACP y con ISO se complementaron.

El sistema verificé cada documento de requisitos y procedimientos operativos existentes
en el sistema HACCP que sufrieron un cambio de version, y la fecha en que fueron
validados. Mientras tanto, la introduccion de la Norma 1SO 22000:2018 cumplioé con los

requisitos necesarios para un buen control de calidad e integré la creacién de los
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procedimientos operativos (PO) y prerrequisitos (PPR’S), estos nuevos documentos

aseguraron la confiabilidad de los productos fabricados en Papeles Especiales del Bajio.

Elaboracion de programas de Prerrequisitos faltantes (PPR’S)

Como ya se mencioné en el capitulo dos de las generalidades del proyecto, Papeles
Especiales del Bajio ya cuenta con un certificado HAACP (véase en la ilustracion 4.2),
pero solo se realizaron los documentos que exige la norma ISO 22000:2018. Por otro
lado, es importante enfatizar que los dos PPRS realizados ayudaron a mantener un
control fundamental en las etapas del proceso de PEB que son verdaderamente criticas

para la seguridad alimentaria.

I ALLIANCE VERITAS REGISTER AI:
v

CERTIFICACION DE SISTEMAS DE GESTION

Mediante éste se certifica que el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos de

PAPELES ESPECIALES DEL
BAJIO |

localizado en

Calle 20 de Noviembre 101, Col. Gremial,
Aguascalientes, C.P. 20030

ha sido encontrado conforme a la norma

HACCP basado en CODEX ALIMENTARIUS
CODEX HACCP version 2020, ISO/TS 22002-4:2013
Este certificado es vilido para el siguiente alcance

Impresion, parafinado, hojeado, corte y/o perforacion
y empacado de papel para industria de alimentos.

Fecha de vencimient,

Fecha de entrada en vigor nto
28 de julio del 2023

22 de agosto del 2022

llustracion 4. 2 Certificado HACCP. Fuente: PEB2023

Elaboracion de Procedimientos Operativos (PO)

Se observl que, ante la exigencia para el cumplimiento de la norma, fue necesario la
elaboracion de once PO. Es fundamental mencionar que estos son un conjunto de
instrucciones que describe todos los pasos y actividades relevantes de un proceso o
procedimiento. Para garantizar la calidad entregada a cliente segun las necesidades del

mismo.
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Capacitaciones

El personal de Papeles Especiales del Bajio participd en diversos entrenamientos
gestionados en el plan de capacitacion 2023. Esto se debe a que la implementacion de
estas actividades es requerida por la norma. (Véase ilustracion 4.3)

Al finalizar cada sesion de capacitacion, se cre6 una minuta que detalla los objetivos,
metas y puntos de discusién para obtener evidencia y verificar que la capacitacion

realmente se impartio.

llustracion 4. 3 Capacitaciones PEB. Fuente: PEB2023

Capacitacién del manual de Induccién

Se realizé una capacitacion introductoria a los empleados de acuerdo con lo establecido
en el plan de capacitacion 2023. En primer lugar, se les present6 la historia de la empresa,
la visién, misién y politica de inocuidad de PEB etc.

Se explicé a detalle la importancia de portar el uniforme correctamente como parte
importante de la higiene, y seguridad del producto, ya que es un punto crucial de la
inocuidad. Se les informé de los horarios establecidos para el comedor, al igual se les
explicé sobre el reglamento interno de PEB, que deben de apegarse a los lineamentos

establecidos, de lo contrario se tendria un acta administrativa.
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Del mismo modo se explico con particularidad las posibilidades de crecimiento y aumento

salarial.

Capacitaciéon de la implementacién de la norma ISO 22000:2018 en PEB

Se reunio al personal de PEB, y se dio a conocer los cambios asociados con la integracion
de la norma. Esta capacitacion tuvo el objetivo principal de generar consciencia al
personal involucrado para que se conozca de manera detallada la magnitud de la
importancia que tiene los beneficios de una certificacion de I1SO, prerrequisitos y
procedimientos operativos existentes y creados, pues se tendria mayor confianza en los

procesos y por ende en los productos entrega.

Capacitaciéon del Manual de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) e inocuidad

Se realizo la capacitacion de Manual de Buenas Practicas de Manufactura e inocuidad,
se brindé a todos los miembros de Papeles Especiales del Bajio la oportunidad de
familiarizarse con los métodos utilizados en la empresa con el fin de evitar la
contaminacion y riesgos que puedan poner en peligro la salud de los clientes para
garantizar la seguridad e inocuidad del producto que se fabrica, por otra parte es
extremadamente importante seguir los protocolos establecidos para cada actividad, como
por ejemplo el lavado frecuente de manos, uso de gel antibacterial, sanitizacion,

desinfeccién de maquinas y equipos de trabajo, etc.

Capacitacién del control de plagas

Esta se brind6 por parte de la empresa Control pefia, ya que esta esta calificada para la
distribucién de informacién acerca del manejo de plagas, y desinfeccién de las empresas.
Este tipo de informacién es obligatoria segun los requisitos de la norma. Control Pefia
brind6 recomendaciones para la prevencion de plagas y qué hacer en caso de que

aparezcan plagas en casa, ademas de generar conciencia de la cultura de limpieza, etc.

Elaboracién de triptico del manual de Induccién
Se elabor6 un folleto del manual de induccion para el personal de PEB donde se destacan

temas de mayor interés y relacionados con la seguridad alimentaria. Posterior se estuvo
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distribuyendo al personal de la planta para que los mismos tuvieran la informacion basica

en caso de que en la auditoria se llegase a preguntar algun dato clave.

Informacion de descripcion de puesto

Los integrantes de Papeles Especiales del Bajio recibieron informacién detallada sobre
las funciones de cada uno de ellos. Dependiendo del area en la que se encuentren, esta
descripcién contiene puntos importantes como las habilidades que debe tener la persona,
responsabilidades y funciones. Esto con la finalidad de que los empleados tuvieran

consciencia de sus responsabilidades y obligaciones dentro de la empresa.

Distribucion de formatos

Se llevd a cabo una reunién donde los responsables de cada area conocieron los
formatos recién creados y los existentes para que después los integrantes de cada
departamento conocieran el correcto llenado de los documentos distribuidos. Cada
encargado tenia la indicacion de verificar que la informacién impartida haya sido acatada

de forma correcta.

Solicitud de fichas técnicas a proveedores

Se solicit6 a cada proveedor de Papeles Especiales del Bajio las fichas técnicas
actualizadas, ya que se requerian todas las caracteristicas del producto, incluyendo
composicién, propiedades fisicas y técnicas, recomendaciones, métodos y uso y otros
datos relevantes etc. Esta informacion es necesaria para verificar que la materia prima

de los productos este siendo la deseada.

