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RESUMEN

La investigacion se llevd a cabo en las instalaciones de Industrial Don Martin S.A.C., con el fin
de realizar una propuesta de crear un plan para garantizar la seguridad alimentaria. Se utilizé un
checklist que abordd aspectos como seguridad en el proceso, accesibilidad externa, almacenes,

suministro de agua, seguridad del personal y documentacion.

La investigacion, de tipo descriptiva y exploratoria, proporcioné un panorama total de las
condiciones de la fabrica. Se utilizd un enfoque mixto, involucrando procesos sistematicos y
criticos con recoleccion y analisis de datos en Excel. Los resultados revelaron una baja
vulnerabilidad promedio, con 70% de implementacion. La seguridad del personal fue identificada

como el punto mas vulnerable (63%). La seguridad documental alcanzé un 94%.

Se concluyd que un plan de food defense protege los productos y mejora la seguridad del
consumidor. Las capacitaciones resultaron efectivas, aumentando la cultura de inocuidad en méas
del 50% después de la formacién. Se recomienda la implementacion completa y la revision anual

0 ante cambios.

Palabras Claves: Food defense, check list, proteccion de los alimentos, cultura de inocuidad,

capacitaciones.
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ABSTRACT

The research was conducted at the facilities of Industrial Don Martin S.A.C., with the aim of
proposing a plan to ensure food safety. A checklist was used that addressed aspects such as process

safety, external accessibility, warehouses, water supply, personnel safety, and documentation.

The research, of a descriptive and exploratory nature, provided a comprehensive overview of the
factory conditions. A mixed approach was used, involving systematic and critical processes with
data collection and analysis in Excel. The results revealed a low average vulnerability, with a 70%
implementation rate. Personnel safety was identified as the most vulnerable point (63%).

Document security reached 94%.

It was concluded that a food defense plan protects products and enhances consumer safety.
Trainings were effective, increasing the safety culture by more than 50% after the training. Full

implementation and annual review or in response to changes are recommended.

Keywords: Food defense, checklist, food protection, safety culture, training.
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INTRODUCCION

Cada vez es mas importante realizar un plan de food defense teniendo hoy en dia la
problemaética que vive el pais sobre la competencia para bien o para mal que podrian atentar contra
los productos elaborados, los ex empleados insatisfechos abandonan sus trabajos e
intentan perjudicar a la empresay los empleados estan insatisfechos con cuestiones laborales o
por falta de conocimiento pueden perjudicar al producto. El dafio puede perjudicar la salud e
incluso provocara la muerte. Por ello, es muy importante el diagnosticar.

La investigacion busca consumar un plan de food defense para lograr un alimento inocuo
y calidad del producto final, garantizando que las fases de la fabricacién no experimenten ninguna
modificacion. A través del plan de food defense, se propondran mejores soluciones y controles
para los riesgos identificados. Es esencial que el personal implicado reciba formacion para

implementar una cultura de seguridad alimentaria que modifique su comportamiento

La investigacion tuvo un estudio inicial que nos arrojo las condiciones de la empresa
industrial Don Martin y establecer el porcentaje de implementacion actual. Se asignaron
calificaciones para cuantificar y, en funcién de la puntuacién obtenida, se determind el nivel de
implementacion. Con los resultados del check list, se procedio a elaborar el plan food defense a
los puntos vulnerables, grado 1 y 2, donde se propuso control y métodos para mitigar el peligro
identificado, con el objetivo de prevenir posibles contaminaciones que ponga en riesgo al

consumidor.



1.1.

CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Descripcion de la realidad probleméatica

Venimos enfrentando un desafio desde muchos afios contra las nuevas amenazas
gue nos aquejan hoy en dia se juntaron grandes compafiias lideres productores y otros
rubros con el fin facilitar estrategias que prevenga la contaminacion intencional o
deliberada. Esto no solo se refiere a actos terroristas, sino también a acciones de
activistas, empleados insatisfechos o individuos socialmente perjudicados. Estas
personas pueden acceder a las instalaciones de la empresa de diversas formas; como
personal contratado, proveedores 0 sin autorizacién cuando no hay control.

Es importante destacar que los fundamentos se basan inicialmente para
identificar, luego mitigar y por ultimo los seguimientos de las acciones planteadas para
mitigar las amenazas destacadas en la identificacion de posibles fuentes que ponen en
peligro los alimentos que se producen. No obstante, el sistema HACCP se centra en la
identificacion de 3 tipos de riesgos que cominmente conoces en el HACCP que son de
gran relevancia en la Seguridad Alimentaria.

Teniendo en cuenta que todas las empresas, especialmente las que producen
alimentos, estan constantemente expuestas a los riesgos mencionados en los parrafos
anteriores, y al desconocer su origen y el nivel de los procesos donde podria estar
ocurriendo la contaminacién intencional, la empresa podria sufrir pérdidas
incalculables. Inquietos por ciertos eventos sospechosos en las etapas de elaboracion,
como el personal de la organizacion de industrial Don Martin, que produce conservas
de pescado, nos llevo a considerar y decidir plantear una propuesta de incorporar un
plan de food defense, con el cual esperamos prevenir y eliminar los riesgos que

provengan de una contaminacion intencional.
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1.2.  Formulacion del problema

1.2.1.

1.2.2.

Problema general.

¢De qué manera se puede elaborar un plan food defense para proteger la
calidad del producto en el proceso de elaboracién de conservas de pescado en la
empresa Industrial Don Martin S.A.C.
Problemas especificos

¢De qué manera se puede elaborar un adecuado plan food defense para el
proceso de elaboracién de conservas de pescado para asegurar la inocuidad
alimentaria de los productos?

¢Como se puede Capacitar al personal involucrado en el proceso de
produccién, para la aplicacion del plan de food defense, que permita la
sensibilizacion y cambio de conducta para el aseguramiento de la calidad del

producto?

1.3.  Objetivos de la investigacion

1.3.1.

1.3.2.

Objetivo general

Elaborar un plan food defense para proteger la calidad del producto en el
proceso de elaboracion de conservas de pescado en la empresa Industrial Don Martin
S.A.C.
Objetivos especificos

Elaborar un adecuado plan food defense para el proceso de elaboracién de

conservas de pescado para asegurar la inocuidad alimentaria de los productos.

Capacitar al personal involucrado en el proceso de produccién, para la
aplicacién del plan de food defense, que permita la sensibilizacion y cambio de

conducta para el aseguramiento de la calidad del producto.
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Justificacion de la investigacion

Porque, pienso que hoy en dia en nuestro pais y en el mundo se han presentado
muchos problemas en la salud del consumidor por el consumo de alimentos que
presentan contaminantes, los cuales no son realizados durante el proceso de elaboracion
si no, que son referidas a la contaminacion malintencionada por el personal que trabaja
en el proceso de igual forma por la falsificacion y sustitucion de los alimentos que son
distribuidos a los consumidores.

Asi mismo, se realiza para evaluar, identificar el grado de amenazas que
presenta el proceso de conservas de Industrial Don Martin, en sus diferentes etapas de
proceso, con la finalidad de poder minimizar los peligros significantes que hayan sido
identificados durante la evaluacion del proceso, para que el consumidor tenga la
garantia y la seguridad alimentaria de consumir las conservas de pescado a escala
regional y mundial respaldado por el plan de food defense.

La investigacion es de suma importancia porque nos permite brindar la
seguridad en los procesos de elaboracion de conservas de pescado. Asimismo, el
consumidor tenga el respaldo que el proceso ha sido evaluado e identificado los puntos
mas vulnerables para poder ser anulados o minimizados a un nivel adecuado. También
nos abre las puertas a la exportacion y tener nueva lista de clientes.

A nivel social se beneficiaria toda la sociedad que consume un alimento
totalmente inocuo porque su proceso de elaboracion a estado protegido por el sistema

plan food defense y el sistema de HACCP.
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1.5. Delimitaciones del estudio
a) Delimitacion espacial: Se utilizo las instalaciones de Industrial don Martin -
Huacho, las cual procesan conservas de pescado.
b) Delimitacidén conceptual: Se investigo las variables plan de food defense y del
proceso de conservas de pescado. Asimismo, se analizé la matriz de food defense
y food fraude para ver el grado de vulnerabilidad del proceso.
c) Delimitacion temporal: La exploracion abarco desde julio y se finalizd en octubre

del 2023
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1.  Antecedentes de la investigacion
2.1.1. Investigaciones internacionales

Lopez, M. (2021). Montaje del programa Food Defense para la empresa
Tecnologias Alimenticias [Tesis de pregrado, Universidad de Antioquia]. El
Carmen de Viboral, Colombia.

Con el objetivo de implementar el programa de defensa alimentaria en la
empresa Tecnologias Alimenticias S.A.C., se evalué mediante analisis de causas
con el diagrama de Ishikawa para identificar el problema principal y determinar
cdémo abordarlo. Tras el diagnostico, se cre6 una matriz de soporte para continuar
con los diagndsticos. Ademas, se establecié un programa de capacitacion para los
lideres de cada proceso, asi como un documento guia general que aborda temas
desde formatos hasta definiciones y ejemplos. Finalmente, se utilizé toda la
informacidn recopilada para alimentar el programa para la gestion interna de la
empresa. Se concluyé que el analisis de riesgos y la identificacion de
vulnerabilidades permitieron proporcionar un diagnéstico y proponer las mejores
estrategias. Los métodos de capacitacion recibieron una respuesta positiva, ya que
incluyen una fase de certificacion por parte de la FDA en cursos de defensa

alimentaria.

Almeida, M. (2020). Plan de mejora de un sistema de defensa alimentaria
para la compafiia que esta el rubro de elaboracion de palos y cucharas para helados
[Tesis de pregrado, Facultad de Ingenieria y Ciencias Aplicadas, Universidad de

las Americas]. Quito, Ecuador.
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Se procedid con la investigacion conforme a los objetivos establecidos,
abordando primero el analisis de las condiciones iniciales de la empresa. Se
detectaron aspectos criticos vinculados a la amenaza de Defensa Alimentaria vy,
finalmente, se elabor6 el Plan correspondiente. En relacion al diagnostico, se
empled una escala evaluativa de 0 a 3, evaluando areas especificas como seguridad
externa, interna, sistema informatico, personal, almacenamiento e inocuidad del
agua. La tasa de implementacion general fue del 89.5%, siendo la seguridad
exterior la categoria con menor puntuacion, con un cumplimiento del 81.5%,
atribuible a elementos no implementados o parcialmente implementados. En
resumen, la evaluacion del Sistema de Defensa Alimentaria posibilito la
identificacion de puntos criticos y la adopcion de medidas necesarias para prevenir
riesgos de contaminacion intencionada.

