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l 1. MISION, OBJETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESO J

Este manual ha sido disefiado para Identificar los principios esenciales de higiene de los alimentos, aplicables
a lo largo de la Cadena Alimentaria (desde la recepcion de materia prima e insumos hasta el consumidor
final} a fin de lograr que los alimentos sean inocuos y aptos para consumo humano.

Complementar la aplicacién de criterios basados en el Sistema HACCP para elevar el nivel de inocuidad
alimentaria.

Asegurar que todos los productos procesados en la planta de AGP INKA, sean seguros para el consumo
humane y que haya sido procesados y manipulados bajo las condiciones sanitarias contempladas en el
presente documento.

[ 2. ENTRADAS DEL PROCESO |

» Necesidad de establecer lineamientos para garantizar la inocuidad alimentaria

[3.ACTIVIDADES CLAVEDELPROCESO . = ]

Responsable

N.2  Actividad

4 | Intreduccidn al Manual BPM Responsable del Sistema

2 [ Descripcion de la empresa (Ublcacién, infraestructura maquinas y equipos) | Responsable del Sistema

3 | Definicicnes Responsable del Sistema

4 | Alcance Responsable Produccion

5 | Ambito de aplicacién Responsable Produccién

6 | Politica de Calidad Responsable del Sistema
[ 4. SALIDAS DEL PROCESO | | | | ]

= Procedimientos y Lineamientos establecidos que garantizan la inocuidad alimentaria

5. PUESTOS IMPLIGADOS - l

»  Gerente General

» Responsable del Sistema

» Responsable del Produccion

= Todos los puestos implicados en planta
6

. RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS

= Instalaciones de fabricacién

» Equipos

v Utensilios

= Equipos de medicion

» Tiempo de los puestos afectados a la aplicacion del proceso de control
= Recursos econémicos necesarios para ejecutarlo

r7. DOCUMENTOS REFERENCIADOS : T J

» Manual de Buenas Practicas de Manufactura

= PD Planos de distribucién y rutas de produccion

*  FICHA TECNICA BALANZA (CORETTO EP-100)

= FICHA TECNICA BALANZA (FURI)

= FICHA TECNICA BALANZA (ADESA)

»  FICHA TECNICA Méquina de esterilizacion UV {AGP-M-UV-1)
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« FICHA TECNICA MESA DE SELECCION (AGP-M-MS-1)

«  FICHA TECNICA ZARANDA VIBRATORIA (AGP-M-ZV-1)

s £ICHA TECNICA ZARANDA VIBRATORIA (AGP-M-ZV-2)

«  FICHA TECNICA ZARANDA VIBRATORIA {(AGP-M-ZV-3)

»  FICHA TECNICA Maquina de Coser SIRUBA

«  FICHA TECNICA DE PARIHUELA DE MADERA MODELO “EAN”

[ 8. REGISTROS DEL PROCESO ST 2t — 7
= NA

9. INDICADORES PLANIFICADOS DE EFICACIA DEL PROCESO . ]
= NA

r1 0. RIESGOS ASOCIADOS AL PROCESO S

» No tener identificadas los procedimientos que contribuyan a la inocuidad del producto.
r11.'_-_DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO B

K Introduccién al Manual BPM - Responsable del Sistema

AGP INKA elaboré el presente manual de Buenas Practicas de Manufactura siguiendo los puntos del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas {Decreto Supremo N° 007-98 SA} y del
Cédigo Internacional de Practicas Recomendado - Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex
Alimentarius {CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 - 2003},

En los mismos se establecen una serie de normas y disposiciones de acatamiento obligatorio que forman los
lineamientos de las Buenas Précticas de Manufactura que se siguen en la empresa.

Se lama Buenas Practicas de Manufactura (BPM) al conjunto de practicas de higiene adecuadas, cuya
observacion asegura la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas. Son programas para dar
seguridad sanitaria a los alimentos mediante la prevencién de cualquier fuente potencial de contaminacion.

1a Gerencia de AGP INKA asegura que todo el personal que trabaja en la empresa conoce, entiende y cumple
estas disposiciones con el fin de que el producto que elabora y comercializa, sea saho, inocuo, seguroy que
cumpla con las expectativas de calidad que los clientes esperan.

Este manual debe ser revisado periédicamente para mejorarlo, adicionar nuevos procesamientos o cambiar
estipulaciones que ya no apliguen,

2 Descripcién de la empresa (Ubicacion, infraestructura = Responsable del Sistema
maquinas y equipos) o ' '

La empresa AGP INKA se encuentra ubicada en Cusco en el distrito de San Jerénimo, en Av. Los Alamos i-2
Pampachacra - San Jerénimo, AGP INKA colinda con viviendas domesticas a la derecha e izquierda de |a
planta, en el frontis de la empresa se encuentra la avenida pavimentada Los Alamos y en la parte trasera
tenemos una vivienda de propiedad de la empresa la cual es un &rea verde controlada y esta proyectada a |

ampliacién de la empresa, las cuales no respresentan peligro para el procesamiento primario de habas. 7 .
ot
o Q\Gd)\‘\
\&3’?\0 \ﬁ&
La planta cuenta con los siguientes ambientes que son exclusivos para el procesamiento de hal o w?

. g

estan definidos en el plano PD Planos de distribucién y rutas de produccién:

g%
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a) Estacionamiento de vehiculos: En donde se realiza la carga de producto terminado y descarga de
materia prima, al ser un espacio abierto ventilado cuenta con con iluminacién natural y piso
pavimentado. Los puntos de desaglies presentes en esta area corresponden a los puntos 9, 10, 6, 8y
11 {linea roja) segun el PD Planos de distribucién y rutas de produccion, los cuales estan protegidos
con rejillas para evitar el ingreso de plagas. Adicional a lo mencionado esta drea cuenta con un punto
de lavado de manos, corresponde al numero 2 en el plano {linea azul), este punto es el principal para
la higienizacién de las seleccionadoras en la planta.

Esta drea es también empleada para el transporte de granos del érea de “Almacén de recepcion de
productos para su primera seleccién” al drea de “Ambiente Seleccién a mano” por medio de las
veredas y paso que conecta ambas areas donde los vehiculos de carga y descarga no llegan, dicho
paso y veredas estdn acondicionados con material acabado en mayolica facilitando las limpiezas.

b) Almacén de recepcién de productos para su primera seleccion: Se realiza la seleccién de habas por
tamafios haciendo uso de zaranda vibratoria AGP-M-ZV-1, los techos tienen una gran altura y estan
recubiertas con pintura epéxica , las paredes son lisas y estan estan recubiertas con pintura epdxica,
los pisos son de acabado en mayolica facilitando las limpiezas, las uniones piso-pared son de
acabados en media cafia para evitar la acumulacion de suciedad, las puertas son metalicas, las
ventanas estan cubleras con vidrio y malla antivectores. La iluminacion tiene iluminacidn natural
adecuada complementada con iluminacién artificial. La intensidad, calidad y distribucion de la
iluminacion natural y artificial, es adecuada con 220 LUX en el ambiente de primera seleccion, la
ventilacién es adecuada por la altura y la apertura en el techo {tragaluz), provista de malla antivector.

¢) Ambiente seleccién a mano: Se realiza la seleccién manual por parte de los operarios de haba pelada
y con cascara, la actividad se realiza en la mesa de seleccién AGP-M-MS-1, ademas para asegurar la
calidad se pesa las habas en relacién al calibre al que pertenecen, para lo cual se hace uso de la
balanza de mesa FURI, los techos tienen una gran altura y estan recubiertas con pintura epéxica, las
paredes son lisas y estan estan recubiertas con pintura ep6xica, los pisos son de acabado en mayolica
facilitando las limpiezas, las uniones piso-pared son de acabados en media cafia para evitar la
acumulacion de suciedad, las puertas son metalicas, las ventanas estan cubieras con vidrio y malla
antivectores, La iluminacion tiene iluminacién natural adecuada complementada con iluminacion
artificial. La intensidad, calidad y distribucion de la iluminacion natural y artificial, es adecuada con
540 LUX para garantizar la correcta visualizacién por parte de las seleccionadoras, la ventifacion es
adecuada por la altura.
Esta drea cuenta con un punto de desagiie que corresponde al punto 2 {linea roja) segln el PD Planos
de distribucién y rutas de produccién, el cual esta sellado y tapado para evitar el ingreso de plagas.

d) Almacén de entrada y recepcion de haba pelada: Se realiza la recepcién de haba pelada de una
empresa previamente evaluada, seleccionada y que cuente con la habilitacién sanitaria por parte
de SENASA, el cual es pesado en la balanza ADESA, pre-limpieza en zaranda vibratoria AGP-M-2V-3, la
desinfeccién de las habas se realiza en la maquina de desinfeccién UV AGP-M-UV-1, los techos tienen
una gran altura y estan recubiertas con pintura epdxica, las paredes son lisas y estan estan
recubiertas con pintura epéxica, los pisos son de acabado en mayolica facilitando las limpiezas, las
uniones piso-pared son de acabados en media cafia para evitar la acumulacion de suciedad, las
puertas son metalicas, las ventanas estan cubieras con vidrio y malla antivectores. -}*‘gfj
La intensidad, calidad y distribucién de la iluminacién naturaly artificial, es adecuada con 220 LUX en Egg
el ambiente de Almacen de entrada y recepcion de haba pelada, la ventilacidn es adecuada por Ieii HO T
altura.
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e)

f)

g)

h)

Almacén de seleccion a maquina de productos: Se realiza la seleccién de haba pelada por tamafios
en zaranda vibratoria AGP-M-ZV-2, los techos tienen una gran altura y estan recubiertas con pintura
epéxica , las paredes son lisas y estan estan recu biertas con pintura epoxica, los pisos son de acabado
en mayolica facilitando las limpiezas, las uniones piso-pared son de acabados en media cafia para
evitar la acumulacion de suciedad, las puertas son metalicas, las ventanas estan cubieras con vidrio y
malia antivectores.

La intensidad, calidad y distribucion de la iluminacién natural y artificial, es adecuada con 220 LUX en
el ambiente de seleccién a maguina de productos, la ventilacién es adecuada por la altura y la
apertura en el techo (tragaluz), provista de malla antivector.

Esta area cuenta con dos puntos de desagles que corresponde a los puntos 3y 4 {linea roja) segun el
PD Planos de distribucién y rutas de produccién, el cual esta sellado y ta pado para evitar el ingreso
de plagas.

Almacén de productos terminados: Esta drea es exclusica para el almacen de productos terminados
de Haba pelada y con cascara, ios cuales estan envados en sacos blancos laminados, pesados en la
balanza CORETTO EP-100, cosidos con la Maguina de Coser SIRUBA y colocados sobre las
PARIHUELAS DE MADERA MODELC “EAN”, los techos tienen una gran altura y estan recubiertas con
pintura epdxica , las paredes son lisas y estan estan recu biertas con pintura epéxica, los pisos son de
acabado en mayolica facilitando las limpiezas, las uniones piso-pared son de acabados en media cafia
para evitar la acumulacion de suciedad, 1as puertas son metalicas, las ventanas estan cubieras con
vidrio y malla antivectores.

La intensidad, calidad y distribucién de la iluminacién natural y artificial, es adecuada con 220 LUX en
el ambiente de Almacen de productos terminados, la ventilacién es adecuada por ta altura.

Esta 4rea cuenta con un punto de desagiie que corresponde al punto 1 {linea roja) segun el PD Planos
de distribucién y rutas de produccion, el cual esta sellado y tapado para evitar el ingreso de plagas.

Almacén de devolucién de productos contaminados: Acopio de productos que hayan sido
identificados como contaminados para su desecho o eliminacion, los techos tienen una gran alturay
estan recubiertas con pintura epdxica , las paredes son lisas y estan estan recubiertas con pintura
epoxica, los pisos son de acabado en mayolica facilitando las limpiezas, las puertas son metalicas, las
ventanas estan cubieras con vidrio y malla antivectores.

La intensidad, calidad y distribucion de la iluminacion natural y artificial, es adecuada con 110 LUX en
el ambiente de Almacen de productos terminados, la ventilacién es adecuada por ta altura.

Vestidores Varones / Damas: Vestidores para que el personal se ponga la indumentaria de trabajo,
jos techos tienen una gran altura, las paredes son lisas con acabado en mayolica al igual que los pisos
para facilitar las limpiezas, las puertas son metaicas, las ventanas estan cubieras con vidrio y malla
antivectores.

La intensidad, calidad y distribucion de Ja iluminacién natural y artificial, es adecuada con 110 LUX en
el ambiente de Vestidores Varones / Damas, la ventilacion es adecuada por la altura.

Esta drea cuenta con dos puntos de desagiies que corresponde a los puntos Sy 7 {linea roja) segln el
PD Planos de distribucién y rutas de produccién, los cuales estan protegidos con rejillas para evitar ¢l
ingreso de plagas. Adicional a lo mencionado esta 4rea cuenta con dos puntos de lavado de manos,
corresponde al numero 3 y 5 en el plano {linea azul).

e

$5.HH Varones / Damas: Bafios para uso de personal de planta ubicado en la parte exterior trase
las paredes son lisas con acabado en mayolica al igual que los pisos para facilitar las limpiezas
puertas son metalicas, las ventanas estan cubieras con vidrio y malla antivectores,
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ta intensidad, calidad y distribucién de la iluminacién natural y artificial, es adecuada con 110 LUX en
el ambiente de $5.HH Varones / Damas, la ventilacion es adecuada por la altura y ventanillas
habilitadas

Esta drea cuenta con dos puntos de desagiies que corresponde a los puntos 12 y 13 {linea roja) segiin
el PD Planos de distribucion y rutas de produccién, los cuales estan protegidos con rejillas para evitar
el ingreso de plagas y se disponen finalmente a la red de aguas servidas. Adicional a lo mencionado
esta drea cuenta con dos puntos de lavado de manos, corresponde al numero 6y 7 en el plano (linea
azut).

Definiciones Responsable de Produccion

Alimento - Toda substancia o mezcla de substancias naturales o elaboradas que ingeridas por el
hombre aporten a su organismo los materiales y la energia necesarios para el desarrollo de sus
procesos bioldgicos. La designacién “alimento” incluye ademds las substancias o mezclas de
substancias que se ingieren por habito, costumbres, o como coadyuvantes, tengan o no valor
nutritivo.

