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l. INTRODUCCION

Este proyecto consiste en resolver la problematica que tiene la empresa Pasteurizadora
Aguascalientes S.A de C.V. Calificada por la gran experiencia y calidad en los
diferentes y variados productos lacteos mejor conocida en el estado como “Leche San
Marcos”, tiene el propésito de ser mejor cada dia para los consumidores. Se elaboran
productos pasteurizados como leche entera, leche semi, leche descremada, leches
deslactosadas ademés de queso asadero, queso fresco, queso chihuahua, crema
acidificada y bebidas de sabor, e incluso es una de las principales empresas
envasadoras de productos DIF (Desarrollo Integral de la Familia) de diferentes estados
como Zacatecas, Sinaloa, Estado de México, Colima, Nuevo Ledn, Veracruz, Morelos,
Coahuila, Yucatan, por tal motivo este proyecto se realizd, para dar valor a la
problemética que presenta la empresa.

La actualizacidén y revision del sistema de gestion de calidad es un proceso que se
debe de llevar a cabo en la empresa, por tal motivo el departamento de calidad es el
encargado de llevar los registros y procedimientos revisados y actualizados para las

auditorias que conforma u obliga la norma que se desea certificar.



Justificacion del problema: la empresa pasteurizadora Aguascalientes tiene como
objetivo cumplir el 100% de actualizacion y revision del sistema de gestion de calidad
para enero 2014.

Los avances que se tuvieron de abril a julio fue del 28% y de agosto - noviembre se

elevod a 46% llevando un avance del 74%.
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Il. Problematica detectada

La empresa pasteurizadora Aguascalientes tiene la necesidad de mejorar la calidad de
sus productos por lo que se esta llevando a cabo la actualizacion y revision de su
sistema de calidad, este es uno de los principales pilares de la empresa; la principal
tarea es revisar y actualizar los procedimientos y registros que son utilizados para la
elaboracion de sus productos lo cual nos garantiza una mejor organizacion laboral.

No esta de mas mencionarlo, Las enfermedades transmitidas por alimentos
representan no sélo un riesgo enorme para la seguridad publica sino que pueden
ademas dafiar seriamente la reputacion de su empresa, la creciente demanda de
alimentos sanos, como resultado de la globalizacién y el comercio internacional, ha
hecho que la gestién de seguridad alimentaria sea un punto critico a tratar.

Sin el sistema de gestién de calidad actualizado no es posible cumplir la expectativa
gue nos pide la norma FSSC 22000 ya que esta aumenta su nivel de exigencia y
cumplimiento completo en los aspectos de calidad, inocuidad, y mantenimiento de
edificios y equipos de la empresa, si ho se cumple con los requerimientos de la norma

contamos con el riesgo de no ser certificados por la norma ISO 22000.



1. OBJETIVOS

3.1 Objetivo general
Actualizar el sistema de gestion de calidad en la empresa pasteurizadora
Aguascalientes, que permita mejorar las caracteristicas de calidad en los productos.

3.2 Objetivo especifico
La empresa pasteurizadora Aguascalientes, tiene el propdsito de cumplir con las
expectativas que la norma ISO FSSC 22000 obliga a cumplir el 100% de la
actualizacion de documentos del sistema de gestion de calidad.

Los registros de cada area seran revisados el 100% para el proceso diario de la

fabricacion de los productos.

La empresa mantendra la organizacién en un estandar nacional bajo la norma ISO

22000 en la fabricacién de productos lacteos.

IV.  Alcance o limitaciones
Se resulta dificil a veces mantenerse al dia en un mercado alimentario que se
encuentra en rapido movimiento y transformacién continia como lo es en la empresa
pasteurizadora, la empresa pretende proteger su marca para cumplir con los
requerimientos de seguridad alimentaria con FSSC 22000.
FSSC 22000 es aplicable a todos los productos alimenticios, ingredientes alimenticios,
y a los fabricantes de materiales de embalaje, independientemente del tamafio, sector,
y ubicacion geografica de la organizacion. Se encontraron variables dificultosas de
tratar o de dar procedimiento en cuestion de adaptacion del personal, como la
seguridad e higiene al entrar a las areas de proceso, no contaban con un procedimiento
actualizado y a la vez descuidando un punto muy importante para la inocuidad
alimentaria, la empresa tenia una mala organizacion en documentacién y mala

plantacidn insegura en algunas areas, como la estructura de lavado y aseo personal.



v. MARCO TEORICO

GENERALIZACION

Es importante evaluar el estado actual de los documentos y verificar su
utilidad, para que de esta manera se establezcan los cambios a realizar.
Identificar cuales procedimientos se estan llevando a cabo en la empresa,
para documentarlos e incluirlos en los diferentes manuales que correspondan
a su area. Elaborar el manual de manejo de equipos que abarque todos los
procedimientos del funcionamiento de cada uno de los equipos o0 procesos
que se utilizan en el desarrollo diario en cada una de las areas, educar y
adaptar al personal en el diligenciamiento y recoleccion de documentos y en
el uso de los diferentes manuales y procedimientos que se usan en la empresa
para las actividades que se realizan diariamente, y asi continuar con la

actualizacidn y revision del sistema de calidad.

