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VEREDICTO

UNIVERSIDAD CENTRAL DE VENEZUELA
FACULTA.D DE FARMACIA
DIRECCION DE POSTGRADO

VEREDICTO

Quienes suscriben, miembros del jurado designado por el Consejo de la Facultad
de Farmacia de la Universidad Central de Venezuela, para examinar el Trabajo
Especial de Grado presentado por la Licenciada en Biologia LIZ IRENE PEREZ
GUTIERREZ C.I: 16.087.512, bajo el titulo: "PROPUESTA DE UN PLAN DE
CALIDAD DE ACUERDO A LA NORMA ISO 10005:2005 PARA UNA EMPRESA
DESHIDRATADORA DE VEGETALES”, a fin de cumplir con el requisito legal
para optar al grado académico de ESPECIALISTA EN ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD, dejan constancia de lo siguiente:

1.- Leido como fue dicho trabajo por cada uno de los miembros del jurado, se fijo
el dia jueves 08 de octubre de 2015 a la 8:30 am., para que la autora lo
defendiera en forma publica, lo que la autora hizo en el aula 701 del 7™ Piso de
la Facultad de Farmacia, mediante un sesumen oral de su contenido, luego de lo
cual respondié a las preguntas que le fueron formuladas por el jurado, todo ello

conforme con lo dispuesto en el Reglamento de Estudios de Postgrado. V

2.- Finalizada la defensa del trabajo, el jurado decidié Aprobarlo por considerar,
sin hacerse solidario con la ideas expuestas por la autora, que se ajusta a lo
dispuesto y exigido en el Reglamento de Estudios de Postgrado.

Para dar este veredicto, el jurado estimé que el trabajo examinado constituye un
aporte fundamental a Empresas Nacionales innovadoras que han iniciado labores
de produccion de alimentos en el pais fundamentandose en sélidos principios de
calidad para su gestion. Se sugiere otorgar mencion publicacién a este trabajo
dada la relevancia para la industria nacional.
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En fe de lo cual se levanta la presente ACTA, a los ocho dias del mes de
octubre del afio 2015 conforme a lo dispuesto en el Reglamento de Estudios de
Postgrado, actué como Tutora Coordinadora del jurado la Dra. Elevina Pérez.

El presente trabajo fue realizado bajo la direccién de la Dra. Elevina Pérez y la
MSc. Iris Colina.

N

~Prof. Leopoldo Rodriguez MSc. Pilar Hernandez
C.l. V- 3.176.750 C.l. V- 3.554.170
Facultad de Farmacia UCV Facultad de Farmacia UCV

Dra. Elevina Pérez
C.l. V-3.710.533
Tutora-Coordinadora
ICTA-Facultad Ciencias UCV

mi. 0810115
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RESUMEN
El presente trabajo tiene como finalidad desarrollar una herramienta para la
planificacion de la Calidad de una empresa Deshidratadora de Vegetales
(DEVENALSA, Deshidratadora Venezolana de Alimentos S.A), el plan de Calidad
establece las directrices a seguir para relacionar los requisitos del producto y las

directrices de trabajo que apoyan su realizacion.

Los temas que contempla incluyen el objetivo de la calidad, alcance del plan,
responsabilidades de direccion, control de los documentos y registros que
evidencian el proceso, la estrategia para garantizar los recursos financieros, de
talento humano, maquinarias, equipos y ambiente 6ptimo para la realizacion del

producto.



El plan propuesto, describe los canales de comunicacién para dar informacion a
los clientes, asi como los procedimientos para de revision, verificacion vy

validacion del disefios solicitado por el cliente.

Se describe la gestidon de compras y los documentos referenciales, que dirigen la
planeacion y evaluacion de proveedores, que permita disponer de los recursos a
tiempo para dar cumplimiento a los procedimientos e instrucciones de trabajo

operativos.

La organizacion establecié mecanismos para identificacion y rastreabilidad esta
garantizada en todas las etapas del proceso productivo y hasta la entrega a

destino.

Se hace referencia al procedimiento para el manejo de Quejas y Reclamos,
enfocandose principalmente en eliminar las causas de las no conformidades para

evitar que vuelva a suceder.

Finalmente se mencionan los procedimientos y fuentes que emplea la

organizacion para identificar y gestionar las actividades de mejora continua.
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1. INTRODUCCION

Las organizaciones competitivas representan la base para que la economia de
un pais sea solida. En este proceso, las empresas han optado por implantar
sistemas de gestion de calidad, como estrategia para aumentar la competitividad
a nivel nacional e internacional.

En la Gaceta Oficial: 5889 Decreto 6071, la Ley Organica de Seguridad y
Soberania Agroalimentaria en su articulo 70, establece que: “Toda persona que
realice actividades relacionadas con los alimentos o la alimentacion, con una
plataforma productiva desarrollada, debe implementar Sistema De Gestion de
Calidad, que permitan garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos en cada
una de las fases de la cadena agroalimentaria.”

En vista de que las operaciones en la sede Industrial de la empresa
DEVENALSA, Deshidratadora Venezolana de Alimentos, S.A. en Santa Teresa,
estan proxima a su inauguracion y aun, no se ha concluido a totalidad el disefio
y la implementacion del Sistema Integral de Gestion de Calidad, surge la
necesidad de proponer un Plan de Calidad en base a la Norma ISO 1005:2005,
gue le permita a la organizacion relacionar y gestionar los requisitos de los
procesos necesarios para cumplir con los objetivos de calidad establecidos

durante la elaboracion de frutas, hierbas y hortalizas deshidratadas.
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2. MARCO TEORICO

Las tendencias actual del consumo de alimentos estan orientada a la ingesta de
frutas, hierbas y hortaliza, ya que, consumir diariamente frutas y hortalizas
frescas nos ayuda a prevenir distintas enfermedades como: las enfermedades
cardiovasculares, los trastornos digestivos, algunos tipos de cancer y
enfermedades neurodegenerativas, ademas de ayudarnos en la lucha contra el
sobrepeso y la obesidad.

Nos proporcionan pocas calorias (menos de 70 kcal por 100 gramos de parte
comestible) y grasas saturadas (menos del 1 % de su peso, con excepciones
como el aguacate con un 12 % de su peso), y nos ayudan a disminuir la ingestion
de otros alimentos porgue nos producen sensacion de saciedad. (5 al dia
Venezuela, 2015).

La corta vida 0til de los vegetales estd asociada a su alto contenido de agua en
el estado fresco, se pueden emplear métodos de conservacion para prolongar su

vida util, en estado fresco, tales como:

El manejo de bajas temperaturas durante el almacenamiento y transporte.

Empaquetado al vaci6, en Atmosferas controladas o modificadas.

e Cobertura de cera o peliculas comestibles con antimicrobianos.

e Control de gases de la maduracion Etileno, mediante filtros de
permanganato de potasio, carbén activado, en los cuarto de

almacenamiento y/o en cavas de refrigeracion.
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Dependiendo de la composicion del vegetal se puede emplear otros métodos de
conservacion los cuales pueden llegar a prolongar la vida util desde 5 a 6 dias en

estado fresco a 6, 12 y hasta 24 meses en su estado seco.

La deshidratacion de frutas, hortalizas y hierbas en el pais ofreceria diversas
oportunidades de desarrollo al pais, tales como:

e Promover el consumo frutas y hortalizas deshidratadas en la poblacion.

e Diversificar el mercado alimenticio de materias primas para la fabricacion
de productos alimenticio de consumo animal, humano y pacientes con
regimenes especiales.

e Estimular la actividad agricola y el trabajo en el campo, pues garantiza
una compra segura y continua de grandes voliumenes de producto fresco.
Favoreciendo a los productores campesinos, entre otros.

e Dar valor agregado a materia primas convencionales y no
convencionales,

e Garantia de suministro durante todo el afio.

e Disminuir los costos de transporte y almacenamiento.

e Disminuyen las importaciones y por ende la fuga de divisa en el pais.

Los productos deshidratados poseen atributos atractivos para los consumidores

e industrias, pues son una opcion practica, rapida y concentrada de alimentacion,

con un periodo de vida util que varia en un rango amplio dependiendo de:
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e La Carga microbiolégica de la materia prima, la cual varia dependiendo
de la estructura y fisiologia del vegetal, ejemplo: raices, tubérculos, hojas,
frutos, flores, etc.

e La eficiencia del proceso de limpieza y saneamiento de la materia prima
y la resistencia a dosificaciones de agentes de desinfeccion.

e La aplicaciéon de las Buenas Practicas de Fabricacion (BPM) y programas
pre-requisitos.

e El Porcentaje de humedad (%H) y la actividad de agua (Aw) del producto
final.

e La aplicacion correcta del proceso de secado.

2.1 Secado de Alimentos

Se entiende por deshidratacion la operacion mediante la cual se elimina total o
parcialmente el agua de las sustancias que la contienen. Esa definicion puede
ser aplicada a sélidos, liquidos o gases y tal como esta expresada puede servir
para describir varias operaciones unitarias como la evaporacién, adsorcion, etc.
Sin embargo su tratamiento tedrico y la tecnologia empleada las diferencian
completamente (Maupoey y Col., 2012).

El objetivo principal de la deshidratacion en alimentos es la reduccion de su
contenido de humedad a un nivel que permita su conservacion segura durante
largos periodos de almacenamiento.

El proceso de deshidratacion per se no garantiza plenamente la estabilidad del
producto alimenticio. El agua esta enlazada en varios niveles y existiendo una

fraccibn de agua libre en los alimentos. Dependiendo de la rigurosidad del
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proceso de deshidratacién y de las caracteristicas estructurales del producto
guedara mas o menos cantidad de agua en el mismo, lo que se expresa como
contenido de humedad (%H). Esta humedad del producto debe estar en un nivel
en que no permita la proliferacion de microorganismo o reacciones intrinsecas
del mismo, asi como debera garantizar el equilibrio de producto con la humedad

relativa del ambiente para evitar ganancia de humedad y por ende su deterioro.

2.2 Actividad de Agua (AW)

La disponibilidad de agua en los alimentos se mide a través de la actividad de
agua. Se trata de predecir la estabilidad de los alimentos en el tiempo es
determinando su disponibilidad de agua para el desarrollo de los
microorganismos y otras reacciones fisiologicas de los alimentos. Por lo que, méas
gue el contenido de humedad, la mejor forma de medir la disponibilidad de agua
es mediante la actividad de agua. Normalmente se expresa con las siglas Aw,

Activity Water en inglés.