Aditivo alimentario - Cualquier substancia o mezcla de substancias que directa o indirectamente
modifiquen las caracteristicas fisicas, quimicas o biolégicas de un alimento, a los efectos de su
mejoramiento, preservacion, o estabilizacion.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM) - Son un conjunto de pautas establecidas para evitar la
contaminacion del alimento en las distintas etapas

de su produccién, industrializacién y comercializacion. Incluye normas de comportamiento del
personal en el drea de trabajo, uso de agua, desinfectantes, entre otras.

Calidad- Es la totalidad de las caracteristicas de un producto - servicio, que le confieren la capacidad
de satisfacer las exigencias establecidas e implicitas de los clientes.

Contaminante - Cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no afiadidas
intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o ia aptitud de los
alimentos.

Contaminacién - La introduccién o presencia de un contaminante en los alimentos o en el medio
ambiente alimentario.

Contaminacién cruzada - Es fa transferencia de agentes contaminantes de un alimento contaminado
a otro que no lo esta.

Desinfeccién - La reduccién del nimero de microorganismos presentes en el medio ambiente,
instalaciones, superficies, maquinas, equipos y utensilios, por medio de agentes quimicos y/o
métodos fisicos, a un nivel gue no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos {ETA) - Es un conjunto de sintomas que se origina por la
ingestion de alimentos y/o agua contaminada con agentes patégenos. /

Inocuidad alimentaria - Es la garantia de que los alimentos no causarén dafios al consumidor cuan!g
se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se destinan. i

g

encuentren bajo el control de una misma direccién.
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» Limpieza - La eliminacién, por medios fisicos, de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras

materias objetables.

» Materia prima - Es toda sustancia que para ser utilizada como alimento necesita sufrir tratamiento
y/o transformacién de naturaleza fisica, guimica o biolégica.

¢ Peligro - Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicién en gque
éste se halla, que puede causar un efecte adverso para la salud.

IEN Alcance

Responsable de Produccion

El presente manual de buenas pricticas de manufactura abarca a:
Todo el personal cuyo trabajo es directa e indirectamente relacionado con el procesamiento y
almacenamiento de los productos, la infraestructura, instalaciones, equipos y utensilios, las actividades de
produccién y almacenamiento de los productos

IEB Ambito de aplicacion

Responsable del Sistema

El presente Manual de BPM se aplica en el procesamiento de Habas con cascara y pelada productos que
procesa y comercializa AGP INKA.
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I Politica de Inocuidad Alimentaria Responsable del Sistema

AGP INKA, empresa que presenta &l siguiente alcance:

Procesamiento y comercializacion de haba seca, descascarada, partida y con cdscara en
sus diferentes calibres, empacado en saco de poljpropilenc.

ha decidido llevar a cabo la implantacion de un Sistema de Gestion de la inocuidad de los alimentos con el fin de asegurar

la calidad y seguridad alimentaria de nuestros servicios y/o productos, y proteger asi a nuestros consumidores.

La Gerencia de AGP INKA S.A.C enfoca el Sistema de Gestién como una manera de gestionar las emergencias, los riesgos,
los requisitos legales y la mejora continua de la eficacia det Sistema, Para ello, el Sistema de Gestion de AGP INKA S.A.C

se basa en:

«  Cumplir con la legislacion y reglamentacién aplicable a la inocuidad alimentaria relacionados a nuestros productos.
« Garantizar una total inocuidad de los productos.

e Establecer y revisar regularmente objetivos y metas acordes con los compromisos asumidos en esta
declaracion. Para la aplicacién efectiva de estos principios, es absolutamente necesario el apoyo a los mismos tanto
del equipo directivo como de los trabajadores.

o Mantener las instalaciones en un estado higiénico e inocuo para los procesos, acorde con la normativa.

 Formary sensibilizar al personal de la organizacion para el correcto desarrollo de todas las actividades llevadas a cabo,
especialmente en la manipulacién de los alimentos, llevando a cabo Buenas Practicas en lo gue a Seguridad
Alimentaria se refiere.

« Entregar productos y servicios que safisfagan al cliente, en cada ocasidn.

e Mantener una comunicacion interna y externa con todas nuestras partes interesadas en nuestro sistema de inocuidad
alimentaria.

La presente Politica se revisara periddicamente con el objeto de desarrollar el concepto de mejora continua como elemento
clave para conseguir la excelencia y mantener el liderazgo en el mercado.

Gerente General

Cusco;:12d6 Mayo del 2021.
4;‘ '{?f{;/— ----------
' “ﬁ%ﬁ;ﬁhgﬂmnm Rev. 00

. KIEROD GUICC
- iNGEm hs 248043
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_CONTROL DE CAMBIOS
FECHA REVISION MODIFICACIONES RESPECTO A LA REVISION ANTERIOR
Se integro la actividad 2 “Descripcion de la empresa (Ubicacion,
16/06/2021 01 infraestructura maguinas y equipos)’
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| 1. MISION, OBJETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESQ

Establecer los procedimientos a seguir para la evaluacion, seleccion y control de proveedores habituales y
potenciales para AGP INKA, a fin de contar con proveedores calificados que nos proporcionen productos
seguros.

Ejercer un nivel de control apropiado para disminuir riesgos de contaminacion u otro defecto de calidad gue
afecte la inocuidad de los alimentos, disminuir costos y mejorar el servicio brindado,

| 2. ENTRADAS DEL PROCESO | ]

»  Contacto con nuevo proveedor
s Reevaluacion de proveedores

| 3. ACTIVIDADES CLAVE DEL PROCESO

N.°  Actividad Responsable

Gerente General
1 | Sistema de Evaluacién de Proveedores Responsable del Sistema

2 | criterios para la evaluacién de Proveedores Responsable del Sistema

[ 4. SALIDAS DEL PROCESO — T = — ]

» Proveedores Evaluados

5. PUESTOS IMPLICADOS T L T ]

» Gerente General
» Responsable del Sistema

5 RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS -~ |

= Equipos informéticos
» Tiempo de los puestos afectados a la aplicacion del proceso de control
» Recursos econdmicos hecesarios para ejecutario

[7.DOCUMENTOS REFERENCIADOS =~ =~ = =~ o ) i

» Manual BPM .
(3. REGISTROS DEL PROCESO T ]

»  AGP-F-BPM-01-01 Listado de proveedores
»  AGP-F-BPM-01-02 Ficha de evaluacién de proveedores

[ 9. INDICADORES PLANIFICADOS DE EFICACIA DEL PROCESO ' o ' J

= % proveedores evaluados frente al total
= % proveedores evaluados satisfactoriamente

r10. RIESGOS ASOCIADOS AL PROCESO

»  No evaluacién de proveedores criticos
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i 11. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO

- Sistema de Evaluacion de Proveedores

Gerente General / Responsable
del Sistema

Desde AGP INKA, se evalia y selecciona a los proveedores y subcontratas en funcién de la capacidad de
suministrar los productos o servicios, de acuerdo a los criterios de evaluacion definidos para la evaluacion y
reevaluacién de proveedores y subcontratas, y se guardan registros de estas acciones y de otras que deriven.

El proveedor postor dejara una muestra de su producto y los documentos {fichas técnicas, andisis de ensayo,
autorizaciones, certificados, etc.) que respalden |a calidad e inocuidad de los mismos; las muestrasy los
documentos serdan evaluados por el Gerente General y el Responsable del Sistema, guienes emitiran un juicio
respecte a estos materiales o servicios.

AGP INKA mantiene una lista de los proveedores seleccionados en el formato AGP-F-BPM-01-01 Listado de
proveedores para los distintos materiales y servicios que requiere.
Para ser considerado como proveedor seleccionado, estos deben obtener un resultado minimo de 130
puntos en [a evaluacion realizada en forma previa al inicio de las relaciones comerciales.

Para la calificacion se hace uso del formato AGP-F-BPM-01-02 Ficha de evaluacién de proveedores.

*NOTA: Para ¢l caso de los proveedores de HABA PELADA, adicional a los criterios de evaluacion, solo se
aceptara a aquellos proveedores que cuenten con HABILITACION SANITARIA POR PARTE DE SENASA.

- Criterios para [a evaluacién de Proveedores

Responsable del Sistema

Los proveedores seleccionados son reevaluados al menos de forma anual y con una frecuencia semestral
cuando los resultados inmediatos previos de reevaluacidn, brindan resuitados mayores a 100 puntos, pero

menores a 130 puntos,

. ASPECTO DE 15 10 5
~ EVALUACION
1. Calidad del Supera {a calidad Cumple con la calidad | No cumple con la calidad
producto requerida requerida requerida
(Especificaciones) {Especificaciones) {Especificaciones)
2. Tiempo de Entrega lo solicitado Entrega parte de lo No entrega lo solicitado
entrega oportunamente solicitado oportunamente
oportunamente
3. Precio Ofrece un precio menor Ofrece un precio al Ofrece un precio mayor
al promedio del promedio def mercado | al promedio de mercado
mercado
4. Seriedad y Respeta las condiciones A veces cambia los No acepta los acuerdos,
experiencia acordadas, acepta las | términos de lo acordado, no acepta
sugerencias, cumple con | aveces hace caso omiso | retroalimentacion sobre
fas fechas de entrega a ias sugerencias, se sus productos,
compromete, pero incumplimiento de fecha
pocas veces cumple, de entrega
5. Financiamiento 90 dias 30/ 60 dias
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Los resultados de la evaluacién de la Calidad del producto, nunca deberan ser menores a 50 puntos, tanto en
fa evaluacién como en las reevaluaciones posteriores, de lo contrario el proveedor serd rechazado.

En caso gue no se cuente con documentacién que evidencie la calidad de las materias primas, AGP INKA
podria solicitar a un laboratorio acreditado ante INACAL fa realizacién de los andlisis necesarios para asegurar
la conformidad del material, de acuerdo a las especificaciones de las fichas técnicas internas.

Rosa Zuhiga Paro
Fecha: 12/05/2021
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[ 1. MISION, OBJETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESO |

En AGP INKA establecemos este proceso con el fin de gestionar los requisitos y condiciones para el
almacenamiento de materias primas, material de empaque, producto terminado, aditivos alimentarios y
quimicos utilizados en la organizacion.

[ 2. ENTRADAS DEL PROCESO

= Recepcién de materlas primas
= Recepcion de Material de empaque
» Ingreso de Productos quimicos no alimentarios

[3. ACTIVIDADES CLAVE DEL PROCESO R T — ]

N.?  Actividad Responsable

1 | Recepcién de materiales Respongable de Almacen

2 | Almacenamiento y conservacion Responsable de Almacén

[ 4. SALIDAS DEL PROCESO |

Almacenamiento de materias primas
Almacenamiento de empague
Almacenamiento de producto terminado
Sistema de PEPS

| 5. PUESTOS IMPLICADOS |

Responsable de Almacén
| 6. RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS J

Equipos informéticos

Almacén

Tiempo de los puestos afectados a la aplicacion del proceso
Recursos econdémicos necesarios para el desarrollo del proceso

[ 7. DOCUMENTOS REFERENCIADOS ]

»  Manual BPFM

[ 8. REGISTROS DEL PROCESO . J

= AGP-F-BPM-02-01 Control de recepcion de materias primas e insumos
»  AGP-F-BPM-02-02 Control de ingreso de materiales

*  AGP-F-BPM-02-03 Control de almacenes

»  AGP-F-BPM-02-04 Control de Temperatura y humedad Relativa

| 9. INDICADORES PLANIFICADOS DE EFICACIA DEL PROCESO

% de Productos caducados / fecha de caducidad vencida

FIO. RIESGOS ASOCIADOS AL PROCESO

« Preductos caducados o fecha de caducidad vencida
» Deficiente identificacion y Trazabilidad
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I 11. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO
- Recepcion de materiales Responsable de Almacén

Las materias primas e insumos, son inspeccionadas al momento de la recepcion, en cuanto a sus
caracteristicas fisicas por el Responsable de Almacén, este verifica el estado del producto en funcion a los
criterios de calidad establecidos, dejando constancia de la informacién relevante en el formato AGP-F-BPM-
02-01 Control de recepcién de materias primas e insumos.

Los materiales de envasado y productos gufmicos de limpleza y desinfeccién, son recibidos por el
Responsable de Almacén, quien verifica las condiciones de aseo e higiene de los vehiculos de transporte, ias
buenas practicas en la descarga y el estado de los envases y empaques de los materiales adquiridos, dejando
constancia de esta actividad en el formato AGP-F-BPM-02-02 Control de ingreso de materiales.

Al momento de la recepcidn toma en cuenta los siguientes criterios:

e Limpieza del vehiculo: Evidencia de la limpieza y buen estado de la tolva de transporte

e Proteccién del vehiculo: Que la tolva sea cerrada, que proteja al producto de las condiciones
ambientales (sol, Huvia)

¢ Productos quimicos: Que no se transporten productos quimicos (combustibles, insecticidas o

lubricantes)
» Plagas: Que no se evidencia presencia de roedores u otros animales o indicios de ellos

Un operario a cargo y demostradamente capacitado, puede también asumir la responsabilidad de evaluar la
calidad de los materiales al momento de la recepcién y de registrar la informacion.

Almacenamiento y conservacion Responsable de Almacén

Las instalaciones de AGP INKA son adecuadas para el almacenamiento de los alimentos, sus ingredientes y
los productos quimicos no alimentarios, como productos de limpieza, lubricantes y combustibles.

Recibidos los materiales y comprobada la idoneidad de los mismos se disponen en sus almacenes
correspondientes.

Las materias primas se adquieren en cantidades suficientes para una produccién programada, controldndose
la utilizacion y el stock de las mismas en los registros de produccién.

La informacién necesaria para mantener el control de stocks de insumos y material de envasado se registraré
en el formato AGP-E-BPM-02-03 Control de almacenes, el cual permitird un control de lotes en base al
sistema PEPS {lo primero que entra es lo primero que sale}.

Mantener los productos debidamente separados del piso, paredes y techo para permitir una adecuada
ventilacion.