Solicitud de certificados de calidad a proveedores

Se solicit6é a algunos proveedores de PEB, sus certificados de calidad, ya que de algunos
no se tenia esta informacién y era necesario para poder cumplir con los requisitos
establecidos en la norma. Estos certificados le aseguran a la empresa Papeles
Especiales del Bajio la calidad de los productos de sus proveedores y de la misma

manera a la produccion.
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FASE |ll CHECK (verificar)

Monitoreo del correcto lavado de manos

Se monitored el correcto lavado de manos, este método estd mencionado en el manual
de Buenas Practicas de Manufactura e inocuidad donde se describe detalladamente
como se debe realizar, ademas existe informacion visual en el area de lavado, este
seguimiento solo se hace para verificar que se esté realizando de manera correcta y en

los tiempos establecidos.

Monitoreo del codigo de vestimenta

El cédigo de vestimenta se monitored, puesto que se establecidé que un trabajador debe
vestir de forma limpia y adecuadamente, su uniforme incluye una bata blanca, un par de
mangas, una escafandra, una cofia y una mascarilla.

Se debe llevar uniforme completo tal y como se establece en el manual de buenas

practicas e inocuidad, manual de induccién y en el procedimiento operativo veintidés.

Inspeccion de casilleros

Se llevé a cabo la inspeccion de casilleros, la norma establece que se debe de realizar
peribdicamente. En esta revision se verificd que el personal no ingrese con otro tipo de
productos ajenos al uso en tarea o actividades de la empresa, por ejemplo, comida,

dulces, bebidas alcohdlicas, cuchillos, armas blancas etc.

Llenado de registro de incidencias

Se llenaron los registros de incidencias cada semana, pues era necesario tener evidencia
de los hallazgos encontrados dentro de la empresa, o incluso al reglamento del uso
correcto del uniforme, al igual que el lavado de manos. Ademas de registrar las
condiciones negativas de los aspectos significativos de los lockers, esto si no se hubiese

detectado a tiempo hubiera causado riesgos en los procesos de produccion.

Monitoreo del correcto llenado de registros en tiempo y forma
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Se monitore6 que cada responsable de cada area completara los formularios de manera
correcta y oportuna, tal como se establecio previamente al momento de la distribucion de

los documentos, con el fin de gestionar y controlar mejor el cumplimiento real de los
acuerdos.

Auditorias internas

Se realizaron dos auditorias internas con base a los requerimientos de la casa
certificadora (AVR), puesto que se necesitaba que todos los procesos de la empresa
tanto en la manufactura como en la documentacion estuvieran en optimas condiciones
para ir disminuyendo las no conformidades de la auditoria externa. En ambas auditorias

se revisaron los procesos y de la mano la documentacion.

Auditoria externa

Debido a los tiempos prolongados se hizo una modificacion para la primera auditoria
externa donde se establecié y se notificd a Papeles Especiales del Bajio, que la fecha
establecida para la auditoria se cambid y seria reagendada para el dia 01 del mes de
diciembre del afio 2023. (Véase en la ilustracion 4.4)

AVR-FO-023 Rev. 10

INotificaciéon de auditoria

Alliance Veritas Register
Servicios de certificacién de sistemas de gestion

| Cliente:  PAPELES ESPECIALES DELBAJIO | |Provecto: [PROY-I-23:3487-PAPELBAI |
Responsable del sistema de gestién.  Ing. Hilda Ortiz
Tipo de auditoria: Etapa 1l

Estimado cliente

A través de este medio, y en conformidad con losr isi para la certifi iény/osur imi yel
programa multianual de auditorias vigente, me permito noti ificarle las fechas en que se ejecutaré la visita a sus
instalai

 Fechas: 01/12/2023 al 01/12/2023

el plan de auditoria o agenda de actividades para la auditoria.

sc 1a fecha programada para la visita considera el ticmpo dptimo para
c & su proceso de 2 racion debe consic que

un riesgo a Ia continuidad de su proceso de certificacion
debe Ia pror

ervicios y procesos relacionados con 2 el alcance de la certificacion.

bic en relacion a las fechas en ificacion para la realizacion de la
jar una Notificacion de Aplazamiento ﬁrmadzx por alta direccidn con catorce (14) dias
de Ia auditoria donde. los motivos por los cuales s nizacion
cibir la auditorfa programads y & -
solicitud y la aceptacion o rechazo de esta, serd notificads por el de;xsrmn:enlu de

coordinacion.

Nota. - C este como conf y aviso
Reciba de mi parte un cordial saludo, y quedo a sus érdenes para cualquier duda o aclaracién.

Acuse de recibido: | Ing. Hilda Ortiz

Direccion
Bosque de Ciruelos 190

- Alliance Veritas

llustracion 4. 4 Notificacion AVR I—:uente PEB2023

Suite A-107
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FASE IV ACT (actuar)

Archivo y gestion de formatos
Como parte del seguimiento del proyecto se archivaron los formatos en su carpeta
correspondiente a la cual se le asigno un numero para facilitar su identificacion asi mismo

los formatos también se encuentran en una memoria USB

Implementacion de los nuevos documentos en el area de produccion
En esta etapa se inicio la introduccion de la documentacion creada para el area de
produccioén, con el fin de cumplir con las especificaciones ISO y asegurar un 6ptimo

control, seguimiento y adecuada documentacion.
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CAPITULO 5: RESULTADOS

12. Resultados

En este capitulo se mostraran todos aquellos resultados obtenidos durante y después de
la implementacion de la mejora, recordando que este proyecto tiene objetivos los cuales

en su mayoria se cumplieron. (Véase en tabla 5.1)

Tabla 5. 1 Objetivos especificos del proyecto. Fuente: Elaboracion propia.

No. ‘ Objetivos especificos

Lograr tener una gestion al noventa por ciento para la documentacion

correspondiente.

2. |Verificar que se realicen los documentos al noventa por ciento de PPRS y PO.

3. |Tener en tiempo y forma al cien por ciento los registros para la auditoria

El primer objetivo a cumplir fue la gestion de la documentacion para cada proceso dentro
de la organizacion alimentaria, para la preparacion de la auditoria externa de la casa

certificadora.