Se denomina actividad de agua (AW) a la relacion entre la presion de vapor de
agua del substrato de cultivo (P) y la presion de vapor de agua del agua pura

(P0). La misma esté representada por la siguiente ecuacion, AW: P/Po.

La cantidad de agua libre que hay en un alimento, es la cantidad de agua
disponible para reaccionar quimicamente con otras sustancias y provocar el
crecimiento microbiano. El resto de agua que permanece en el alimento es el
agua ligada, esta combinada con otros elementos y no esta disponible para los

microorganismos, por tanto no afecta al crecimiento microbiano.
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El valor Maximo del Aw es de 1,0, y en este sentido se han clasificado lo tipos de

alimentos como:

e Alimentos humedos los que tienen un Aw mayor de 0,86
¢ Alimentos de humedad intermedia los que tienen un Aw entre 0,65y 0,86

¢ Alimentos secos los que tienen un Aw menor de 0,65

En la (llustraciébn 1) se muestran las reacciones deteriorarias predominante y
posibles que se dan a intervalos definidos de actividad de agua, representados

en las siguientes zonas:

Zona A. Agua fuertemente ligada correspondiente a una Aw de 0,2-0,3 o inferior:
el agua se encuentra en forma monomolecular, que se desarrolla cuando una
fraccion de agua presente interacciona con la superficie del alimento.

Las reacciones deteriorativas predominantes son autooxidacion y cambios
fisicos, mientras que reacciones de deterioro no enzimético y reacciones
enzimaticas posiblemente puedan presentarse en el alimento.

Zona B: Agua moderadamente ligada (Aw = 0,3-0,7): es la mas interesante,
corresponde a multicapas de agua y presenta caracteristicas muy particulares.
Es una zona en la que un pequefio cambio en el contenido acuoso se traduce en
grandes variaciones de los valores de su actividad.

Predomina la reaccion deteriorativas como oscurecimiento no enzimatico

(Maillard), reacciones enzimaticas, auto oxidacion y moho xerofilicos.
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Zona C: Agua poco ligada: correspondiente a una Aw de 0,7-1: el alimento
presenta actividades bastantes proximas a la del agua pura. Es la responsable
del crecimiento microbiano, bacterias, levaduras, mohos, reacciones enzimaticas
(descomposicion de grasas y oscurecimiento), pudiendo darse también
Crecimiento de microorganismos (bacterias haldfilicas), oscurecimiento no

enzimatico, reacciones enzimaticas.

..... Monocapa Agualibre
» w2 =
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B r
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S % 3 P r ! HAanmno .
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= ]
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v Y Y

Zona A Zona B Zona C

lustracion 1Desarrolo de la Actividad microbiana en los rangos de Actividad de Agua en los alimentos

2.3 Temperaturas y el Control de Riesgos Bioldgicos

La naturaleza de la materia prima vegetal trae consigo una elevada y diversa
carga microbiologica proveniente del campo, residuos de agroquimicos,

excremento de animales, entre otros elementos contaminantes.

El uso de temperaturas elevadas para reducir o controlar los riesgos biologicos
en la materia prima puede generar reacciones no deseadas en las frutas y

hortalizas como debilitar los carbohidratos estructurales del vegetal, lo que
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dificulta su manipulacion y manejo en etapas del proceso productivo, asi como
también puede causar una disminucion del valor nutritivo y alteracion de las
caracteristicas organolépticas, al verse implicados aminoacidos esenciales y

vitaminas tales como laKy C.

La temperatura puede dar lugar a reaccion de Maillard, y los alimentos de
humedad intermedia son los mas propensos, pues una actividad acuosa menor
de 0,6 no permite la movilidad de los reactantes, mientras que en una por encima
de 0,9 el agua, por ser producto de la propia reaccion, ejerce una accion

inhibidora.

Los azUcares reductores que mas favorecen la reaccion de Maillard son, primero,
las pentosas, formados por una cadena de cinco atomos de carbono que cumplen
una funcién estructural, luego, las hexosas; las aldosas, las cetosas, y los
monosacaridos son mas eficientes que los disacaridos. Afectando el producto
durante el secado en Proceso y por ende en el producto Terminado, de la

deshidratacion, generando el rechazo de los consumidores.

Debido a lo antes mencionado, tras afios de experiencias, permiten aseverar que
el cumplimiento de actividades y condiciones béasicas de higiene y calidad de los
procesos, permitira mantener un ambiente higiénico a lo largo de toda la cadena
de produccion. Los programas pre-requisitos de limpieza, las Buenas Practicas

de Fabricacion se convierte en Puntos Criticos del proceso productivo.

2.4 Mercado Nacional e Internacional de Alimentos Deshidratados
El mercado de Alimentos deshidratados constituye un sector importante en la

industria alimentaria a nivel nacional e internacional, representados en diversas
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lineas de productos, tales como; condimentos y especias, frutas tipo snack,
cereales, productos instantaneos, pastas, entre otros.

A continuacion se muestra los resultados de un informe de primer nivel, del
instituto de promocién de exportaciones e inversiones, ProEcuador, sobre frutas
deshidratadas en el mercado mundial, actualizado al 2006-2010. ProEcudador,

2011.

o 30 ® Estados Unidos de América
Ay, B =8

H China

m Alemania

B Reino Unido
m Canada

m Francia

Japon

15% m México

Federacion de Rusia

® Hong Kong (China)

lustracion 2 Principales 10 paises compradores de frutas y otros frutos secos, mezclas de frutas u otros frutos secos, o
frutos de céscara a nivel mundial, segin EL Valor Total Importado 2006-2010. Fuente: ProEcuador, 2011.

En la ilustracion 2, se muestra que los principales paises compradores aparece
Estados Unidos con un 25%, seguido de China con un 24%, Alemania con 15%,
el Reino Unido un 9%, con porcentajes menores al 8% se encuentran Canada,
Francia, Japén, México, Federacion Rusia y Hong Kong (china).

Por otra parte los principales proveedores a nivel mundial se listan como
Tailandia con un 26%, seguido de China con 23%, bien vale la pena destacar que
China Exporta el 23% de lo que compra (24%), siendo Tailandia su principal

proveedor el cual, representa el 84% de sus importaciones. Tailandia se convierte
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entonces en el principal proveedor de frutas deshidratadas a nivel mundial.
llustracion 3.

El tercer proveedor a nivel mundial es Estados Unidos con un 15% de las
exportaciones, cabe destacar que su principal proveedor es China con el 59% de
sus importaciones y Tailandia con el 11%. El cuarto pais proveedor de frutas a
nivel mundial es Alemania con un 12% de las exportaciones a nivel mundial,
quien se provee principalmente de Chile 25%, China 24%.

Venezuela tiene un sin nimero de frutas tropicales y con la implantacion de esta
planta deshidratadora de vegetales, naceran nuevas oportunidades para el

desarrollo del pais y oportunidades de exportacion a nivel mundial de frutas

tropicales.
B Tailandia
B China
9%, m Estados Unidos de América
B Alemania
m Espana
12% B Pakistan

Myanmar (Birmania)

15% Francia
Paises Bajos (Holanda)

India

lustracion 3 Principales 10 paises proveedores de frutas y frutos secos, mezclas de frutas y frutos secos, o frutos de
cascara a nivel mundial, segin el Valor Total Exportado 2006-2010. Fuente: ProEcuador, 2011.
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2.5 Calidad y Normas ISO (Organizacion Internacional de Normalizacion)
Calidad es un término utilizado para referirse al “grado en que un conjunto de
caracteristicas inherentes a bienes y servicios cumple con unas necesidades o
expectativas establecidas”.

Segun la ley para el sistema venezolano para la calidad, las empresas u
organizaciones deben asegurar la calidad de bienes y servicios a todos los
venezolanos, a través de los subsistemas de normalizacion, metrologia,
acreditacion, certificacion Reglamentaciones técnicas y ensayos.

En la actualizad el instrumento de aseguramiento de la calidad mas utilizado es
la norma ISO 9000.

La Federacion Mundial de organismos nacionales de normalizacién (ISO) a
través de su Comité Técnico 176 (ISO/TC176) responsable de desarrollar y
mantener la familia de normas 1ISO 9000. Su ambito de actuacion es la creacion
de normas, guias y folletos en el campo de la gestién de la calidad, incluyendo
sistemas de calidad, aseguramiento de la calidad y tecnologias de apoyo.

Las normas ISO 9000, consta de cuatro (4) normas basicas:

e |SO 9000:2000, Quality Management Systems — Fundamentals and
Vocabulary (Sistemas de Gestion de Calidad — Fundamentos vy
Vocabularios).

e SO 9001:2000, Quality Management Systems - Requirements (Sistemas

de Gestion de la Calidad-Requisitos)
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e |ISO 9004:2000, Quality Management Systems—Guiadelines for
performance improvements (Sistemas de Gestion de Calidad — Directrices
para la mejor del desempeiio)

e |SO/DIS 19011, Guidelines on quality and/or Environmetal Management
Systems Auditing Directrices sobre auditorias de Sistemas de Gestion de
Calidad y/o Ambiental

Ademas de la anteriores, la familia ISO 9000 incluye un conjunto de directrices,
reportes técnicos (TR) y especificaciones técnicas (TS).

Para que una organizacion funcione eficazmente tiene que determinar y gestionar
numerosas actividades entre si. Una actividad o conjunto de actividades que
utiliza los recursos, y que se gestiona con la finalidad de permitir que los
elementos de entrada se transformen en resultados, se puede considerar como
un proceso.

La aplicacion de un sistema de procesos, la identificacién e interacciones de
estos procesos para producir el resultado deseado se denomina “enfoque

basado en procesos”.

Los planes de la calidad proporcionan un medio de relacionar requisitos

especificos del proceso, producto, proyecto o contrato con los métodos y

practicas de trabajo que apoyan la realizacién del producto. llustracién 4.
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Mejora continua del
Sistema de Gestidn de la Calidad

. Responsabilidad .
Clientes [*-————---2~—- Clientes

{ Gestion de los Medicion analisis |* U
¥ mejera iSatisfaccion:

recursos
i Entradas % ‘ ﬁ Salidas
Requisitos ®d -

Leyenda

——= Actividaces que aportan valor
— - —»= FlUjo de informacion

llustracion 4 Modelo de un sistema de Gestion basado en Procesos. Fuente: 1SO 10005:2005.