En el acondicionamiento de las rumas se debe dejar pasillos o espacios fibres que permitan la inspeccion de
las cargas.

Se realiza inspecciones continuas y se registra en AGP-F-BPM-02-04 Control de Temperatura y hq\m
Relativa para verificar las condiciones de almacenamiento del producto terminado. A\l
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| 1. MISION, OBJETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESO

Este procedimiento tiene como objetivo sefialar las acciones llevadas a cabo para lograr la adecuada

capacitacion del personal manipulador de alimentos; asi mismo, establecer las acciones a llevar a cabo con el

personal nuevo.

2, ENTRADAS DEL PROCESO

» Necesidades formativas y sensibilizacion
* Incorporacion de nuevo personal

= Puestos de trabajo
» Capacidades del personal

l 3. ACTIVIDADES CLAVE DEL PROCESO .

N.2 Actividad

Planificacién de la capacitacion

Responsable

Gerente General

Ejecucion de la capacitacion

Responsable del Sistema

Responsable del Sistema

1
2
3 | Induccion del Nuevo Persanal
4 | Evaluacion de la eficacia de la capacitacion

Responsable del Sistema

4, SALIDAS DEL PROCESO

= Toma de conciencia y participacion

s Aseguramiento de los niveles de competencia

» {ncorporacion, cese o cambio en el puesto de trabajo
» Necesidad de capacitacion

Aprovechamiento de la capacitacion

| 5. PUESTOS IMPLICADOS

»  Gerente General
» Responsable de! Sistema

[6. RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS

» Equipos y aplicaciones informaticas (hardware y software)
« 1as necesarias para ¢l desarrolio de la formacion del personal
» Tiempo de los puestos afectados para la aplicacién del proceso

I 7. DOCUMENTOS REFERENCIADOS

*»  Manual BPM
= Organigrama

8. REGISTROS DEL PROCESO

»  AGP-F-BPM-03-01 Registro de formacién, capacitacion
=  AGP-F-BPM-03-02 Control de Induccion
= AGP-F-BPM-03-03 Programa anual de capacitacion

9. INDICADORES PLANIFICADOS DE EFICACIA DEL PROCESO

» % formacién planificada / formacion realizada

|
§
;
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10. RIESGOS ASOCIADOS AL PROCESO

« Erores en el servicio por falta de formacion
»  Falta de implicacién yfo participacion del personal

[41. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO - - - - ]

Planificacién de la capacitacién S Gerente General

El Responsable del Sistema, prepara el AGP-F-BPM-03-03 Programa anual de capacitacién, en el cual
propone los temas a dictarse para el periodo de un aRo, asimismo, detalla las horas de capacitacién y el
personal a quien va dirigido, entre otra informacién pertinente.

Cuando una charla del programa de capacitacién no pueda ser llevada a cabo, esta es reprogramada ¢ en
todo caso es incluida en el programa del nuevo afio.

Cuando se vea debilidad en el sistema, se realizaré capacitaciones no incluidas dentro del programa anual de
capacitaciones inicial, estas pueden ser replicas o nuevas.

De acuerdo a la programacién de los cursos incluidos en el AGP-F-BPM-03-03 Programa anual de
capacitacién del afio en curso, el Gerente General otorga los recursos econdmicos requeridos,

- Ejecucion de la capacitacion Responsable del Sistema

El Responsable del Sistema comunica y coordina con el Gerente General, con al menos dos semanas de
anticipacién, y de acuerdo al Programa de capacitacion; la fecha y hora en que se llevara la capacitacién
inmediata.

Cuando se requieran recursos externos (capacitador, material, equipos, etc,) el Gerente General solicita
cotizaciones del costo del servicio o materiales necesarios para lievar a cabo el evento de capacitacion.

El dia de la capacitacion, el Responsable del Sistema, registra la asistencia del personal convocado, a través
del formato AGP-F-BPM-03-01 Registro de formacién, capacitacién.

£l Responsable del Sistema o el Gerente General, dictan charlas de sensibitizacién que tienen una duracion
entre 5 a 15 minutos, las cuales tratan sobre aspectos puntuales de la produccion o del que requieren ser
fortalecidos por deficiencias 0 no conformidades detectadas durante las inspecciones de rutina, malas
préacticas del personal o auditorias, dichas charlas requieren ser registradas en el formato AGP-F-BPM-03-01
Registro de formacion, capacitacion.

Induccién del Nuevo Personal ' Responsable del Sistema
Todo personal que ingresa por primera vez a laborar a la planta o personal antiguo que haya dejado de

laborar por un afio o mas, recibe de manera obligatoria charlas de induccion referente a diferentes temas de
interés para la empresa.

£| Gerente General coordina el desarrollo de la induccién con el Responsable del Sistema; asf mism
apertura un file para el archivo de la documentacién personal, entre otros registros.
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La induccién del nuevo personal es realizada por el Responsable del Sistema y el Gerente General y queda
registrada en el Formato AGP-F-BPM-03-02 Control de Induccién, el mismo que es firmado por el
Responsable del Sistema y el trabajador ingresante.

- Evaluacion de la eficacia de la capacitacién ' Responsable del Sistema

Después de realizado cada evento de capacitacion se evalda a los participantes mediante un examen escrito,
el cual permite evaluar la asimilacién de los conocimientos impartidos. Las charlas informativas o de
sensibilizacidn no son evaluadas.

Las calificaciones son procesadas por el Responsable del Sistema y se determina en que aspectos el personal
no ha respondido favorablemente, lo cual permite establecer un cambio de estrategia para el dictado de
nuevos temas v la posible actualizacion del programa de capacitacion.

La nota minima de aprobacién es de 14. El personal que no apruebe el examen escrito sera capacitado y
evaluado nuevamente en un lapso no mayor de dos (02) dias.

Fecha: 14/05/2021
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| 1. MISION, OBJETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESO

Establecer los procedimientos para asegurar el correcto mantenimiento de la infraestructura, equipos y
utensilios que se emplean en fas etapas de produccidn, con el fin de evitar la posible contaminacién, asi
como reducir los tiempos de trabajo y riesgos laborales.

Garantizar que los datos recabados a través de los equipos e instrumentos de medicién, durante el control
de los procesos, sean precisos y fiables, asegurando para ello la calibracién de los eguipos.

2. ENTRADAS DEL PROCESO

* Equipo que requiere un mantenimiento preventivo
= Dispositivos de control y seguimiento que reguieren calibracion

| 3. ACTIVIDADES CLAVEDELPROCESO T ]

N.° Actividad Responsable

Responsable de

1 | Eauipos Produccion

2 Utensilios Responsable del Sistema
3 | Calibracién de equipos de monitoreo Responsable del Sistema
4 | Mantenimiento correctivo Responsable de

Mantenimiento

4. SALIDAS DEL. PROCESO

= Equipo sometldo a mantenimiento preventivo
»  Calibracion de dispositivos de control y seguimiento

5. PUESTOS IMPLICADOS

= Responsable del Sistema
= Responsable de Mantenimiento

6. RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS

* Equipos

* Herramientas de mantenimiento

» Utensilios de limpieza y saneamiento

= Laboratorio acreditado con ISO 17025 o que trabaje con los lineamientos de la ISO 17025 para los
dispositivos de seguimiento

= Tiempo de fos puestos afectados a la aplicacion del proceso

* Recursos economicos necesarios para el desarrollo del proceso

| 7. DOCUMENTOS REFERENCIADOS | | |

»  Manual BPM

| 8. REGISTROS DEL PROCESO

*  AGP-F-BPM-04-01 Programa anual de calibracién de equipos de monitoreo
=  AGP-F-BPM-04-02 Reporte de mantenimiento
*  AGP-F-BPM-04-03 Sclicitud de Mantenimiento Correctivo
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9. INDICADORES PLANIFICADOS DE EFICACIA DEL PROCESO |

» % Cumplimiento a programa de mantenimiento preventivo

[ 10, RIESGOS ASOCIADOS AL PROCESO B |

= Equipo que no cumple con mantenimiento

» Falta de Calibracion a equipos de seguimiento

» Falta de competencia de personal

»  No contratar laboratorios acreditados con 1SO 17025 o que trabajen con los lineamientos de la ISO 17025

[11, DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DELPROCESO -~~~ ]
Equipos ' L - Responsable de Produccién

En las dreas donde se realiza el proceso productivo se tienen instalados, y en calidad de operativos, los
siguientes equipos:

s Zaranda Vibratoria de Pre Limpieza

« Zaranda Vibratoria Clasificadora de Granos Primera Seleccidn
s Zaranda Vibratoria Clasificadora de Granos Ultima Seleccion
¢ Balanzas

e Carro de transporte Buggy

¢ Maquina cosedora de sacos

El Responsable de Produccién debe comprobar antes del inicio de cada jornada de trabajo que los equipos se
encuentren operativos.

Ademds de los equipos indicados, el equipo de Desinfeccion UV esta sujeto a un mantenimiento preventivo, 0
control de funcionamiento para su renovacién, siendo el Responsable del Sistema el responsable de asegurar
la operacién del mismo, antes de iniciar su uso, de encontrarse alguna falla en el equipo se tomara las
acciones correctivas correspondientes.

Cuando se reporten fallas inesperadas de los equipos, que pongan en riesgo la calidad e inocuidad de los
productos procesados, como contingencia se suspenderd inmediatamente su uso y se notificara al
Responsable de Mantenimiento, quien gestionara las acciones correctivas necesarias, debiendo registrarse el
imprevisto en el formato de AGP-F-BPM-04-02 Reporte de mantenimiento.

Los equipos que sufran dafios debido a las labores realizadas (caidas, golpes u otros), deben pasar un control
de mantenimiento correctivo, para comprobar su correcto funcionamiento, o si es necesario su cambio.

El mantenimiento preventivo y correctivo, ademas de los servicios de mantenimiento de terceros, deberén
ser registrados en el formato AGP-F-BPM-04-02 Reporte de mantenimiento,

- Utensilios o . Responsable del Sistema

Los utensilios empleados en el proceso productivo, en sus distintas operaciones, son de materiai plastico o de
acero inoxidable, para evitar el deterioro de estos se almacenan en lugares apropiados, previa sanitizacién de
los mismos. I
Los utensilios que presenten fisuras, corrosion, cambios de coloracion, etc. Seran reemplazados poijptnn
nuevo, la frecuencia de revision de estos es diaria, siendo el responsable de esta labor el Responsa e}

Sistema.
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Calibracién de equipos de monitoreo Responsable del Sistema

La frecuencia de calibracién se establece de acuerdo a las especificaciones técnicas dadas por el proveedor
del equipo o instrumento de medicion. El Responsable del Sistema elabora el AGP-F-BPM-04-01 Programa
anual de calibracién de equipos de monitoreo para los equipos de medicion que son criticos para el proceso
y es aprobado por el Gerente General.

La calibracién debe ser efectuada por un laboratorio acreditado con I1SO 17025 o que trabaje con los
lineamientos de 1a ISO 17025 en los gue minimamente cuenten con patrones trazables, ias cuales luego de
realizado el servicio expide un Certificado de Calibracién o Informe de Calibracion, el mismo que es
archivado por el Responsable del Sistema.

Los certificados de calibracién emitidos pot los faboratorios, para los equipos de monitoreo, se encontraran
archivados para sustentar la vigencia de la accién efectuaday cada equipo mantendrd a la vista el sticker que
confirma dicha actividad.

El tiempo de vigencia de la calibracién esté sujeto lo establecido en el Programa vigente. En caso el equipo
sufra golpes o caidas y se evidencie desviaciones anomalas, serd sometido a mantenimiento correctivo y si no
se solucionase el problema, se daré de baja al equipo.

Mantenimiento correctivo Responsable de Mantenimiento

El personal de AGP INKA puede comunicar la existencia de desperfectos, fallas o deterioros en los equipos, a
través de los responsables de area, se traslada al Responsable de Calidad o Responsable de Produccién
segun corresponda para evaluar si efectivamente procede realizar un mantenimiento correctivo, de ser el caso
se comunica inmediatamente con el Responsable de Mantenimiento mediante AGP-F-BPM-04-03 Solicitud
de Mantenimiento Correctivo.

En el caso de que la gravedad de éstos pueda tener repercusion en la calidad, inocuidad o legalidad del
producto y del proceso productivo, se procedera a dar aviso al Responsable de HACCP

Fecha: 14/05/2021
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1 1. MISION, OBJETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESO

Establecer los lineamientos generales que ha de cumplir AGP INKA, en relacién a sus instalaciones, su
situacion y ubicacién, con el objeto de controlar la posible contaminacion y se asegure la produccion de
productos seguros.

2. ENTRADAS DEL PROCESO

= Plano de ubicacién de las instalaciones
» Inventario de equipos e infraestructura para desarrollar
* Plan de Mantenimiento Preventivo

| 3. ACTIVIDADES CLAVE DEL PROCESO

N2  Actividad Responsable

1 | Generacién de Planc de Instalaciones Gerente General

2 | Elaboracion de un Programa de mantenimiento de la infraestructura Responsable Mantenimiento
3 | Inspeccién de Infraestructuras Responsable HACCP

4 | Mantenimiento correctivo Responsable Mantenimienio

4. SALIDAS DEL PROCESO

»  Checklist de verificacién de instalaciones
«  Plan de Mantenimiento Preventivo
= Bitacora de mantenimiento correctivo

5. PUESTOS IMPLICADOS ' J

»  Gerente General
* Responsable de HACCP
» Responsable de Mantenimiento

6. RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS ' o J

* [nfraestructura general

=  Equipos

» Tiempo de los puestos afectados

»  Recursos econdmicos necesarios para ejecutarlo

[ 7. DOCUMENTOS REFERENCIADOS

=  Manual de Buenas Practicas de Manufactura

[ 8. REGISTROS DEL PROCESO

« PD Plano de distribucién y rutas de produccion

» AGP-F-BPM-05-01 Programa de Mantenimiento de Infraestructura
»  AGP-F-BPM-05-02 Inspeccién de condiciones de planta

»  AGP-F-BPM-04-03 Solicitud mantenimiento correctivo

| 9. INDICADORES PLANIFICADOS DE EFICACIA DEL PROCESO

» 9% Incidentes de infraestructuras con respecto al afio anterior
= 9% Cumplimiento a programa de mantenimiento preventivo
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[10. RIESGOS ASOCIADOS AL PROCESO |

»  Faltas en la realizacién de inspecciones
»  Cumplimiento del mantenimiento preventivo
[ 11. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO |

Generaci6n de Plano de instalaciones Gerencia General

En AGP INKA, el Gerente General genera un PD PLANO DE DISTRIBUCION Y RUTAS DE PRODUCCION,
identificando las estructuras, con el fin de identificar si hay alguna fuente potencial de plagas u otros
contaminantes que pudieran vulnerar la higiene del interior de las instalaciones.