Gestion de documentos

Para lograr un flujo de documentos adecuado y preciso, se requirid un cambio en el
formato de produccion R1PO4 donde como resultado se obtuvo el formato orden de
produccion viajera R1PO4-5-6. Esto mejoro el flujo de informacién, haciendo el proceso

mucho mas facil y claro para los operadores (Véase en la ilustracion 5.2)
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llustracion 5. 1 Ordenes de produccion antes del cambio. Fuente: PEB2023

R1PO4 [1S022:18 R1PO4 /1S022:18 Reg\slms de calidad Terminado y Empaque
- Orden Viajera de [Posmasa| Pesoen | Pesoen i ] [
Papeles Especiales Fechn e 17082023 s Veddas et o
| Orden Viajera d Fesarersin 052123 i6 o 30 i [ symsin 5 I e
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llustracion 5. 2 Orden viajera de produccion. Fuente: PEB2023

Durante el desarrollo del proyecto fue necesario actualizar las fechas y versiones de

verificacion de los documentos de prerrequisitos y procedimientos operativos existentes

con el sistema HACCP y los documentos elaborados segun la norma 1SO 22000:2018,

fue solo una adicion que requerian estos datos. Esto facilitd el cumplimiento de la
estructura especificada en la norma.
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Condicidon anterior vs condicion actual

POS
[ Papeles Especiales
del Bajio
PROCEDIMIENTO AUDITORIAS INTERNAS
1. Objetivo
Establecer la ia para la de audiori; internas y verificar si las

actividades son conformes con los requisitos de la norma y los del propio Sistema de Gestion,
asi como, verificar la implementacion y su mantenimiento de manera eficaz

2. Alcance
Aplica para las auditorias intemas del Sistema de Gestion de PAPELES ESPECIALES

3. Definiciones
3.1 Auditoria — proceso y para obtener y
evaluarias de manera objetiva con el fin de determinar la extension en que se cumplen los
criterios de auditoria
3.2 Critenios de Audiloria — conjunto de politicas, procedimientos o requistos utilizados como
referencia
3.3 Hallazgos de la auditoria - Resultados de la evaluacion durante el proceso de la auditoria
3.4 Evidencia objetiva — Datos que respaidan la existencia o veracidad de algo

4. Responsabilidades

4.1 Es responsabilidad de los auditores intemos en conjunto con el responsable del Sistema,

verificar la correcta aplicacién del presente procedimiento

4.2 Es responsabilidad del personal que labora en PAPELES ESPECIALES, apegarse a los

lineamientos descritos en el presente procedimiento para la realizacion de las auditorias

internas al Sistema de Gestion de Calidad

43 Es responsabildad de fos auditores intemos y de los auditados cumplir con las
en el presente

PO9/15022:18
Papeles Especiales >
del Bajio

PROCEDIMIENTO AUDITORIAS INTERNAS

1. Objetivo
Establecer la metodologia para la realizacion de auditorias internas y verificar si las
actividades son conformes con los requisitos de la norma y los del propio Sistema de Gestion,
asi como, verificar a implementacion y su mantenimiento de manera eficaz

2. Alcance
Aplica para las auditorias internas del Sistema de Gestion de PAPELES ESPECIALES

3. Definiciones
3.1 Auditoria - proceso X y para obtener y
evaluarias de manera objetiva con el fin de delerminar la extension en que se cumplen los
criterios de auditoria
3.2 Criterios de Auditoria — conjunto de politicas, procedimientos o requisitos utilizados como
referencia
3.3 Hallazgos de la auditoria - Resultados de la evaluacion durante el proceso de la auditoria
3.4 Evidencia objetiva — Datos que respaldan la existencia o veracidad de aigo.

4 Responsabilidades

4.1 Es responsabilidad de los auditores internos en conjunto con el responsable del Sistema,

verificar la correcta aplicacion del presente procedimiento

4.2 Es responsabilidad del personal que labora en PAPELES ESPECIALES, apegarse a los

lineamientos descritos en el presente procedimiento para la realizacion de las auditorias

internas al Sistema de Gestion de Calidad

43 Es responsabilidad de los auditores interos y de los auditados cumplir con las
en el presente

llustracion 5. 3 PO9 antes y después de la modificacion. Fuente: PEB2023

Documentacion realizada

Verificar que los documentos PPRS y PO estuvieran completos fue una de las metas
alcanzadas segun el plan, y esto también beneficidé a Papeles Especiales del Bajio porque
dentro de su proceso pudieron verificar e identificar mejoras en la trazabilidad de los

productos.

Condicién anterior vs condicion actual

1 PPR1 CONSTSRUCCCION Y DISTRIBUCION DE EDIFICIOS
I PPR2 DESC. DE RUTAS DE MP, PT, VISITAS
[ PPR3 AGUA Y ENERGIA

+ [BW PPR1 CONSTSRUCCCION Y DISTRIBUCION DE EDIFICIOS
+ [IW PPR2 DESC. DE RUTAS DE MP, PT, VISITAS

» [T PPR3 AGUA Y ENERGIA [ PPR4 DISPOSICION DE RESIDUOS-DESP

+ [0 PPR4 DISPOSICION DE RESIDUOS-DESP + [ PPRS ADAPTABILIDAD, LIMPIEZA Y MATTO D EQUIPO
+ [[7] PPRE ADAPTABILIDAD, LIMPIEZA ¥ MATTO D EQUIPO + [ PPR6 MANEJO DE MATERIALES COMPRADOS

+ [[m PPR6 MANEJO DE MATERIALES COMPRADOS [ PPR7 BP PARA PREVENIR CONT. CRUZADA

+ [Im PPR7 BP PARA PREVENIR CONT. CRUZADA [0 PPR8 LIMPIEZA Y SANITIZACION

. [7 PPR8 LIMPIEZA ¥ SANITIZACION Sl PRRO CONTROL DE PLAGAS
e [l PPR10 PLAN DE RESPUESTA A EMERGENCIAS

) PPR11 ALMACENAMIENTO,IDENTIFICACION RASTREABILIDAD
+ [IW PPR10 PLAN DE RESPUESTA A EMERGENCIAS

) PPR12 informacion al consumidor y etiquqetado
= 11 PPR11 ALMACENAMIENTO,IDENTIFICACION,RASTREABILIDAD @ PPR13 Tintas, solventes y parafina
. B PPR12 informacion al consumidor y etiqugetado ' PPR14 Defensa del producto
- |17 PPR13 Tintas, solventes y parafina ' PPR15 Retirada del producto
+ |9 PPR14 Defensa del producto

) PPR16 desc. de puestos
+ [0 PPR15 Retirada del producto [ PPR17 Higiene de personal y facilidades de los emplead

llustracion 5. 4 PPRS antes y después del proyecto. Fuente: PEB2023
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| PO

| PO4

] POS

| POG

| PO2

| PO7

| POB Aciones correctivas y quejas
| PO9 Auditorias

| PO10 Revision de direccion

I PO1T

& PO

| P04

| P05

| POB

| PO2

|
|
|
|
1 PO7
|
|
|

| PO12 Proceso de compras y materias primas
| PO13 Inspeccion de calidad

| PO14 Plan. de la Producc.

| PO15 Mantenimiento

| PO16 Ventas y Comercializacidn

.| POB Aciones correctivas y quejas
| PO9 Auditorias

| PO17 Creacién y control de la informacion documentada

| PO18 Proc. para creacidon de competencias v toma de decisiones
| PO19 Plan vy progarama de Capacitacion

| POZ20 Procedimiento para clima laboral

| PO21 Procedimiento para la comunicacion

| PO22

| PO10 Revision de direccién

] POM

llustracion 5. 5 PO antes y después del proyecto. Fuente: PEB2023

Después de que los documentos requeridos por la norma estuvieron completos, los
integrantes de PEB estuvieron presentes en la reunion de “implementacion de norma
1ISO22000:2018". Esto trajo como beneficio la eficacia en la calidad del producto y el

conocimiento de los nuevos formatos.