2.6. Principios de Gestion de la Calidad

A continuacion se presenta ocho principios de gestion de la calidad que pueden
utilizarse por la direccion como un marco de referencia para guiar a las
organizaciones hacia la consecucion de la mejora.

Estos principios, derivados de la experiencia colectiva y el conocimiento de
expertos internacionales, ayudan al logro de un éxito sostenible para las
organizaciones. (Colina, 2004)

Este documento describe cada uno de estos principios; los beneficios derivados
de su utilizacion y ejemplos de acciones que los directores adoptan
habitualmente para mejorar las prestaciones de sus organizaciones.

Los conceptos incluidos en estos principios establecen las bases para las normas

de sistemas de gestion de la calidad dentro de la familia ISO 9000.
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1.

Enfoque al cliente:

“Las organizaciones dependen de sus clientes y por lo tanto deberian
comprender las necesidades actuales y futuras de los clientes, satisfacer
los requisitos de los clientes y esforzarse en exceder las expectativas de los
clientes”.

Liderazgo:

“Los lideres establecen la unidad de propoésito y la orientacién de la
organizaciéon. Ello deberia crear y mantener un ambiente interno en el cual
el personal pueda llegar a involucrarse totalmente en el logro de los
objetivos de la organizacion”.

Participacion del personal:

“El personal, a todos los niveles, es la esencia de una organizacion y su
total compromiso posibilita que sus habilidades sean usadas para el
beneficio de la organizacion”.

Enfoque basado en procesos:

“Un resultado deseado se alcanza mas eficientemente cuando las
actividades y los recursos relacionados se gestionan como un proceso”.
Enfoque de sistema para la gestion:

“Identificar, entender y gestionar los procesos interrelacionados como un
sistema, contribuye a la eficacia y eficiencia de una organizacion en el logro
de sus objetivos”.

Mejora continua:
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La mejora continua del desempefio global de la organizacion deberia ser un
objetivo permanente de ésta.
7. Enfoque basado en hechos paralatoma de decision:
Las decisiones eficaces se basan en el analisis de los datos e informacion.
8. Relaciones mutuamente beneficiosas con el proveedor:
Una organizacion y sus proveedores son independientes, y una relacion

mutuamente beneficiosa, aumenta la capacidad de ambos para crear valor.

2.7. 1SO 10005:2005. Sistemas de gestion de la calidad — Directrices para
los planes de la calidad.

Los planes de calidad proporcionan un medio de relacionar requisitos especificos
del proceso, producto, proyecto o contrato con los métodos y préacticas de trabajo
que apoyan a la realizacién del producto.

Dentro de los beneficios de establecer de establecer un plan de calidad estan:

e El incremento en que los requisitos seran cumplidos.

e Un mayor aseguramiento de que los procesos estan en control.

e La motivacion a los involucrados en los procesos.

e Conocer oportunidades de mejora.

Para el Desarrollo de un Plan de Calidad es necesario:

a) ldentificar la necesidad de un plan de calidad: la organizacién debe
identificar que necesidades podrian tener de planes de calidad, bien sea
para cumplir requisitos legales, del cliente, entre otros.

b) Identificar las entadas para el plan: la organizacion deberé identificar las

entradas para la preparacién del plan, bien pueden ser requisitos para el
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d)

caso especificos, evaluacion de riesgos, requisitos y disponibilidad de
recursos, otros planes relevantes.

Determinar el alcance del plan de calidad: la organizacion determinara
gue sera cubierto por el plan de calidad y qué esta o sera cubierto por oros
documentos. Indicar el grado en el cual el plan de la calidad esta apoyado
por un sistema de gestion de calidad documentado.

Preparar el plan de la calidad: Parainiciar se debe identificar claramente
a la persona responsable de la preparacion del plan de calidad, no
obstante el plan deberia ser preparado con la participacién del personal
involucrado en el caso especifico, tanto dentro de la organizacién como,
conforme sea apropiado, de partes externas. La documentacion del plan
debe indicar como van a llevarse a cabo las actividades requeridas, ya
sea, directamente o por referencias a los procedimientos documentados.
La organizacion debe acordar, y definir funciones, responsabilidades y
obligaciones respectivas tanto al interior de la organizacion como con el
cliente, las autoridades reglamentarias u otras partes interesadas.
Coherencia y Compatibilidad, el contenido y el formato del plan deben
ser coherentes con el alcance del plan de calidad, los elementos de
entrada del plan y las necesidades de los usuarios previstos.
Presentacion y estructura, la presentacion puede ser una simple
descripcion textual, una tabla, una matriz de documentos, un mapa de

procesos, un diagrama de flujo o un manual, en formato electronico o

papel.
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e) Contenido del plan: El plan de calidad esta compuesto por los siguientes

f)

capitulos, mas los mismo no deben considerarse exhaustivos ni limitativos
de ninguna manera: El alcance, objetivos de la calidad, responsabilidad de
la direccion, control de documentos y datos, control de registros, recursos
(provision de recursos , materiales, recursos humanos, infraestructura y
ambiente de trabajo, requisitos, comunicacion con el cliente, Disefio y
Desarrollo, (proceso de disefio y desarrollo, control de cambios), compras,
produccion prestacion del servicio, identificacion y trazabilidad, propiedad
del cliente, prestacion del servicio, control de productos no conformes,
seguimiento y medicion (del proceso y los productos), auditorias.
Revisidn, aceptacion, implementacion y revision del plan de la
calidad: el plan de calidad deberia ser revisado respecto a su adecuacion
y eficacia, y ser formalmente aprobado por una persona autorizada o
grupo de personas, que incluyan representantes de la alta direccion. Para
la implementacion del plan debe considerarse:

e La distribucién del plan de calidad a todo el personal pertinente,

controlando la revisién y diferenciando de aquellas solo para
informar.

e Formacion del uso de los planes puede ser necesaria la formacion

para ayudar a los usuarios a aplicar el plan de calidad
correctamente, el plan de calidad puede utilizarse como una parte

rutinaria del Sistema de Gestion de Calidad.
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e Dar sequimiento a la conformidad con los planes de calidad la

organizacion es responsable de dar seguimiento a la conformidad
con el plan de calidad mediante: la supervision operativa de los
acuerdos planificados, la revision de los hitos y las auditorias.

g) Revision del plan de calidad: la organizacion deberia revisar el plan de
la calidad para reflejar cualquier cambio a los elementos de entrada del
plan de calidad, para incorporar las mejoras acordadas.

h) Retroalimentacion y mejora: la experiencia obtenida de la aplicacion de
un plan deberia revisarse y la informacion se deberia utilizar para mejorar

planes futuros o el propio sistema de gestion de la calidad.

En la Tabla 1 se muestra un cuadro resumen de los puntos de coincidencia entre
las Normas, ISO 10005:2005, ISO 9001:2000 e ISO 22000:2005,
independientemente de la norma seleccionada, se debe cumplir con el
requerimiento legal de aplicacién de las Buenas Practicas de Fabricacion

(BPF) para un cabal cumplimiento del objetivo del plan.

Aun cuando la empresa no haya implementado un Sistema de aseguramiento de
calidad basado en las normas ISO, todos los procedimientos que deba llevar a
cabo para implementar el plan HACCP deberan tener en cuenta los requisitos de
las 1SO, con lo que si decide desarrollar el Sistema de Gestién de Calidad, la

mayor parte de la documentacién estara adecuada y vigente (Folgar, 2000).
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Tabla 1Correspondencia entre la Norma ISO 10005 - 1SO 9001 E 1SO22000

Correspondencia entre las norm

as 1SO 10005:2005 e ISO 9001:2000 e 1SO22000:2005

Capitulo en Capitulo en Capitulo en
ISO Titulo Titulo ISO Titulo
10005:2005 SCR0012000 22000:2005
4 Desarrollo de un plan de la calidad
- n Realizacion del producto -
551 CGontenltI1§ d dE| plan de Ia calidad 7.1 Planificacion de la realizacion del 71 Planificacion y realizacion de
. eneraidades producto ' productos inocuos. Generalidades
5.2 Alcance
5.3 Entradas del plan de la calidad
5.4 Objetivos de la calidad 7.1a Objetivos de calidad y Requisitos
Responsgbllldad dg la d‘l,reccmn. Responsabilidad de la direccién.
Compromiso de la Direccién . . .
51,551, |/Responsabilidad v autoridad 5.1,5.4, [Compromiso de la Direccion /
5.5 Responsabilidades de la direccion A ponsablioad y i 5.6.2, 7.10.2,|Responsabilidad y autoridad
5.5.3,8.5.2 |/Comunicacion Interna /Accién R .
. L. 5.6 /Comunicacion interna /Acciones
Correctiva / Responsabilidad, R .
. L correctivas/Comunicacion
autoridad y comunicacién
5.6 Control de documentos y datos 4.2.3 Control de los documentos 4.2.2 Control de los documentos
5.7 Control de registros 4.2.4 Control de los registros 4.2.3 Control de los registros
5.8 Recursos 6 Gestion de los recursos 6 Gestion de los recursos
5.8.1 Provision de recursos Provisién de recursos Provisién de recursos
- 6.1 — 6.1 —
5.8.2 Materiales Provisién de recursos Provisi6n de recursos
5.8.3 Recursos humanos 6.2 Recursos humanos 6.2 Recursos humanos
5.8.4 Infraestructura y ambiente de trabajo | 6.3, 6.4 _|Infraestructura /Ambiente de trabajo 6.3, 6.4 [Infraestructura /Ambiente de trabajo
Determinacién de los requisitos -
- Caracteristicas del producto Uso
relacionados con el producto / Previsto / Diagramas de flujo, etapas
5.9 Requisitos 7.2.1,7.2.2 |Revisién de los requisitos 734,735 ) 10,
- del proceso y medidas de
relacionados con el
control
producto
5.10 Comunicacion con el cliente 7.23,821 Cornun|c.'f1f:|0n con‘el cliente / 5.6.1 Comunicacién Externa
Satisfaccién del Cliente
511 Disefio y desarrollo 7.3 Disefio y desarrollo 7.3 Pasos prelnmnr_\ares para permitir el
analisis de peligros
Planificacién del disefio y desarrollo / Analisis de Peligro / Validacion de las
5111 Proceso de disefio y desarrollo 731a736 . . y 7.4,8.2 |combinaciones de medidas de
Validacion del Disefio y Desarrollo Control
5.12 Control de cambios de disefio y desar 7.3.7 Control de los Cambios del Disefio y [ 5.6.2 Comunicacion Interna
5.13 Compras 7.4 Compras
Control de la produccién y prestacion Programas Pre-Requisitos PPR
514 Produccion y prestacion del senvicio | 7.5.1, 7.5.2 del servicio Nalldauon_c,le los 7.2,7.6.1, |/Plan HAQCP/ Vahdac!on de las
procesos de la produccion y de la 8.2 combinaciones de medidas de
prestacion del servicio Control
5.15 Identificacion y trazabilidad 75.3 Identificacién y Trazabilidad 7.9 Sistema de Trazabilidad
5.16 Propiedad del cliente 7.5.4 Propiedad del cliente
5.17 Preservacion del producto 755 Preservacion del producto 7.2 Programas Pre-Requisitos PPR
Acciones efectuadas cuando los
5.18 Control del producto no conforme 8.3 Control de producto No Conforme 7.6.5,7.10 rest{ltgdos d?l. seguimiento superan
los limites criticos /Control de no
conformidades
Control del seguimiento y la medicién
/ Sistema para el seguimiento de los
control de los dispositivos de puntos de control
76.823 seguimiento y medicién / 8.3, 7.6.4, |criticos / Evaluacion de los resultados
5.19 Seguimiento y medicion o, |Seguimiento y medicién de los 8.4.2,8.2, |individuales de verificacion /
824,84 o o S L
productos /Seguimiento y medicion 843 Validacion de las combinaciones de
de los Procesos /Analisis de datos las medidas de control / Andlisis de
los resultados de las actividades de
verificacién
6 Auditorias 8.2.2 Auditoria interna 84.1 Auditoria interna
Andlisis, aceptacion, implementacion
6.1 Y . 7.1 .
y revision del plan de la calidad Realizaci6n del producto - I, N
S A, Planificacion y realizacion de
T — Planificacién de la realizacion del 7.1 - )
6.2 Andlisis y aceptacion del plan de la cg 7.1 producto productos inocuos. Generalidades
6.3 Aplicacion del plan de la calidad 7.1
6.4 Revisién del plan de la calidad 7.1
6.4 Retroalimentacién y mejora 8.5 Mejora 8.5 Mejora
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3. OBJETIVOS GENERAL Y ESPECIFICOS