Morales, L. (2011). Evaluacion del proceso de elaboracién de conservas de
pescado “trucha arcoiris” (Oncorhynchus mikiss) contenidas en envases de hojalata
en la parroquia El Tingo La Esperanza [Tesis de pregrado, Universidad Técnica
Estatal de Quevedo]. Ecuador.

El tipo de investigacion es de aplicar nivel experimental. El propdésito de
este estudio consiste en examinar el método de desarrollo de las conservas de
Trucha Arcoiris (Oncorhynchus mikiss) tipo media libra, utilizando una
planificacion factorial ABC. Los factores considerados son A: liquidos de
cobertura, B: caracteristicas de la materia prima, y C: tratamiento térmico de
acuerdo al estudio de penetracion de calor, con 2 repeticiones. Se aplic6 un balance
de materia al tratamiento mas efectivo, que es el nimero 10 (a2bocl), que involucra
liquido de cobertura en salsa de tomate méas vegetales, pescado entero, y un tiempo

y temperatura de 90 minutos a 90 °C. En esta situacion, se observaron los siguientes
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valores para las variables: histamina 0.25%, pH 6.16, proteinas 16.60, cloruro de
sodio 1.54, ademas de caracteristicas sensoriales excelentes, como color (2.8), olor

(2.2), sabor (3.8), textura (3.2) y jugosidad (14.4).

En términos del analisis econdmico, se llevo a cabo centrado en el material
y el equipo utilizados para el proceso optimo de la salsa de tomate. El valor de
negociacion por lata de 395 gramos es de $3.02, y el aprovechamiento neto en
relacion con el costo es de $0.19. Sin embargo, esta cifra no lo posiciona
competitivamente en el negocio, hay presencia de mercaderia parecida con un valor
monetario mas asequibles.
Investigaciones nacionales

Obando, L. (2022). Creacion y aplicacion de un plan de food defense para
productores de sacha inchi bajo cumplimiento de la FSMA [Tesis de pregrado,

Universidad Nacional Agraria La Molina]. Lima, Peru.

La investigacion se clasifica como aplicada a un nivel experimental y tuvo
como objetivo detallar las condiciones actuales de la fabrica utilizando el manual
de indicacién apoyada en la lista de verificacion de autocorrecion de la unidad
agraria de Estados Unidos (USDA) y la Administracion de Alimentos vy
Medicamentos (FDA). Los resultados identificaron brechas existentes, tales como
la proteccion de tanques de almacenamiento de aceite, equipamiento de una ruta

cerrado de camaras y la iluminacién del perimetro externo.



24
Posteriormente, se planifico una actividad para cerrar o reducir las
diferencias detectadas, con la ayuda de los jefes de las diferentes &reas
involucradas. Se escribié un informe final que fue comunicado a todos los
colaboradores de la empresa. A pesar de las medidas de precaucién indicadas en el
plan, se establecieron acciones a ejecutar en un evento de incidente de adulteracion
intencionada de alimentos, con el fin de permitir una accion rapida de la empresa a
cargo del producto
La conclusion obtenida fue que el diagndstico permitio identificar posibles
peligros de contaminacion intencional del producto, lo que condujo al disefio de un
plan de food defensea de la productora de aceite de sacha inchi. Esto proporciona
un mejor control de los posibles impactos deliberados y contribuye a la seguridad
alimentaria en la empresa.
Ato, et al. (2021). Elaboracién de un plan de food defense para una planta
exportadora de mango fresco (Mangifera indica) con destino a EE. UU en la ciudad

de Tambo Grande [Tesis de pregrado, Universidad (si aplica)]. Piura, Peru.

El propdsito de la investigacion fue formular una estrategia de defensa
alimentaria de una instalacion que exporta, con la finalidad de garantizar la
seguridad de los productos. Este plan fue elaborado conforme a las directrices
establecidas por la reciente ley de modernizacién de la seguridad alimentaria,

conocida como FSMA por sus siglas.

En la ejecucion del plan, se dieron prioridad las areas propensas a sufrir
contaminacion deliberada y que representaban un riesgo elevado fueron

identificadas como puntos vulnerables. Para abordar y cerrar estas
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vulnerabilidades, se recibid colaboracion por parte de los responsables de los
procesos en los diversos departamentos relacionados. Consecutivamente, se
elabor6 el documento definitivo, el cual fue compartido y discutido con todo el

personal.

Se definieron medidas para abordar posibles casos de adulteracion
deliberadas de alimentos, incluso en situaciones donde las medidas preventivas del
plan estuvieran en vigor, con el proposito de garantizar una respuesta agil del
personal. En resumen, se llegd a definir las instrucciones para el manejo efectivo
de la estrategia de food defense, involucrando la colaboracion de los trabajadores
(operario y obreros) a través de capacitaciones que sensibilizaron y concientizaron
mediante las sesiones formativas realizadas.

Rios, C. & Vigil. (2019). Mejora del procedimiento en la manipulacién de
pescado con el fin de aumentar la eficiencia en la empresa Inversiones Generales

del Mar. S.A.C, Chimbote [Tesis de pregrado, Universidad Cesar Vallejo].

El propdsito del estudio fue implementar el método mas eficiente en el
procesamiento de pescado con el objetivo de mejorar la productividad en la
conservera mediante un estudio de tipo preexperimental. Se trae consigo una
interpretacion situacional empleando el método deductivo, concluyendo que el
sector de fileteado estaba retrasando la produccién, generando un "cuello de

botella".

Antes de la implementacion del método, la eficiencia en los meses de

octubre, noviembre y diciembre se encontraba en 6.35 kilogramos por horas
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hombre, 6.76 kilogramos por horas hombre y 6.82 kilogramos por horas hombre,
en el orden indicado. En el area de envasado, el rendimiento en cajas por horas
hombre laboradas que registraba es de 0.84 en octubre, 0.83 en noviembre y 0.84
en diciembre. Tras la aplicacion del método, la productividad experimentd un
aumento en febrero a 8.18 kilogramos horas hombre, en marzo a 8.75 kilogramos
horas hombre y en abril a 9.22 kilogramos horas hombre. Respecto al envasado, el
desempefio de cajas por horas hombre los colaboradores fue de 1.00 en febrero,
1.07 en marzo y 1.13 en abril, manifestando una fluctuacion en el rendimiento del
31% en kilogramos por horas hombre. Estos resultados indicaron un impacto
positivo, concluyendo que la mejora del método fue viable.

2.2.  Bases tedricas
2.2.1. Plan de Food Defense

Segun el Instituto Dyn (2022), la formulacion de un esquema de seguridad
alimentaria obliga la limitacién de cualquier riesgo potencial asociado con la
contaminacion, manipulacion indebida o adulteracion. La planificacién se centra
en identificar, mitigar y controlar las fuentes de posibles amenazas intencionadas,
con el objetivo principal de prevenir problemas de salud comunitaria o dafios a la
reputacién empresarial debido a la contaminacion intencional de alimentos. Este
enfoque adopta un caracter preventivo y promueve la aplicacién de diversas
herramientas y métodos para evitar actos de sabotaje, identificando los puntos mas
susceptibles en una instalacion y aquellos que podrian tener un impacto

significativo (parr. 1).
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Food defense
Segun la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA), la Defensa
Alimentaria implica proteger los alimentos contra actos de adulteracion o
manipulacion intencional. Desempefia un papel esencial en iniciativas destinadas a
salvaguardar los alimentos y asistir a las instalaciones en la prevencion,
preparacion, respuesta y recuperacion ante posibles adulteraciones intencionadas
en el suministro alimentario. La FDA ha desarrollado diversas herramientas,
programas de formacion y recursos educativos en el ambito de la defensa

alimentaria para respaldar estos esfuerzos (FDA, 2022).

Segun el Instituto DYN, la defensa alimentaria es un concepto disefiado
para proteger el suministro de alimentos contra la contaminacion intencional. Este
enfoque, conocido como "Food Defense™ o defensa alimentaria, se concentra en
resguardar los productos contra actos deliberados de contaminacion o adulteracion
perpetrados por diferentes agentes. En la préctica, implica la implementacion de
medidas preventivas y de proteccion que reduzcan la probabilidad de
contaminacion intencional de alimentos mediante el uso de agentes bioldgicos,
quimicos, fisicos, radioldgicos u otras sustancias peligrosas (Instituto DYN, 2022).
Sabotaje alimentario

Ocurre cuando productos alimenticios no auténticos presentan alteraciones
externas con la finalidad de perjudicar, siendo introducidos intencionalmente en el
mercado con el objetivo de obtener ganancias econdémicas y engafiar a los
consumidores. Este proceso esta dirigido a mitigar la adulteracién intencional de

alimentos motivada econémicamente (Capacitar&Crecer, 2023).



2.2.1.3.

2.2.14.