-l
= | Papeles Especiales I S RAPO1S ]
| del Bajio Fecha de creacion: 30/07/2023 _ l
Sesimentos | —_Version 1.0

Aguascalientes, Ags.. a 21 de agosto de 2023

MINUTA CAPACITACION ISO 22000

[Tema de la Reunién: Introduccion a sistema de inocuidad 1ISO22000

| Objetivo de la reunién: Que el personal conozca el sistema de calidad al

| Qque migrara la empresa, para que puedan comprender y realizar de |
| mejor manera los nuevos procedimientos operativos.
| Lugar de Ia reunién: Oficinas de R.R.H.H

| Moderador: Armmando Paredes o R
|Hora inicio: 12:00 pm [Hora término: 1:00 pm

} Puntos = tratar
<= Introduccién
Definicion de “inocuidad™
‘ Definiciones de “sistema’™ y “gestion”™
tdentificacion de los tipos de peligros y riesgos presentes en el proceso

|
|

<~ Sistemas de gestién
‘ éPor qué existen los sisternas de gestion de inocuidad?

Sistema de gestion de inocuidad imp! ado actu: (HACCP) |
| - Diferencias entre sistema actual (HACCP) y sistema 1ISO22000
| Met det si de & i de inocuidad 1ISO22000
<= tmportancia del trabajo en equipo para lograr en
[ CcomNcCLUSION — 1
Se identificaron las ias entre i de gestion de la inocuidad

(HACCP e ISO22000) y el como ayudard esta migracién a que la calidad e inocuidad |
del producto terminado mejore.
Se informo al personal los cambios que se estan implementando en los formatos y

| sobre 1a auditoria que se llevars a cabo para lograr dicha certificacion.

1

ASISTENTES = ~ R
NOMBRE = I CARGO | = J\ﬁ@%{
os Rosa Angelica | O evaxta - | — }
errero Yenibel R SS— e | — ey
1 7 s m C 71
I O Ay o S| =
B Y e

R A= VP Vo= Wl I =
— POvoncacse]

- =

llustracion 5. 6 Minuta de capacitacion. Fuente: PEB2023

Gracias a la elaboracién del triptico de induccion, se les facilité a los integrantes de PEB
memorizar la informacién contenida en el mismo, ya que en ocasiones no cuentan con
mucho tiempo para estudiar esta informacién internamente, debido a las diversas

actividades que realizan.
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INOCUIDAD DE LOS
0S:
Es Ia garantia que tienen los
roductos que NO CAUSA-
ANO AL CONSUMI-
DOR cuando se preparen o

usen de acuerda al uso al que
se destinan. fenaralm:

GONTAMINANTE: Gualquier
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pueda comprometer Ia inocui-
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Caraclensl\cas de los productos

“Peligros esper
inocuidad Smentar

IS0 9001:2015
ES UN SISTEMA DE CALL

Calidad en la Industria de
Alimentos

la cadena alimentaria
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Slimentos (SGIA) para una

El disefio & implementacisn de un
561 pueds estar delerminado por
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lls'rilvlu DE

UMPIEZA + DshFanON
Segun la OMS (Organizacién
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giene alimentaria compren-
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vez el resto de cuali

Peligro

Agents fisico (paivo, restos de
Gartén, patiios, vidrioy. qulml

que les son propias, con es-

>Que TODOS sepamos lo
que_debemos lograr en
AlSstro trabajo. .

-Que TODOS nos capaci-
temos_ para hacer nuestro
trabajo bien hecho.

Eacotine: SSoTaries o

; : ¢ oianics. (oaskeries ¥ sue. weine
pecial atencién al contenido o ol Sz
nutricional pop b g A *Que TODOS tengamos lo
on Aue o' Hale, alompre necesario | para  hacer
' . Rl
-Todo tiene de- % (g&ic adverso para a. salud

AD DE GESTION DE LA CA-
LIDAD ENFOGA
RAR LOS PROCESOS Y
ORIENTADO A RATIAFACER
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organizacién

N N
1S0O 22000:2018 =
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REQUISITOS PARA TODA

IZACION
EN LA CADENA ALIMEN-
TARIA.

Se muestra la siguiente distribucién documental que se elabord durante el proyecto de la

Tamanio y estructura de la

llustracion 5. 7 Triptico de induccion. Fuente: PEB2023

recho a esperar que los ali-
mentos que consume sean
inocuos y aptos para su con-

4})

*Que TODOS tengamos el
deseo de hacer un buen tra-

implementacion de la norma, esto mejor6 a los procesos de Papeles Especiales del Bajio,

apegandolos a procedimientos muy efectivos y establecidos.

Condicién anterior vs condicion actual

3.- Como ultimo objetivo fue tener en tiempo y forma los registros para la auditoria y por
ende poder cumplir con la certificacion. En este punto los proveedores se hicieron

participes en el cumplimiento de los documentos pues su colaboracién también fue de

suma importancia.

llustracion 5. 8 Antes y después de la distribucion de documentos. Fuente: PEB2023
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Los proveedores facilitaron el trabajo, proporcionando a la empresa de PEB las fichas

técnicas y los certificados de calidad tal y como se les solicito.

Condicidon anterior vs condicion actual

Paola Martinez 51 A
Ficha técnica U

Para: Marin Martin

Hola, buen dia Sr. Martin me presento soy Paola Martinez de Papeles Especiales del Bajio le escriba para solicitarle la ficha
técnica del siguiente produco. Gracias!

Papel: ENV ALIM RH BCO 35 BOB 90-119.9

Quedo a la espera de su respuestal

Saludos.

Encontrado en el buzén Entrada - Papeles-Especiales (]

Marin Martin &

Re: [External) Ficha técnica AMM
Para: Paola Martinez
Buenos dias!

Hola Paola, te mando la informacién solicitada.
Quedo atento.

(See attached file: Ficha Técnica ENV ALIM RH BCO 35gr.pdf)

| Scribs.

Fecha de Emision: 23/08/2023
58 p. m.