3.1. Objetivo General
Proponer un Plan de Calidad acuerdo a la norma ISO 10005:2005, para el

proceso de una empresa deshidratadora de vegetales.

3.2 Objetivos Especificos

1. Establecer los flujogramas de los procesos de deshidrataciéon de Pifa-
Ananas comosus sp., Pimenton-Capsicum annuum sp., Cilantro-Coriandrum

sativum sp.

2. ldentificar y definir los elementos del contenido del Plan de Calidad de
acuerdo al punto 5 de la norma ISO 10005:2005, para los procesos de
deshidratacion de tres rubros: frutas (pifia), hierbas aromaticas (cilantro) y

hortalizas (pimentén).

3. Desarrollar un Plan de Calidad para el proceso de deshidratacién de

vegetales.
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4. MATERIALES Y METODOS

4.1 Tipo y disefio de Investigacion
El tema a tratar en este trabajo es la realizacion de una propuesta de un plan de
calidad para los procesos de una empresa deshidratadora de alimentos, seria
beneficioso ya que permitiria relacionar las distintas areas que interactian en el
proceso de obtencién de sus productos, ya que, se trata de una nueva empresa
que esta por aperturar sus instalaciones y operaciones, actualmente no existe
algo similar.
Por lo antes mencionado es que el tipo de investigacion seleccionado es el de
Proyecto Factible, tal como lo expone la UPEL (2006):
“El proyecto factible consiste en la investigacion, elaboracién y
desarrollo de una propuesta de un modelo operativo para solucionar
problemas, requerimientos o necesidades de organizaciones o
grupos sociales, puede referirse a la formulacion de politicas,
programas, tecnologia, métodos o procesos. El proyecto debe tener
apoyo en una investigacion documental, de campo o un disefio que
incluya ambas modalidades. El proyecto factible comprende las
siguientes etapas generales: diagnostico, planteamiento vy
fundamentacion tedrica de la propuesta, procedimiento
metodoldgico, actividades y recursos necesarios para su ejecucion,
analisis y conclusiones sobre la viabilidad y realizacion del proyecto;
y en caso de su desarrollo, la ejecucion de la propuesta y la

evaluacion tanto del proceso como de sus resultados.”
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El disefio de la investigacion serad mixta, es decir de documental y de campo,
puesto que tal como menciona Arias (1999), la investigacion documental se basa
en la obtencién y analisis de datos provenientes de documentos, mientras que la
investigacion de campo se refiere a la recoleccion de datos donde ocurren los
hechos, sin realizar manipulacién alguna de variables. En el caso de este trabajo
se aplicara la investigacion documental para determinar las necesidades de
calidad que tiene el proceso de la organizacion y los lineamientos establecidos
en sus Manuales de Normas y Procedimientos que apoyaran al Plan de Calidad,
mientras que con la investigacion de campo se obtendra la informacion de la
fuente primaria para poder realizar los flujogramas de proceso de elaboracion de
alguno de sus productos.

La metodologia descrita en Norma ISO 10005. Sistemas de gestidon de la calidad
- Directrices para los Planes de la Calidad. Sera la empleada para el Desarrollo

del Plan de Calidad.

4.2 Poblacién y muestra de Estudio

De acuerdo con Balestrini (1997) la poblacién se puede referir a cualquier
conjunto de elementos de los cuales se quiere conocer sus caracteristicas y el
gue seran validos los resultados que se obtengan en la investigacion. La
poblacion en este trabajo de investigacion estd conformada por la Empresa

Devenalsa, Deshidratadora Venezolana de Alimentos, S.A.

La muestra por su parte es definida por Hernandez et al (2003) como la unidad

de analisis doble el cual se recolectan los datos sin necesidad que sea
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representativo del universo. Define también la unidad de analisis como: “El sobre
gué o quienes se van a recolectar datos de acuerdo con el enfoque elegido
(cualitativo cuantitativo o mixto), del planteamiento del problema a investigar y de

los alcances del estudio.”

En este estudio las unidades de andlisis para la realizacion del Plan de Calidad
fueron todas las areas funcionales de la empresa Devenalsa que intervienen en
la realizacion de sus productos. (Alta direccion, administracion y finanzas,
compras, ventas, investigacion y desarrollo, produccion, control de calidad,

mantenimiento e instrumentacién, almacén, transporte y distribucion)

Para el desarrollo de los flujogramas de proceso la unidad de andlisis fue
especificamente el area de produccion y control de calidad, se desarrollaran los

flujogramas de los siguientes rubros: Pifia, Cilantro y Pimenton.

4.3 Metodologia aplicada
Para el desarrollo del Plan de Calidad se empleara la metodologia establecida
en la norma ISO 10005:2005. Sistemas de gestién de la calidad — Directrices

para los planes de la calidad, descrita anteriormente en la seccion 2.7.

Se emplearan Flujogramas de procedimientos para describir los procesos de
deshidratacion de frutas, hierbas y hortalizas deshidratadas, especificamente se
describira el proceso productivo de elaboracion de pifia natural deshidratada,

cilantro deshidratado y pimentédn rojo deshidratado.
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5. PRESENTACION DE LA EMPRESA

5.1 Origen

DEVENALSA, Deshidratadora Venezolana de Alimentos, S.A, nace en el ano
2009, cuando dos hermanos venezolanos notan la carencia de productos
deshidratados autéctonos en el mercado nacional. Para esa fecha los productos
deshidratados provenian principalmente de la importacion paises como Brasil,
Chile, México, Ecuador, Filipinas, Malasia entre otros.

Afinales de este afio se conforma la compafiia y definen el lugar de ubicacion de

la planta industrial y su planta piloto.

En el afio 2010, inician el desarrollo del Plan Estratégico de la organizacién y la
elaboracion de los productos deshidratados a escala pequeia, con la
incorporacion al equipo de talento humano del area de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, para ese entonces su capacidad de secado era de 5 a 10Kg de

Materia prima fresca por dia.

En el 2011, mudan su planta piloto a una nueva sede e incrementando su
capacidad de secado de 100 a 200 Kg de producto fresco por dia, ingresaron
profesionales de otras areas que permitieron acelerar el proyecto de construccion
de la planta industrial.

Durante este afio se inicié también, el proceso de disefio y documentacion del
Sistema de Gestion de Calidad basado en ISO 9001, asesorados por

profesionales en gerencia organizacional de la Universidad Catdlica Andrés
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Bello, con base las reglamentaciones fundamentales, como la gaceta oficial (GO
36.081), las Buenas Practicas de Fabricacion.

Durante éste afio, inicia su actividad de comercializacion y desarrollo de
productos para clientes externos.

Desde el 2012 a la actualidad se han generado una enorme ganancia en
conocimiento e investigacion, y el desarrollo de productos para industriales,
ademas de los parametros y condiciones de secado para diversos vegetales,

frutas tropicales, hierbas aromaticas, hortalizas, raices y tubérculos.

5.2 Instalaciones y servicios industriales

Al 2015 esta por inaugurar su planta industrial de deshidratacion de vegetales,

establecida en La Raiza, Sector El Manguito Santa Teresa. Ver llustracion 5.

La misma cuenta con una infraestructura representada por dos (2) galpones de
7 mts de alto, ancho de 22,5 mts c/u y 58 metros de largo, construidos con

estructura metalica de vigas doble T de 14cm, 12y 10 cm.

Autopista
Charallave

P

llustracion 5 Plano de ubicacion Planta Industrial Devenalsa. Fuente: DEVENALSA, S.A., 2014.
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Devenalsa, dispone de:

e Planta de Produccion Piloto.

e Tanque de agua: 200.000 litros.

e Planta Eléctrica: 625 KVA.

¢ Instalaciones Propias.

¢ |Instalacién de equipos: Lavadora, Cortadora, Tanque de deshidratacién
Osmotica, Deshidratadora,

e Cavas para el almacenamiento de materia prima y material en proceso
cuya capacidad suman 90 Toneladas.

e Sistema de deteccién y alarma contraincendios.

e Racks de almacenamiento

e Corddn sanitario en el area perimetral de la planta para evitar la entrada
de roedores e insectos.