Ventajas de obtener la 1ISO 22000 y FSSC 22000 en Seguridad Alimentaria

La principal ventaja de normas ISO 22000 y FSSC 22000 en Seguridad Alimentaria es
gue son aplicables en todas las organizaciones que formen parte de la cadena
alimentaria y que tengan un impacto significativo sobre la salubridad del producto, por
ejemplo: productores, manipuladores, transportistas, distribuidores, servicios de
catering, mayoristas, detallistas, asi como fabricantes de equipos para industria
alimentaria, productos de limpieza o envases industriales. Las normas ISO 22000 y
FSSC 22000 Seguridad Alimentaria son aceptadas a nivel internacional y cubren la
practica totalidad de los requerimientos de otras normas particulares.

Las normas ISO 22000 y FSSC 22000 Seguridad Alimentaria establecen los requisitos

necesarios para planificar, disefiar, implantar, mantener y mejorar un sistema de



gestion de la seguridad alimentaria con el objetivo Gltimo de obtener alimentos inocuos
para el consumo. La certificacion de las prestigiosas normas ISO 22000 y FSSC 22000
Seguridad Alimentaria permiten a las empresas demostrar su capacidad para
identificar, prevenir y controlar cualquier agente quimico, fisico o bioldgico que pueda
contaminar los alimentos, adecuandose asi a las exigencias tanto de los clientes, como
de la legislacion nacional e internacional, basandose en los principios del Codex
Alimentarius. (Actualia , 2013)

Requisitos de gestion en las normas ISO 22000 y FSSC 22000 Seguridad

Alimentaria

Las normas ISO 22000 y FSSC 22000 Seguridad Alimentaria especifican los requisitos
para un sistema de gestion de seguridad alimentaria que combina los siguientes
elementos clave generalmente reconocidos para asegurar la seguridad alimentaria a lo

largo de la cadena alimenticia, hasta el Ultimo punto de consumo:



e La comunicacion interactiva;

e La gestidn del sistema;

e El control del proceso

e Los principios de APPCC,;

e Los programas de prerrequisitos;

e La mejora continua del sistema de seguridad alimentaria. (Actualia , 2013)

e Incorporacion a los programas de seguridad alimentaria existentes en la

compaiiia.

Una organizacion que ya tiene desarrollado un programa de seguridad alimentaria
puede incorporar los elementos de la Norma ISO 22000 dentro del sistema existente,
realizando una transicion armonizada.

ISO 22000 establece los requisitos internacionales para seguridad en la cadena de
alimentos, desde el agricultor hasta llegar al consumidor. Por tanto, aplica a toda la
cadena de alimentos incluyendo transporte, restaurantes, elaboradores, fabricantes de
utensilios y equipos, agentes quimicos de sanidad, comidas, sector agricola, etc...
Inclusive alimentos para mascotas. La intencion de ISO 22000 es armonizar las

variantes de control alimentario.

e Principios de ISO 22000

El estandar consta de 8 elementos principales:

* Alcance

* Normativa de Referencia

* Términos y definiciones

» Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria

» Responsabilidad de la Direccién

* Gestidén de Recursos

* Planificacion y realizacion de productos seguros

+ Validacion, verificacion y mejora del Sistema de Gestion de la Calidad



El alcance estéa focalizado en las medidas de control que deben ser implantadas para
asegurar que los procesos realizados por la organizacion cumplen con los requisitos de
seguridad alimentaria establecidos por los clientes asi como los de caracter legal.

Los tipos de organizaciones en la cadena alimentaria a los que les puede aplicar este
estandar son aquellos que estan directa o indirectamente implicados en una o mas
etapas de la cadena, independientemente del tamafio y complejidad de la organizacion.

(Garcia, 2008)
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vi. METODOLOGIA

En la actualidad al parecer la documentacion no es relevante para algunas
organizaciones, que la consideran un mal necesario y a la que destinan pocos recursos
y escasa atencion; sin embargo hay que tener en cuenta que ésta, es una fuente de
informacioén, que encierra todos

los procesos, actividades y tareas que se realizan, y donde quedan registrados todas
las facetas de un ciclo productivo.