Ficha Técnica de Producto.
Tipo de Papel: ENV ALIM RH BCO
Cliente:
Peso Base: 35 a/m?
Uso: ENVOLTURA ALIMENTOS

Caracteristicas Unidad Método Objetivo| Min Max
Poso Base /m* 210 350 330 37.0
Calibre 0.001" 1 210 185 2.40
Igspesm micra 211 =X a0 610
[Tonsion sm Gi/15 mm 294 5800 3500 -
[Fension ST of/15 mm Zo4 1500 1800 N
[Blancura Tapp! o 452 85.0 83.0 870
[Encolado coBB o aa1 250 350
[Tono xRite X 93.0 95.0
[Tono xRite ar CIE La*b ISO 11475 o6 16
[Tono xRite b S5 a5
Rasgado SM of T a1a 20.0 -
Rasgado ST of Ta1a 250 -
[Tonsién Humeda sm Gf/i5 mm T 456 900 1000
[Tension Humeda st ot/15 mm T as6 575 675

La vigencia de este Document

llustracion 5. 9 Solicitud de ficha técnica y ficha técnica. Fuente: PEB203

Condicién anterior vs condicidn actual

° Paola Martinez <asistente.direccion@papeles-especiales.coms

@ porami v

Inicio del mensaje reenviado:

De: Paola Martinez <asistente.direccion@papeles-especiales.coms=

Asunto: Certificado de calidad de SBS 12 puntos de una cara de 90 x 1.50 cm
Fecha: 7 de noviembre de 2023, 8:35:31 GMT-6

Para: Papelera lozano <contacto@lozanoags.com=

Hola, Buenos dias le escribo para solicitarle el certificado de calidad de el siguiente producto: SBS 12 puntos de una cara de 90 x 1.50 cm.

Gracias!

Quedo al pendiente de su respuesta saludos.

R
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llustracion 5. 10 Solicitud de certificado de calidad y certificado de calidad. Fuente: PEB2023
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Con el fin de mantener y monitorear los buenos habitos y acciones establecidas en el
Manual de Buenas Practicas de Manufactura, inocuidad e induccion se hizo el llenado

correspondiente de registro de incidencias de cada semana.

Semana 44 del 26 de Octubreal 01 de Noviembre 23 ]

REPORTE DE INCIDENCIAS
JEvEs|  Wombreodlilos eglesdois)
&ch\w \\{yq \e P\c-n"o a los B3¢ o
D vecdk=a. u~an cho c\d".h\SLkao o 'BQ,-\CMQ o usor
<\ celuwor (e3kr o~ Womoda) dadbe. de \os wveklocoves de PEm.

e e | .
P dr il o il -0 S e

== e

© Roddome s e las voned | o weongpS

SABADO|  Mombwe oei [los empleadols)
.Bo,:h:." -\.-ole, — occenccic o\ rededor del coelly, lp =
e ho hechc o _cboervacten g = e ecuerdo g oo dele

Acor occe=co o)

llustracion 5. 11 Reporte de incidencias. Fuente: PEB2023

Gracias al monitoreo que se realizd se logro garantizar el cumplimiento de los
documentos requeridos para la auditoria, y que los procesos se gestionaran de manera
efectiva, elimind los posibles inconvenientes de informacién confusa o registros

incompletos.

Condicién anterior vs condicidn actual

llustracion 5. 12 Monitoreo de llenado de registros. Fuente: PEB2023
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Una pieza sumamente esencial fue el proceso de auditorias internas ya que este vigil6 el
cumplimiento de los procesos disefiados por Papeles Especiales del Bajio y dio

recomendaciones para corregir las debilidades del control interno.

DOCUMENTO DE REFERENCIA:

PILAN HACGER /1SO22000:18. 16 PPR'G. 21 FO'S. MANUAL DE BPM s,
FECHA PROGRAMADA: 20/10/2023

N ?an PEREZ

L
rma) AUBITADO (Nombre y firrmal

ISTRIBUCION DEL ALMAGEN ESTA DIFERENTE A LO
wouT
AMBIO DE LOS ARTICULOS DE LIMPIEZA (MEJORES

llustracion 5. 13 Reporte de auditoria. Fuente: PEB2023

El almacenamiento y la gestion de documentos facilitaron el trabajo de PEB ya que el p
ersonal pudo identificar r@pidamente cada carpeta y archivo almacenado en el centro de

consulta.

Condicién anterior vs condiciéon actual

llustracion 5. 14 Archivo de documentos antes y después del proyecto. Fuente: PEB2023
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Como parte de la mejora continua de los procesos de Papeles Especiales del Bajio, se
implementaron en el area de produccion registros elaborados de acuerdo con los

requisitos de la norma para garantizar la confiabilidad y seguridad de los procesos de
PEB.

Condicién anterior

llustracion 5. 15 Antes de la implementacion. Fuente: PEB203

Condicién actual

llustracion 5. 16 Formatos implementados. Fuente: PEB2023
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CAPITULO 6: CONCLUSIONES

13. Conclusiones del Proyecto

Este proyecto se realizé de forma oportuna, en el periodo establecido segun el plan,
inicialmente se comenzo con la identificacion del problema y de determinar por qué tiene
demasiada importancia tener una certificacion ISO, se crearon los documentos de
prerrequisitos (PPR) y procedimientos operativos (PO), que eran necesarios y oportunos
segun lo establecido por la norma, gracias a la creacion de estos documentos y por la
implementacion en las diversas areas de la empresa se comenzd a notar que las
operaciones de proceso fluian de mejor manera, los tiempos de trabajo fueron mejor
ejecutados con mayor eficacia, al momento de que cada responsable de area se hizo
cargo de que los registros estuvieran llenados en el tiempo establecido y correctamente
se noto considerablemente que la trazabilidad del producto verdaderamente fue buena 'y
conforme, ademas que los empleados se apegaron a los lineamentos que marca el
manual de buenas practicas de manufactura e inocuidad siendo mas conscientes de los
cuidados y buenos habitos que deben de tener para asi asegurar siempre en cada
momento la seguridad del producto.

Una implementacion tan grande e importante como lo es la norma ISO 22000:2018,
aparte de ser tan novedosa también tiene sus beneficios a gran nivel a pesar de que la
certificaciéon aun no se concluy6 debido a que las fechas de auditoria externa fueron
cambiadas eso no hace diferencia en los beneficios que esta posee y que ahora tiene
Papeles Especiales del Bajio.

Como parte de la mejora continua la empresa quiere seguir creciendo y expandirse a
nuevos mercando con el objetivo de posicionarse como una de las mejores empresas a

nivel nacional e internacional que se dedica a la transformacién de papel.
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CAPITULO 7: COMPETENCIAS DESARROLLADAS

14. Competencias desarrolladas y/o aplicadas.

Las competencias desarrolladas a lo largo de la elaboracién de este proyecto han sido
las siguientes:

1.- Desarrollé habilidades de organizacion y planificacion.