¢ |Instalacién de 04 Tanques de almacenamiento de GLP.

e Instalaciones de laboratorio.

La organizacion define su norte de la siguiente manera:

5.3 Mision

DEVENALSA, S.A., Desarrolla, produce, comercializa y distribuye deshidratados
de frutas, hierbas y hortalizas con altos niveles de calidad, valor nutricional,

exquisito sabor, larga duracion y facil uso, asi como, servicio de asesorias al

cliente.
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La empresa cuenta con profesionales altamente capacitados con mistica en el
trabajo que desarrollan su potencial en una industria altamente comprometida,

tecnologica y ecoldgica.

5.4 Vision

DEVENALSA, S.A. Empresa Nacional Modelo, lider en la produccion, desarrollo
y distribucion nacional e internacional de alimentos deshidratados autéctonos,
con un Sistema de Gestion Integral de la Calidad, capacidad instalada distribuida
en tres plantas de produccién y un equipo humano de 130 empleados directos y

mas de 500 empleados indirectos.

5.5 Valores

1. Orientado al Cliente.

2. Calidad.

3. Liderazgo.

4. Innovacion.

5. Responsabilidad Social.

5.6 Organigrama

Devenalsa contempla una estructura organizativa Horizontal (llustracion 6.),
proyectada al crecimiento, integrada de la siguiente manera, Un Junta Directiva,
constituida por el Presidente de la organizacion, accionistas y otras figuras
asociadas. Seguidamente el Gerente General, quien recibe el apoyo y asesoria

en aspecto Legal, Sistema de Gestion de Calidad y un Gerente de Operaciones.

37



COPIA CONTROLADA

lustracién 6 Estructura Organizativa de la Deshidratadora de Alimentos. Fuente: DEVENALSA, S.A., 2014,

Como protagonistas ejecutores del proceso se encuentran los Jefes de
departamentos, integrados por Planificacién de la Produccién, Ventas, Mercadeo,
Recursos Humanos, Administracion y Finanzas, Compras, Desarrollo Agricola,
Investigacion y Desarrollo, Control de Calidad, Servicios Generales, Almacén,
Produccion, Mantenimiento e Instrumentacién, Transporte y Distribucion,

Sistema y Tecnologia de Informacion.

5.7 Procesos Principales
La organizacién contempla procesos a todo nivel de su estructura organizativa,

necesarios para la realizacion del producto, los mismos estan representados por:

e La Junta directiva, para el establecimiento de las directrices y norte de la
empresa, asi como el seguimiento de la gestion.
e Administracion y Finanzas para la planificacion presupuestaria y la

asignacion de recursos financieros.
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Procesos de Venta y mercadeo, incluyen captacion de clientes,
comunicacién con los clientes, visitas, entrega de muestras y manejos
postventa.

Recursos Humanos, con la seleccién, contratacion y desarrollo del recurso
humano necesario para la organizacion.

Gestion de Compras nacionales e internacionales para la adquisicion de
materiales, insumos, maquinarias y todos aquellos materiales necesarios
para la fabricacion de los productos, asi como la evaluacién de
proveedores.

El proceso de Investigacion y desarrollo, donde se ejecuta la captacion de
solicitudes de desarrollo de clientes internos y externos, planifican los
desarrollos y pruebas pilotos e industriales, asi como la verificacion y
validacion de los disefios.

Mantenimiento e Instrumentacion encargados de los mantenimientos
preventivos, correctivos de maquinarias y equipos, planificacién vy
ejecucion de los planes de calibracién de equipos de seguimiento y
medicion, almacenamiento de piezas mecanicas.

El proceso de produccion incluye operaciones de lavado y desinfeccion,
preparacion, cortado, deshidratacion osmotica, secado de frutas, hierbas,
hortalizas, raices y tubérculos frescos de produccién nacional. A partir del
producto terminado, se derivan otras lineas de produccién como procesos

preparacion de mezclas, molienda, extrusion, entre otros.
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e Lagestion de Almacén, responsables de la Recepcion, almacenamiento y
conservacion de materia prima, insumos, material de empaque, productos
de limpieza, productos terminados.

e Los procesos de Control de Calidad implican llevar a cabo los procesos de
inspeccidén en recepcion, proceso de fabricacion e inspeccion de los
productos terminados y conservacion de los mismos.

e Los procesos de Servicios Generales de mantenimiento y saneamiento de
todas las areas internas y externas a la fabricacion, control de plagas y
roedores.

e Finalmente procesos de transporte distribucion de producto terminado al

cliente.

Actualmente se encuentran en creacion el departamento de Desarrollo Agricola,
quienes llevaran a cabo actividades de captacion, formacion y desarrollo de
productores agricolas de diversos rubros de interés para la empresa a nivel

nacional.

5.8 Lineas de productos

La naturaleza de los procesos de esta empresa le permite tener una amplia gama
de posibilidades en desarrollo de productos, tanto como rubros agricolas
vegetales existan y sus variaciones a nivel procesamiento, a continuacién se

describen los principales grupos de productos del portafolio de la organizacion.

Frutas Deshidratadas dulces y naturales: Categoria formada por frutas
tropicales de produccién nacional, tales como: Mango, fresa, lechosa, cambur,

pifia, melon, guayaba, mora, tomate de arbol.
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Hierbas Deshidratadas: constituida por hierbas aroméaticas, de uso medicinal y
cocina, dentro de los que destacan: Cilantro, perejil, orégano, albahaca, tomillo,

pira, malojillo, orégano orejon, entre otros

Hortalizas Deshidratadas: En esta categoria se incluyen hortalizas de hoja,
raices, tubérculos, musaceas: pimenton, cebolla, aji, zanahoria, espinaca,

platano, tomate, papa, yuca, entre otros.

Luego de obtener los productos deshidratados, se derivan linea de productos
secundarios tales como harinas, mezclas, snack, cremas, bebidas, pastas, entre

otros.

5.9 Ciencia e Investigacién aplicada al desarrollo de productos

Devenalsa, inici6 como una inversién en ciencia y tecnologia a la industria de
alimentos, lo cual, les permitié desarrollar, disefiar y controlar desde el afio 2011
procesos de elaboracion y transformacién de una amplia gama de productos
vegetales. Sus procesos estan fundamentados en investigaciones cientificas, asi

como el desarrollar sus productos.

La organizacion se actualiza y capacita a su personal, mediante la asistencia a
congresos, cursos y eventos cientificos, ha publicado trabajos y dictado
conferencias en tecnologia de frutas y hortalizas, en las areas de operaciones de
conservacion y transformacion de alimentos, cinéticas de secado, métodos
combinados de deshidratacion osmoética y convencional, evaluaciones

sensoriales, uso de especias. Dentro de los que se mencionan:
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1. Il Conferencia Internacional en Manejo Post cosecha y Calidad de
Productos Horticolas de Interés en el Tropico. Instituto de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos (ICTA) Universidad Nacional de Colombia.

Bogota-Colombia 2011. Asistente.

2. Primer Congreso Venezolano de Ciencia, Tecnologia e Innovacion en el

marco de LOCTI y el PEII. 2012.

3. Segundo Congreso Venezolano de Ciencia, Tecnologia e Innovacion en

el marco de LOCTI y el PEII. 2013

4. IX Congreso lIberoamericano de Ingenieria de Alimentos. Universidad

Politécnica de Valencia. Valencia-Espafia. 2014.

Devenalsa ha expuesto sus necesidades de investigacion para el desarrollo de
procesos y caracterizacion de productos, es por ello que ha apoyado trabajos de
investigaciéon en universidades nacionales como la Universidad Central de
Venezuela (UCV) y la Universidad Simon Bolivar de Caracas (USB), dando
origen a tesis de licenciatura, especializacion, maestrias y doctorados, alguno de

€S0S proyectos se mencionan a continuacion:

e Evaluaciéon de la vainilina y el benzoato de sodio como agentes
antimicrobianos en pifia (Ananas comosus) deshidratada. (Bastidas M.

2013) UCV.
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Cinética de secado de la pifia (Ananas comosus L.). Cueto D. y Pérez L,
2012. Devenalsa, S.A. Presentado en el | Congreso Venezolano de
Ciencia, tecnologia e innovacion.

Cinética de transferencia de masa en pifia (Ananas sativus sp) durante
deshidratacion osmotica en condicion de vacio y temperatura. Perez L.,
Cueto D., Ojeda C., Bastidas M. Presentado en el 2do Congreso Nacional

de Ciencias, Tecnologia e Innovacion.

Efecto del uso de diferentes tratamientos para inhibir el oscurecimiento en
el cambur (Musa cavendishii) deshidratado. Cueto D. y Pérez L, 2013.
Devenalsa, S.A Presentado en el 2do Congreso Nacional de Ciencias,
Tecnologia e Innovacion.2013.

Evaluacion de productos de guayaba (Psidium guajava |.) obtenidos por
métodos combinados de conservacion. (Quintero A., 2015) USB
Estabilidad de mango en cubos por adicion de conservantes y aplicacion

de métodos combinados de deshidratacion. (Gonzélez F, 2015.) USB.

La organizacién ha participado en actividades comunales para establecer

comunicacién y lazos con la cadena de suministro de Materia Prima agricola,

estimulando la actividad agricola y el desarrollo de cultivos nacionales.

Devenalsa tiene un Laboratorio de Investigacion y Desarrollo, Microbiologia y

Fisico Quimico, lo cual, le permite desarrollar, caracterizar y evaluar los

productos para, por y con los clientes, tanto internos como externos.
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Devenalsa participa en el desarrollo y elaboracion de normas técnicas, que
propendan a ser referencia nacional, es presidente del Subcomité Técnico de
Normalizacion de Especias y condimentos Alimentarios y miembro del
Subcomité Técnico de Normalizacion de Frutas y Hortalizas bajo la
responsabilidad del Fondo de Desarrollo para la Normalizacion, Calidad,
Certificacion y Metrologia (en adelante FODENORCA), como el organismo

nacional de normalizacion reconocido en el pais.