Esto conlleva a confirmar que los documentos son determinantes en una organizacion.,
y que ademés de suministrar evidencias para investigaciones y procesos legales,
ofrecen confianza en la calidad del servicio y otorgan habilidad para el desarrollo de los
procesos, (Brumm, 1999)

En el caso de una empresa alimenticia, la informacion que encierran los documentos,
garantiza la fiabilidad y calidad de sus productos la habilidad de sus profesionales y lo
mas relevante, la competitividad frente a las demas competencias. Por lo tanto, si
existiera una deficiencia en la documentacién, los procesos y sus y resultados no
serian confiables, poniendo en entredicho el sistema de calidad y sus productos,
colocandolo en desventaja frente a sus competidores, se observaron ciertas
debilidades en los documentos y registros, lo cual pudo haber generado falencias en su
desempefio, en su competitividad y en la veracidad de sus resultados, en la
actualizacion y revision del sistema de calidad.

Los documentos que se venian utillizando en la empresa se encontraban
desactualizados, ya que ademas de no incluir todas las actividades que se realizan en
él, tanto de diferentes actividades y trabajos diarios, como procedimientos obsoletos y
primordialmente, poseian discrepancias con la normas de calidad. El personal no
conoce claramente el funcionamiento de todos los equipos que se utilizan en el
procesamiento del trabajo diario, se mostraron actividades adicionales en los procesos
de trabajo, pudiendo causar accidentes y alteracidon en los resultados al estar operando
algun equipo.

Se tiene un programa llamado ISOTADER donde se guardan los documentos de cada
area, la norma ISO 22000 nos exigid6 el cambio a otro sistema para la revision y
actualizacion del sistema de gestion de calidad llamado base de datos donde
actualmente se estéa llevando a cabo la actualizacion y revision de documentos.

Un sistema de Gestion de Calidad (SGC) permite controlar una organizacion con

respecto a la calidad.
Descripcidn de los instrumentos y herramientas de investigacion que se llevé a cabo en

el transcurso del proyecto.



Para aplicar el procedimiento de revision y actualizacion de documentos en el Sistema
de Gestion de Calidad en pasteurizadora Aguascalientes, fue necesario llevar a cabo
una piramide en cuatro niveles de manera consecutiva, para la elaboracion y control de

la documentacion.

PIRAMIDE DOCUMENTAL

M “— NIVEL 1> MANUALES
PRO —
NIVEL 2 «— PROCEDIMIENTOS
INS/IT/ANEXO -—
NIVEL 3¢—>| INSTRUCTIVOS/ANEXOS
INSTRUCTIVOS
REG > TECNICAS
NIVEL 44— REGISTROS

Figura 1. Piramide documental
Fuente: Elaboracién propia

La piramide documental se clasifica en 4 niveles que diferencian la jerarquia de cada
uno de ellos.

Primer nivel es M (Manuales): instructivos de cdémo dar mantenimiento a las
maquinas de conocer y dar uso correcto al equipo al igual de las herramientas

existentes.
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Segundo nivel es PRO (Procedimientos): Es el que define como se va a realizar
cada proceso como puede ser de proceso de leche, envasado, o en el laboratorio de
analisis como se lleva acabo el almacenaje del producto.

Tercer nivel es INS/IT/ANEXO (Instructivo/Anexos, Instructivos, Técnicas):
informacion sobre la utilizacion de las soluciones o mezclas como quimicos de
limpieza, y soluciones que deben tener fichas técnicas.

Cuarto nivel REG (REGISTROS): Evidencia de la empresa reflejada en parametros de

medicion, por ejemplo; temperatura, cantidad, y valor.

Se presentar una tabla que consta de dos apartados, tipo de documentos, Yy
abreviaturas de areas. Instrucciones de realizar la nomenclatura de manuales,

procedimientos, instructivos, registros y cualquier documento dentro del Sistema de

Gestion Calidad.
TIPO DE DOCUMENTO

Manual de inocuidad M
Procedimiento Operativo de Calidad / Operativo de Logistica/ Operativo de Produccién. POC/ POL/POP
Instructivo de Mantenimiento para Envasadora/ Operacion IME / IMO
Instructivo de Mantenimiento Calibracion de Equipos de Inspeccion IMCE
Registro de Calidad / Inocuidad RC/RI
Plan de Acciones Correctivas / Preventivas PAC / PAP
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento POES
Manual de Buenas Practicas de Manufactura BPM
Programa Prerrequisito PPR
Ficha Comercial FC
Procedimiento del Sistema de Inocuidad PSI
Procedimiento de Sistema de Calidad PSC
Descripcion General de Puesto DGP
Norma de Empaque NE
Plan de calidad PC
Plan HACCP HACCP
Especificaciones Técnicas Materiales ETM
Control Integral de Plagas CIP
Formulaciones FO
Ficha Técnica FT
Especificaciones Técnicas ET
Instructivos INS
ABREVIATURAS DE AREAS
Almacén General AG
Almacén Fresca (HTST) AF
Almacén UHT AU
Servicios Generales SG
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Investigacion y Desarrollo ID
Microbiologia MB
Mantenimiento Planta MP
Fisicoquimicos FQ
Mezclas Mz
Recoleccion RE
Tréfico TR
Derivados Lacteos DL
Capital Humano CH
Aseguramiento de Calidad /Productores AC/ACP
Laboratorio de Anélisis LAB
Gestién de calidad GC
Produccién Fresca/Ultrapasteurizada PF /PU