La frecuencia de actualizacién del plano es como minima cada 5 afios o siempre que surja alguna modificacion.

Elaboracién de un programa de mantenimiento de Responsable de Mantenimiento
infraestructura

De acuerdo a los edificios y salas que componen las instalaciones de AGP INKA, se realiza un AGP-F-BPM-
05-01 Programa de Mantenimiento de Infraestructura de las infraestructuras con frecuencia semestral, con
el fin de mantener las condiciones de higiene y para realizar cualquier tipo de modificaciones o cambios
pertinentes.

Una vez elaborado el plan, éste es aprobado por el Gerente General.

E! AGP-F-BPM-05-01 Programa de Mantenimiento de Infraestructura toma en cuenta las instalaciones y
estructuras temporales, incluyendo puestos de venta méviles y los vehiculos de venta ambulante, asi como ias
instalaciones temporales en las que se manipulan alimentos, tales como tiendas de lona pequefias o grandes
que pueda utilizar AGP INKA.,

3 Inspeccion de Infraestructura Responsable de Mantenimiento /
Responsable HACCP

Con una frecuencia mensual, AGP INKA, a través del Responsable de Mantenimiento realiza el monitoreo
y es verificado por el Responsable de HACCP, inspeccionando las condiciones de infrasstructuras dentro y
fuera de la planta, lo cual queda registrado en AGP-F-BPM-05-02 Inspeccion Condiciones de Planta.

En las inspecciones se tienen en cuenta que:

»  Los suelos sean impermeables, no absorbentes, lavables, antideslizantes y resistentes, y que en las
salas que sea hecesario, se disponga de una inclinacién adecuada para la evacuacion de agua y otros
iquidos hacia un sistema de desaglies con los dispositivos adecuados que eviten cualquier posibilidad
de contaminacion.

» Condicién de los techos y zonas elevadas (falsos techos)
Los techos estan construidos de tal forma que no se acumule polvo, vapores de condensacion, etc. De igual
manera, facilitan el acceso para su limpieza, realizar operaciones de mantenimiento y lucha contra los insectos.

=  Condicién de las ventanas
Las ventanas o huecos practicables que comunican con el exterior desde los locales de elaboracion estan
dotados de mallas anti-insectos que puedan desmontarse y limpiarse con facilidad. Todas las ventanas de cristal
tienen proteccion a prueba de roturas.

= Condicién de las puertas
Las puertas de los locales e instalaciones de manipulacion y elaboracion son de facil limpieza. ?Las at
comuniguen con el exterior constan con un sistema que impide el acceso de vectores (polvo, insectogg. ;
interior del local. i
Aquellas puertas que por cualquier mofivo debieran permanecer abiertas cuentan con mallas anti-
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*=  |luminacién adecuada
La iluminacion puede ser natural o artificial, en cualquier caso, de suficiente intensidad. El sistema de iluminacion
artificial esta debidamente protegido, de manera que, no contamine los alimentos. Su fijacion al techo se realiza,
de forma que, se evite la acumulacion de polvo. La iluminacion no altera los colores y su intensidad cumple con
la normativa de puntos de elaboracién, almacenes, el resto de la planta.

a) 540 LUX en las zonas donde se realice un examen detallade del producto.
b) 220 LUX en las salas de produccion.
c) 110 tUX en otras zonas.

= Ventilacion adecuada
La ventilacién de los locales es natural con una adecuada instalacion de tal forma que se evita el exceso de
calor, condensacidn de vapor, presencia de polvo ambiental y que se garantice la sustitucién del aire viciado.
Se evita en todo momento corrlentes de aire desde zonas "contaminadas” (bafios, zona de acumulo de basuras,
etc.). Todos los huecos de ventilacion estan correctamente dotados de una malla o rejifta anti-vectores adecuada
(tanto para roedores como para insectos).

- Mantenimiento Correctivo Responsable de Mantenimiento

El personal de AGP INKA puede comunicar la existencia de desperfectos, fallas o deterioros en las
instalaciones, a través de los responsables de 4rea, se traslada al Responsable del Sistema o Responsable
de Produccién segln corresponda para evaluar si efectivamente procede realizar un mantenimiento correctivo,
de ser el caso se comunica inmediatamente con el Responsable de Mantenimiento mediante AGP-F-BPM-
04-03 Solicitud de Mantenimiento Correctivo.

En el caso de que la gravedad de éstos pueda tener repercusion en la calidad, inocuidad o legalidad del
producto y del proceso productivo, se procedera a dar aviso al Responsable de HACCP

Damaris Olmos T
Fecha: 20/05/2021

Fecha: 20/05/2021
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l 1. MISION, OBJETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESO

Atender los reclamos de los clientes, relacionados a problemas de inocuidad, salubridad y calidad de los
productos terminados, con el objetivo de que se gestionen adecuadamente.

Prevenir la ocurrencia de enfermedades transmitidas por los alimentos, por la ingesta de productos
contaminados, y en caso leguen a ocurrir, minimizar el ndmero de personas afectadas.

[ 2. ENTRADAS DEL PROCESO

* Recepcion de reclamos por parte del cliente

I 3. ACTIVIDADES CLAVE DEL PROCESO

N.¢  Actividad

1 | Recepcion del reclamo

Responsable

Gerente General /
Responsable del Sistema

2 Investigacion del reclamo

Responsable del Sistema

3 Archivo de la informacién

Responsable del Sistema

| 4. SALIDAS DEL PROCESO

= Afencidn del reclamo y satisfaccion del cliente

['5. PUESTOS IMPLICADOS

=  Gerente General
* Responsable del Sistema

6. RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS

» Equipos informaticos de ser necesarios
»  Tiempo de los puestos afectados a fa aplicacion del proceso
= Recursos economicos necesarios para el desarrollo del proceso

| 7. DOCUMENTOS REFERENCIADOS

= Manual BPM
*  AGP-FP-SGI-01 Plan interno de rastreabilidad
«  AGP-FP-BPM-08 No Conformidades y Acciones Correctivas

1 8. REGISTROS DEL PROCESO

=  AGP-F-BPM-06-01 Controf de reclamos

[ 9, INDICADORES PLANIFICADOS DE EFICACIA DEL PROCESO

% de reclamos recibidos por fote / Numero total de lotes vendidos por semestre

I 10. RIESGOS ASOCIADOS AL PROCESO

»  Muitas por incumplimiento, asociadas al preducto
= Disminucion de cartera de clientes
*  Acumulacion de productos y perdidas econdmicas
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| 11. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO
Recepcion def reclamo Gerente General / Responsable

del Sistema

Los reclamos y sugerencias de los clientes se reciben via correo electrénico o via telefénica.

Si el reclamo es recibido por correo electronico o via telefénica por el Gerente General, este solicita la
informacién minima segln los datos requeridos en el formato AGP-F-BPM-06-01 Control de reclamos, para
canalizar ef reclamo hacia el Responsable del Sistema.

La informacion solicitada y registrada es:

Fecha de recepcién de reclamo

Nombre de cliente / consumidor reclamante

Teléfono / email del cliente / consumidor reclamante
Nombre del producto involucrado en el reclamo.

e Lotey fecha de vencimiento del producto involucrado.
* Presentacién del producto involucrade en el reclamo.
e Motivo del reclamo.

L 2

Los motivos del reclamo en cuanto al producto pueden ser:
e Elproducto no cumple las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas ni sensoriales sefialadas en la
Ficha Técnica y/o Certificado de Analisis.
e El producto no corresponde a la descripcidn proporcionada, presenta materias extrafias.
» El producto presenta defectos en el empacado, sellado y/o rotulado.
e Retraso en la entrega.
e (Cantidades diferentes a las pactadas.

En caso el cliente adn contara con el producto implicado, este es requerido para su investigacion posterior,
efectudndose las coordinaciones internas para su recojo.

Investigacion del reclamo Responsable del Sistema

Una vez que se tiene la informacién completa sobre el reclamo presentado, el Responsable del Sistema inicia
la investigacion pertinente, para ello determina la fecha de produccién del producto, y con ello inicia fa
rastreabilidad siguiendo las pautas establecidas en el procedimiento AGP-FP-SGI-0% Plan interno de
rastreabilidad; as/ mismo, revisa los registros de produccién correspondientes a fa fecha de produccién del
producto implicado. |

De contarse con parte o la totalidad del producto implicado en el reclamo, este es evaluado por el »-.j:
Responsable del Sistema, para determinar las causas que pudieron originar el problema presentado.

Luego de la investigacion realizada, el Responsable del Sistema registra la informacion obtenida en el )
formato AGP-F-BPM-06-01 Control de reclamos, en el cual resume los resultados obtenidos y con toda |
documentacién generada es evaluada en conjunto con el Gerente General, con quien frente a los hallazgos

presentados determinan si la queja es procedente o improcedente, :

En caso el reclamo sea procedente, esta es considerada una No Conformidad, para lo cual, el Responsable del
Sistema con el Gerente General, realizan un anélisis de causas y formulan las acciones correctivas que
ameritan para eliminar la No Conformidad, informacién que es registrada en el formato AGP-F-BPM-06-01
Control de reclamos. Se decide en reunién, si amerita una compensacion al cliente y como serd efectiva.
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En caso se determine que el reclamo es improcedente es archivado y el Gerente General prepara un
comunicado para el cliente que presentd el reclamo.

Cuando el reclamo resulta procedente, se evalda si la no conformidad identificada es puntual o implica a todo
el lote de produccion, u otros lotes incluso, si estd referida a inocuidad, salubridad o calidad y dependiendo
ello, se activa el AGP-FP-5GI-01 Plan interno de rastreabilidad.

Archivo de la informacion

Toda informacién generada durante fa investigacién del reclamo, incluidas las actas de reuniones levantadas,
son archivadas por el Responsable del Sistema.

Responsable del Sistema

Damaris Olmos Torre

Fecha: 20/05/2021 Fecha 20!05]2021

Cif, N° 216843
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{ 1. MISION, OBJETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESO |

Definir y establecer las acciones que la organizacién se encuentra dispuesta a implementar para identificar
productos observados y productos no conformes a causa de una desviacion de los limites criticos, o en el
control de procesos, y asegurar gque los productos sean liberados de forma segura.

| 2. ENTRADAS DEL PROCESO

= Producto no conforme en proceso
= Producto no conforme terminado

I 3. ACTIVIDADES CLAVE DEL PROCESO - ' R . : B l

N.°  Actividad Responsable
1 | Causas de la no conformidad Responsable de Calidad
2 | Identificacién del producto ho conforme Todo el personal
3 | Comunicacién de la no conformidad Responsable de Calidad /
Gerente General

| 4. SALIDAS DEL PROCESO B - T |

= Acciones Correctivas

5, PUESTOS IMPLICADOS |

» Gerente General
» Responsable de Calidad

6. RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS

* Los necesarios/implicados para poder ejecutar una buena auditoria interna
*  Tiempo de los puestos afectados
=  Recursos econdmicos necesarios para ejecutarlo

7. DOCUMENTOS REFERENCIADOS

*  Manual BPM
»  AGP-EP-5GI-01 Plan interno de rastreabilidad
=  AGP-FP-BPM-08 No Conformidades y Acciones Correctivas

8. REGISTROS DEL PROCESO

»  AGP-F-8PM-08-01 Informe de No Conformidades y Acciones Correctivas
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| 9. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO

- Causas de la no conformidad Responsable de Calidad

Los motivos de la no conformidad de fos productos y procesos se pueden deber
a las siguientes causas:
a) Incumplimiento de los procesos de produccién o de los pardmetros bajo los cuales estos se realizan.
b) Identificacion de productos terminados fuera de especificaciones (materias extrafias, caracteristicas
sensoriales, sellados, etiguetado)
¢} Deficientes condiciones de almacenamiento (infestacién de plagas e inadecuadas condiciones
sanitarias}).
d) Golpes, roturas, suciedad, abolladuras, etc. de los productos en el transporte, estiba y carga de los
mismos en las etapas de recepcidn, almacenamiento y distribucion.
e} Auditorias internas o externas.
f) Reclamos de los clientes,
g) Alerta Sanitaria, en la cual las autoridades sanitarias, manifiesta que uno o mas productos no cumplen
con los requisitos para el consumo humano, tras el cual se activa el procedimiento de retiro de los
productos del mercado.

identificacién del producto no conforme o ' Todo el personal

Se logra con la participacién de todo el personal perteneciente a AGP INKA, al detectar e informar cualquier
alteracién o anomalia presente durante la ejecucién del proceso productivo.

En caso encontrarse un producto no conforme en la recepcion y almacenamiento de las materias primas e
insumos, en el proceso productivo o en el almacenamiento de productos terminados, se procedera a la

separacion del mismo e identificacion del mismo.

Si es posible, se colocara un distintivo a través de la siguiente etiqueta:

CANTIDAD:.

MOTIVO:

3 Comunicacién de la no conformidad Responsable de Calidad/ ¥
Gerente General

Seguidamente se comunicar al Responsable de Calidad acerca de la identificacion y separacién del ¢
producto observado para que se encargue de ratificar o no la no conformidad del producto y tomar la
decision sobre la accién a realizar.

La decisién a tomarse sobre el producto deberé ser las mds inmediata posible y debera ser registrada en el
formato AGP-F-BPM-08-01 Informe de No Conformidades y Acciones Correctivas.
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Por otro lado, si el producto no conforme requiere de la toma de una accion, se estableceran acciones
correctivas, gque se encuentran establecidas en el procedimiento AGP-FP-BPM-08 No Conformidades y

Acciones Correctivas.