5.9 Sistema Integrado de Gestion de Calidad

La junta directiva de Devenalsa, se comprometié a trabajar con calidad y adaptar
un sistema basado en procesos, es por ello que inicié en el afio 2010 el proceso
de disefio y documentacion de un Sistema Integral de Gestion de Calidad
basado en ISO 9001, con base las Buenas Practicas de Fabricacion Gaceta
oficial (GO 36.081), ISO 22:000, 14:000 y 18:000 entre otras actividades que
complementan el futuro establecimiento y solidez de la organizacion.

La documentacion del Sistema Integral de Gestién de Calidad es fundamental
para cualquier organizacion. Es por ello que sus integrantes deben desarrollar el
habito de documentar, pues estds seran las evidencias tangibles y reales de
como funciona la organizaciéon y de qué manera garantiza la continuidad y la
calidad de sus procesos y/o servicios. Segun la Norma COVENIN ISO TR
10013:2002 la documentacion del SGC se encuentra jerarquizada como se

muestra en la llustracion 7.
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acugfdo conlapoliNcay
Jetivos de la cali
establecidos

PROCEDIMIENTOS DEL SGC

Describe los procesosy actividades
interrelacionaclos requeridos para
implementar el SGC

INSTRUCCIONES DE TRABAJOY OTROS
DOCUMENTOS

Consta de documentos de trabajo detallados

lustracion 7. Jerarquia de la Documentacion del Sistema de Gestion de Calidad. Fuente: 1ISO TR 10013:2002.

La implementacién de los Sistemas de Gestidén de Calidad aplica a empresas de

cualquier rama: alimentos, cosméticos, medicamentos, servicios, entre otros.

A medida que Devenalsa, S.A., se ha desarrollado como proveedor de materias
primas para industrias de alimentos, los niveles de exigencias, requisitos de
calidad y cumplimiento legal, se han incrementado, siendo necesario el disefio
de un Sistemas de Gestion Integral (SGI), que incluye la gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo y la Gestion Ambiental. En la llustracion 8 se esquematiza el

disefio de la Gestion Integral de Calidad propuesta para la organizacion.
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Sistema de
Gestion de la
Calidad

Sistema de
Seguridady
lud Laboral

Gestion
Ambiental

/

llustracion 8 Sistema Integrado de Gestion de la Calidad, propuesto para la Compafia. Fuente
DEVENALSA, S.A, 2014.

El Sistema de Gestién de Seguridad y Salud Ocupacional Ambiental, ISO 18001-
2003, implica que la empresa debe mantener control continlo sobre sus
operaciones y actividades, con el fin de garantizar salud fisica y mental a sus
trabajadores y trabajadoras, prevenir enfermedades ocupacionales y accidentes
laborales, respondiendo al Reglamento Parcial de la Ley Organica de
Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo, Norma Covenin 2260-

04.

Se puede resumir entonces que la ley establece en sus diferentes articulos que

la empresa debe disponer de:

e Politica de Seguridad y Salud Laboral, la cual, debera ser divulgada y dada

a conocer entre el personal.
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e Debe existir un responsable identificado en el organigrama, con sus
funciones y responsabilidades definidas, o un asesor registrado ante el
Instituto Nacional de Prevencion, Salud y Seguridad Laborales

(INPSASEL), organismo autonomo adscrito al Ministerio del Trabajo.

e Debe contar con un Programa de Seguridad y Salud de acuerdo a la norma
técnica vigente y un Plan de Respuesta y Control de Emergencias

(Actualizado).

e Disponer de un Comité de Seguridad y Salud Laboral, conformado por
delegados del patrén y de empleados, inscrito en INPSASEL, con sus
respectivos certificados de registros de sus delegados (Venezuela) / Acta

de constitucion.

e Detectar los riesgos en los puestos de trabajo, entregar las notificaciones
de riesgo de los puestos de trabajo, llevar las estadisticas del indice de
Accidentabilidad, reportar ante el INPSASEL los accidentes, investigar las

causas de los accidentes, entre otros aspectos auditables.

La Gestion Ambiental estd enmarcada principalmente en la Ley Orgéanica del
Ambiente (2006) y la Ley Penal del Ambiente (2012), el enfoque de esta gestion

esta direccionado y resumido en la llustracion 9.
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« LEY ORGANICA DEL AMBIENTE (2006) MPPA:

il - D.638: Calidad del aire (1995)

« LEY PENAL DEL AMBIENTE (2012) M&Es! - D.2673: Fuentes Moviles (1998)
. - D.4335: SAO (2006)
Emisiones - D.2217: Ruido (1992)

MPPS:
- R.0132: Normas sanitarias para el control de actividades
susceptibles de generar contaminantes atmosféricos (2011)

’ 4 A Ar =
At L

Agua de insumo), SRR
MPPA i

*  Leyde Aguas (2007)
- R.016:RENUFA (2010)
* Ley Organica de Prestacion de Servicios de

20!

AL 44 aal

¢ Ley de Aguas (2007)
- D.883 Normas parala

Agua Potable (2001) v ~ : b;iuerp?s de d:gl(s: 9y9 vertidos
- Régimen Tarifario para la cion del : N efiuentes liqui 5
v i parala presta = Residuos y desechos @ S 3219_Lm':emm ()1 -
MPPS: + Leyde Gestién Integral de la Basura (2010) - D.2181: Rio Yaracuy (1997)
- R.891:Nomas sanitarias para Construccion - D.2216: Normas para el Manejo de los Desechos Soiidos quenosean  MPPS:
de Pozos (1997) peligrosos (1982) - qumas sanitarias para
- R.018:Normas Sanitarias de Calidad del + Leysobre Sustancias Materiales y Desechos Peligrosos (2001) edificaciones (1988)
Agua Potable (1938) - D. 2635: Control de la Recuperacion de Materiales Peligrosos y el

manejo de los Desechos Peligrosos (1998)
- R 040: Requisitos para el registro y autorizacion de manejadores
(2003/R 000003-2012)

clasificacion y el control de calidad

llustracion 9 Elementos de la Gestiébn Ambiental. Fuente: Devenalsa, S.A., 2014.

La gestion ambiental esta enfocada al uso y control del Agua de Insumo,

generacion y control de las emisiones, generacién, control y manejo de desechos

y residuos solidos y generacién, control, manejo y tratamiento de efluentes

liquidos, enmarcados en un conjunto extenso de leyes y normas técnicas del

pais.

De esta forma se describen los principales componentes de la Gestion Integral

de la Calidad (llustracion 8), cabe destacar que para consolidar e implementar

esta gestion integral de calidad, se requiere de un talento humano, preparado,

comprometido, calificado y responsable.
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5. DESARROLLO DE OBJETIVOS

El proceso de secado se describe a continuacion en los siguientes flujogramas,
los mismos han sido descritos en funcidén del proceso de fabricacién Artesanal,
desarrollada en las Instalaciones de planta piloto de DEVENALSA en Quinta

Crespo.

5.1 Flujogramas de los Procesos de Deshidratacion

5.1.1 Flujogramas del Proceso de deshidratacion de Pifia (Ananas
comosus).

La deshidratacion de las frutas en general implica procesos muchos mas
delicados en la etapa de seleccion y compra de materias primas, ya que, se ven
afectadas por el estado de madurez, esté determina las caracteristicas
sensoriales finales de los productos, la factibilidad de procesamiento y

manipulacion, asi como los tiempos operativos para su preparacion al secado.

En la Figura 10, se muestra el flujograma de elaboracién de Pifia Natural
Deshidratada Ficha Técnica del producto, la cual puede ser empleada en
consumo directo tipo snack o por la industria de alimentos como ingrediente en

postres, helados, granolas, tortas, yogurt, avena, jugos, entre otros.
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Recepcion y Seleccion es
estado de madurez
pintonas

ePifla Ananas commusus
sp.(EMP-07-14)
eRemocién de Coronas

\

Secado

#Se cargan las pifias en las
bandejas y se secan a 55°C
durante 10 Horas
eDescarga y Analisis de
Control de Calidad al
Producto Terminado

- J

Lavado y friccion de las
pifias enteras con cascaras

elLavado y Desinfeccion 1%
acido peracetico

eAlternado con Hipoclorito
de Sodio

Preparacién al Cortado

eCortado de Base-Corona

ePelado y Descorazonado de

la pifia

Preparacion
al Secado

eIncorporacion de 0,3% de
Sorbato de potasio como
antimicrobiano

Cortado

eCortado en Rebanadas de
0,5 cm de grosos con
cortadora automatica

Empacado y Almacenamiento

*Empacado en bolsas aluminizadas de
0,5Kg y etiquetado como PTFR-PINA-

0205-01
eAlmacenado a £25°Cy 78%HR.
protegido de la luz

Figura 10 Flujograma de Elaboracién de Pifia Deshidratada Natural

bebidas instantaneas, entre otros.

la forma del producto, en cubos o rodajas.

Los desechos de cascara y corazén obtenidos durante el proceso de pelado de
las pifias, son cortados y secados para aprovechar estos subproductos en la

elaboracién de subproductos como infusiones, complementos nutricionales,

El proceso de secado establecido puede presentar variaciones a las 10 horas

establecidas y ello dependera del valor de humedad final de la pifia deseada y
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5.1.2 Flujograma del Proceso de deshidratacion de Pimenton (Capsicum
annuum sp.)

A diferencia de la pifia el pimenton puede ser trabajado en el estado de madurez
verde o maduro, generando dos productos con caracteristicas de sabor y color
diferentes. Donde el pimentdn rojo deshidratado representa un mayor porcentaje
de rendimiento debido a los azlcares presentes a madures avanzada, al

contrario del pimentén verde.

Recepcion y Seleccion Materia

Prima pimentén rojo sano Lavado Preparacion al Cortado
. . o L
*Pimenton Rojo Capsicum Lavado.(\j/ Desmfec:lon 1% -Remocno.n’del Pedur]culo
annuum sp.(EMP-26-14) acido peracetico eExtraccion de semillas
( Empacadoy ) ( Secado A
Almacenamiento eSe cargan los trozos de Cortado
eEmpacado en bolsas Pimentdn en bandejas y se eCortado en trozos de 0,5
aluminizadas de 1Kg, secaron a 55°C durante 12 c¢m de longitud con
etiquetado PTHO-PIMR- Horas. cortadora automatica, se
1107-0. eDescarga y Analisis de almacenen el producto
eAlmacenado a <25°Cy Control de Calidad al en contenedores
78%HR Producto Terminado.
- J - J

Figura 11 Flujograma del Proceso de Elaboracion de Pimenton Deshidratado

Aun a pesar de estas diferencias en el producto terminado final, la experiencia
adquirida por la empresa durante 5 afos, permite sefalar que el proceso anterior
aplica tanto para el Pimentdn Rojo como Verde (Especificaciones de Materia

Prima y ficha técnica).
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El producto de aqui obtenido puede presentarse en diferentes formas, trozos,
granulado o en polvo, para ello se parte de la materia prima deshidratada y se

lleva a procesos posteriores de molienda.