Tabla 1. Tipo de documentos y abreviaturas
Fuente: Pasteurizadora Aguascalientes

POLITICAS DEL INSTRUCTIVO

PUNTO DE INSTRUCTIVO

POLITICA

Nomenclatura de Documentos

Para el nimero consecutivo se tomaran en cuenta tres digitos.

Siglas de pertenencia

Para los 3 primeros niveles se considera asignar las iniciales PA, las cuales
denominan al documento como parte del sistema de gestién de la empresa
Pasteurizadora Aguascalientes.

Para documentos de Primer Nivel

En el caso del control de documentos externo, no tendré cédigo de nomenclatura, solo
se daréa el control por el nombre del documento.

Nomenclatura Planes de Accién

Para determinar el origen del PAC, se deben considerar las categorias descritas en el
registro RI01-PSI07, preguntar el consecutivo antes de asignar cadigo.

Instrucciones técnicas

Las instrucciones técnicas como formulaciones o especificaciones se codifican como
un instructivo y ocupan el nivel 3 de la piramide documental.

Asignacién de cédigos

La asignacién del codigo seraresponsabilidad del area que creo el documento, siendo
Gestion de Calidad quien valide la asignacion.

Consecutivo del documento

Para el caso de los registros y anexos el consecutivo del documento se toma a partir
de tipo de documento+ area de pertenencia y consecutivo, es decir el codigo del
documento donde se origino este.

Tabla 2. Politicas de instructivo
Fuente: Pasteurizadora San Marcos

DESCRIPCION DE CODIFICACION PARA DOCUMENTOS: La asignacion de codigos

debera incluir la siguiente nomenclatura:
MANUALES, PROCEDIMIENTOS E INSTRUCTIVOS: Tendran que ser antecedidos
por las siglas PA (Pasteurizadora Aguascalientes), que le dard pertenecia al

documento. Se selecciona el tipo de documento. Luego se le asigna la Abreviatura de

Area segun corresponda y finalmente se le dara un nimero consecutivo de acuerdo al

numero de documento de cada area.
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A continuacién se describe el orden de coémo debera ir la nomenclatura del documento:

(Ejemplos)
SIGLAS DE PERTENENCIA TIPO DE DOCUMENTO ABREVIATURA DE AREA NUMERO CONSECUTIVO
PA L\ GC 001
Pasteurizadora Aguascalientes Manual de Inocuidad Gestion de Calidad Numero de Documento
SIGLAS DE PERTENENCIA TIPO DE DOCUMENTO ABREVIATURA DE AREA NUMERO CONSECUTIVO
PA pPoP PF 001
Pasteurizadora Aguascalientes Procedimiento Produccion Fresca Numero de Documento
Operativo Produccion

REGISTROS:

Para el caso de los reqistros

Tabla 3. Nomenclatura de documento
Fuente: Pasteurizadora Aguascalientes

no competerd la asignacion de las siglas PA

(Pasteurizadora Aguascalientes), se debera de iniciar con el tipo de documento, el area

de pertenencia del documento y el consecutivo.

(Ejemplo)

TIPO DE DOCUMENTO

NUMERO CONSECUTIVO
( 2digitos)

ABREVIATURA AREA
NUMERO CONSECUTIVO DEL DOCUMENTO

RI

01

MB1021

Registro de Inocuidad

Numero Consecutivo del Registro

Microbiologia y numero de documento

Si es instructivo o procedimiento se tomara a partir del a&rea pertenenciay numero consecutivo

Tabla 4. Nomenclatura de registro
Fuente: Pasteurizadora Aguascalientes

En el caso de los anexos, ho competerd la asignaciéon de las siglas PA (Pasteurizadora
Aguascalientes), se debera seguir la siguiente nomenclatura:

SIGLAS DE PERTENENCIA

CONSECUTIVO
(2 digitos)

TIPO DE DOCUMENTO CONSECUTIVO DEL DOCUMENTO

ANEXO

PPR-09

Programa Prerrequisito

Se utilizara el tipo de documento de donde se origino (PPR, HACCP, POC, etc...) mas el area de la cual proviene el Documento ejemplo

Gestién de Calidad

Tabla 5. Nomenclatura anexos.
Fuente: Pasteurizadora Aguascalientes
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Para el caso de Nomenclatura de Planes de Acciones Correctivas y Preventivas, se
debera complementar de la siguiente manera:
Se colocaran las siglas de pertenencia tipicas, PAC (Plan de Accién Correctiva), o PAP

(Plan de accion preventiva).