Teniendo en cuenta que toda accidn correctiva es aprobada previamente por el Gerente General.

aro
021

_Ing. Miguel Angel-Canal Baca
Fecha: 18/05/2021,

Fecha: 20/05/2
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l 1. MISION, OBJETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESO

Establecer los lineamientos que aseguren la eliminacion de las causas de las no conformidades reales o
potenciales mediante el establecimiento de acciones correctivas y preventivas que vayan de acuerdo a la
magnitud de los problemas y los riesgos encontrados.

| 2. ENTRADAS DEL PROCESO

» |dentificacién de no conformidades y/o irregularidades

3. ACTIVIDADES CLAVE DEL PROCESO _ o
N.2  Actividad Responsable

1 | Identificacion y comunicacién de la no conformidad Responsable de Calidad /
Responsable del Sistema
2 | Apertura de informe de no conformidad y acciones correctivas Responsable de Calidad /
Responsable del Sistema

3 | Implantacién y Seguimiento de las acciones correctivas Gerente General
4 | Seguimiento de las acciones correctivas Responsable de Calidad /
Responsable del Sistema
5 | Verificacion de la eficacia Responsable de Calidad /
Responsable del Sistema
6 | Revisar acciones e implantacién de nuevas medidas correctivas Responsable de Calidad /
Responsable de| Sistema
7 | Cierre dei informe Responsable de Calidad /
' Responsable del Sistema

| 4. SALIDAS DEL PROCESO

= Informe con andlisis de la no conformidad detectada
* Emprendimiento de acciones correctivas {cuando sea necesario)
=  Seguimiento y evaluacion de la eficacia de las acciones correctivas

5. PUESTOS IMPLICADOS

= Gerente General
= Responsable del Sistema
= Respeonsable de Calidad

6. RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS

»  Equipos informaticos

= La necesaria para dar correccién inmediata a las No Conformidades detectadas
= Las necesarias para la aplicacién de Acciones Correctivas

* Tiempo de los puestos afectados a la aplicacién del proceso de control

= Recursos econémicos necesarios para ejecutarlo

[ 7. DOCUMENTOS REFERENCIADOS i

*  Manual BPM % ffﬁ%c,
»  AGP-FP-BPM-07 Control de Producto No Conforme %X/ig gg
Aty /i85
FENEnY ow
| 8. REGISTROS DEL PROCESO RN
»  AGP-F-BPM-08-01 Informe de No Conformidades y Acciones Correctivas E‘ ) % g%,
i

l 9. INDICADORES PLANIFICADOS DE EFICACIA DEL PROCESO
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= N2 total de no conformidades anuales
= N2 de acciones correctivas implementadas

| 10, RIESGOS ASOCIADOS AL PROCESO ' - |
*  No comunicacion de la NC por miedo a represalias
» No implantacién de la AC requerida por falta de seguimiento

| 11. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO ' ' ' |

i Identificacién y comunicacion de 1a no conformidad Responsable de Calidad /
Responsable del Sistema

Cualquier trabajador de AGP INKA o personal externo que detecte una no conformidad real o potencial del
Sistema y/o incumplimientos producidos, debera comunicarlo al Responsable de Calidad o al Responsable
del Sistema, bien de forma verbal, mediante correo efectrénico o WhatsApp.

Las no conformidades suscitadas en las distintas etapas de elaboracion, por motivos de auditorias internas y
externas, reclamos de los clientes, relativas al sistema de gestion y demds aspectos ya descritos en el
procedimiento AGP-FP-BPM-07 Control de Producto No Conforme; son reportadas al Responsable de
Calidad o el Responsable del Sistema, quienes son los responsables directos de evaluar fa no conformidad
segdn el formato AGP-F-BPM-08-01 Informe de No Conformidades y Acciones Correctivas.

Cuando se presente la no conformidad debido a una alerta sanitaria, se tomara la decisién de forma
inmediata de inmovilizar el producto en cualquiera de las etapas del proceso en fas que se encuentre, el
Responsable de Calidad o el Responsable del Sistema informard al Gerente General el motivo por el cual se
procede para el retiro del producto.

Todas las no conformidades, a excepcién de una alerta sanitaria, deben ser evaluadas y se tomaran las
acciones correctivas necesarias para eliminar la no conformidad; en caso de presentarse una no conformidad
que atente contra la salud de los consumidores se procedera a inmovilizar y/o retirar el producto segun los
analisis realizados.

Los reclamos suscitados y que ameritan una accién correctiva por ser procedentes, seran evaluados por el
Gerente General en conjunto con &l Responsable de Calidad o el Responsable del Sistema.

Apertura de informe de no conformidad y acclones correctivas Responsable de Calidad /
Responsable del Sistema

Asociado a la apertura de una No conformidad, siempre ird la gestion de una accién correctiva, es decir, 1:7
solucién a implantar para resolver una No conformidad, estard compuesta de dos partes:

« Correccién inmediata, es la resolucién del problema surgido mediante acciones tomadas en el momernit
de la ocurrencia de la no conformidad. §
¢ Accién correctiva, aplicacién de acciones para evitar que dicho problema vuelva a repetirse.

Todas las no conformidades identificadas seran registradas en el formato AGP-F-BPM-08-01 Informe de No §§ =
L e

Conformidades y Acclones Correctivas, las observaciones serdn atendidas y no necesitaran registrarse.

Asimismo, las oportunidades de mejora serdn tomadas en cuenta previa evaluacion de los responsables de los ™
procesos y no requerirén de su registro en el formato antes mencionado.

é’ fil.
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- Implantacién y Seguimiento de las acciones correctivas Gerente General

Una vez decididas las acciones a emprender para subsanar la no conformidad detectada, el Gerente General,
informa quiénes son los responsables de su implementacién asi como el plazo que tienen para finalizar la
implantacién de la accion de mejora.

Seguimiento de las acciones correctivas Responsable de Calidad /
Responsable del Sistema

El Responsable de Calidad o Responsable del Sistema son los responsables de llevar a cabo el seguimiento de
la eficacia de la accién de mejora implantada, del cual deja constancia en el formato AGP-F-BPM-08-01 Informe

de No Conformidades y Acciones Correctivas.

Verificacion de la eficacia. " Responsable de Calidad /
Responsable del Sistema

Una vez finalizada la implantacién de la accién correctiva, el Responsable de Calidad o Responsable del
Sistema junto con el Gerente General, procederén a evaluar la eficacia de la medida tomada, analizando si;

» La no conformidad real o potencial ha sido solucionada
" Podrd evitar que Ja situacién gue dio lugar a la no conformidad se materialice o vuelva a repetirse
»  Durante un tiempo suficiente, se ha comprobado que dicha No conformidad no se ha materializado o

no ha vuelto a reproducirse

Para ello, en la casilla de Seguimiento y/o verificacién de la eficacia del formato AGP-F-BPM-08-01 Informe de
No Conformidades y Acciones Correctivas, el Responsable de Calidad o Responsable del Sistema registra
cualquier observacién que considere oportuna y valora la eficacia de la accién tomada.

Revisar acciones e implantacidn de nuevas medidas correctivas Responsable de Calidad /
Responsable del Sistema

En el caso que las medidas correctivas no hayan sido eficaces, el Responsable de Calidad o Responsable del
Sistema valora junto con el Gerente General el motivo de la ineficacia analizando la necesidad de una
modificacidén mayor en el Sistema.

Ademas, proponen nuevas acciones correctivas para poder eliminar la no conformidad y que ésta no vuelva a
repetirse.

7 Cierre del informe Responsable de Calidad / i
Responsable del Sistema

- 8
5 =
Una vez implementada la solucién y comprobada su eficacia, de acuerdo con lo descrito en este procesci, 2l '§§3
Responsable de Cafidad o Responsable del Sistema procede al cierre de la No conformidad mediante el cog
formato AGP-F-BPM-08-01 Informe de No Conformidades y Acciones Correctivas firmandolo y anotéQgp . &E §
fecha de cierre. y gﬁg
o
=a
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| 1. MISION, OBJETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESO |
Establecer los lineamientos de criterios a seguir para llevar a cabo el control del producto terminado
antes que salga al mercado.

| 2. ENTRADAS DEL PROCESO |
*  Producto terminado

3. ACTIVIDADES CLAVE DEL PROCESO . :
N.2  Actividad Responsable

1 | Verificacion de producto Responsable de Calidad

2 | Plan de Muestreo Gerente General /
Responsable de Calidad

| 4. SALIDAS DEL PROCESO ' |
*  Producto terminado que cumple con requisitos de calidad

[ 5. PUESTOS IMPLICADOS | | |
*  Gerente General
=  Responsable de Calidad

| 6. RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS |
= Instalaciones de fabricacion
¥ Equipos de medicidn
*  Tiempo de los puestos afectados a la aplicacidn del proceso de control
= Recursos econdmicos necesarios para ejecutarle

7. DOCUMENTOS REFERENCIADOS |
«  Manual BPM

| 8. REGISTROS DEL PROCESO |
«  AGP-F-BPM-09-0% Controf de producto terminado

| 9, INDICADORES PLANIFICADOS DE EFICACIA DEL PROCESO |
» N de lotes que no cumplen con los requisitos de calidad.

| 10. RIESGOS ASOCIADOS AL PROCESO |
= Retrasos en la liberacién del producto
®  Retrasos en acuerdos comerciales con el cliente

11. DESCRIPCIGN DE ACTIVIDADES DEL PROCESO |
Verificacion de producto Responsable de Calidad

La verificacion del cumplimiento de las especificaciones del producto terminado se lleva a cabo en un 100 %

por el Responsable de Calidad quien tambien es responsable de realizar el etiquetado de los productos.

Para dejar constancia del control, el Responsable de Calidad realizard la toma de muestra del lote en
inspeccién, de acuerdo al Plan de Muestreo 1 establecido en este procedimiento, en este caso se cpﬁtrp dy~
registrara: ] '




Proceso | CONTROL DE PRODUCTO TERMINADO
Coéd. | AGP-FP- | Propietario/Responsable | Responsable del Calidad
BPM-09 : '
Version Rev.00 Fecha de 21 de Mayo de 2021 | Pag. 2de 3
aprobacion

»  El control de niimero de granos {haba, maiz) en 1 libra, asi como color, tamafio y otros que considere
importante el Responsable de Calidad.

En el formato AGP-F-BPM-09-01 Control de producto terminado, se deja constancia también de los
productos observados por el aperaric durante el etiquetado.

Si el producto est4 conforme esta apto para salir de planta y ser enviado al cliente, sino se retiene y se somete
al procedimiento AGP-FP-BPM-07 Control de Producto No Conforme.

2 Plan de Muestreo Gerente General / Responsable de
Calidad

Los Planes de Muestreo, que figuran en el presente documento, se aplican a la aceptacién de las unidades
defectuosas (defectuosas) de los lotes de alimentos preenvasados, definidos en las normas de Codex
individuales, en la medida en que dichos Planes de Muestreo se han incluido especificamente en tales normas
del Codex con la finalidad de poder determinar la aceptacién o no aceptacién de los lotes.

Los Planes de Muestreo se presentan en forma tabular apropiada para fines de muestreo para la aceptacién
de los alimentos preenvasados, en la que se ha aceptado para determinadas caracteristicas del producto un’
NCA de 6,5.

Se toma una muestra al azar del lote, segiin el esquema apropiado de les Planes de Muestreo.

Cada unidad de muestra se examina de acuerdo con los requisitos de la norma individual del Codex, y se
clasifica bien como "aceptable" o bien como "defectuosa”. Sobre la base del ndmero total de "unidades
defectuosas” de la muestra, el lote "satisface" o "no satisface" los requisitos de la norma del Codex, a los que
se aplican estos Planes de Muestreo, de conformidad con los siguientes criterios:

- Satisface los requisitos, si el nimero de "defectuosas" es igual, o menor, que el niimero de aceptacion del
plan apropiado.

- No satisface los requisitos, si el nimero de "defectuosas" sobrepasa el nimero de aceptacién del plan
apropiado.

NIVEL DE CALIDAD ACEPTABLE {NCA)

Es el porcentaje méximo de las unidades defectuosas admisibles en un lote, que sera aceptado en el 95 por
ciento de los casos, aproximadamente. Por ejemplo, seglin un plan de muestreo, con un NCA de 6,5 se
aceptard en el 95 por ciento de los casos, aproximadamente, un lote o una produccion que contenga 6,5 por
ciento de unidades defectuosas.

NUMERO DE ACEPTACION (C)
Es el nimero que en un plan de muestreo indica la cantidad maxima de unidades defectuosas que puede
contener fa muestra para que pueda considerarse que el lote satisface los requisitos de una norma del Codex.
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PLAN DE MUESTREO 1
{Nivel de inspeccién I, NCA = 6,5}

PESO NETO IGUAL O INFERIOR A 1 KG {2,2 LB)

Tamafio del lote {N)

Tamaiio de la muestra (n)

Namero de aceptacién (c)

4 800 0 menos 6 1
4 801 - 24 000 13 2
24 001 - 48 000 21 3
48001 - 84 000 29 4
84 001 - 144 000 38 5
144 001 - 240 000 48 G
mas de 240 000 60 7

PESO NETO MAYOR DE 1 KG {2,2 LB), PERO NO MAYOR DE 4,5 KG (10 LB)

Tamafio del lote {N}

Tamafio de la muestra {n)

Ndamero de aceptacién (c)

2 400 0 menos 6 1

2401 -15000 13 2
15001 - 24 000 21 3
24 001 - 42 000 29 4
42001 -72000 38 5
72001-120000 48 6
mas de 120 000 60 7

PESO NETO MAYOR DE 4,5 KG (10 LB

)

Tamafio del lote (N}

Tamafio de la muestra {n)

Numero de aceptacién {c)

600 0 menos 6 1
601 - 2 000 13 2
2001-7 200 21 3
7201-15 000 29 4
15 001 - 24 000 38 5
24 001 - 42 000 48 6
més de 42 000 60 7

Fuente:

1) Directrices Generales Sobre Muestreo, Norma Codex CAC/GL 50-2004,
2) Planes de Muestreo del Codex para Alimentos Preenvasados, CAC/RM 42-19697.