Cabe destacar que el control de los parametros de temperatura y tiempos de
secado, son determinantes para garantizar, que el producto alcance los requisitos

de calidad, solicitados por el cliente.

A diferencia de las frutas, las hortalizas como pimientos, cebollas, tomates entre
otros, disminuyen en complejidad en lo que respecta a procesamiento pues la

preparacion manual al cortado y al secado es minima.

5.1.3 Flujograma del Proceso de deshidratacion de Cilantro (Coriandrum
sativum sp).

El secado de las hierbas representa uno de los procesos mas rapidos, comparado
con los las frutas y hortalizas, esto debido a que estdn compuestas
principalmente por hojas, las cuales debido a su amplia superficie expuesta

requiere periodos cortos de secado.

Los requisitos de Calidad de la Materia Prima se resumen en Especificaciones
de Materia Prima, asi como las caracteristicas del producto final en el documento

Ficha técnica.
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Recepcion y Seleccion Materia

Prima Preparacion al Lavado Lavado
eCilantro Coriandrum sativum 'Rsmom_c\n de Ra(;celz a -La:/ado_y Desinfeccién
sp.(EMP-17-14) centlme_tros ela 1% acido peracetico
raiz
Empacado y Almacenamiento\ é Secado A
eEmpacado en bolsas eSe cargan los trozos de Cortado
aluminizadas de 0,5Kg y cilantro en las bandejas y se
etiquetado como PTHB-CILA- secan a 55°C durante 6 Horas -Cortago en trozos con
0807-01 eDescarga y Analisis de Control cortadora automatica
eAlmacenado a <25°Cy de Calidad al Producto
78%HR. protejido de la luz Terminado
- J o J

Figura 12 Flujograma de Elaboracion de Cilantro Deshidratado

Las Hierbas como el cilantro, perejil, orégano, cebollin, malojillo, albahaca,
menta, hierba buena, entre otras aroméaticas de hoja, se procesa bajo el mismo

esquema mostrado en la Figura 12.

Los mismos pueden emplearse en la preparacion de comidas, infusiones, guisos,

etc.

5.2 Elementos y Contenido del Plan de Calidad 1SO 10005

Debido a que la organizacion se encuentra a pocos meses de iniciar las pruebas
de arranque de maquinaria, los tiempos obligan a iniciar la Implementacion del
Sistema de Gestion Integral de Calidad, el cual, aun cuando la misma esta en

disefio y documentacion.

Es por ello, que es necesario para Devenalsa, S.A., empezar sus procesos con

unos planes de calidad, de manera que le permita a la organizacion:
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b)

d)

f)

)

utilizarlos como base para dar seguimiento y evaluar el cumplimiento de
los requisitos para la calidad.

Cumplir con los requisitos legales y reglamentarios de clientes industriales,
entes gubernamentales y regulatorios.

Demostrar interna y externamente como cumplir con los requisitos de
calidad.

Optimizar el uso de los recursos, cumpliendo con objetivos de la calidad
Minimizar los riesgos de No Conformidades

demostrar, interna y/o externamente, como se cumplira con los requisitos
de la calidad.

organizar y gestionar actividades para cumplir los requisitos de calidad y

objetivos de la calidad.

5.2.1 Alcance del Plan de la Calidad

Esté Plan de Calidad aplica al proceso de produccion, comercializacion y

distribucion de frutas, hierbas, hortalizas, raices y tubérculos deshidratados.

Esté Plan de Calidad aplica a todos los departamentos de la empresa

DEVENALSA, S.A.

Este plan se apoyara con los Manuales de Normas y procedimientos del Sistema

de Gestion Integral de calidad de la empresa.

5.2.2 Elementos Comunes en los Planes de Calidad

Los elementos Comunes al Plan se presentan en el siguiente esquema:
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Alcance, objetivo de la calidad, responsabilidades de la direccion,
documentacion, registros, recursos, revision de requisitos / especificaciones del
cliente, comunicacion con el cliente, disefio y desarrollo, compras, produccion,
identificacion y trazabilidad, propiedad del cliente, almacenamiento Yy
manipulacion, productos no conformes, seguimiento y medicion, equipo de

inspeccion y ensayo/ prueba, auditoria.

5.3 Plan de Calidad ISO 10005. DESHIDRATADORA VENEZOLANA DE
ALIMENTOS. S.A

A continuacién se presenta el documento resultante de este proyecto de
investigaciéon, el Plan de Calidad para la epresa Devenalsa, Deshidratadora

Venezolana de Alimentos S.A., la estructura del documento esta constituida por:

e Portada

e Indice de contenido

e A quien va distribuido

e Control de Cambios

e Objetivo

e Alcance

e Documentos Relacionados

e Definiciones

e Cuerpo del Plan de Calidad, el formato seleccionado fue el modelo tipo

cuadro.
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PLAN DE CALIDAD Devenalsa 5. A
Herramienta de Planificacion

1.  OBJETIVO:

Este Flan de Calidad establecs las directrices a seguir para relacionar los
requisitos del producto y las directrices de trabajo que apoyan su realizacion.

2 ALCANCE:

Este Plan de Calidad aplica a los todos los departamentos de la empresa
DEVEMALSA, 5.A Santa Teresa.

3. DOCUMENTOS RELACIONADOS:

o Titulo

Sistemas de gestion de la calidad — Directrices para los planes
|50 10005-2005

de la calidad

IS0 20002008 Sistemas de gestion de la calidad. Fundamentos y vocabulario.

IS0 2001:2008 Sistemas de gestion de la calidad —Requisitos.

Gestion para el éxito sostenido de una organizacion — Enfogque

IS0 2004: 2008 , .
de gestion de la calidad.
hMaJdD Manual de Jurta Directiva
MAAF Manual de Administracion y Finanzas
MAPP Manual de Planificacion de la Produccion
MAVE Manual de Ventas
MAME Manual de Mercadeo
BACO Manual de Compras
MAAL Manual de Almacen

COFA CONTROLADA
Faplejead de DEVERALZA, BA
Frohibdds su reproduccion parcal o ol sin s deblds sarodzscion ded Represes ane de b Tinscdon
Exle documenio al impimise e COFLS MO CONTROLADA.
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PLAN DE CALIDAD Devenalsa 5.8

Herramienta de Planificacion
Pagina: 3 de 10
MAPR Manual de Produccion
MACC Manual de Control de Calidad
MAMI Manual de Mantenimiento & Instrumentacion
MASGE Manual de Servicios Generales
MaDD Manual de Diseno y Desamollo
MATD Manual de Transporte y Distribucion

4.  DEANICIONES:

4.1 Gestion:
Actividades coordinadas para dirigir y controlar una organizacion.
4.2 Sistema:
Es un comjunio de elemenios muivamente relacionados o que interaccionan.
4.3 Alta direccion:
Persona o grupo de personas que dingen y controlan al mas alto nivel una
Organizacion
4.4 Gestion de la calidad:
Actividades coordinadas para dirigir y controlar una organizacion en lo relativo a
la calidad.
Implica &l establecimiento d= la;

+ Politica de la calidad

# Objetivos de la calidad Planificacion de la calidad el control de la calidad

* Aseguramiento de |la calidad

* Mejora de la calidad
4.5 Planificacion de la calidad
Parte de la gestion de la calidad enfocada al establecimiento de los objetivos de
la calidad y a la especificacion de los procesos operativos necesarios y de los
recursos relacdonados para cumplir los chjetivos de la calidad
MOTA El establecimiento de planes de la calidad pusde ser pare de la

COFA CONTROLADA
Frpi=ded d= DJEVERALZA, EA

Prohibide =y seprodeccion pardal o ioial sin B deblds sniodmcion del Represeniame de 3 Direcdan
Exle documenio sl Impemise &= COFLE NDCONTROLADA,
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FPLAN DE CALIDAD Devenalsa S.A
Herramienta de Planificacion

planificacion de la calidad.

4.6 Control de la calidad

Parte de la gestion de la calidad orientada al cumplimiento de los requisitos de
la calidad

4.7 Aseguramiento de la calidad

Parte de la gestion de la calidad orientada a proporcionar confianza en que se
cumnpliran los requisitos de la calidad

4.8 Mejora de la calidad

Parte de la gestion de la calidsd orientada a aumentar la capacidad de cumplir
con los requisitos de la calidad.

4.5 Mejora Continua

Actividad recurrente para aumsentar la capacidad para cumglir los requisitos.
MOTA El proceso mediante el cual se establecen objetivos v se identifican
oportunidades para la mejora &5 un proceso confinuo & traves del uso de los
hallazgos de la auditoria, las conclusiones de la auditoria, el analisis de los
datos, la revision por la direccion u otros medios, y generalmente conduce a la
accion correctiva y preventiva.

410 Eficacia

Grado en que se reslizan las actividades planifficadas v se alcanzan los
resultzdos planificados.

4.11 Eficiencia

Relacion entre el resultado alcanzado v los recursos utilizados.

412 Trazabilidad:

Capacidad para seguir la historia, la aplicacién o la localizacion de fodo aguello
que esta bajo consideracion.

4.13 Procedimiento:

Forma especificada para llevar a cabo una actividad o un proceso.

COPA CONTROLADA
Fropi=ded d= DEVERALZA. EA
Frohibide s eprodueian perclsl o ol sin B deblds s cion del Repressame = la Direcdan
E=ie documenin &l Impemiese &= COFLE ND CONTROLE DA
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FLAN DE CALIDAD Devenalsa S.A
Herramienta de Planificacion

4 14 Proceso

Conjunio de actividades mutuaments relacionadas o que interactian, las cuales
transforman elementos da entrada en resultados.

4. 15 Plan de la calidad

Es el documento que especifica cudles procesos, procedimienios y recursos
asociados se aplicaran, por quien y cuando, para cumplir los requisitos de un
proyecto, producto, proceso o confrato especifico.