SIGLAS DE PERTENENCIA ORIGEN DEL PLAN CONSECUTIVO
DE ACCION
PAC PPR 001
Plan de acciones correctivas + Origen del reclamo o inconformidad + consecutivo que consta de 3 digitos.
SIGLAS DE PERTENENCIA ORIGEN DEL PLAN CONSECUTIVO
DE ACCION
PAP QC 001

Plan de acciones preventivas + Origen del reclamo o inconformidad + consecutivo que consta de 3 digitos.

Tabla 6. Nomenclatura de Planes de Acciones Correctivas
Fuente: Pasteurizadora Aguascalientes

Para poder comenzar hacer la realizacion de la revision y actualizacion del sistema se
tuvo que conocer lo antes mencionado.

Este diagrama consiste en cada uno de los pasos que dieron arranque a la revision y
actualizacion de los procedimientos y registros de cada una de las areas, orientdndose

en el diagrama hasta llegar a su fin.

16




Diagrama de flujo

Figura 2. Revision y Actualizacion de documentos
Fuente: Elaboracion propia

A continuacion se describen cada uno de ellos:

1. Revisar que las areas cuenten con sus procedimientos correspondientes

17



Las areas deben de contar con procedimientos y si no tienen deben ser elaborados
para garantizar la calidad de los productos, es por eso que se realiza una lista por area
de todos los procedimientos que estan en el sistema (ISOTADER) y los que no fueron
reportados por las diferentes areas. Son revisados por el coordinador del sistema de
calidad.

Los procedimientos contienen informacién como: cuando fue liberado el procedimiento,
quien lo elabord, reviso y aprobo, el cédigo, asignacion de busqueda asi como
informacion detallada de la elaboracion de un producto ademas de los anexos que se

toman como referencia de la norma ISO 22000.

2. Verificar los procedimientos de cada una de las areas

Revisar los procedimientos de las areas Gestion de calidad, Extrusion (Fabricacion de
envase de plastico), Mantenimiento Planta, Mantenimiento Automotriz, Capacitacion,
Reproceso, UHT (Productos Ultrapasteurizados), HTST (Productos Pasteurizados),
Derivados Lacteos (Cremas y quesos), Laboratorio de Andlisis, Laboratorio de
Establos, Almacén UHT (Productos Ultrapasteurizados), Almacén HTST (Productos
Pasteurizados) y Almacén General (Recepcion de materias primas e ingredientes y
materiales de empaque de todos los productos), ademas de sus registros y anexos que
estén completos, que no tengan correcciones con tinta, estén aprobados y firmados,

ademas de verificar cual fue la Gltima actualizacion de éstos.

3. Auditar cada una de las areas con sus procedimientos que tienen en piso

Realizar auditorias forma de saber si los procedimientos aun estan y si se llevan a
cabo, por lo tanto es indispensable auditar cada una de las areas y cuestionar al
operador si se tiene alguna mejora que quisiera que se tomara en cuenta ya que son
los que conocen el proceso, ademas de verificar las herramientas de medicion que

estén bien calibradas y en buen funcionamiento.

4. Verificar si algo ha cambiado de los procedimientos
Si en el transcurso de la auditoria se encuentra que se omitio algun paso del

procedimiento, cuestionar por qué se omitid tal paso y si es bien fundamentado y
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agiliza el proceso encargar al jefe de &rea que realice las correcciones pertinentes del
documento para que esté en orden.
Verificar los anexos que se utilicen (en caso de que tengan) para ver si aun estan

vigentes o si existen o bien haya sido eliminados del sistema.

5. Actualizar los procedimientos, registros y anexos y entregarlos a piso

Una vez revisados los documentos en piso se procedera a realizar las actualizaciones
del documento y verificar que los anexos que éstos contengan, sean los correctos
posteriormente sean revisados una vez mas por el jefe de area, y si estan correctos

llevarlos a firmar.

6. Subir procedimientos, registros y anexos al sistema ISOTADER

Los procedimientos y anexos tienen que subirse al sistema ISOTADER, este es un
software disefiado para agilizar el sistema de gestién de calidad, medio ambiente y
prevencion de riesgo laboral ya que su principal funcionalidad de éste es ahorrar dinero
y personal en la administracion; para que las personas que tengan acceso a este
puedan verificar todos los procedimientos, registros y anexos de la empresa ya
actualizados.
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El diagrama de flujo nos indica el proceso o los pasos a realizar para el control de
cambios de procedimientos y registros dentro del ISOTADER.