28

Ciberataque

Segun IBM Security X-Force, la ciberdelincuencia y los ciberataques estan
vinculados a la guerra cibernética y al ciberterrorismo, incluyendo la participacion
de "hacktivistas”. Las motivaciones y las modalidades de estos ataques pueden
cambiar y se pueden categorizar en grupos principales: delictivos, politicos y
personales. Aquellos con motivaciones delictivas buscan obtener beneficios
financieros a traves del robo de dinero o datos, asi como interrumpir operaciones
comerciales. Por otro lado, individuos con motivaciones personales, como
empleados descontentos actuales o anteriores, buscan dinero, datos o simplemente
causar interrupciones en los sistemas de una empresa, a menudo motivados por
deseos de retribucidn. Los atacantes con motivaciones sociopoliticas buscan llamar
la atencion hacia sus causas a través de ataques de dominio pablico, conocidos
como "hacktivismo™. Otras motivaciones de ciberataque pueden incluir el
espionaje, destinado a obtener una ventaja injusta sobre competidores, y el desafio
intelectual (IBM, 2023).
Amenazas

Una amenaza se define como un fenémeno o proceso, ya sea natural o
inducido por el ser humano, que tiene el potencial de poner en riesgo a un grupo de
personas, sus posesiones y su entorno cuando no se toman precauciones. Existen
diversos tipos de amenazas, algunas de origen natural y otras causadas por
actividades humanas, como las amenazas industriales o tecnoldgicas, que abarcan
eventos como explosiones, incendios y derrames de sustancias toxicas. Ademas,
las guerras y el terrorismo representan amenazas creadas por la accién humana

(UNISDR, 2023).
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Concientizacion alimentaria

La alimentacion consciente se refiere al acto de ser plenamente consciente
de todo lo que envuelve el proceso de comer, desde antes de comenzar la comida
hasta después de haber terminado. Este enfoque implica utilizar todos los sentidos
al comer, prestando atencion a las sensaciones, pensamientos y emociones que
surgen en relacién con la comida. Se trata de adoptar una perspectiva diferente
hacia los alimentos con el objetivo de mejorar la relacion con la comida,
permitiendo disfrutarla de manera completa y sin sentimientos de culpabilidad. La
alimentacion consciente busca despertar el placer inherente al simple acto de comer
(Centro de Vida Saludable, 2023).
Compromiso

El compromiso se refiere a una forma de obligacién o acuerdo que una
persona asume con respecto a ciertos hechos o situaciones, estableciendo una
obligacion que debe ser cumplida por quien la adquiere. Ademas, el compromiso
implica la capacidad de ser consciente de la importancia de cumplir con lo acordado
previamente. Cumplir con los compromisos se considera un valor y una virtud, ya
que suele contribuir al éxito en proyectos futuros y a la sensacion de plenitud. Al
comprometerse, una persona asume una cierta responsabilidad sobre un asunto
especifico. Los compromisos representan metas o logros que una o mas personas
se proponen alcanzar, realizando acciones o actos para lograrlos. Cuando alguien
menciona que otra persona lo pone en un compromiso, significa que confia lo
suficiente en esa persona como para esperar una respuesta responsable. En este
contexto, comprometerse con alguien implica confiar en que cumplird con lo

acordado de manera responsable (Concepto, 2023).
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Capacitaciones
En el ambito laboral y empresarial, la capacitacion abarca los grupos de
labores especializadas y educativas con la intencion de realizar mejores actividades
y poder desempefiar de la mejor manera posible los empleados en su centro de
trabajo como asimismo en la vida diaria. Su proposito fundamental es ampliar los
conocimientos, habilidades o aptitudes de los trabajadores. Las diversas
modalidades de capacitacion disponibles se orientan hacia distintos aspectos y
destrezas indispensables para lograr los metas. Desde la perspectiva del trabajador,
estas oportunidades representan una fuente de mejora que le permite aspirar a
avances en su carrera 0 a desempefiar roles mas especializados, lo que, a su vez,
puede traducirse, por ejemplo, en mejoras salariales. En resumen, la capacitacion
se considera una estrategia integral para el mejoramiento de los recursos humanos
en cualquier organizacion desde multiples perspectivas. organizacion (concepto,

2024).

Cultura alimentaria

El conocimiento profundo de la cultura alimentaria de un proceso se
transforma en un componente fundamental en la planificacién y cumplimiento
eficaz de programas con la finalidad de mejorar los habitos que se tienen al procesar
alimentos cumpliendo las normativas, procedimientos dentro de un proceso.
Comprender esta cultura alimentaria es crucial para prevenir errores durante la
implementacién del programa y potenciar su efectividad. La cultura alimentaria
abarca préacticas de comportamiento y significados simbolicos asociados a los
alimentos, siendo ademas influenciada por el ciclo productivo especifico de los

procesos. La exploracién de la cultura alimentaria se realiza a través de un
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diagnostico situacional, una fase esencial en la planificacion de estrategias o
programas, que ayuden al personal a realizar sus labores dentro de los procesos
cuidando el producto que se elabora (Scielo, 2017).
Proceso de conservas de pescado
Materia prima e insumos

Se denomina materia prima a aquellos elementos que se obtienen
directamente de la naturaleza, ya sea en su estado puro o relativamente puro, y que
pueden ser sometidos a procesos industriales para transformarse en bienes finales
destinados al consumo, a la generacion de energia o a la produccion de bienes
semielaborados que alimentan otros circuitos industriales secundarios. Estas
materias primas constituyen el insumo basico en la cadena industrial y tienen su
origen en el sector primario de la cadena productiva. Existen diversos tipos y
formas de materia prima, tantos como procesos de fabricacién. Los métodos de
obtencion también son variados, ya que algunas materias primas estan facilmente
accesibles, mientras que otras requieren ser extraidas de la corteza terrestre
(mineria), del fondo marino o derivadas o sintetizadas a partir de otras materias
primas. (Concepto , 2022)
Disponibilidad

La disponibilidad se refiere a la capacidad de una cosa o persona de estar
presente cuando se requiere. Este término hace alusion a la presencia funcional que
permite proporcionar respuestas, resolver problemas o simplemente brindar una
ayuda limitada. Por ejemplo, se puede afirmar que un producto especifico esta
disponible para la venta, que un asesor esta disponible para abordar dudas o que

una herramienta esta disponible para su uso, entre otras situaciones. En esencia, la
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disponibilidad implica la accesibilidad y prontitud de algo o alguien en el momento
que se necesita (Enciclopedia, 2014)

Calidad

La calidad es un concepto fundamental en el ambito econdmico y se emplea
de diversas maneras, desde la evaluacion de la utilidad de un producto hasta la
medicion de costos en una institucion. Un ejemplo claro es el control de calidad,
que puede ser un servicio interno de la institucion o proporcionado por una empresa
externa, con el objetivo de garantizar un progreso preciso en una inversion. Todos
los tipos de calidad comparten un objetivo comun: establecer un nivel excelente en
la productividad para alcanzar un crecimiento déptimo, no solo a niveles
microecondémicos, sino también en un contexto macroecondémico, contribuyendo
asi a la creacion de naciones competitivas y atractivas para la atraccion de nuevos
capitales. Ademas, la calidad se comprende como la percepcion que el cliente tiene
sobre el producto que adquiere, y esta percepcion se evalla a través de varios
criterios, como durabilidad, satisfaccién, precio y nivel de competitividad en
comparacion con productos alternativos. En numerosas situaciones, la calidad de
un producto ejerce una influencia directa en su valor, y la aceptacién por parte de
los consumidores se convierte en un factor crucial para estimular de manera
positiva la demanda.

En la evaluacién de la calidad de los productos, se prioriza la valoracion
del disefio. Los expertos argumentan que el disefio es lo que capta la atencion de
los individuos, llegando a influir en su decisidn de compra. Si el disefio y la utilidad
especificados en la oferta del producto son apropiados, la calidad puede clasificarse
como de conformidad, utilizada para medir el nivel de fidelidad de los clientes.

Con la certeza de que se realizard una compra, se establecen otros parametros de
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medicion, como la calidad de uso, que permite evaluar el momento en que el
producto ya estd en uso y es fundamental y necesario para el cliente que lo adquiere
(Dubey, 2015).

Costo

El costo se define como el recurso al cual se renuncia o se sacrifica para
lograr un objetivo especifico, siendo un concepto ampliamente utilizado en la teoria
economica y aplicable a diversos campos. Puede manifestarse de manera explicita
o implicita, como en el caso del costo de oportunidad, que refleja lo que se deja de
obtener al seleccionar una opcion en lugar de otra. Las palabras "costo™ y "coste"
se utilizan indistintamente para referirse al mismo concepto.

Los costos pueden ser clasificados de varias maneras, y una de ellas es
segun los periodos de contabilidad. En este contexto, se dividen en costos
corrientes (ocurren durante el mismo ciclo de produccion), costos previstos
(anticipan los cargos del costo al momento del pago) y costos diferidos (resultan
de erogaciones realizadas de manera aplazada). También se pueden categorizar
segun la funcion que desempefian, distinguiéndolos en costos industriales,
comerciales o financieros. Otra clasificacion se basa en como se imputan a las
unidades producidas, diferenciando entre costos indirectos (no se pueden asignar
con precision y se recurre al prorrateo) y costos directos (su incidencia monetaria

en el producto esta claramente delimitada) (Enciclopedia, 2016).

2.3.  Etapas de proceso

Segun Tomayro M. (2016) La actividad de procesos de conservas de pescado

en la industria pesquera proporciona informacion detallada de todas las etapas del

proceso. Esta recopilacion tiene como objetivo entender los procedimientos y rangos

de trabajo que se a considerar durante la elaboracidon de productos en conserveras de
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pescado. Se abarca desde la recepcion de la materia prima que es una etapa de suma

importancia hasta cada una de las fases del proceso de conservacion, incluida la

determinacion de medidas de cierre de conservas en latas de acuerdo con las normas

técnicas peruanas (NTP) 207.001. También se abordan las alteraciones fisicas,

quimicas y biologicas que puede experimentar una conserva. En ultima instancia, se

espera que este trabajo sirva como un manual bibliografico para futuras investigaciones

y otros propositos relacionados.

2.3.1.

2.3.2.

2.3.3.

Recepcidn.

Segun Chavez J (2019) en la etapa de recepcion de la materia prima, es una
etapa muy importe donde se evalla el pescado para el proceso de conservas este
punto es identificado como un punto critico de control por el peligro de representa
si aceptamos un pescado en malas condiciones. Se evalla la medicion de la
temperatura y analisis de histamina para verificar el grado de calidad y también se
realiza el examen organoléptico con la finalidad de recepcionar la mejor calidad
del producto.

Sellado.

Segun Chéavez J (2019) se denomina a la unién de dos partes entre el gancho
de tapa y gancho de cuerpo donde el producto enlatado contiene materia prima mas
el liquido de cobertura que ayudara a preservar el alimento una vez con el contenido
se somete al sellado donde la maquina une la tapa con el cuerpo formado el sellado
hermético que debe superar el 45 % de traslape para garantizar el sellado hermético.
Esterilizado.