2.- Desarrollé habilidades para disefiar y gestionar proyectos.

3.- Apligué conocimientos del sistema de gestion de calidad.

4.- Desarrollé habilidades de investigacion.

5.- Usé tecnologias de la informacion como lo son word, tablas de excel, power point, etc.
6.- Desarrollé habilidades para identificar problemas y la recoleccién de los datos
necesarios, para reconocer la informacién importante y las posibles causas del mismo.
7.- Desarrollé la capacidad para la toma de decisiones.

8.- Analicé la informacion de los documentos creados.

9.- Determiné las herramientas necesarias para la mejora continua dentro del area de
calidad.

10.- Implementé el ciclo PDCA.

11.- Gestioné adecuadamente los tiempos establecidos para cumplir con los objetivos.
12.- Desarrollé habilidades de liderazgo.

13.- Desarrollé habilidades de investigacion.

14.- Apliqgué métodos cuantitativos y cualitativos en el analisis e interpretacion de datos.
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CAPITULO 8: FUENTES DE INFORMACION

15. Fuentes de informacion

Referencias de Revistas

1.-Suscriptor. (2015, junio 15). Resumen de la norma ISO 22000. Principales
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CAPITULO 9: ANEXOS

17. Anexos

[ PAPELES ESPECIALES
. 6 DEL BAJIO

Envoltura de alimentos

Agosto del 2023

DR. José Ernesto Olvera Gonzalez
Director

Instituto Tecnolégico de Pabelldn de Arteaga

Por este conducto hago constar que la C. Paola Esmeralda Martinez Arenas de la carrera de
Ingenieria Industrial con un numero de control A191050761 ha sido aceptada para realizar
sus residencias profesionales durante el periodo Agosto- diciembre 2023, debiendo cubrir un
total de 500 horas.

Desarrollara su presentacion en el &rea de calidad en el proyecto “Implementacién Norma I1SO
22000:2018",

Agradeciendo de antemano su atencién, me despido quedando a sus 6rdenes para cualquier
adicional.

Atentamente

Oriz Pérez
Gerente de calidad
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ALLIANCE VERITAS REGISTER AVR SC |
I
AVR

Rugister

Constancia de Proceso de Certificacion

Ciudad de México, a 11 de actubre de 2023
A quien corresponda,

A peticion del interesadn, sirvase la présente para hacer constar que |a organizacion:

PAPELES ESPECIALES DEL BAJIO
Ubicada en

Calle 20 de Noviembre 101, Col. Gremial, Aguascalientes, C.P. 20030
Ha iniciado el proceso de certificacidn de su Sistema de Gestidn de Inocuidad en
conformidad con la norma 150 220002018 [ NME-F-CC-22000-NORMEX-IMNC-2019, bajo el

siguiente alcance:

“Parafinads, hojeads, corte, perforads y empogue de popel para ko indudirio alimenticia™

5e (nforma que |a organizacidn cuenta con un contrato de certificacidn con Alllance Veritas
Register que se extiende para la certificacidn de sus Sistema de Gestidn de Inacuidad.

Atentamente,

) A
i | .Il:-'é/' =
Geente do opwacones

llustracion 9. 1 Constancia proceso de certificacion. Fuente: PEB2023
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ALLIANCE VERITAS REGISTER

CERTIFICACION DE SISTEMAS DE GESTION

Mediante éste se certifica que el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos de

PAPELES ESPECIALES DEL
BAJIO

localizado en

Calle 20 de Noviembre 101, Col. Gremial,
Aguascalientes, C.P. 20030

ha sido encontrado conforme a la norma

HACCP basado en CODEX ALIMENTARIUS

CODEX HACCP version 2020, ISO/TS 22002-4:2013
Este certificado es valido para el siguiente alcance

Impresion, parafinado, hojeado, corte y/o perforacion
y empacado de papel para industria de alimentos.

s

sable Autorizado

Fecha de entrada en vigor
22 de agosto del 2022

Fecha de vencimiento
28 de julio del 2023

Cuabquiber al en el ApEadice |
paode livalldar o peesente certificade. L y fecha de cutiin: Cludad de Mixico, 22 de sgosto del 2022
Certifcndn N* CEXT-AVR-HACCP25-07.953

Este certiicando es propiedad de Alllanee Verit Regter.
Marca progiedad de Allisnce Veritas Regates AVR $.C.

ALLIANCE VERITAS REGISTER AVR S.C.
Bosque de Clrucios, N° 140, Sulte 103, Bosques de las lomes, C.P. 11700, Clodad & México.
WWWLAVTCOM, X

lustracion 9. 2 Certificado HAACP. Fuente: PEB2023

58




INotificacién de auditoria BRI

Alliance Veritas Register
Servicios de certificacién de sistemas de gastion

et B -

Responsable del sistema de :esubn Ing. Hilda Ortiz
Tipo de auditoria: Etapal

Estimado cliente

A través de este medio, y en conformidad con los requisitos para \a certificacién y/o su mantenimiento y el
programa multianual de auditorias vigente, me permito notificarle las fechas en que se ejecutara la visita a sus
instalaciones:

| 01/12/2023 al 01/12/2023

En los préximos dias estara recibiendo el plan de auditoria o agenda de actividades para |a auditoria.

La organizacion debe tener en cuenta que la fecha programada para la visita considera el tiempo Optimo pard
que su organizacion no contraiga riesgos a su proceso de certilicacion; la organizacion debe considerar que
cualquier modificacién a esta fecha, puede representar un riesgo a la contin uidad de su proceso de certiflcacion
e incurrir en costos no considerados originalmente; debe preparar la documentacion apropiada, personal,
productos o servicios y procesos relacionados con el alcance de la certificacion.

De solicitar algiin cambio en relacion a las fechas contenidas en esta notilicacion para la realizacion de la
auditoria, se debe enviar una Notificacién de Aplazamiento firmada por alta direccidén con catorce (14) dias
hdbiles de antelacion a la realizacién de la auditorfa donde se expresen los motivos por los cuales su organizacion
esta imposibilitada para recibir la auditoria programada y notificada, en todos los casos AVR se reserva el
derecho de evaluar dicha solicitud y la aceptacion o rechazo de esta, serd notificada por el departamento de
coordinacion.