Diagrama ISOTADER
Inicio I

Para realizar cualquier baja, emision y/o
cambio el solicitante debe realizar los
cambios en el ISOTADER Y en el
documento adjunto

Realizar los cambios y
Enviar, para que siga el flujo
He aprobacion por personal
putorizado (Coordinador
SO) que es el que revisa y
bprueba. |

A

El solicitante hace las
.Se correcciones necesarias.
aprueba?

Continua el qu]'o hasta que el
archivo o documento llega al
Area de Gestion de Calidad
donde se lleva el Control de
Documentos para su revision

Se devuelve al
solicitante para
correcciones .

iSe
aprueba?

Se actualiza el procedimiento en el
ISOTADER actualizando su fecha de
cambio y su nueva revisién asi como
su nuevo archivo actualizado

Se distribuyen las copias
impresas y firmadas en
caso de ser requeridas por

v el area y se retiran las
obsoletas en caso de
FIN haberlas.
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Figura 3. Diagrama ISOTADER
Fuente: Elaboracién propia

ANTES
OTADER 150 22000 PROGRAMADOQS | REALES
No ABRE DE CAR AREA H.fﬂ“ REALEEsOLET % PROCEDIMIENTOS 626 140
1[PAFPR GESTIONDECALIDAD 2 | & B
3| DGP-El ASUNTOS HUMANDS | 109 | & [ REGISTROS 37 133
7|PA-BPM 3
DESARROLLO DE TOTAL 1004 21
8| PAEIA HUEYDS i 2%
9[PAETM LABORATORIO DE AN B B
DESARROLLO DE
10|PA-ETPP__ |NUE¥DS i
DESARROLLO DE
1|PaF NUEYDS
INVESTIGACION ¥
12|PA-F DIF | DESARROLLO DE
lPAFME | DESARROLLODE Tabla 7. Actualizacién del ISOTADER
T . )
ulrare DESARROLLD DE Fuente: Pasteurizadora Aguascalientes
INVESTIGACION ¥
15| PA-FC DESARROLLO DE 1 1| e | oo
16| PA-HACCP-HT] GESTION DE CALIDAD) G . .
17| PA-HACCP-UH GESTION DE CALIDAD_©2 Resultados del sistema isotader se
18| PA-HACCP-UH GESTION DE CALIDAD ¢
19]PA-IMCE___ |MANTENIMIENTOPLA 1§ | © | 1 | fix i
e rerme L encontraba en el porcentaje de
22|PA-IOM-MZ__|PRODUCCIONHTST | 2 | 0 L . .
23[PAIOM-PF__|PRODUCCIONHTST | & | | [ER actualizacion en procedimientos y registros
24|PA-IOM-PL__|FPRODUCCION i
25|PA-I0M-PU__|PRODUCCION z ;
26| PA-MI GESTION DE CALIDAD) | muy bajo.
27|PA-NE-AU___| ALMACEN UHT 3
28| PA-PC-PF ] 0 | 1
23| PA-PC-PU b 0 | +
30| PA-POC-AC__|LABORATORIO DE AN | i 00z
31|PA-POC-BI0_|LABORATORIODE AN 1 i 00z
32|PA-POC-FA_|LABORATORIODEAN 3 | & e
33| PA-POC-FGR |LABORATORIODEAN 21 | 7 e
34|PA-POCAD__ |LABORATORIODE AN 3 2
35|PA-POC-MB_|LABORATORIODE AN 20 | ¢ 0
36| PA-POC-MBR |LABORATORIO DE AN+
37|PA-POC-MP_|LABORATORIODE AN 2 | & B
10| PA-POL-AF | ALMACEN HTST B | & | 1 | fum
#1|PA-POLAG |ALMACENGENERAL | ¢ | & 00z
12|PA-POL-AU__|ALMACEN UHT T | & T
13|PA-POP-MZ_|PRODUCCIONHTST | 1 | & | 1 | &
#1|PA-POP-PE_|PRODUCCIONHTST | 25 | 0 | 1 |
16| PA-POP-PU__|PRODUCCION UHT P I B
47|PA-POP-RE_|RECOLECCION 7
13| PA-PSI GESTION DE CALIDAD 14
51| MANUALES Y NORMAS £
IR

21



vi. Resultados

En el transcurso de este proyecto se logr6 aumentar la cantidad de procedimientos,
registros y anexos liberados en un 74%, este resultado proviene de la evaluacion que
se realizo para tener el conocimiento de las areas mas avanzadas, esto se logro en los
meses (abril-noviembre) del presente afio. Por medio de este proyecto el coordinador
de calidad obtuvo el conocimiento en qué areas se debe trabajar para que el porcentaje
llegue a la meta final cumpliendo el 100% de revision y actualizacion del sistema de
gestion de calidad como lo menciona o exige la Norma FCCS 22000. Tomando como
referencia la norma ISO 22000 la informacion contenida en el documento “control de
documentos” que fue elaborado para la empresa en las diferentes areas que prestan
sus servicios en el departamento correspondiente para mantener en observacion todos
los documentos que hacen parte del sistema de calidad (Gonzales m; planta n, 2006).
Es importante sefial que para la utilizacion del sistema de control de documentos fue
necesario realizar una capacitacion por parte del departamento de calidad esta
capacitacion, fue para todo el personal que efectud la actualizacién de los documentos
faltantes de actualizar y revisar.