La esterilizacion se denomina al proceso donde se somete al producto a altas
temperaturas de acuerdo al estudio de penetracion de calor en el cual se estudia a

que temperatura presion se tiene que procesar con la finalidad de obtener un
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producto con esterilizacion comercial. Es una forma de preservar un alimento con
las condiciones fisicas y organolépticas donde el producto es envasado en un
recipiente de hojalata herméticamente cerrado (Thefoodtech, 2023).

2.4.  Bases filosoficas

Segun (Gil et al., 2019) la defensa alimentaria se centra principalmente en la
contaminacion intencional del suministro de alimentos, representando una amenaza
significativa para la seguridad de la cadena agroalimentaria y con posibles impactos
de proporciones inmensurables. Para construir estrategias efectivas de food defense,
es crucial prevenir la contaminacion de los alimentos, reducir la probabilidad de
contaminacion deliberada y tener un conocimiento profundo de los peligros. Este
proceso demanda esfuerzos continuos a lo largo de toda la cadena de suministro de
alimentos. Dado que estos riesgos intencionales pueden originarse tanto interna como
externamente a la industria alimentaria, se deben considerar diversos factores y
emplear tacticas especificas que vayan mas alla de los enfoques convencionales de
seguridad alimentaria. A pesar de esto, el conocimiento sobre las técnicas basicas de
defensa alimentaria sigue siendo limitado. (Gil et al., 2019)

2.5. Definicion de términos basicos

a) Plan: El término "plan" tiene su origen en el latin, especificamente en la palabra
latina "planus”, que se puede traducir como "plano”. Un plan se refiere a una
intencion o proyecto, siendo un modelo sistematico desarrollado antes de llevar a
cabo una accion con el propésito de guiar y dirigir dicha accion. También, un plan
puede ser un documento que detalla los aspectos necesarios para llevar a cabo una
obra o proyecto (Pérez Porto & Merino, 2023).

b) Defensa: La palabra "defensa" tiene su origen en el latin "defénsa", y esta asociada

al verbo "defender”. Definida como la accion de cuidar, resguardar o conservar
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algo, la defensa se refiere a aquello que brinda proteccion de alguna forma o al

resultado de defenderse (Pérez Porto & Merino, 2022)

c) Alimento: La definicion proporcionada describe el término "alimento™. Segun esta

definicion, un alimento abarca cualquier sustancia, ya sea procesada,
semiprocesada o cruda, que se destina al consumo humano. Esto incluye bebidas,
gomas de mascar y cualquier sustancia utilizada en la produccion, preparacion o
tratamiento de alimentos. Cabe destacar que la definicion excluye cosméticos,

tabaco y sustancias utilizadas Gnicamente como drogas (STUDOCU, 2023)

d) Alimento listo para el consumo: Alimentos listos para el consumo son aquellos

en forma comestible que no necesitan preparacion adicional, ya sea por el
establecimiento de comida o por el consumidor. Esto incluye alimentos cocinados,
crudos, lavados o trozos de frutas y verduras, asi como otras comidas presentadas
para el consumo que solo requieren la remocion de pieles, cascaras o conchas, sin

necesidad de mas operaciones.

e) Analisis de peligros: EI procedimiento de adquirir y analizar datos sobre los

9)

riesgos, evaluando su gravedad y nivel de riesgo, se lleva a cabo con la finalidad

de determinar cuéles son cruciales para asegurar la seguridad alimentaria.

Contaminacion:  Sustancias extrafias perjudiciales, que pueden incluir
microorganismos, productos quimicos u objetos fisicos.

Contaminante: Se alude a cualquier sustancia que ingresa de manera no
intencionada a un alimento durante sus procesos de procesamiento, fabricacion,
preparacion, tratamiento, envasado, transporte o almacenamiento, asi como debido
a la contaminacion ambiental. Es importante destacar que este término no abarca

fragmentos de insectos, pelos de roedores ni otras materias extrafas.
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Control (verbo): medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de

los criterios establecidos en. plan HACCP (controlar un proceso).

Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA): Se refiere a la contaminacion
trasmitida por los alimentos a través de las personas que trasladan los alimentos
Equipo HACCP: Un conjunto de profesionales con habilidades diversas formara
parte del equipo encargado de concebir y poner en practica el plan HACCP.
Etapa: Un elemento, método, etapa o actividad en la cadena alimentaria, que
abarca desde la produccion primaria hasta el consumo.

Etapa operacional: Un punto, proceso, etapa o accion en la cadena alimentaria,
que abarca desde la produccién primaria hasta el consumo.

Punto Critico de Control (PCC): Fase del procedimiento en la cual se pueden
implementar medidas de control con el fin de prevenir, eliminar o reducir un riesgo
asociado a la seguridad alimentaria a niveles considerados aceptables.

Riesgo: Evaluar la probabilidad de que se presente un riesgo.

Severidad: Las repercusiones de gravedad que podrian derivar de un riesgo.
Vigilancia: Una secuencia predefinida de observaciones y mediciones de los
limites criticos u operativos, con el propoésito de verificar la gestion de un Punto
Critico de Control (PCC). Este procedimiento tiene como meta evaluar la
efectividad del sistema de seguridad alimentaria basado en los principios del
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), determinando si

funciona correctamente o si requiere ajustes.
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2.6.  Hipotesis de investigacion
2.6.1. Hipotesis general
El plan de food defense si protege la calidad del producto en el proceso de
elaboracion conservas de pescado en la empresa Industrial Don Marin S.A.C.
2.6.2. Hipotesis especificas
Al evaluar el plan de food defense esta influye en el proceso de elaboracion
de conservas de pescado asegurando la inocuidad alimentaria de los productos.
La capacitacion tedrica y practica permite sensibilizar y cambiar la conducta
de todo el personal involucrado en el proceso de elaboracion de conservas de

pescado.
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Tabla 1: Matriz de Operacionalizacién de la Variable
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VARIABLES DEFINICION DIMENSIONES INDICADORES ESCALA
Un plan de food X.1.1.- Sabotaje
defense  permite alimentario
controlar las X.1.- Food
X) etapas mas Defense X.1.2.- Ordinal
Plan de food vulnerables de un .
Ciberataque
defense proceso en los que
participan X.1.3.- Amenazas
diferentes
operaciones con el
fin de
salvaguardar el X.2.- X.2.1-
alimento Concientizacion Compromiso
alimentaria X922
Capacitaciones
X.2.3.- Cultura
alimentaria
Son  condiciones vy 1 - Materia
que nos permites prima e insumos  Y.1.1.- Disponibilidad
elaborar un )
manera que sufre Y.1.3.- Costo
() cabios y se realizan Ordinal
PROCESO DE controles de
CONSERVAS acuerdo a los
DE PESCADO  Parametros ya y.2.- Etapas de

establecidos  por
estudios.

proceso

Y.2.1.- Recepcion
Y.2.2.- sellado
Y.2.2.- Esterilizado

Fuente: Elaboracion propia.
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CAPITULO IIl. METODOLOGIA

3.1.  Disefio metodolégico

3.1.1. Tipo de Investigacion

3.1.2.

3.1.3.

3.14.

Este estudio es de categoria exploratorio y descriptivo, tuvo como finalidad
dar una perspectiva global de las condiciones actuales del objeto de estudio. Analiza
los aspectos méas sobresalientes de la empresa con el propésito de seleccionar las
técnicas mas adecuadas para disefiar un plan de food defense.

Disefio de la investigacion

El analisis carece de planificacion experimental, su objetivo principal es crear
e implementar un plan de defensa alimentaria.

Enfoque de la investigacion

Se empled un enfoque de investigacion mixto en este estudio, ya que
combiné una serie de procesos, los cuales eran sistematicos y criticos, involucrando
la recopilacion y anlisis de datos tanto cuantitativos como cualitativos. Estos datos
fueron integrados y discutidos en relacién con las pautas establecidas por la norma
FSSC 22000 V5.0 (Gomez M., 2006, p.176).

Desarrollo metodoldgico de la investigacion

La empresa Industrial Don Martin, ubicada a pocos metros del puerto de
huacho que pertenece a la region lima, se dedica a la elaboracion de conservas de
pescado en diferentes presentaciones, como filetes, trozos, entre otros. La labor
implico la creacion de un esquema de lista de verificacion que contenia los requisitos
y competencias necesarios. Se inicié con un diagndstico inicial mediante el uso de

un checklist.
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Se realiz6 una auditoria inicial para identificar el estado actual de
vulnerabilidad de la empresa Industrial Don Martin S.A.C. En esta auditoria inicial,
se pudo evaluar todas las etapas y puntos vulnerables que presenta la empresa. Con
ayuda de una lista de verificacion que se elabord teniendo en cuenta los requisitos
de un plan de defensa alimentaria, se pudo evaluar las etapas del proceso durante su
desarrollo, la seguridad de los almacenes, la vulnerabilidad del acceso exterior, la
recepcion de los diferentes insumos y materiales de empaque. Ademas, no dejamos
de lado a los colaboradores que realizan sus funciones en las fabrica y aquellos que
prestan servicios dentro de la fabrica. Para realizar el diagndstico, se utilizd la

siguiente tabla, denominada “Check list N°01”.

Tabla 2: Formato de Diagnéstico Inicial Check List

CHECK LIST DE DIAGNOSTICO DE UN PLAN DE FOOD DEFENSE PARA
PROCESO DE CONSERVAS DE PESCADO

ITEM Descripcion  Calificacion  Justificaciéon  Significativo

3210 No
significativo

Fuente: Elaboracion propia

El check list nos ayudoé a realizar una evaluacion detallada de acuerdo a los
requerimientos necesarios para implementar un plan de food defense para el proceso
de conserva de pescado. Se inicio haciendo un listado de todos los puntos a
considerar al momento de hacer el diagndstico inicial. Se comenzé con la seguridad
externa, que es un punto sumamente importante, ya que es la primera barrera que
impide el ingreso de contaminantes que pueden ser traidos por el personal, como

contaminantes fisicos, quimicos, bioldgicos y radioldgicos que podrian ser afiadidos
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a los productos elaborados. Por otra parte, se evaluo las etapas del proceso en las
cual se vio su grado de vulnerabilidad y los peligros que se presentan en las diferentes
etapas, o si existen puntos donde se podria tomar el producto para contaminarlo.
Continuaremos con la recepcion de insumos, donde ingresan vehiculos y
personal externo a las instalaciones en los diferentes puntos de recepcion que se
tienen dentro de la infraestructura, tanto para el ingreso de insumos como de materia
prima. También se considero los almacenes de los diferentes insumos que se utilizan,
asi como la materia prima y los insumos de empaque, teniendo en cuenta que se
manejan productos quimicos. Se evalud la seguridad del agua que se distribuye en
todo el proceso, los registros de los controles que se verifican de acuerdo a los
procedimientos de fabricacion, para culminar, al personal que desarrolla sus
actividades en las instalaciones. En este check list de diagnostico, se evaluo todos
los puntos mencionados para identificar el porcentaje que falta por implementar y

cdmo se mejoro.