Fecha: 21/05/2021
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| 1. MISION, OBJETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESO

Asegurar el despacho de productos que hayan sido previamente evaluados respecto al cumplimiento de sus
especificaciones de calidad e inocuidad.

Establecer los criterios a considerar para asegurar la limpieza y buenas condiciones de mantenimiento de los
vehiculos empleados para el despacho de los productos terminados.

| 2. ENTRADAS DEL PROCESO

*  Producto terminado
«  Transporte en 6ptimas condiciones
= Facturacion Cliente

| 3. ACTIVIDADES CLAVE DEL PROCESO = - . ' ' ' |

N.*  Actividad Respeonsable

1 | Conformidad y Liberacién de Producto Responsable de Calidad /
: Gerente General
2 | Revisién visual de la carga Responsable de Calidad

4. SALIDAS DEL PROCESO ‘ | | |

= Transporte con mercancia, listo para su destino
= Monitorec de condiciones de transporte

| 5. PUESTOS IMPLICADOS

*»  Gerente General
=  Responsable de Calidad

6. RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS

* Transporte apfo para alimentos
» Tiempo de los puestos afectados a la aplicacion del proceso
= Recursos econdmicos necesarios para el desarrollo del proceso

[ 7. DOCUMENTOS REFERENCIADOS ]

»  Manual BPM

| 8. REGISTROS DEL PROCESO |

s AGP-F-BPM-10-01 Control de despacho de producto terminado

[ 9. INDICADORES PLANIFICADOS DE EFICACIA DEL PROCESO |

s 9% Devoluciones de Producte Terminado
[ 10. RIESGOS ASOCIADOS AL PROCESO

» Fallos en el mantenimiento de los medios de transporte
= Contaminacion de! producto en el transporte
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| 11, DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO
Responsable de Calidad /

- Conformidad y Liberacion de Producto

Gerente Generat

Si el producto es conforme de acuerdo a los controles establecidos en el procedimiento AGP-FP-BPM-09
Control de producto terminado, este es liberado por el Gerente General o el Responsable de Calidad, y se
procede con el envié al cliente, controldndose su despacho con el formato AGP-F-BPM-10-01 Control de
despacho de producto terminado, si el producto se identificase como no conforme se retiene y se somete al
procedimiento AGP-FP-BPM-07 Control de Producto No Conforme.

- Revision Visual de la Carga

Previo a la estiba del producto en los vehiculos de transporte, estos son sometidos a una inspeccion para
determinar si cumplen con las especificaciones de limpieza y mantenimiento, se considera evaluar los

siguientes aspectos:

Responsable de Calidad

a) Proteccién del producto: Verificar que las unidades de transporte sean cerradas o techadas y que no
exista posibilidad de contaminacién con los humos de combustién del motor.

b} Limpieza de la tolva: Constatar el estado de limpieza de la tolva de transporte. No debe haber polvo o
tierra acumulada, tampoco residuos liguidos ni vestigios o evidencias de animales domésticos o

silvestres.

¢) Productos guimicos: Inspeccionar que dentro de la tolva de transporte no se trasladen productos
quimicos de ninglin tipo, ni queden residuos del transporte de estos.

damaris Olmos Tor
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| 1. MISION, OBIETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESO ]

En AGP INKA establecemos este proceso para gestionar la elaboracién, emision, identificacién, disponibilidad,
proteccién, revisién, aprobacion, distribucién, control, modificacién, preservaciéon y mantenimiento
actualizado de toda la informacién documentada y registros relevantes de nuestro SGI, incluidos los
documentos de origen externo.

2. ENTRADAS DEL PROCESO

= Necesidad de establecer criterios elaborar, aprobar, controlar, revisar y eliminar la informacién
documentada necesaria y pertinente,

= Establecimiento de criterios para la conservacién, proteccién, preservacion y acceso a informacion
documentada y registros relevantes.

3. ACTIVIDADES CLAVE DEL PROCESO _ _ _
N.2  Actividad Responsable

1 | Codificacion de los documentos Responsable del Sistema
2 | Elaboracién de la informacidon documentada Profesional externo colegiado /
Responsable del Sistema
3 | Revisién de la informacién documentada Responsable del Sistema
4 | Aprobacién de la informacién documentada Gerente General
5 | Distribucion Responsable del Sistema
6 | Generacidn, identificacién y distribucién de las coplas controladas Responsable del Sistema
7 | Modificacién y actualizacion de la informacidn documentada Responsable del Sistema
8 | Control de la informacién documentada externa Responsable del Sistema
9 | Preservacion de la Informacién Documentada Responsable del Sistema
10 | Seguimiento y medicidn Responsable del Sistema
4. SALIDAS DEL PROCESO ' ' ' B

s Criterios y métodos para el control y preservacion de la Informacién documentada
»  Aseguramiento de vigencia, distribucion, acceso, aplicacidn y adecuada preservacion de la informacioén
documentada y registros relevantes,

| 5. PUESTOS IMPLICADOS - |
» Responsable del Sistema
= Gerente General

| 6. RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS ' ' |
= Equipos informaticos
* Tiempo de los puestos afectados a la aplicacién del proceso
* Recursos econémicos necesarios para el desarrollo del proceso

7. DOCUMENTOS REFERENCIADOS

»  Manual BPM

=  Manual POES

=  Manual HACCP

= AGP-FP-SGI-01 PLAN INTERNO DE RASTREABILIDAD

:/ ] ./'&: ”3
8. REGISTROS DEL PROCESO /méwd/ |
«  AGP-F-BPM-11-01 Listado de documentos s *'":»’*-w““""{i&'ﬁam
\ { nge
i, Ho 210843
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»  AGP-F-BPM-11-02 Control de Ja distribucién
= AGP-F-BPM-11-03 Documentacion externa
»  AGP-F-BPM-11-04 Seguimiento de copias de seguridad

S. INDICADORES PLANIFICADOS DE EFICACIA DEL PROCESO

» Numero de deviaciones No conformidades o incidencias originadas por gestién errada de la
documentacion.

*  Cumplimiento de los criterios de copia de seguridad

10. RIESGOS ASOCIADOS AL PROCESO

»  Uso de documentaos obsoletos

Pérdida/extravio de documentacién

Uso de documentos no aprobados

» Adulteracién de informacién contenida en registros relevantes

11, DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO . : B :
Codificacion de los documentos Responsable del Sistema

" FICHAS DE PROCESO.
Son los documentos que especifican el funcionamiento general de los procesos de AGP INKA y definen,
ademas, al responsable/propietario del proceso, las entradas y salidas de informacion y los indicadores que
sirven para medir la eficacia de estos.

Cada una de las Fichas de Proceso se identifica como AGP-FP-BPM/POES/HACCP/SGI-XX-YY, donde cada
caracter significa lo siguiente:

= AGP: Almacén General de Productos

*  FP: Ficha de proceso

»  BPM/POES/HACCP/SGI: Buenas Practicas de Manufactura / Planes Operativos Estandarizados de
Sanitizacidn / Anlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control / Sistema de Gestién de la Inocuidad

" XX: Indica el orden del proceso (ntimeros correlativos empezando por 01)

»  YY:Indica el nimero del subproceso, si aplica {(nGmeros correlativos empezando por 01)

Todas las paginas de una ficha de proceso tienen un encabezado donde figura:
= Logotipo de AGP INKA
= Nombre del proceso
»  Cédigo del documento
» Responsable principal/propietario del proceso
»  Nivel de revisién, siendo la revisién la primera versién de un documento aprobado la Revision 00
= Fecha de aprobacién y vigencia
= Control de paginacién

Las fichas de proceso contienen la siguiente informacién adicional:
= Mision, objetivo y finalidad del proceso
®= Entradas y salidas
s Lista de actividades clave a realizar en el proceso y sus responsables
»  Puestos implicados en las actividades del proceso
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»  Recursos (RRHH, recursos e Infraestructura) necesarios para el correcto desarrollo del proceso
= Documentacion referenciada y complementaria referida en el proceso

s Registros del proceso

» Indicadores establecidos para medir la eficacia del proceso

» Riesgos (Amenazas) inherentes al proceso

= Descripcién de las actividades a realizar en el proceso

* Cuadro de Flaboracién, Revisién y Aprobacion del documento

»  Cuadro Control de Cambios.

MANUALES DEL SISTEMA.
Son documentos importantes de nuestro SGI. incluyen los procedimientos pertinentes y pertenencientes a cada

manual.

Todas los MANUALES contienen:
=  Una caratula con el Logotipo de AGP INKA y el Nombre del Manual:

» Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
«  Manual de Planes Operativos Estandarizados de Sanitizacion {POES)
»  Manual del Plan de Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

Ademas todas fas pagina despues de la caratula contienen las Fichas de Proceso (FP) pertinentes para cada
manual,

INSTRUCTIVOS DE TRABAIJO
Se identifican por AGP-IT-BPM/POES/HACCP/SGI-XX-YY-2Z, donde cada carécter significa |o siguiente:
= AGP: Almacén General de Productos
= |T:instruccion de Trabajo o Técnica
»  BPM/POES/HACCP/SGI: Buenas Practicas de Manufactura / Planes Operativos Estandarizados de
Sanitizacién / Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control / Sistema de Gestién de la Inocuidad
»  XX:Indica el proceso al que pertenece
*  YY:Indica el nimero de subproceso, si procede
s 7Z: Nimeros correlativos empezando por 01

Los INSTRUCTiVOS DE TRABAJO
No tienen un formato estindar, ya que deben adaptarse a las necesidades de la tarea que especifican. No
obstante, todo INSTRUCTIVO debe contener:

* Un encabezado donde figure el logotipo de AGP INKA v el titulo

» Fecha, revisidn y descripcién/modificaciones

FORMATOS.

Unicamente se codifican los formatos relativos al Sistema de Gestién, identificados como AGP-F-
BPM/POES/HACCP/SGI-XX-YY-ZZ. El resto de los formatos no son codificados, pues se identifican por su
nombre, de manera que nunca existen dos formatos con el mismo nombre.

Para la codificacién atendemos a los siguientes caracteres:

= AGP: Almacén General de Productos
= F; Formato
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«  BPM/POES/HACCP/SGI: Buenas Practicas de Manufactura / Planes Operativos Estandarizados de
Sanitizacién / Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control / Sistema de Gestién de la inocuidad

m  XX:Proceso

*  YY:Indica el nimero de subproceso, si procede

= 77Z: Numeros correlativos empezando por 01

El nivel de revision del formato siempre aparece en el encabezado despues del nombre del Formato. El nivel de
revision original es el 00.

Cuando un formato pasa a ser cubierto se convierte en registro, el cual debe conservarse en buen estado,

Otra documentacion relevante para el Sistema como la POLITICA, licencias, contratos, o similares, se
encuentra perfectamente identificada mediante el titulo del documento, por lo que no se codifica. En el nombre
y encabezado del documento se informa de la versién de este, para asegurarse de que esté disponible siempre
la dltima vigente.

En AGP-F-BPM-11-01 Listado de documentos se registra el listado de documentos del sistema y su estado de
revisién, aprobacién y tiempo de conservacién. Todos los documentos de nuestro sistema se conservan
durante, al menos 5 ANOS, teniendo en cuenta su funcidn y requisitos legales aplicables.

- Elaboracion de la informacién documentada Profesional externo celegiado /
Responsable del Sistema
La creacién de documentos (MANUALES, FICHAS DE PROCESO, ITs, FORMATOS v similares) es realizada por un
Profesional externo colegiado, por el Responsable def Sistema o bien por el responsable/propietario dei
proceso en cuestion, teniendo en cuenta tanto los tipos de documentos indicados en la tarea anterior como las
directrices de contenido que en este documento se mencionan.
La persona indicada es responsable tanto del contenido como del formato del documento elaborado.

_ Revisién de la informacién documentada Responsable del Sistema

Una vez elaborados los documentos se envian al Responsable del Sistema para que éste los revise e introduzca
las modificaciones, cambios o ajustes pertinentes para presentarlo para su aprobacion.

_ Aprobacién de la informacién documentada Gerente General
Todos los documentos como: Fichas de Proceso, Formatos, Manuales, Instructivos, etc. son aprobados por el
Gerente General y en seiial de su aprobacién, se coloca el nombre de la persona en el cuadro de control de

aprobacion de cada documento,

Todos los documentos aprobados y vigentes para su uso, estan difundidos en la nube de la organizacion (Google
Drive}).

Cuando se trata de la aprobacion de una ficha de proceso, también se aprueban los formatos.

Todos los documentos de AGP INKA quedan registrados en el formato AGP-F-BPM-11-01 tistado de

N

documentos donde consta:

e Codificacion del documento
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o Titulo
o Versién

¢ Responsable de elaboracion

¢ Responsable de aprobacion

¢ Fecha de aprobacién

+ Tiempo de conservacion del documento

s Forma de almacenamiento

e Proceso relacionado{opcional)

¢ Fecha de modificacién del documento (cuando proceda)
» Fecha de retirada del documento obsoleto (cuando proceda)
» Responsable de modificacion {cuando proceda)

* Observaciones, cuando proceda

» Firma del responsable de aprobacién

Distribucion de Documentos Responsable del Sistema

Cuando se aprueba un documento o una modificacién de los documentos esenciales del Sistema de Gestién
{como, por ejemplo, los Manuales del Sistema o Instructivos de Trabajo), el Responsabie del Sistema se
encarga de distribuirla, asi como de retirar y destruir las copias de la revisién obsoleta, registrando la
modificacién en el formato AGP-F-BPM-11-01 Listado de documentos y la distribucién en el formato AGP-F-
BPM-11-02 Control de la distribucion,

El Responsable del Sistema mantendré la versién original de las copias obsoletas en archivo informatico en
Google Drive de la empresa con el nombre de “Obsoleto” durante al menos el tiempo de conservacion
establecido, en el caso de las ediciones que sean en fisico {papel), se conservaran en archivo en Archivadores
con el nombre de “Obsoleto” identificados como documentos obsoletos. '

Generacién, identificacién y distribucién de las copias -~ Responsable del Sistema
controladas o '

La documentacion es de uso interno de todas las diferentes areas de AGP INKA.
Cada Responsabie de Area coordina con el personal a su cargo la generacién, identificacion y distribucion de
las copias controladas de los documentos del $Gl, de acuerdo con la naturaleza de los temas y documentacidn

que atienda.