Nota. - Considere este documento como confirmacién y aviso definitivo

Reciba de mi parte un cordial saludo, y quedo a sus Srdenes para cualquier duda o aclaracion.

 de recibido:  /ng. Hilda Ortlz

. -
Direccion Contacto
Bosque de Ciruelos 190 WWW.aVr com.mx . i
Suite A-107 informes@avr.com.mx Alliance Veritas
Col. Bosque de las lomas + 52 55 50194025
Ciudad de México + 52 55 52451069 RGQISter
CP. 11700 + 62 55 52926692 AVR

llustracion 9. 3 Notificacion cambio de fecha para auditoria externa. Fuente: PEB2023
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T del Bajio y empaque - 2601172021
Vigencia 6 meses
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llustracion 9. 4 Ordenes de produccion anteriores. Fuente: PEB2023
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Peso s [ s [ [ Producto |
Cantidad de xp’a\/lrzfina x aplicar Peso final :?pp:rzi:oparaflnado | Ficha Técnica |
Parafinado R1PO4-4
Registros de producciéon
Temperatura Tni
S de Lote Bobina Vueltas recha de pararina A Velocidad de
eso (KG) Charola 1 Charola 2
1
2
EY
a
s
s
7
s
°
10
11
12
TOTALES Realizo
Mo e Ee—— e — e
hojeado 1
oo Foies por siae Ve rioies por sicto
Porta ® posicion 2 rasvins| POsicion a® . Posicion 2 ‘ rorvias| POsicion a® rasvens
Rl — — Porta Rollos — -
@ Posicion 1 esns|  POSICiON 2 e @ Posicion 1| erens|  POSICiON 2 cervens
Registros de produccion
Resistra | mdetore | Closenel | Holmsenel | fechade Encargado de proceso Total ae ciclos <n 15 orden

1 Total de Vueltas procesadas
2 Total de Kg Procesados
3 Observaciones:
a
s
6
7
8
°
10
Realizo: Superviso:

llustracion 9. 5 Orden viajera de produccion. Fuente: PEB2023
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PROCEDIMIENTO AUDITORIAS INTERNAS

1. Objetivo
Establecer la metodologia para la realizacion de auditorias internas y verificar si las
actividades son conformes con los requisitos de la norma y los del propio Sistema de Gestion,
asi como, verificar |a implementacion y su mantenimiento de manera eficaz

2. Alcance
Aplica para las auditorias infemas del Sistema de Gestion de PAPELES ESPECIALES.

3. Definiciones
3.1 Auditoria - proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias y
evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar la extension en que se cumplen los
criterios de auditoria.
3.2 Criterios de Auditoria — conjunto de politicas, procedimientos o requisitos utilizados como
referencia.
3.3 Hallazgos de la auditoria - Resultados de |a evaluacion durante el proceso de la auditoria
3.4 Evidencia objetiva - Datos que respaldan la existencia o veracidad de algo.

4. Responsabilidades
4 1 Es responsabilidad de los auditores internos en conjunto con el responsable del Sistema,
verificar la correcta aplicacion del presente procedimiento.
4 2 Es responsabilidad del personal que labora en PAPELES ESPECIALES, apegarse a los
lineamientos descritos en el presente procedimiento para a realizacion de las auditorias
Internas al Sistema de Gestion de Calidad.
4.3 Es responsabilidad de los auditores intemnos y de los auditados cumplir con las
disposiciones establecidas en el presente procedimiento.
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5. Desarrollo

LINEAMIENTOS

Los auditores internos son formados con la asistencia a un curso de interpretacion de
norma ISO 19011:2018.

El auditor lider seré responsable de realizar la programacion de las auditorias internas
al Sistema de Gestion verificara que los auditores no auditen su propio trabajo.

Todo el Sistema es auditado al menos una vez al afio.

Programacion

El representante de la direccion elabora un programa anual de auditorias R1P09
previo al periodo correspondiente, en el cual incluyen el requisito a auditar, el area
correspondiente, el responsable de recibir la auditoria y el auditor designado verificando
siempre la independencia de dreas, justifica el programa el cual esta en funcion al
estado e importancia que guarda el sistema de calidad y lo turna a la Direccion General
para su aprobacion, en caso de haber modificaciones estas se realizan hasta que el
programa sea aprobado. El representante de la direccion verifica el cumplimiento al
programa, en caso de que una auditoria no se realice en el periodo programado se
justifica en el programa y se reprograma para el siguiente periodo, una auditoria que no
se haya realizado en segunda programacion se turna directamente a la Direccion.

Preparacion

De acuerdo a los auditores participantes en el programa estos avisan al responsable de
recibir la auditoria y acuerdan el dia en que ésta se llevara a cabo por medio de la
difusion de la agenda en el tablero de comunicacion. El auditor responsable prepara la
auditoria por medio de las listas de verificacion R3P09, un auditor no puede
presentarse a la ejecucion de la auditoria sin antes haber preparado sus listas de
verificacion, las listas de verificacion incluyen los campos de referencia o el documento
0 requisito que quiere verificar, en la descripcion se establecen la pregunta o duda del
auditor, el cumplimiento puede ser, cumple (C), no cumple (NC) u observacion (O) y el
campo de evidencia objetiva que respalda el cumplimiento o incumplimiento de cada
descripcion.

El auditor emplea las listas de verificacion como herramienta para asegurar el
cumplimiento del objetivo y el alcance, sin embargo, las listas de verificacidn no son
limitativas y se puede verificar algun otro concepto dentro del alcance relevante para el
sistema de gestion de calidad.
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Ejecucion

En la fecha acordada el auditor se presenta con el auditado para llevar a cabo la
auditoria interna, emplea sus listas de verificacion y recaba la suficiente evidencia
objetiva que confirma el cumplimiento, incumplimiento u observacion segin sea el caso,
el auditor mantiene informado durante el proceso de la ejecucion de los resultados al
auditado.

Al final de la ejecucion, el auditor realiza una revision de hallazgos y observaciones para
entregar el resultado en términos de no conformidades y o no conformidades
potenciales, pudieran incluirse 2 0 mas incumplimientos o incumplimientos potenciales
en una sola no conformidad o no conformidad potencial, siempre y cuando estas sean
comunes.

El auditor le presenta el resultado al auditado en términos de hallazgos para el
levantamiento de acciones correctivas y lo establece en el registro de informe de
auditoria R4P09.

En caso de que el auditado no esté de acuerdo con el auditor se turna al representante
de la direccion el cual decide en funcion del impacto negativo al sistema de gestion de
calidad. La decision del representante de la direccion es inapelable.

Informe

Una vez concluida la auditoria interna, el equipo de auditores se retne con la Direccion
General y el personal que considere necesario para dar a conocer los resultados
obtenidos, con la finalidad de tomar y/o levantar acciones correctivas para atender las
no conformidades identificadas.

EL auditor lider imprime el informe de auditoria y la Direccion General recibe y firma
dicho informe para cerrar asi el proceso de auditoria.