Se cuantifico con la lista de control de manera que se asignd una calificacion
segun el grado de implementacién. Para calificar, se asignd una calificacion de
acuerdo a la cantidad de evaluaciones a las categorias aplicables. Se asigné un
porcentaje donde mas del 90% se considera implementado con registro de los
controles realizados, del 71% al 90% se considera como mayormente implementado
con una vulnerabilidad baja, del 50% al 70% se considera como implementacion
parcial con una vulnerabilidad media, y menos del 50% se considera como una alta

vulnerabilidad que esta para implementarse en su totalidad.

Para llegar a los porcentajes y saber en qué situacidn se encuentra cada punto,
se consider6 dar una calificacion segun el nivel de vulnerabilidad, la cual estara

denotada del 0 al 4. EI nmero 0 se considera un punto que no aplica para ser tomado
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en cuenta, el numero 1 se considera como una alta vulnerabilidad critica, el 2 fue
considerado una vulnerabilidad media o mayor, el 3 como vulnerabilidad baja o
menor por encontrarse casi implementada y, por ultimo, el nimero 4 como
vulnerabilidad controlada o implementada. Para ello, se utilizara una tabla donde
describimos las puntuaciones que se tendran que tomar en cuenta cuando se evalla
cada nivel.

Tabla 3:Grado de calificacion a la vulnerabilidad

Grado de
implementacion Calificacion Descripcion
No aplica No se considera como un punto para evaluar por el plan de

Este punto no tiene

relacion el plan

food defense, se utiliza para puntos que no tienen relacién o

significancia con el tema.

Vulnerabilidad alta
No se ha

implementado

Este punto ha sido considera como vulnerabilidad alta sera
dada a los que tengas menor al 50 % de calificacion.
No tiene implementado ningln soporte hacia la
vulnerabilidad, es considerado como altamente vulnerable y
pone en riesgo la produccion y necesita inmediato desarrollo

de controles

Vulnerabilidad
media
Implementacion

Parcial

En el grado de implementacion parcial se consider6 los
porcentajes de 50% hasta 71% este punto hace referencia
que estéa en el inicio de la identificacion y cuenta con algunos

controles, pero esta no ha sido puesta en marcha.

Vulnerabilidad baja
Implementacion

Casi Total

Respecto a la vulnerabilidad, casi total se encuentra
relacionado con un porcentaje que va desde los 71 % hasta
los 90 % lo cual hace ver que gran parte se encuentra con
registros han implantado controles, pero hay puntos por

mejorar que ayudarian en disminuir la vulnerabilidad.
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En este punto, la empresa ha considerado mayor a los 90 %

Vulnerabilidad 4 que hace referencia que han podido identificar la
controlada vulnerabilidad y cuenta con controles que garantizan la
Implementado Total seguridad. Cuenta con registros anteriores que respondan la

correcta implantacion y debe continuarse con medidas de

seguridad implementadas

Fuente: Elaboracion propia.

Se tiene que identificar los puntos que se abordaran de inmediato los cuales
tienen un alto grado de vulnerabilidad para ellos se realizé un cuadro para identificar
el grado de significancia en la implementacién donde los significativos fueron del
1S hasta el 2S los cuales son SIGNIFICATIVOS dando como prioridad al 1S,
segunda opcion al 2S. Seguido de los puntos NO SIGNIFICATIVOS donde el 3NS
esta como tercera opcion seguido de 4NS como cuarta opcién de requerimiento.

Tabla 4:Nivel de SIGNIFICANCIA

Significancia
Grado de 0 1 2 3 4

implementacion

SIGNIFICATIVO
(S) 1S 2S -
NO SIGNIFICATIVO NP
(NS) 3NS 4NS

Fuente: Elaboracion propia

Es necesario identificar los puntos que se abordaran de inmediato, los cuales
tienen un alto grado de vulnerabilidad. Para ello, se realizé un cuadro para identificar
el grado de significancia en la implementacion. Los puntos significativos seran del

1S al 2S, siendo el 1S la prioridad y el 2S la segunda opcion. A continuacion, se
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encuentran los puntos no significativos, donde el 3NS es la tercera opcion y el 4NS

es la cuarta opcion de requerimiento.

Tabla 5:Nivel de urgencia segun significancia.

NIVEL DE

NIVELES ABREVIATURA SIGNIFICANCIA
URGENCIA

Fuente: Elaboracion propia

Una vez que se evaluo todos los puntos vulnerables descritos en la Tabla
N°02, se evalud los puntos significativos 1S y 2S. Se plantio acciones en la Tabla
06, incluyendo estrategias de mitigacion, registros, modificaciones y capacitaciones
para reducir o eliminar los riesgos que presenta la fabricacién de los enlatados, segun

el grado de prioridad que se establecio.
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Tabla 6:Esquema del plan food defensa para el proceso de conservas de pescado

Plan de food defense para el proceso de conservas de pescado segun Significancia

Nivel de CONTROL OPERACIONAL Y VERIFICACION

urgencia Medidade Frecuencia Documento/ Responsable

ITEM

Descripcion  Justificacién . . .
mitigacién Registro

Fuente: Elaboracion propia

Se realizo un examen de conocimiento sobre el plan de food defense para
poder evaluar el grado de conocimiento del personal después de las capacitaciones.
Estas se llevaron a cabo de acuerdo a un cronograma establecido, que determind la
frecuencia de las mismas. Al finalizar, todo el personal debe tener conocimiento
sobre la defensa alimentaria.

3.2.  Poblacion y muestra
3.2.1. Poblacién

Segln Cordova | (2009), la poblacién se refiere a un grupo o conjunto
especifico de elementos de inspeccidn con caracteristicas, atributos y rasgos iguales
y son notables, su medida se refleja por N.

En este caso la poblacion fue de 94 personas que trabajan en la empresa de

Industrial Don Martin S.A.C. que fueron las unidades de observacion.

3.2.2. Muestra
Segun Cérdoba Baldeon, 1 (2009) la muestra es un subconjunto de los
componentes de estudio que tienen las mismas cualidades y rasgos de la poblacion

€C_ %

y se denota con “n”.
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Dado el tamafio reducido, la poblacién fue tratada como una muestra no
probabilistica. Esto se debe a que el investigador, al tener un conocimiento profundo
de la poblacion, selecciona las unidades de observacion de manera deliberada,
basandose en su criterio y en la comprension adecuada de la muestra. La técnica de
muestreo sera para muestras pequefias, intencionales u opinatico (interés del
investigador), Si la muestra hubiera sido grande se hubiera utilizado la férmula
estadistica u la tabla de Fisher- arkin, para que sea representativa la investigacion se
toma en cuenta todos los colaboradores, cuando es pequefia,
Fueron (94) personas que se consider6 como muestra que trabajan en la
fabricacion de conservas, el mismo que la poblacién por ser pequefia.
3.3.  Técnicas de recoleccion de datos
Se utilizé para el acopio y obtencion de informacion 4 técnicas y 3 instrumentos
que fueron los siguientes:
Técnicas:
e La observacion
e Estudio documental
e encuestas
¢ Fichas de registro
Instrumentos:
e Fichas de observacion
e Encuestas elaboradas

e Fichas bibliogréaficas, hemerograficas.
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Técnicas para el procedimiento de la informacién

Mediante el analisis documental y sus respectivos instrumentos se reviso los tres
tipos de fuentes bibliograficas, incluyendo la publicacion de expertos y sitios web
(internet); expresamente relacionadas con las cualidades de estudio.

Las encuestas, instrumento y el formulario que fue disefiado por el investigador
para el presente estudio, se reunié datos sobre cada uno de los criterios, dimension con
sus respectivos reactivos llamados preguntas que se origina del indicador.

La observacion fue un apoyo indispensable y su ficha de observaciéon se
comprendié el proceso de interaccionados entre las unidades, muestra, entre las
unidades de observacidn y sus condiciones o escenarios de eventos que acontecen en el

tiempo.

a) Instrumentos de recoleccion de datos
Herramienta que se utilizo es la ficha de registro, que ese encontraba
conformado por un conjunto de datos que se origina de los datos claves y esto de
las caracteristicas, para culminar los dimensionamientos y monitoreo de las
componentes de estudio. La escala correlacional sera Likert, de 1 a 5.
b) Adquisicion de datos y herramientas
La recoleccién o adquisicion de informacion relevantes con ello se
prepararon preguntas con un instrumento fiable, validado y objetable por un
conjunto de personas sabidas y expertos validados que son conocedores en la

indagacion, dieron su veredicto de experto si el instrumento es apropiado.
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CAPITULO IV. RESULTADOS

Anélisis de Resultados del diagnostico

Se evaluaron todos los aspectos involucrados en el proceso en la empresa
industrial Don Martin SAC. En términos generales, observamos que el promedio de
vulnerabilidad de la empresa es bajo, con una implementacion casi total, ya que supera
el 70% en promedio de la ejecucién de un plan.

El punto mas vulnerable identificado es la seguridad del personal, con un nivel
del 63%. En cuanto al area de seguridad documental (ciberseguridad), se encuentra
implementada en un 94%. Esto indica que, segln nuestro criterio de evaluacién que
considera implementado aquellos puntos con un porcentaje superior al 90%, este
aspecto especifico esta debidamente implantado.