Para las versiones electronicas de documentos se emplean versiones tipo PDF protegido para evitar
modificaciones.

Modificacién y actualizacién de la informacién documentada  Responsable del Sistema

o ~ 1

Cuando es necesario, se revisan y modifican los documentos del 5GI. A §§§
VY 5

- e

La modificacion de algin documento del presente sistema documental puede surgir a rafz de: e ggg

A T

e Cambios significativos en el contexto de AGP INKA, en sus Politicas 0 en su estructura y actividades. | | § ©
s Carencias detectadas en los procesos o en las propias actividades de mejora del SGI. i\ i

e Resultado de Auditorias y propuestas en la Revisién por la Direccién.

Las modificaciones que se realicen en una ficha de proceso, manual del sistema, instructivo, de una revision a
otra, se podran evidenciar mediante una breve descripcién de estas en el cuadro de modificacion que aparece
al final del documento “Control de Cambios”. De esta forma, las revisiones de los documentos se identifican

+




Proceso | GESTION DE LA INFORMACION DOCUMENTADA
Céd. | AGP-FP- | Propietatio/Responsable | Responsable del Sistema
BPM-11 - '
Version Rev.00 Fecha de "1 12 de Mayo de 2021 | Pag. 6de 6
aprobacion

mediante dos digitos que van incrementandose correlativamente en cada modificacién que se produzca. La
revisidn inicial serd la 00,

La revisién de documentos y sus sucesivas modificaciones es realizada por el Responsable del Area Afectada
en coordinacién con el Responsable del Sistema, quedando registrado en el formato AGP-F-BPM-11-01
Listado de documentos.

_ Control de la informacién documentada externa Responsable del Sistema

Cada Responsable Propietario de Proceso afectado en coordinacion con el Responsable del Sistema, controla
y distribuye toda la documentaci6n externa aplicable o que afecte al Sistema de Gestién.

Esta documentacion externa puede ser normativa, legislacién, formatos emitidos por Administraciones
Publicas, etc., en la que AGP INKA no tiene capacidad de emisién, codificacién, modificacién o aprobacion.

Toda la documentacién externa que sea de aplicacion para AGP INKA es registrada por el Responsable del
Sistema en AGP-F-BPM-11-03 Documentacién externa y no se codifica de manera interna.

[EM Prescrvacion de lainformacion documentada ' Responsable del Sistema
Respecto a las copias de seguridad, se llevan a cabo para garantizar la disponibilidad permanente de los
archivos en soporte informéatico, La frecuencia y las disposiciones de AGP INKA para realizar las copias de
seguridad se determina segtin el registro AGP-F-BPM-11-04 Seguimiento de copias de seguridad:

* Mensualmente se realiza una copia de seguridad del SGI a través del correo electrdnico del
Responsable del Sistema y es enviado al correo del Gerente General para salvaguardar la informacién
pertinente al $G, ademas se verifica de forma mensual en el formato AGP-F-BPM-11-04 Seguimiento
de copias de seguridad.

La documentacién que se genera de forma fisica es almacenada en archivadores con el nombre de
“Documentacidn SGI” alojados en las instalaciones de AGP INKA.

o e do p Canal Bac: Damaris Olmos

19a
Fecha: 10!05!2021 Fecha: 12/05/2021 Fecha 12!05]2021

45 &ligﬁel Angel Canaf Baca
] INGENIERO QUIRICO
CiR, 1° 218643

: i CONTROL DE CAMBIOS
FECHA REVISION MODIFICACIONES RESPECTO A




Proceso | Lavado de Manos

Cad. AGP-FP- Propietario/Responsable | Responsable del Sistema
BPM-12 :
Versién Rev.00 Fecha de 16 de Junio de 2021 | Pag. 1de2

aprobacién

| 1. MISION, OBJETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESO

Ejecutar un correcto lavado de manos para garantizar la inocuidad en los procesos de selecciony
manipulacién en la empresa, proporcionando un fécil acceso y recursos para que el personal pueda cumplir
con los lineamientos recomendados para fa higiene de las manos.

[2.ENTRADAS DEL PROCESO |

s Todo personal en planta que manipule materia prlma producto equos
| 3. ACTIVIDADES CLAVE DEL PROCESO . . ' ' |

N.”  Actividad Responsable
1 | Lavado de Manos Responsable del Sistema
2 | Verificacion del Lavado de Manos Responsables de Areas
[4.SALIDAS DELPROCESO o ' |

s Personal que reafizo correctamente el proceso de Iavado de manos _
| 5. PUESTOS IMPLICADOS R ' T |

= Todo el personal de seleccién, manipulacién y manejo de maquinas y/o equipos.

[ 6. RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS |

Puntos de toma de Agua

Dispensador de jabén neutro sin contacto

Papel toalla

Tiempo de los puestos afectados a |a aplicacion del proceso
Recursos econdmicos necesarios para el desarrollo dei proceso

7. DOCUMENTOS REFERENCIADOS

= Manual BPM
= AGP-IT-BPM-12-01 Instructivo para el Correcto Lavado De Manos

8. REGISTROS DEL PROCESO |

=  AGP-F-BPM-12-01 Supervisidn de Lavado de Manos
« Informe de Laboratorio de enjuague de manos por cada personal de seleccién, manipulacion y manejo de
magquinas y/o equipos.

9. INDICADORES PLANIFICADOS DE EFICACIA DEL PROCESO T |

*  N° de informes negativos de enjuague de manos por cada personal / N° total de informes de enjuague de
manos {emitidos en el periedo que se realizo)

10. RIESGOS ASOCIADOS AL PROCESQO ' |

*  Contaminacion al producto por mala higiene de manos.
= Producto rechazado por cliente.
= Perdida de prestigio en nombre de la empresa.




Proceso

Lavado de Manos

Caéd. AGP-FP- Propietario/Responsable | Responsable del Sistema
BPM-12
Versidn Rev.00 Fecha de 16 de Junio de 2021 | Pag. 2de 2
aprobacién

I 11. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO

- Lavado de Manos

Responsable del Sistema

Una vez el personal a cargo de |a sefeccién, manipulacion y manejo de maquinas y/o equipos terminen de
colocarse el uniforme en el vestuario, posteriormente deben de realizar el lavado de manos de la siguiente

manera:

. Enjabonar bien las manos.

C 0o U W NP

. Suba las mangas arriba del codo.
. Moje sus manos completamente.
. Acercar la palma a la parte inferior del dosificador de Jabon neutro.

10. Deseche la toalla en el tacho de desecho comun.

. Frotar las manos friccionando especialmente en los espacios interdigitales y las ufias,
. Limpie las ufias y frote las yemas de los dedos con la palma de la mano contraria.

. Frote vigorosamente durante 40 a 60 segundos.

. Enjuague con abundante agua.

. Seque las manos y antebrazo con el papel toalla desechable.
. Cierre la llave utilizando la toalla de papel con la que se secé.

El procedimiento se apoya en ef instructivo AGP-IT-BPM-12-01 Instructivo para el Correcto Lavado De

Manos.

- Verificacion del Lavado de Manos

El Responsable del Sistema posterior al lavado de manos, verificard si este fue realizado de manera correcta
para lo cual haré uso del formato AGP-F-BPM-12-01 Supervisién de Lavado de Manos.

Asf también y con frecuencia anual se contratara el servicio de Laboratorio para que realice el analisis de
enjuague de manos al personal pertinente, verificando con ello la eficacia del correcto lavado de manos en el

personal.

Responsables de Areas

P

Fecha: 16/06/2021

e

%, Mignel Ange! Canal Bacy
\El INGENIERO QUINICO
J CIF. 1° 218043

_CONTROL DE CAMBIOS

CHA

REVISION

MODIFICACIONES RESPECTO A LA REVISION ANTERIOR

INGENIERQ CHHMICO
CIP, b 275043




Proceso | Envasado
Cod. AGP-FP- Propietario/Responsable | Responsable del Sistema
BPM-13 .
Versién Rev.00 Fecha de 16 de Junio de 2021 Pag. Tde2
aprobacion

[1. MISION, OBJETIVOS Y FINALIDAD DEL PROCESO |

Establecer las actividades para el correcto e inocuo envasado del producto

[ 2. ENTRADAS DEL PROCESO |

s Producto terminado listo para envasar
[ 3. ACTIVIDADES CLAVE DEL PROCESO : ' |

N.°  Actividad Responsable

1 | Envasado Responsable del Sistema
! Responsable de calidad

| 4. SALIDAS DEL PROCESO | |

»  Producto terminado envasado

[ 5. PUESTOS IMPLICADOS N |

= Responsable del Sistema
» Responsable de Calidad

6. RECURSOS E INFRAESTRUCTURA NECESARIOS

= Sacos blancos laminados

= Balanza CORETTO EP-100

= Magquina de coser SIRUBA

» Tiempo de los puestos afectados a la aplicacion del proceso

= Recursos econdmicos necesarios para e! desarrollo del proceso

[ 7. DOCUMENTOS REFERENCIADOS B

»  Manual BPM

| 8. REGISTROS DEL PROCESO |

= AGP-F-BPM-09-01 Control de producto terminado
= AGP-F-BPM-02-03 Control de almacenes

| 9. INDICADORES PLANIFICADOS DE EFICACIA DEL PROCESO

» N° de sacos con fuga de producto por un mal envasado / N° de sacos totales envasados por mes

[ 10. RIESGOS ASOCIADOS AL PROCESO |

Perdida y coniaminacién de producto por un mai envasado.
Quejas por parte del cliente de haber recibido un producto abierto.
Producte rechazado por cliente.

Perdida de prestigic en nombre de ia empresa,




Proceso | Envasado

Cad. AGP-FP- Propietario/Responsable | Responsable del Sistema
BPM-13 '
Version Rev.00 Fecha de 16 de Junio de 2021 | Péag. 2de2

aprobacion

| 11. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO

1 Envasado Responsable del Sistema /
Responsable de Calidad

Antes de iniciar las actividades se procede a verificar que el personal esté correctamente uniformado y que el
area este acondicionada para iniciar el proceso.
La haba pelada o sin pelar procedente del proceso de seleccidn es llenada en sacos blancos laminados,

Luego, los sacos llenos son pesados en la batanza CORETTO EP-100 segun la presentacion de 25kg y 50kg
segun requerimiento del cliente para haba pelada y haba con cascara.

Luego los sacos son cosidos con la Maquina de Coser SIRUBA.

Una vez envasados y cosidos son colocados sobre pallets (homologado por SGS y autorizado por SENASA),
los cuales son registrados en el formato AGP-F-BPM-09-01 Control de producto terminado donde se
verificara el estado del envase y en AGP-F-BPM-02-03 Control de almacenes para comprobar la disponibilidad
del producto, a la espera de la carga y despacho de producto. La frecuencia es segun produccion.

Ante algiin incumplimiento, se procede conforme a lo dispuesto en el procedimiento AGP-FP-BPM-08 No
Conformidades y Acciones Correctivas.

Nota:
Los sacos empleados por AGP INKA son de grado alimentario.

Fecha 16/06!2021

Fecha 16/06!2021

INGcNiERO QUIKICC
Cib. H° 215643

~ CONTROL DE CAMBIOS ==
FECHA REVISION | MODIFICACIONES RESPECTO A LA REVISION ANTERIOR
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AGP-F-BPM-01-02 FICHA DE EVALUACION DE

PROVEEDORES - Rev. 00
Fecha de aprobacién: 12/05/21

NOMBRE/RAZON SOCIAL:
DIRECCION: I | RUG |
TELEFONO: i EMAIL: |
PRODUCTO: | | recHa: |
PERSONADECONTACTO: | ]
ASPECTO D ALUACIO ACTOR PUNTA A ACIO OBSERVACIO

1. Calidad del producto

2. Tiempo de entrega

3, Precio

4. Serledad y experiencia

. Financiamiento

PUNTAJETOTAL

Los proveedores son aprobados slempre y cuando logren obtener 130 puntas o mds en el puntaje total, considerando una puntuacién minima en los criterios, dela
siguiente manera:

1, Calidad del producto 250
2, Tiempo de entrega 230
3, Precio 215
4, Serledad y expetiencia 230
5. Financiamiento 25
Total 2130
ESTADO DELPROVEEDOR: ACEPTADO D RECHAZADO l:l

EN CASO DEL RETIRO DEL PROVEEDOR

FECHA DE RETIRO ! MOTIVO:

. 0RSERVACIONES Y/O RECOMENDACIONES:

RESPONSABLE:

Gerente General
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AGP-F-BPM-02-03 Control de ailmacenes - Rev. 00

Fecha de aprobacién: 14/05/2

STOKMINMO MARCA

PRODUCEO
STOX MAXIMO PRESENTACION

Respensable detSixtema

8




- FECHA

AGP-F-BPM-02-04 Control de Temperaturay

Humedad Relativa - Rev. 00

Fecha de aprobacidn: 14/05/21

: OBSERVACIONES .
Hora Temperatura | Humedad Relativa i

Responsable del Sistema

30




Tema:

FORMACION

Impartido por:

Nombre de |a organizacidn:

[ INTERNO. ]

| EXTERNO |

Fecha:

Duracién (Hora

NOMBRE Y APELLIDOS

"PUESTO DE TRABAJO

EVALUACION

FIRMA

Observaciones:;

Nombre organizador:
Firma:

Nombre del responsable de la Formacion,

Firma:




AGP-F-BPM-03-02 Control de

Induccion - Rev. 00
Fecha de aprobacion: 14/05/21

NOMBRE:

PUESTO:

FECHA DE INGRESO:

impartio la siguiente informacion:

A.- Responsable del Sistema:

= Normas de coducta person
- Normmas de higiene person l

- Lavado de manos [

- Contaminacién cruzada

- Sintomatologia ETA I '

B.- Gerente General:

- Informacidn sobre Derechos y Benefi

- Horario de trabajo

- Normas internas

FECHA DE INDUCCION:

Para controlar que el proceso de induccién ha sido realizado de manera completa, por favor, margue con una X, sise

Responsable del Sistema

Fecha:

Gerente General

Fecha:

94
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AGP-F-BPM-04-03 Solicitud

Mantenimiento Correctivo - Rev. 00
Fecha de aprobacion: 14/05/21

FECHA DE SOLICITUD:

NOMBRE:

PUESTO:

Maguina [:] Equipo D Infraestructura | .
Descripcitn del problema

IFirma del solicitante:

Nombre {Quien verifica la falla): Cargo:
Fecha:

Descripcién de las fallas y posible solucion

Intemo: I:l Externo: |__—|

Responsable de Responsable HACCP

Mantenimiento
Fecha: Fecha:
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AGP-F-BPM-05-02 Inspeccidn de Condiciones de Planta - Rev. 00

Fecha de aprobacién: 20/05/21

Responsable monitoreo: [ lf-‘echa: |
Verificado por: ! IFecha: |
- AN AS D IOR [ ANT2
Ml2lsla]|s]elz]slol10]11112/13][14]15
SITUACION ESPERADA (Cuando aplique): | g x
En buen estado (no rotos), limpios, sin 3 g B
mohos, integros, sin acumulacién de agua, § £ |3 b
: o E |2 = 2] o
cerradas, con protecclon en buen eslado,y | % | B | & g g £ g ] w
|ibre de olores fuerles ventanas y luminarias E £)8 £ |z |y % g i 3 8
con proteccién contra rotura, con producto, | z 21Blg |8 |2 ALK g % e
debidamente Identificados y almacenados en g 81218,/2|B s 2 12|
g B|&| 5|3 § w
condiciones adecuadas (sin manchas, olores | 3 | 8 £188|2 EIBIB(E |2 |8 E ¥
extrafios, envase integro, sin evidenclade | = (& | 8 \o 3|5 |8 18 |2 2|8 | & |5 |z é 2
conlaminacién, no directamente en el plso, 4|9 3 § g R E £ g @ ; g §
pasillo sanitario con 30 em}, bien culdados y E £ |3 g & = g g g § g
manlenidos, sin orificios que permitanta | w | B E g |z E g | % |u E N
' entrada de plagas. g B|uwla g3 g
TR 185 |2 g
‘Cumple:v_NO CUMPLE: X_ No Aplica: - _ § 12

PISOS

PAREDES

PUERTAS

VENTANAS/TRAGALUCES

PASILLO

TECHOS

TUBERIAS

CANALETAS

DEBAGUES

INSTALACIONES ELECTRICAS
LUMINARIAS

INTENSIDAD ADECUADA DE LUMINARIAS
INTENSIDAD DE POLVO

PUESTOS DE TRABAJO
INSTALACIONES DEL PERSONAL
INSTALACIONES SANITARIAS

REDES DE ABASTECIMIENTO DE AGUA
REDES DE ALCANTARILLADO

SUPERFICIES DE TRABAJO {mesas,

eslantes, eic.).

PISPENSADOR DE JABON Y ALCOHOL.

ORDENY LIMPIEZA,

PRODUCTOS, MATERIA PRIMA, INSUMOS,

JARDINES Y ARBOLES.

PAVIMENTO Y RUTAS DE TRAFICO,

EXTRUCTURA DE EDICIFICO.
ST Observaclones/Acciones Correctivas y Preventivas.

Responsable de mantenimiento Responsable HACCP




Rev. 00

Fecha de aprobacién: 20/05/21

Fecha de Recepcidn:

Cliente/Consumidor:

Direccign: I

Producto involucrado: l

Presentaclon: I

Reclamo:

Teléfono!

E-mail:

Lote / FP:

AGP-F-BPM-06-01 Control de Reclamos -

Registros - Rastreablidad:

Investigacién dei Reclamo:

Procedente D

Improcedente D

Accldn a segulr:

Responsable del Sistema

Gerente General

9




AGP-F-BPM-08-01 Informe de No Conformidades y
Acciones Correctivas - Rev. 00

Fecha de aprobacién: 20/05/21

Audisoria Externa / Internal Contéol de Productos / Procesos | - Hallazgo del personial  Reclimosde Clentes | Alerta Santar

n L] L] L]

2- ACCIONES INMEDIATAS

8 3. ANALISIS DE CAUSA
N' s B - * DESCRIPCION

CALUSA RANZ
4.-A 0 OR A
N ) ACGONES RESPONSABLE " FECHAINICIO FECHAFIN
(1 D (i ON > 0 b A
N* ' “7 U ALCIONES RESULTADO DE SEGUIMIENTD 2 " REAUZADD POR:

6.- VERIEICACION DF LA EJECUCION OE LAS ACOONES

Fecha de verificaclén; B 1 Responsable de seguimientor | |

s | Observaclones:

7.- RESULTADO DE VERIFICACIONFINAL

Fecha de verlficacion: Responsable del Clerre:
Nombre y cargo
Cerrado Conforme D
errado No Conforme D

C
8.- DESCRIPQION DEL CIERRE

Responsable del Sistema / Gerente General
Responsable de Calidad
Y
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AGP-IT-BPM-12-01 INSTRUCTIVO PARA EL CORRECTO LAVADO DE MANOS
A. OBJETIVO
Instruir al personal que labora en la planta y personas ajenas al proceso {visitantes) en el correcto lavado de manos
para disminuir la contaminacion de las manos y prevenir la propagacién de gérmenes patégenos a zonas no

contaminadas.

B. ALCANCE
El presente instructivo esta dirigido a todo el personal y a toda aquella persona que ingrese a zona de proceso

tales como, proveedores, inspectores, clientes, y otros.

C. RESPONSABILIDADES
- El coordinador de calidad es quien verificara el cumplimiento de este instructivo, asi como de llevar los
registros correspondientes.
- Todo el personal y toda aquella persona ajena al proceso que se encuentre en |a zona es responsables de

gjecutar este instructivo.

D. MATERIALES
- Agua.
- Jabén liguido.
- Alcohol de 70°.

- Secador de aire caliente y /o papel.

E. DESCRIPCION
Metodologia:
- Presiona o gira el botén del cafio de agua y humedece tus manos
- Aclive el sensor del disipador de jabdn poniendo la palma debajo de esta.
- Esparce el jabon liquido sobre las manos homogéneamente hasta obtener una espuma en ellas.
- Frotarse las manos, entre los dedos, debajo de las ufias por espacio de 20 a 30 segundos.
- Enjuagar con abundante agua.
- Secarse con una toalla de papel

- Nuevamente tomar una toalla de papet y cerrar la manija
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lustracion:

#éjese las manos, Aplique suficiante fabdn para cibiir Fedlosa lag paimas de las manos Froteso la patme do la mano dorecha
1odas las supericles de lus manes, antre si. conlen ¢l dorso do la mana lzquords

entrelazando los dedos, ¥ viceversa,

irdtesa Iy paknas do las monos entre  Frolese et dorse do fos dedos douna  Fledeando of pulgor izquierdo conla Frotese In puntn da lon dedos do la

&l con 0% dodos eniralazatios, mane contra i palma do in mane palma do In mano derecha, fréleselo mano derecha conlra la palma de la
opuesia, manientendo urtidos los EON LN movimienio do rolacion, y mano izqulesda, haclendo un
dedos, vicoversa, movimiento da rotatidn, y viceversa.

9

Enjufiguisa fas manos. Setqueselas con una toalla de un sole uso.  Witice la toalla para cerrer of grifn, S1H MANGS SH) Seguias.

CUANDO LAVARSE LAS MANOS:

Al ingresar a zona de proceso y durante el proceso.

Al comenzar la jornada de trabajo

Después de usar los servicios higiénicos

Cada vez que se ensucien.

Después de tomar o ingerir los alimentos.

Después de estar en contacto con materiales u objetos sucios

Cuando tocas alguna zona sucia y pasa a la limpia.

Luego de tocarse cualquier parte del cuerpo (nariz, orejas, cjos, cabelio y boca).

Con las personas que tienen las ufias cortas tener cuidado con el escobillado de ufias.

El uso de guantes no inhibe del lavado de manos

FRECUENCIA
Diaria, al inicio de cada turno y cada 4 horas durante el proceso, también al tener contacto con alguna superficie

contaminada, después de cambiar de labor, efc.

REGISTRO ‘ =
AGP-F-BPM-12-01 Supervision de Lavado de Manos .

1 B e

Miguel Angel Canal Baca
INGENIERO QUIMICO
CIP. H° 218043
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FICHA TECNICA
CARRO DE TRANSPORTE BUGGY (ACERO INOXIDABLE)

(AGP-M-CBA)

- P> Descripcion del equipo
Carro de transporte buggy construido para transporte de granos.
Material: acero inoxidable AlSI 340,

P Datos Técnicos
Carro de transporte fabricada con plancha de acero inoxidable AISI 340,
de 1.2 mm de espesor.
Para el transporte de granos.
Soldadura: Todas las uniones son soldadas electricamente mediante
sistema de soldadura TIG, que asegure el buen acabado y alta resistencia
de los materiales,
Dimensiones:

Altura: 0.89 m

Largo: 1.21m

Ancho: 0.78 m




Model : CL-2006 IS0O-9001, CE, IEC1010

LUTRON ELECTRONIC

The Art of Measurement
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Free and Total

CHLORINE METER

Model : CL-2006

Sample volume

10 mL.

Data Hold

Freeze the display reading.

Memory Recall

Maximum & Minimum value,

FEATURES
* The meter measures the Free and Total chiorine { CL )} Method The measuring method is an adapta-
_In the 0,00 to 3.50 ppm ( ma/L ). R tion of the USEPA Method 330.5 and
* The measuring method is an adaptation of the USEPA Standard Method 4500-Ci G.
Method 330.5 for waste water and Standard Method * The reaction between free ( total )
4500-C} G for drinking water, chiorine and the DPD reagenit cause
* The advanced optical system based on a special narrow 8 _pink tint in the sample,
band LED lamp that allows most accurate and Display Approx. 1 second,
repeatable reading. Sampling
* Friendly and powerful callbration function are able to L0 (R
valldate good performance of your meter at any time. Power off Auto shut off saves batlery life or
¥ 1,00 ppm Free standard solution and 1.00 ppm Total manual off by push button,
standard solution are includes as the standard Calibration Zero chlcrine.
accessorles, polnts 1,00 ppm { Free chlorine ).
- [¥ The unique optics structure, enables the instrument to 1.00 ppm ( Total chlorine ).
_read with high resolution : 0,01 ppm (mg/L). . . . | {Operating 0to 50 °C.
* Sniash waterproof on the front panel. Temperature
* Jumbo LCD, easy readout. Operating Less than 85% R.H.
* Microprocessor clrcuit assures maximum possible Humidity
accuracy, provides special functions and features, Power Supply |DC 1.5V battery { UM4, AAA } x 6 PCs,
* Battery operated for field and on-site testing or equivalent.
convenience. Power Current (Stand by [Approx. DC 4 mA,
* Data hold function for freezing the desired value on o |Testing _ |Approx. DC 12 mA,
display. Weight 320 0/0.70 LB, @ Baltery Is included.
* Records Maximum and Minimum reading with Recall. Dimension 155 % 76 x 62 mm
* Heavy duty & compact housing with hard carrying case, 1(6.1x3.0x 24 inch)
designed for easy carry out & operation, | lAccessorles *Hard cayying case, CA-08..........ceeee 1 PC
* Auto shut off is available to save battery life. Included * Instruction manual....caioeseecn, 1pC
* Application : Test swimming pool, municipal water, *1.0 ppm Free Chlorine standard
food and beverage water, or other agueous solution solution, CF-0L.oiinieenneninn 1PC
where fluid clarity Is important, *1.,0 ppm Total Chlorine standard
solution, CT-01...veviinnmnnneann 1PC
2. SPECIFICATIONS * Zero Chlorine standard solution,
Circult Custom one-chip of microprocessor LSI CL-D1 i 1pPC
circuit, *Emply testing bottle. .. 2PCs
Display LCD size : 41 mm X 34 mm ¥ Clean cloth.....uieiieinieins e 1PC
Range Free chiorine (CL ) : *Free Chiorine DPD powder................10 PCs
0.00 to 3.50 ppm ( mg/i. ). * Tota] Chlorine DPD powder.......uun. 10 PCs
Total chlorine { CL ) : Optional * Free Chlorine DPD powder { 10 PCs ),
0.00 to 3.50 ppm { mg/L ). Accessories Model : CFP-10
Resolution 0.0lppm{mao/ty. * Total Chlorine DPD powder ( 10 PCs ), ,"a.
Accuracy + 0.02 ppm  mg/L ). Model : CTP-10 WAL
@ 1.00 ppm ( mg/L) * Empty testing bottle, Mode! : 0607 / /¢ 6%?
Light source  |LED, 525am. *1.0 ppm Free Chlorine standardy} g&jﬁr&
Light detector _|Photo diode solution, Model : CF-01 AT
Response time [Less than 10 seconds. * 1.0 ppm Total Chiorine standa

Model : CL-01

* Appearance and specifications listed in this brochure are subject to change without notice.

0809-CL2006
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

TERMOHIGROMETRO DIGITAL CON CABLE SENSOR (Adicional)
MARCA: BOECO MODELO: HTC-8

Este medidor de temperatura y humedad le permitird comprobar el nivel de humedad y
la temperatura ripidamente en todo un ambiente. Ademds posee un sensor externo
adicional para control de temperatura (cable de 3mt.) de lectura rapida. Ideal para
control de cadena de frio. Excelente opcidn para las farmacias, almacenes, control de
vacunas, etc.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

- Temperatura Outdoor -50°C a 70°C / -58°F a 158°F

-Temperatura de Indoor: -10°C a 50°C / -14°F a 122°F

- Resolucion de Temperatura: 0.1°C (0.2°F)

- Exactitud de Temperatura: £1.0°C

- Rango de Humedad: 20%RH - 90%RH

~ Resolucion de HR: 1%

- Aproximacion HR: £ 3% RI (50% RIT a 80% RH), + 5% RH (20% RH a
50% RI1, 80% RH a 90% RH)

- Bnergla: El Termémetro/Higrometro utiliza una pila alcalina AAA de
1.5V para funciona

Ygro-!’hermqmeter

(eurolab ).
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