Desempenio de auditores

El representante de la direccion evalia el desempefio del auditor o un auditor el
desempefio del representante de la direccion en caso de ser auditor, por medio de una
entrevista a los auditados sobre la objetividad, facilidad de comunicacion, respeto y
comportamiento general del auditor, en caso de detectar areas de oportunidad del
equipo auditor, decide si se realiza una capacitacion individual o0 en grupo para
homologar criterios.

Seqguimiento
Las actividades de seguimiento se llevan a cabo conforme se establece en los

procedimientos de acciones correctivas, hasta la correccion y cierre del problema.

llustracion 9. 6 Procedimiento operativo nueve. Fuente: PEB2023
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Papeles Especiales TTRAPO1S
del Bajio Fecha de creacion: 30/07/2023
Version 1.0

Aguascalientes, Ags., a 21 de agosto de 2023
MINUTA CAPACITACION ISO 22000

Tema de la Reunién: Introduccion a sistema de inocuidad 1S022000
Objetivo de la reunién: Que el personal conozca el sistema de calidad al
que migrard la empresa, para que puedan comprender y realizar de
mejor manera los nuevos procedimientos operativos.

Lugar de la reunién: Oficinas de R.R.H.H

‘Moderador: Armando Paredes

| Hora Inicio: 12:00 pm | Hora término: 1:00 pm

p——

Puntos a tratar

% Introduccién
< Definkion de “inocuidad”
Definiciones de “sistema” y “geostion”
Identificacion de los tipos de peligros y riesgos presentes en el proceso

< Sistemas de gestion
LPor qué existen los sistemas de gestion de Inoculdad?
Sistoema de gestion de Inoculdad implementado actualmente (HACCP)
Diferoncias entre sistema actual (HACCP) y sistema 15022000
Metodologla del sistema de gestion de inocuidad 15022000

% Importancia del trabajo en equipo para lograr certificacién en 15022000

\ CONCLUSION
Se identificaron las diferencias entre ambos sistemas de gestion de la inocuidad
(HACCP & 15022000) y el cOmo ayudard esta migracion a que la calidad e inocuidad
del producto terminado mejore.
Se Informd al personal los cambilos que se estdn implementando en los formatos y
sobre la auditoria que se llevard a cabo para lograr dicha certificacion,

em— ASISTENTES

- NOMBRE CARGO %e :
| Egure Villalobos Rosa Angelica | OO €variQ
| Valencia Guerrero Yenibel — N

| Gruz Topia Bartolome 1~M_M%_
Mermander Garcla Carlos Aardn | ot Jo e dos do (o 26

L Rodriguer AcsvedoClors
Ortiz Pére: Milda = | .
L Reyes Vaidés isanc LA

llustracion 9. 7 Minuta de capacitacion. Fuente: PEB2023
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INOCWDAD DE L OS
PRODUCTOS:

E= la garantia que tienen los
productos que MO CAUSA-
RAN DANO AL CONSUMI-
DOR cuando e preparan o
usen de acuerdo al uso al gue
sa destinan.

COMNTAMINANTE: Cualquiar
agente bioldgico, quimico gue
puaeda comprometer la inocui-
dad de los produclos.

150 9001:2015

ES UN SISTEMA DE CALI-
DAD DE GESTION DE LA CA-
LIDAD ENFOCADO A MEJO-
RAR LOS PROCESOE Y
ORIENTADO A SATISFACER
LAS NECESIDADES DE LOS
CLIENTES.

150 22000:2018

SISTEMAS DE GESTION DE
INOCUIDAD ALIMENTARIA
REQUISITOS PARA TODA
ORGANIZACION

EN LA CADEMNA ALIMEN-
TARIA.

HIGIENE =

LIMPIEZA + DESINFEOCION
Segun la OMS (Organizaciéon
Mundial de la Salud) la hi-
giene alimentaria compren-
de todas las medidas nece-
sarias para garantizar la
inocuidad sanitaria de los ali-
mentos, manteniendo a la
vez el resto de cualidades
que les son propias, con es-
pecial atencién al contenido
nutricional

. Todo consumidor tiene de-
recho a esperar que los ali-
mentos que consume sean
inocuos y aptos para su con-
sumo

llustracion 9. 8 Triptico de induccion. Fuente: PEB2023

Calidad en la Industria de
Alimantos

La adopcidn de un sistema de
gestidon de la inocuidad de los
alimentos (SGIA) para una
organizacion gue forma parte de
la cadena alimentaria
genaeralmente es un requisito
legal, reglamantarioc & una
exigencia contractual

El diserno e implemeantacidn de un
SG1 puade astar determinado por
warios factores:

*Caracteristicas de los productos
"Peligras aespecificos para la
inocuidad alimentaria
*Tecnologia disponible fprocesos
utilizados

“Tamano y estructura de la
organizacidn

Peligro

Agente fisico (polvo, de ma-
dera, cartén, palillos, vidrio), quimi-
co (detergentes, plagulcidas, herbl-
id Ir cticid lorantes) o
biolégico (bacterias y sus toxinas,
pardsitos, virus, hongos ) presente
en el alimento © bien la condicion
on Que este se halle, siempre
que represente o pueda causar
un efecto adverso para la salud.
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TRIPTICO DE
INDUCCION

h__

-~ A
e

PILARES DE LOS
SISTEMAS DE
GESTION

*Que TODOS sepamos lo
ue debemos lograr en
nuestro trabajo...

~Que TODOS nos capaci-
temos ara hacer nuestro
trabajo bien hecho...

*Que TODOS tengamos lo
necesario para hacer
nuestro trabajo...

*Que TODOS tengamos el
deseo de hacer un buen tra-
bajo...
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INFORME DE AUDITORIA INTERNA (DOCUMENTACION)

OBJETIVO DE LA AUDITORIA:
VERIEICAR EL CUMPLIMENTO CON LOS REQUISITOS DE 1S022000:18
ALCANCE DE LA AUDITORIA:

APLICA A LA IMPLEMENTACION DE 1502200018 PPR'S, 21 PO'S, BPM'S
DOCUMENTO DE REFERENCIA:

PILAN HACCP (ISO22000:18, 16 PPR'S, 21 PO'S, MANUAL DE BPM's,

FECHA PROGRAMADA:_30/10/2023

ﬁu-LLl,l'rgf b, f?

ARMANDO PAREDES. _ HILDA TIZ PEREZ
AUDITOR (Nombre v firma) AUDITADO (Mombre y firma)
RESULTADO:

.1 NO CONFORMIDAD
A) SE DETECTA QUE LA DISTRIBUCION DEL ALMACEN ESTA DIFERENTE A LO
ESTABLECIDO EN EL LAYOUT
B} SE RECOMIEMDA EL CAMBIO DE LOS ARTICULOS DE LIMPIEZA (MEJORES
CONDICIONES).

llustracion 9. 9 Informe de auditoria. Fuente: PEB2023

67