Es relevante destacar que estos resultados sugieren un nivel general de seguridad
adecuado en la mayoria de los aspectos evaluados. No obstante, se recomienda prestar
especial atencion a fortalecer la seguridad del personal para mejorar ain mas la

integralidad de las medidas implementadas.

Resultados de evaluacién
100% 84% 88%

75% 77%
64% 69% 63%
: I I I
0%

Seguridad en las etapas de proceso de conserva de pescado
Seguridad en la accesibilidad de exteriores
Seguridad en los almacenes
Seguridad de recepcion de materia prima e insumos
m Seguridad de suministro y distribucién de agua.
m Seguridad del del personal
m Seguridad de documentacion registros(Ciberseguridad)
m Total de los puntos tomados en cuenta

94%

Figura 1: Resultados en % de los puntos evaluados. Fuente: Elaboracion propia.
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El diagndstico de las diversas etapas no resultara util para proponer un plan de
defensa alimentaria teniendo la evaluacion por areas, determinando asi cuales son los
puntos de mayor relevancia para tomar acciones segun la necesidad. Ademas, nos
proporciond un analisis detallado de la empresa, el cual se describird en los puntos

siguientes.

4.1.1. Diagnostico de seguridad en el proceso de conserva de pescado.
Se ejecutd un diagndstico del proceso de conservas de pescado, evaluando
cada etapa, siendo la méas extensa por su contacto directo con las etapas del proceso.
El resultado fue un 64% de implementacion, colocandose como el punto mas
vulnerable de toda la fabricacion de conservas. De los 183 puntos aplicables, la
puntuacién méaxima posible es 736, pero solo se obtuvo una calificacion de 471. De
estos puntos aplicables, 87 son considerados significativos.

Tabla 7:Resumen de la seguridad en el proceso conservas de pescado

ITEMS A
Descripcién Seguridad en el proceso de conserva de
pescado.

Puntos aplicables 183
Puntos No Aplicables 3
Calificacion mas alta 732
Calificacién lograda 471
Total, Significativos 87
Total, No Significativos 99
% de Implantacion 64%

Fuente: elaboracion propia
De los 87 puntos significativos, se clasificaron segun la prioridad necesaria
para proponer mejoras y reducir la vulnerabilidad. Estos resultados se reflejaron en

la propuesta del plan.
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4.1.2. Diagnostico de seguridad en la accesibilidad de exteriores.

Se llevé a cabo un diagndstico de la seguridad en la accesibilidad de los exteriores,
evaluando cada acceso y destacando los puntos importantes que impiden el ingreso
de contaminantes externos. El resultado fue un 84% de implementacion,
identificandose como el punto vulnerable. De los 20 puntos aplicables, la puntuacion
méaxima posible es 80, pero solo se obtuvo una calificacion de 67. De estos puntos
aplicables, 4 son considerados significativos.

Tabla 8:Resumen en la accesibilidad de exteriores

ITEMS B
Descripcién Seguridad en la
accesibi_lidad de
exteriores
Puntos aplicables 20
Puntos No Aplicables 0
Calificacion mas alta 80
Calificacién lograda 67
Total, Significativos 4
Total, No Significativos 16
% de Implantacion 84%

Fuente: elaboracion propia.

De los 4 puntos significativos, se clasificaron segun la prioridad necesaria
para proponer mejoras y reducir la vulnerabilidad, las cuales se presentaran en la
propuesta del plan.

4.1.3. Diagnostico de seguridad en los almacenes.
Se llevo a cabo un diagndstico de la seguridad en los almacenes, evaluando

los distintos almacenes dentro de la planta. Ademas, se consideraron los controles,
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la vulnerabilidad y la seguridad de ingreso para el personal autorizado, segun el
producto almacenado. El diagnéstico arrojo un resultado del 69% como
implementacién parcial, con una vulnerabilidad media, posicionandose como el
punto mas vulnerable.

De los 51 puntos aplicables, la puntuacion maxima posible es de 204, sin
embargo, solo se obtuvo una calificacion de 141. De estos puntos aplicables, 19 son

considerados significativos,

Tabla 9:Resumen de la seguridad de los almacenes.

ITEMS C

Descripcién Seguridad en los
almacenes

Puntos aplicables 51
Puntos No Aplicables 0
Calificacion a obtener 204
Calificacién lograda 141
Total, Significativos 19
Total, No Significativos 32
% de Implantacién 69%

Fuente. Elaboracién propia.

De los 19 puntos significativos, se clasificaron segun la prioridad necesaria
para proponer mejoras y reducir la vulnerabilidad. Estos aspectos se presentaran en
la propuesta del plan.

Diagnostico de seguridad de ingreso de materia prima e insumos.

El diagndstico de la seguridad en la recepcién de materia prima e insumos,
evaluando los distintos insumos y materia prima que se reciben dentro de la planta.
Ademas, se consideraron los controles, la vulnerabilidad y la seguridad de ingreso

para el personal autorizado, segun el producto recibido. El diagndstico arrojé un
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resultado del 88% de implementacion, ubicandose como el punto vulnerable baja,
casi implantado.

De los 6 puntos aplicables, la puntuacion méaxima posible es de 24; sin
embargo, solo se obtuvo una calificacion de 21. De estos puntos aplicables, 1 es

considerado significativo.

Tabla 10:Resumen de la seguridad de ingreso de materia prima e insumos.

ITEMS D
Descripcién Seguridad de ingreso de materia prima e
insumos

Puntos aplicables 6
Puntos No Aplicables 0
Calificacion a obtener 24
Calificacién lograda 21
Total, Significativos 1
Total, No Significativos 5
% de implantacién 88%

Fuente: elaboracion propia.

Los puntos significativos se clasificaron segun la prioridad necesaria para
proponer mejoras y reducir la vulnerabilidad. Estos aspectos se presentaran en la
propuesta del plan.

Diagnostico de seguridad de suministro y distribucion de agua.

Se llevo a cabo un diagnostico de la seguridad en el suministro y distribucion
de agua, evaluando los diferentes puntos de almacenamiento y distribucion dentro
de la planta. Ademas, se consideraron los controles, la vulnerabilidad y la seguridad
de ingreso para el personal autorizado, segun el riesgo presente. El diagndstico arrojo
un resultado del 75% de implementacion, situandose como el punto vulnerable bajo,

casi implantado.
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De los 17 puntos aplicables, la puntuacién maxima posible es de 68; sin
embargo, solo se obtuvo una calificacion de 51. De estos puntos aplicables, 6 son

considerados significativos.

Tabla 11:Resumen de la seguridad de suministro y distribucién de agua.

ITEMS E

Descripcién Seguridad de suministro y
distribucion de agua.

Puntos aplicables 17
Puntos No Aplicables 0
Calificacion a obtener 68
Calificacién lograda 51
Total, Significativos 6
Total, No Significativos 11
% de implantacion 75%

Fuente: elaboracion propia.

Los 6 puntos significativos se clasificaron segun la prioridad necesaria para
proponer mejoras y reducir la vulnerabilidad, las cuales se presentaran en la
propuesta del plan de food defense.

4.1.6. Diagnostico de seguridad del personal

Se llevé a cabo un diagndstico de la seguridad del personal, evaluando los
diversos aspectos de conocimiento sobre defensa alimentaria dentro de la planta.
Ademas, se consideraron los principios HACCP, BPM, POES, y el conocimiento
sobre fraude y contaminacion malintencionada por parte del personal, de acuerdo
con el riesgo identificado. El diagnostico arroj6 un resultado del 63% de

implementacién, ubicandose como el punto vulnerable bajo, casi implantado.
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De los 6 puntos aplicables, la puntuacion méaxima posible es de 24; sin
embargo, solo se obtuvo una calificacion de 15. De estos puntos aplicables, 3 son
considerados significativos, asi como se refleja en el cuadro siguiente.

Tabla 12: Resumen de la seguridad de personal.

ITEMS F
Descripcioén Seguridad del del personal

Puntos aplicables 6
Puntos No Aplicables 0
Calificacién a obtener 24
Calificacién lograda 15
Total, Significativos 3
Total, No Significativos 3
% de implantacion 63%

Fuente: elaboracion propia.

Los 3 puntos significativos se clasificaron segun la prioridad necesaria para
proponer mejoras y reducir la vulnerabilidad, las cuales se presentaran en la
propuesta.

Diagnostico de seguridad de documentacion de registros (ciberseguridad).

El diagnostico de la seguridad de la documentacion de registros, también
conocida como ciberseguridad, dado que actualmente se opta por trabajar con
Onedrive. En este proceso, se evaluo el grado de vulnerabilidad de las computadoras,
tablets y celulares, asi como el nivel de conocimiento del personal para evitar fraudes
en linea. Ademas, se examind el respaldo de la informacion disponible. Todos estos
aspectos arrojaron un resultado del 94% de implementacion, posicionandose como
el punto implementado que cuenta con procedimientos y ejercicios para prevenir

riesgos en esta area.
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De los 4 puntos aplicables, la puntuacion méaxima posible es de 16; sin
embargo, solo se obtuvo una calificacion de 15. En este punto en particular, no se

identificaron puntos significativos.

Tabla 13:Resumen de la seguridad de documentacién

ITEMS G

Seguridad de documentacion

Descripcion registros (Ciberseguridad)
Puntos aplicables 4
Puntos No Aplicables 0
Calificacion a obtener 16
Calificacién lograda 15
Total, Significativos 0
Total, No Significativos 4
% de implantacion 94%

Fuente: elaboracion propia.

En este punto presenta el porcentaje mas alto de implementacion de acuerdo
a los hallazgos, siendo considerado como el aspecto mas destacado en el control de
los peligros.
4.2.  Capacitacion del personal
La evaluacion realizada a través de encuestas al personal de la empresa arrojé
un promedio de 07 en la calificacién, lo cual indica un déficit en el conocimiento del
plan de food defense.

Tabla 14:Tabla de las encuestas antes de la capacitacion.

ENCUENTAS REALIZADAS

N° De Personal Personal % de desaprobado Nota
Personas Aprobado desaprobado promedio
Evaluadas

94 13 81 86.17 07

Fuente: Elaboracion Propia.
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El personal aprobado pertenece al area de calidad y ha obtenido notas superiores
a 14. La tabla con los nombres y las notas del personal evaluado no se presenta debido
a las politicas de privacidad del personal; por lo tanto, solo se exhiben los resultados
obtenidos.