416 Informacidn

Datos que posesn significado.

417 Documento

Informacian y su medio de soporte.

EJEMFLD Registro, especificacion, procedimiente  documentado, plamo,
informe, norma.

MOTA El medio de soporte puede ser papel, disco magnetico, optico o
elecirdnico, fotografia o muestra patron o una combinacion de &stos.

4.18 Especificacion

Documento que establece requisitos.

4.19 Manual de la calidad

Documento gue especifica el sistema de gestion de la calidad de una
organizacion.

4.20 Diseno y Desammollo

Conjunic de procesos gque transforma los requisitos enm caracteristicas
especificadas o en la especficacion de un producto, proceso o sistema.

COFSA CONTROLADS
Frpisded d= DEVERALZA, BA
Prohiblds su reprodusccian percial o ioia) sin s deblds sutescion de) Fapresssne ge la Dirsodon
Exle decumesniz: &l Impeimse 23 COPLE NDCONTROLADA
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evenal=a PLAN DE LA CALIDAD Rev. 1
ol e e 4 R A
Bl deparamentd de Mamenimienio e Insrwmentacion 25 2
responsable de dar cumpimiento 3 los procedimienios de
evalacion, mantenimienio, confrol y conservacion de Ias =
Maguinaras y equipss oe seguimients y medclen (ESM)| oo
necesarios para la realizacion oel producto y controd del
proces0.
Las condiclones amblentales bajo |as cuales, se desamolan &l -
procesd,  garantizan |as condiciones de orden, Bmpleza, Im'l"sl G
higiena de I3 Infraesiuctura y sus aneas, asl como 13 sagundad apF Gl
y sald del personal, dando cumpimienio a 135 leyes y g Todos los
reguiacionat laborales. Dpio.
MANVE WE
REWISION DE La organizacion ha desamoilado procedmientos y hemamlentas MAME ME
REQLISITON para capiar las soliciudes de los cllentes, as| coma la reviskon y Y n
ESPECIFICACIONES | definicion de los reguishios establecidos par & clenie y entes - .
DEL CLIENTE gubsrnameniales. MACT: oe
MANVE WE
e gispone de canales de comunicacien con los dlentes, tales MAME KE
COMUMICACION CON | como via telefonica, comeo electronico o cuaiquier otro medio o MAID I
EL CLIENTE soporte, que permita dar Informacion de ks producios, | MAPR PR
gestionar quajas, reciamos y cambios. MAS| gl
MlAz] &l
La omganizacitn capla ks requisiics y solicindes de s MAD D
clientes, planifica y controla 135 etapas de d@isafio y desamolio
INVESTHSACION ¥ - P Y P - y MAPR PR
DS ARRON A 1) de producios © procesos, 5egin 5&3 el ¢aso; de acwando a o i VE
estableciso en los procedimientes de revision, vestcacion y MAME ME
valdacion dal disaflo.
La organizacion gestiona 10s procesos de compra siguiendo 135
disposiciones estaoiecidas en al procedimianta de planicacton
y compra de malerlas primas agricola, eguipos & INsWMOS, MACD
requendos para la realizacion del producio. La Informacion y ==p -
COMPRAS Especiicaciones Para |a compra se registran en las ODR. AT cc
AL
La selecckin v evaluackin de provesdores, se realza medlants MAAL
&l SEP, = crterios de evaluacitn dependan de |a Impanancla
del material en el proceso ¥ & producto terminada.
Elatsor s poi - Frire ot . APROBADD
NOMERE ¥ APELLIDG: Liz Pisaz ki Cobna ! Esevind Pitez | D1 Liopoldo Rodrigse? | MSe. Plar Hefndnodez
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evehalsa PLAN DE LA CALIDAD Fiev. 1
st 2 NAmaite. EA Fecta (GBS
AL TR | DESCRTPCION DOCUMENTD | FESMOMTANE
La produccion s& planifica, eecuta y controla de acuendo a3 o
&n los procedmientos £ Instrucciones de Ta03j0 0peratvas.
MAPP PP
PRODUCCIONY |13 organizacin dispone de Planes de Calldad paa B|  papm PR
PRESTACION DEL | rzaizacion de los procesos y productos, desde |a recepaion g [ e mr o
SERVICIO la Materla Prima e Insumos, hasta e despacho del producto MAGH 2l
terminado. Se Mispone o2 un senvicio postventa de atencidn al
cliente.
LA
La organizacin ha establecido mecansmos paa I3 ET"'E“':'“'E AL
IDENTIACACION Y | Idenficacion y locallzadian del productn, duante todas 136 HEHTFE , cc
RASTREABILIDAD | etapas oel proces0 proguctivo, hasta a entrega del progusio a | - '“'T;E" PR
desting.
MACT
MAPR
La organizacin garantiza que 05 blenes propledad de o5
cllentes, dabos personaies, propiedad Intelectual 500 protegitos
durante sU US0, asegurando la comfidenciaidad de || Megiamenio
Informacion proponcionada por & clente. Ireema
PROPIEDAD DEL Devenalsa Todos los
CLIENTE Las Insumios, Producios, Matera Frima Fﬂ:F"E'dM del clemte, MAAL DP'I:IE-\.
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Inspeccionados y almacenados. En caso de pandida, mal uso, WAID
deteriors & sea considerado Inadecuado para su uso, 13
organizacion reglsirard el evenio y noiificara al clienie.
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EMOaqUEs.
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MEDICION DE Log | cumpimiento de los requisitos de calidad de ks productos e PR
PRODUCTD medianie los criterios de acepiacitn y rechazo, establecidos en IC
los proca@mientos y Planes de Calidad. "'"”""'! =|I MT
PLC .
MANE VE
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ACTHIDAD DESCRIPCAON DOOUNEN D RECIONTANE

L3 wrganizacion OSponE OB procesos para lgenshcar y

gestionar 3= achvigagss de mejora, hacendo weo o= 3| . o

fuentes tales come, I3 pelltics de calldad, los obfetives de la| o

calidad, I0s resultados de las audtonas, & analisls de datos, Gl
MEJORA CONTINUA | acciones comectivas y preventivas y revision por 13 direccion, Fgm‘* Jo

ENire it Otijetivo ge

Estas Mejoras pusden resuliar en INnovacion y cambios en los |~ T

procesos y productns e INGUSe del Sistema de Gestion Integral

de |a Calldad.

LEYEMDOA:

MAGI Manisl de Gestién Integral de 13 Calidad, MAJD: Manuales de 13 Junta Direciva, MAAF: Administracion y
Finanzas, MARH: Manual de Recursos Humanos, MAVE Manual de Venias, MASI: Manual de Sistema oe
Informacion, MAID: Manual de Investigacion y Desamollo, MAPP: Manual de Planificacién de |3 Produccion, MACO
Manual de Compras, MAPR: Manual de Produccion, MACC: Manual de Control de Calldad, MASG: Manual de
Servicios Generales, MAMT: Manual de Mantenimienio Maguinarias y ESM, MAAL Manual de Almacan, MATD:
Manual de Transporte y Distribucian.

SEP: Sistema de Evaliacion e Proveapores, Listado Maestro de Documentos, PSSL: Programa de Sequiidad y
Salud Laboral, BPF: Buenas Practicas de Fabricacion, 150 Direcirices para el manejo de quejas y reclamos, Mapas
de Procesos, Planes de Calklad, Acuerdo de Configuracion N3, Microsaft Dynamics, Regiamenio Intema Devenalsa,
GICA. Gestion de Fallas y desviaciones ded proceso.

DEPARTAMENTOS ! RESPOMIARLES

&F: Administracidn y Finanzas, JO: Junia Direcliva, Gl Gestion Integral de & Caldad, PR: Produecién, CCo Controd
ge Calidad, RH: Recursos Humanos, COC Compras, 8G. Senclos Generales, WE: Venias, ME: Mercadeo, D0
Investigacion y Desamolio, ME: Mantenimienip de Magquinarias y ESM, 5G: Sendclos Generales, AL: Almacsn, TD:
Transporte y Distribucken, 310 Sistemas de Infamackn.
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CONCLUSIONES
El plan de calidad, es una herramienta para la planificacion, la misma, le permite
a la organizacion identificar y relacionar los requisitos del producto y los procesos

para su realizacion.

La herramienta presentada, hace referencia a los procedimientos, instrucciones
y manuales de normas de la organizacion, representando una guia para la
realizacion de los productos deshidratados, las responsabilidades y participacion
de las areas de apoyo, fundamentales tales como; la administracion y finanzas,
compras, recursos humanos, almaceén, control de calidad, mantenimiento, entre
otras. Asi como, representa una herramienta para evaluar y conocer sus
debilidades y oportunidades de mejora, adaptar el Sistema de Gestion de Calidad

al proceso.

La eficiencia y efectividad de los procesos, radica directamente en el grado de
compromiso y satisfaccion del recurso humano de las organizaciones, se hace
pues imprescindible, que los lideres y gerentes de la organizacion, cultiven una

comunicacién efectiva con el personal.

Finalmente y por tratarse de una industria de alimentos es de obligatoriedad legal
garantizar la inocuidad de sus productos a lo largo de la cadena productiva, esta
herramienta facilita el seguimiento y monitoreo de los procesos, reduciendo la
probabilidad de que se presenten incumplimientos que afecten la inocuidad de

los productos.
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7. RECOMENDACIONES

e Se recomienda la divulgacion de los Manuales de Normas vy
Procedimientos por parte del departamento de recursos humanos a
aguellos nuevos ingresos, ya que, por tratarse de una empresa nueva, es
la mejor oportunidad para establecer las directrices desde las mejores
practicas.

e La Conformacién del departamento de Gestion Integral de la Calidad, el
cual, se abocaria a garantizar la mejora continua de la organizacién a nivel
de gestion de procesos, Gestion Ambiental y a gestion de Salud y
Seguridad en el Trabajo.

e La Gerencia General deberd empaparse de los procesos de cada
departamento bajo su supervision, lo que permite el monitoreo y
supervision del desarrollo de las funciones por departamento.

e La puesta en marcha de las reuniones de cierre de mes y presentacion de
indicadores por departamentos.

e Para garantizar la inocuidad de los productos, se sugiere iniciar
actividades para el monitoreo de residuos agroquimicos en sus productos

terminados, debido a la naturaleza de las materias primas empleadas.
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