En seguida se muestra el formato de procedimientos, revisando su fecha de liberacion,

fecha de revision y codigo de documento.

el ’ N\ - _ -:_'.:EIL::_L:

MO TIFICACTOMN DE PROPTIEDAD: ;

LA TNFORMACTOMN CONTEMIDA EN E E DOCUMENTO /ES PROPIEDAD ENCLUSTIVA DE LA
CIDA O PUBLICADA FUERA DE LA
R PARTE DEL GEREMNTE GEMNERAL

DRGANLE ACTEOMN, % MO DDEBERA SER FOSTRADA,. RE PO
DNRUGANTLE ACTON STN PFREWVIO FERM POR ESCRITO

CONTROL DEL DOCILIMENTO
A, REVISIONES W APROBACTIEMNMES DEL DO-CUIME e

ACTIVIDWAD FUNCIO MOMEBRE FIRMA
ELABCNIO: oo Is0 Sectiia =z Wkita
REWISO: Coontingfior IS0 Semcirim mEne=s Lisita

PRSI : foberto Montaheo  Luns

Coondinador/ de Gestalin de
=

B. DESCRIPCTIOMN [ fCAMBIDS
FECHA REVISTOM ORIGINMAD-OR

MATURALEZA DEL CAMBIO [RAZGMN ¥
PAR RAFCS AFECT ADMXS)

REWISIONN AMLAL, ACTLALTZAFTOM DE PUSSTOS v
as AR SALCE HIDALGOD: SE AGREGA COOMMOD PUNTO IS B MANEID DE
REVISIONMES A PR - TS
REVTSION ARLAL IDE TODD § PROCEDDMIENTO.
AT TFACTONN D PUESTOS.

| R
11

L= ==

205713 /hs SERTHA CHAWES LRTTA /
Z /A

Fecha de liberacion Fecha de revision Cadigo de documento
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Figura 4. Liberacion, revisién y codigo de documento
Fuente: Pasteurizadora Aguascalientes

Formato de procedimiento que indica quien lo realizo, elaboro y aprobd, y udltimo
cambio. Con la finalidad de tener revisado y actualizado dicho procedimiento.
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FUNCION  NOMBRE._ FIRMA
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@ﬁ\ i | Rl Mt L
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<@ = e, Skt Shminkle ACTUALTZACTEN DE PUESTOS _

/ T

Elaboro, reviso y aprob6 Ultimos cambios

Figura 5. Revisién y Aprobacién de documento
Fuente: Pasteurizadora Aguascalientes
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Formato completo de procedimientos, con su revision y actualizacion correspondiente.
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Figura 6. Formato de procedimiento

Fuente: Pasteurizadora Aguascalientes

En seguida se muestran algunas imagenes de registros y anexos, a éstos se les

reviso en cuanto a su numero de revisién, su contenido y los cambios que se

tuvieron en cuestidon de actualizacion, segun lo que el documento y la persona que

los utiliza requirio

Formatos de anexo y registros

ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PRODUCTORES

LIBERACION] 2012
rREVISION:-|O1

w CONTROL DE REACTIVOS: ENTRADAS, CONSUMOS E
. ECHA REVISION] abr-13

She INVENTARIOS RETENCION | 12 meses
\fio: [ 1 NOMBRE:

Folio del Presentacion Periodo de Uso 2
Jia Mes Vale [werecmer USEDAD| Marca Lote Caducidad Tnicio Fin Ax

Figura 7. Anexo 1
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Fuente: Pasteurizadora Aguascalientes

“ RECOLECCION ¥ aAsEcUuramENTo DE |IENEEIIEY TSI
CALIDAD PRODUC TORES LIBERACION |01 -Ene-06
REWISION o1
DISPOSICION DE LECHE CR’.EJDA FECHA DE REVISION |01 -Oct1 2
FUERA DE ESPECIFICACION RETENCION |B meses
ORIGEN DE LA NO CONFORMIDAD
SOCIO: ] [FoLIO:
PROVEEDOR: ] [FECHA: C
VOLUMEMN DEL PROVEEDOR- UNIDAD DE TRANSPORTE
WVOLUMEMN TOTAL AFECTADO: OPERADOCR:
TRACTOR
TANQUE
RUTA
DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD
TEMPERATURA, INHIBIDORES HIELO
ACIDES AFLATOXIMNAS M SAMNGRE
ESTABILIDALDL BACTERLAS SEDIMEMTOS
RESAZURIMNA