Tabla 15:Tabla después de la capacitacion.

ENCUENTAS REALIZADAS

N° De Personal Personal % de Nota
Personas Aprobado desaprobado Aprobados promedio
Evaluadas
94 83 11 88.3% 14.5

Fuente: elaboracion propia.

Los resultados post - capacitacion muestran un aumento del 50% en promedio

en el conocimiento de defensa alimentaria, al evidenciar un incremento de 7 a 14.5
promedio después de la capacitacion llevada a cabo.

Propuesta de plan de food defense.

El plan de food defense se ha desarrollado pensado objetivamente en
salvaguardar el nivel de la mercaderia elaborada en las distintas etapas. Es crucial
mantener bajo control cada producto en las diversas etapas y acciones que intervienen
en la obtencion de un producto seguro e inocuo. Por lo tanto, con el checklist ejecutado,
se identificaron los puntos significativos y no significativos. Se evaluaron todas las
etapas, y ademas, se obtuvo el porcentaje de implementacion de las areas involucradas,
clasificandolas segun la prioridad necesaria. Los puntos significativos se identificaron
con colores rojo y naranja para destacar su importancia y vulnerabilidad.

En el plan de evaluacion, nos centraremos directamente en los puntos
significativos descritos en la tabla N°14, proporcionando acciones, procedimientos,
capacitacion, programacion, entre otras medidas necesarias. Estas acciones buscan
garantizar que cada etapa u operacion sea mas segura y menos vulnerable al

implementar lo descrito.
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Tabla 16:Grado de significancia.

ITEMS Descripcién GRADO DE SIGNIFICANCIA
SIGNIFICATIVO NO SIGNIFICATIVO
1S 2S 3NS 4ANS

A Seguridad en las etapas de proceso 57 27 34 65

de conserva de pescado

B Seguridad en la accesibilidad de 1 3 4 12
exteriores

C Seguridad en los almacenes 16 3 7 25

D Seguridad de recepcién de materia 0 1 1 4
prima e insumos

E Seguridad de suministro y 3 3 2 9
distribucion de agua.

F Seguridad del del personal 0 3 3 0

G Seguridad de documentacién 0 0 1 3

registros (Ciberseguridad)

Total, de puntos segun significancia 77 40 52 118

Fuente: Elaboracion propia.

Basandonos en los hallazgos expuestos en la tabla, observamos que la suma de
todos los puntos significativos de prioridad 1 asciende a 77 puntos. Estos puntos
representan los mayores riesgos de contaminacién, siendo la seguridad en las etapas del
proceso de conserva de pescado el indice mas alto, con 57 puntos.

Se propuesto un plan de food defense en el Anexo N°1, el cual describe las
acciones destinadas a reducir la vulnerabilidad en las etapas, asi como la mejora de la
seguridad en los almacenes, los cuales presentan 16 puntos por mejorar. Por Gltimo, se
abordan la seguridad en el suministro y distribucién de agua, con 3 puntos, y la
seguridad en la accesibilidad de los exteriores, con 1 punto.

En cuanto a la columna 2S de los puntos significativos, se registra un total de
40 puntos de prioridad nivel 2, de los cuales 27 corresponden a la seguridad de las
etapas del proceso, representando mas del 50% de las prioridades de nivel 2. Se elabor6
un plan de food defense, que se encuentra en el Anexo de la tabla N°2, para mitigar los

puntos vulnerables identificados los cuales se detallan en la tabla N°15.
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CAPITULO V. DISCUSION

Discusion de resultados

Con una evaluacion y el checklist ha posibilitado identificar los puntos
vulnerables en el proceso de conservas de pescado. Esto nos ha permitido identificar
los puntos mas criticos con un alto grado de vulnerabilidad, lo cual es fundamental para
proponer controles en el plan de food defense. Este enfoque es respaldado por Almeida
M. (2020), quien sostiene que la implementacion permite evaluar los puntos criticos y
realizar estrategias que nos ayudan a controlar, asi mismo eliminarlas si nos permite.

Por otro lado, en la evaluacion de vulnerabilidades, Lépez M, proporcion6 un
diagndstico de las condiciones de la compafiia y propone las mejores estrategias para
controlar o eliminar los peligros. Los métodos de capacitacion han obtenido una
respuesta positiva, ya que cuentan con una fase de certificacion por parte de la FDA en
cursos de defensa alimentaria. Esto se respalda también en la investigacion, donde el
checklist nos ha permitido identificar todos los puntos vulnerables para su posterior
evaluacion y proponer las mejores estrategias y soluciones para controlar los puntos
criticos en los niveles 1S y 2S, que fueron identificados como significativos.

En comparacion con la investigacién realizada por Obando L, donde concluye
que el diagnostico permite identificar posibles peligros de contaminacion intencional
del producto y disefiar asi un plan de food defense para la planta que procesa aceite de
sacha inchi, de manera que se pueda tener un mejor control y evitar la contaminacién
deliberada. Coincidimos con esta investigacion, ya que, como hemos comprobado en
nuestro propio estudio, el diagndstico se revela como un recurso de suma importancia.
Este nos ayuda a realizar evaluaciones en cada etapa, incluidos los conocimientos del
personal, y también a proporcionar capacitaciones, consideradas como una de las bases

del plan de defensa alimentaria.
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones:

Se concluye que un plan de defensa alimentaria idoneo permitira proteger los
productos de la empresa Industrial Don Martin, esta aseveracion cientifica se sustenta
en experiencias; citadas en esta tesis, y en el diagnostico en la cual se determind que
carecia de un plan de defensa alimentaria y presentaba un nivel de vulnerabilidad bajo,
controlando los peligros a un nivel promedio del 70%, principalmente gracias a la
implementacién de HACCP. A partir de la identificacion de puntos vulnerables, se ha
propuesto un plan integral de seguridad alimentaria con el objetivo de proteger y
controlar todas las areas. La meta es aumentar el nivel de control a al menos un 90% en

todos los puntos involucrados.

Se concluye que el plan ha sido creado creado y desarrollado pensando
objetivamente en salvaguardar el nivel de calidad e inocuidad de los productos
elaborada en las distintas etapas, para lo cual sera crucial mantener bajo control cada
producto en las diversas etapas y acciones que intervienen en la obtencién de un
producto seguro e inocuo. En esta investigacion para recomendar su aplicacion se
ejecuto el check list, identificandose los puntos significativos y no significativos para
el proceso de conserva de pescado y el Anexo N°1, se describe las acciones destinadas
a reducir la vulnerabilidad en las etapas, el grado de vulnerabilidad se clasifica como
bajo y no es considerado significativo, asegurando asi un proceso seguro e inocuo para

el consumidor.

Se concluye que las capacitaciones en Industrial Don Martin, son efectivas para
mejorar el conocimiento y modificar las acciones de comportamiento del personal,
estableciendo asi una cultura de inocuidad que aumenta en mas del 50% después de la

capacitacion en comparacién con la evaluacién inicial.
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Recomendaciones

Se recomienda una evaluacién del plan de food defensa con una frecuencia no
superior a un afio o cuando se realicen cambios o ingresen nuevos productos. Esto
permitira evaluar y proponer mejoras continuas al plan, contribuyendo asi a garantizar

la seguridad e inocuidad.

De manera de mantener una cultura de inocuidad y sensibilizacion del personal
en el desarrollo de sus labores en el proceso de elaboracion de conservas, se sugiere

realizar capacitaciones de acuerdo al programa establecido.

Ademas, se propone llevar a cabo simulacros y evaluaciones para revisar el
desempefio efectivo del plan de food defense en todo el proceso y etapas involucradas,

tanto directa como indirectamente.

Asimismo, se recomienda mantener actualizado con capacitaciones externas
para todos los colaboradores que conozcan todos los procedimientos, controles y

capacitaciones, de acuerdo con la nueva normativa vigente.
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CHECK LIST DE IMAGNOSTICO DE UN PLAN DE FOOD DEFENSE PARA FROCESO DE CONSERVAS DE PESCADO
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3 lmeao y deunfecaon Dotas y manor ademiss v racucenys derargre NO
len los punton de bvado SGaRCATVO
Cucsts com poats bermetc s, COrtums para Tome L) [Cumts con cortmas we embargo b puerts de
14 |4 mEreo de cootamummntes |mamee de mereis pramas prevesss uss NO
shernus sGancamo
El pescado curnts con b doommentaciie que e L Sols s cormms con L guies y o tegeries de
1y [xordie gue o e de mmn retnpdan o pesca ipecs No
tepal SRANCATIVO
Realimas tontoceos 3 choto tendul del spay s | 4 [Caenmy con tegnties &¢ cleto bler &el apwe
18 coarratx wea de oy pedilvnen (darants #f procms 3 ua producces NO
NGNIRCATIVO
|Curnt oo com b Beta de proveedor s produdos pas 2 Ne w cumts cos proveedorr sprodadon e
1Y [wae b materis pras rocuentran ra evahurcsde v aprobecta SIGNTRICAITVO
La bl de plata cuests con cabb ' B S rnenty con cablvacws por hbocaxew
ciave de in@eve pars modk fc w deos e ol scoeditade v la passalls coents con clive pass *0
s mgro ol wdmms & tnguo de peaw YETCAINO
(Cwests com caomaes de viplaocss on Is sals de “ (Curses cuplemrntade con camx de
frocese de tal maners que w0 vualas ods b ks wpleas b pubascome teom daracwo de %0
19 |Y queda pundads bas mabacsoass por un hempe 2 meves pasad eie tempo et chosoadas l.l "
| drtrmmassdo ATVD
El peraomal gue labora m of 002 eota wdentificada | 4 {La empresa o sdestafics medime polos de
110 [P eviter cruce de aperacnes [dcferrntes cobores pars et ol crace de NO
aget a0 e SIGNIRCATIVO
|Cursts con wtama de huces de rmerprncs 4 % cumta coa laces de smerpraca prveente
1 1 smmndacre y s prog de NoO
SGAINCATIVO
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1

Clamts con b Dutusacidn sdecuids denro de b sala &
roceso

51 coaga cou emako de humnoudad con valoees
pensores 3 ke requendo

NO SIGNIFICATIVO)

Todo perscnal o3 comtrobado 3 mg=s0 s Sils porel
|penonal de calidad 0 produceitn

peoomal de caladad yeves solamente 3l sucio
ded procsso say contrel del peronal que le &
e Axaree B yomata de labor, of personal sl
(2l medio dia para of akmmerzo v 2l mpreso o s
cuents con persoml poss s venficacon

NO SIGNIFICATIVO

Claanrs 000 precedininmto de Lnado de Boti, matos ¥
dewrfecnion.