EVALUACION DE LA NO CONFORMIDAD
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Figura 8. Anexo 2
Fuente: Pasteurizadora Aguascalientes

vii. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Con la elaboracion de este proyecto se realizd la revision de los procedimientos,
registros y anexos de las areas de dicha empresa con la finalidad de evitar errores al
actualizar el sistema de gestion de calidad, cumpliendo con un “porcentaje del 74% de
la revision y actualizacién del sistema de gestion de calidad, como antes mencionado
se agregaron dos tablas comparativas demostrando el esfuerzo y la buena
organizacion que se tubo para el cumplimiento de los requisitos de la norma nos pide
para la certificacion y continuidad de la ISO 22000 a la ISO FSSC 22000. Gracias al
apoyo que se brindé fueron corroboradas aquellas faltas quedando pendientes en la
actualizacion de la mejor manera, con acepciéon de algunas areas que hasta hoy en dia
no entregaron cada uno de sus procedimientos cabe sefialar que es lo que hace la
diferencia al cronograma de resultados con su porcentaje obtenido, con un 74% que no
se pudo lograr la meta del 100%.

Se logré aumentar la eficiencia del sistema de gestion de calidad a en la actualizacion
de procedimientos, y de registros, con un porcentaje mas elevado Por medio de este

proyecto la empresa Pasteurizadora Aguascalientes cumplird con un nivel alto a como



se encontraba del 22% de actualizacion en procedimientos, y en registros con un 28%
de revision y actualizacion documental de los (procedimientos, registros y anexos) en

los meses (enero-julio) del presente afio.
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ISOTADER
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CRONOGRAMA

Actividades por
Quincena

Conocimiento de la
empresa, Y
conocimiento de las
areas.

Verificar que las
areas cuenten con
sus procedimientos.

Verificar los
procedimientos de
cada unade las
areas.

Auditar cada una de
las areas con sus
procedimientos,

registros y anexos.

Verificar si algo ha
cambiado de los
procedimientos,

registros y anexos.

Actualizar los
procedimientos,
registros y anexos y
entregarlos a piso.

Subir
procedimientos,
registros y anexos al
sistema ISOTADER.




Glosario

1.1 Calidad alimentaria

La calidad alimentaria es un factor ligado a las cualidades nutricionales y
gastrondmicas de un alimento que permiten garantizar sus caracteristicas comerciales.
También se relaciona con la calidad sanitaria de un producto, es decir, el que sea apto

para su consumo. Edwards Deming: "la calidad alimentaria no es otra cosa mas
gue una serie de cuestionamiento de inocuidad alimentaria”

1.2 Inocuidad alimentaria
Es el estado de un alimento que se encuentra libre de contaminantes, ya sean
microorganismos, sustancias quimicas extrafias a su composicion, o componentes

naturales toxicos en concentraciones mayores a las permitidas.

1.3 Seguridad alimentaria
Este término est4 relacionado con la presencia de cualquier sustancia adicionada a la
composicién natural o a un contaminante que se encuentre en un alimento.
(Fermi, Q7)

e Norma ISO 22000
Sistema de Gestion de calidad de los alimentos ISO 22000.

Esta Norma es la version oficial, en espafol, De la Norma europea en ISO 22000 de
septiembre de 2005, que a su vez adopta integramente la Norma internacional 1SO
22000:2005. En esta Norma contiene todos los objetivos, referencias normativas,
términos y definiciones, requisitos generales y requisitos de documentacién, a si como
anexos Yy bibliografias relacionados con el cumplimiento de la Norma.

ISOTADER, representa un software que consiste en un sistema diseflado y
desarrollado para agilizar el Sistema de Gestion de Calidad, medio ambiente y
prevencion de riesgo laboral, su funcionalidad en el ambiente web permite ahorrar
dinero y personal en la administracién de su Sistema de Gestién.

Compatible con las Normas Internacionales, ISO 9000, ISO 14000, ISO 22000, y
sistema de gestion en general. Herramienta perfecta para administrar y gestionar los

procesos administrativos principales de la empresa.
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Las normas ISO 22000 y FSSC 22000 Seguridad Alimentaria nacen con el objetivo
claro de unificar los criterios basicos dentro de la certificacion de seguridad alimentaria.
(Actualia , 2013) Su aprobacién responde a la necesidad de armonizar los diferentes
estandares emitidos por organizaciones de normalizacion de diferentes estados, asi

como asociaciones del sector.
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