54 cuaga oo peocodmento de lavado de botis v
mumos., adewsds sz encueni descrpeo ou ios
[pamos de Svado

NO SIGNIFICATIVO

24

Cuumts om puersas bermeticas, corenas pars satac of
mgreo de vernores

(Cuenss ton cortmas un embargn 12 puesta &=
uneso de M PrIm presents uns bernrs

NO SKRMIFICATIVO)|

Cuants con H losp 2 E&mﬁ:hm:n:ﬁ_-xnpm &
25 [ﬂhﬁmln’mtwtw del prodacte falts 2n todas los AGRAFICATIVO
producsos
Realizan mosaioreon 3 cloro rexadal del api v B 53 se tealara los monitores de acnendo al
28 ca de Jo1 pedalimos de acuedo al procedamzent NO SIGNIFICATIVO)
Cuentan con regno del personal que 3 Laberado por da Ed, I de prods P m hsta de
27 |emelira fect de prodacoom NO SIGNIFICATIVO
Se malza venfic o del estado de Bs pamill ¥ coches) b ING s fussm cou programs &
p2 ] SIGNIFICATIVO
Clzents con camra de vanlanns en b sala de proceso de (Cuena mplemenndo con camaray de umboaa,
ol mmanera que se vz toda b ala Y gueds (Bas grabacones Deoen duace de 2 meses pasado
23 |gundada ks grabacones por wm tenpo determatade e Bompo serim climnadons NO SKENTFICATTIVO)
Bl persomal que laboa en o 3rea o3t ademificada pac L3 enp o i d. polosde
21p |oWEar cmce &e operaciones dafesenies coloses pars enar of muce de NO SIGNTFICATIVO!
loperacones
Cumts con asies de [noes de noergmeis 51 cuenta con Mooy de e pencia. penento v
3% imudacro y W p de NO SIGNTFIC ATIVO
Se cuenta £ los : (No se han. desa Jos peligios 3 Jos
12 quebeadine SIQOFICATIVO
El persomal cuenta cou capacsicon sobee s buesas Se ren 20 pregimtas al persoral sobee Jos
213 {pacnes ¥ hace [precipios ded hacep, teniendo comcimeens MO SIGNTFIC AT
(hénscon o embago falta mejocy e x
Las 3 Cuenn Con P ¥ identificacion 2 Las Dustiueiss cusstan COt protecesss u enbapo
2.1 |demmo del rea de enparnliado oo £55m rotuladas pan venfir of ssade snque S| geaannCATIVO
jencIemTa
El personal conoce o tene capscitacit solee defenss IS¢ evalud e dunie u cuohiomeo wbre defema
akmnegan alimentana obtemendo 1evidtados baps que
15 (dereszan b (Al de capactacude o= o teups o2 | SIGNIFICATIVO
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Calificacion lograda
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coanano

TI: cama cor s & rmontad com taee
3y |Coem o b de=mois alecads damode hulide | o o P 20 T TFICATTY
pocms
51 pensaml de calafod srova sollsmwte ol sce
ided proceso 1 contzol def peracl e e =
L [ Todo persmal o2 cmoiade of mpew por o penol de mmes Gxuee b jommads de Libor o) peramal e
32 | a0 prods = 3 | s &y o] Mmoo Y M mpme o e | V0 SIGATRCATIV
E s coe penomsl s W vesficacss
{5¢ CnesEa con peacedumesno de Lrado de dotn ¥
' Comty o procedemesio ¢ lrado debotn mumoe v s hmnos. adenuis se snowETa Serpe o3 e
B deunforntn. = e de rade SIRIACAIND
e 008 COrEat ¥ et Rermneec gue
34 (Coam con partss hersetcm Cortms pa ot o 4 [at-d-;lsdﬁc-x NO SIGIFXATIVO
nETo i vectarn
F iy rondar los moenlves en Eaos peodact b
Se deme sdentficado @ado de comcrracs de bn 2 iconcetracsn del puadaces (et en todas ¥ 2ETRCATT
""m*‘u‘.:“-—ﬁ,‘—" < Pradoroe o
{Ca=m con regpares de closs Sive del g
16 Beakrm sectxeos 2 chowo snalsxl del aps v o 3 jSsmmte & rocese ¥ u= prodcoss FR «x NO SEAIFCAIIVO
& on peddanes (Comnol de caixiad del 2z
S coean com foemuto FR -XX Conmol de
37 [Cemmcoarcprte dipacniedecocmmdo delod | coczmds m o ol regato o bempo ¥ P |0 SITFCATIVD
2O D YReaca aie stet ‘et process realeado
(Carnt g COERE =0 de mmtencmengs w
Do 22 § read de b
38 Se ke venficaces del eado d= s coca dory, s 5 : FEIRCAITVO
v ¥ mador P —— poevas
e o cmoogams
WCmeos el & cen # wpin
Coets oo cams de vmbiorn e ool de rocsa de i prabecmess temen Szacee de 2 mees prado
39 ol somers que te vemilis toda b oy Vqueds 4 e Yoo wewm rhmrats NO SIGNTFICATIV
gactada s pabaces= por = tempo drermnado
1 kada medome ol p 2l de podarse
B penocul gur bdon o3 o 273 o8 denfioads pas i deupn B bdar 3 redloon v snbae 00
310 & 3 e &b NOSERIICAIIVO
56 Cnemes com Inces de cmETEac, prelemo 33
311 {Commn s witemas de Saces de emerpencia + iy ¥ S i —— NO SIGNIFICATIVO
"o 12 an comaden Jos pebigroe 3 1ot matemales,
312 [Se cuenna siemaficado o munersbes quednadions 1 rerteadin SEIRCATVO
[Se takon peepmts o penaad whee o
peramnl toers cou capansoay obee By o FrEcyee éel bace temendo comocmmeo biwcoy ST
i s y hacey 3 = embango D mnone NO S ATNO
Ly Sememama: coestan oom proteccrn ¥ embage
118 Lt busmmsar s cucalin 008 prateoos ¥ sdenficaods s 20 vt rondadn s vemfrw o eeado m gue | GRAFCATIVO
S & wea de enparnilale moEETE
PS¢ evale Mmedacse W (ReDOmN0 wire defena
{8 persoml comoce © seze cpuotanes whee defes obtzmacaio sreitadios bape quc
3 LN el 1| (Semwran b Gty de copactacin o los temas e SGENIRCATIVO
e wn
Puntos Mo Calificacion | Calificacion Taotal Total Mo % de
Puntos aplicables . . . . . . .
Aplicables Maxima lograda Significativos | Significativos | Implemtacion
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El Imo
52 cuoents con evtndio de bmunondad con valores
41 tumhmmmbh&‘r o O SIGNFICATIVO
Se pudo evdenciar deaste =l recomdo que =
|pescado 1o desa enfria a temperatara de ambeeute
4.2 |Timen scoeso sestangado al sren de enftmmsento i oot P PP .y SIGIFICATIVO
ke
Comts con procedizmmmto de b 3do de mamon
iCuenta con procedmuento de lorado de botas. muanos y - s exban o e Lavado de botas e 2 exchudo saio T
43 [deradeccndn - cwrnm con pedde 1o pars w deunfecoda - o
T Se pado evdencaar gue cucnta con cortmas Y
g4 [Coeae conp pane evas o | poerzes herusinces pars e v ol mgreso de NO SIGNFICATIVO
[gits S crmtammnmges
% lado el somibwe de lon prodhcio
Se nene dennficado grado de wo delon s w0 cuwbas g0 Do coenta coo le ol gado de
45 foved Boadon an te denindl &l A 2 she del pooch SIGNIFICATIVO
Se realzs 2 bane de %Y oy ad
[Se renlizs vf comtral de wmnperanes del producio por . 00 W Cumie Con egtvos e temperata s dursute
46 3 calificads y dnd 2 ol nempo que dure o eiad SIGIFKATVO
4.7 |[Curctis con teguss del tiexupo de exfrindo ‘; uhl - - - SIGIFICATNO
docd a s erndence de malls tpo filno pars evates of
43 “::&c‘—-:. graneae e de coutamnenry NO SIGNFICATIVO
|50 se 8 evadenciado chmaras de viplance m exts
Cuents con clmmms de vyplmcas en by sals de proceso drra quedando sm regrin o de 1o que prasde paar
4.9 |4 ol mumens que v ssalize tods b sls Y gends SGFKCATVO
l#lnph-lp--_-m
No corntas cou regito de st enmaesio v i
410 Il..mrlmn-d_ﬁdnya_-m 1 fade rorulacion para wm ademtifioaoon SIGIFICATVO
+-
No cuents com haces de emergrncis en 3ty dtess
411 [Curnts com watems de luoes de coner graces 1 SGNIFICATVO
No ve bum sdeunifcado lon muteriales ooty sdron
4.12 [Se cucnts sdeanficado kon mamersales quebs adczon ] B SIGIFICATIVO
2 ‘ foa b S 1ralico peey alp | sobee fon
413 pe Cwrnts con CIp war 3 prmcipeos del baccp . temendo conocumento NO SIGNFICATIVO|
acicas y haccp baacor un embaree falts mepors
IL- o™ Las hmusartes cosstan cou proteccsie u extibargo)
4.14 i ey sy 2 0 eizhn rotslade para venficer of eviado en e | SIGEIFICATIVO
dentzo del ares de rnparnlindo a¢ entueninen
Se realo pregantes sobee temman de cultxa v
415 IL-.’“‘-“*""-"“"‘“*"'"“ 1 defensa akmentans y lon resubtador famon oot | gATFICATIVO
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5.0 |FILETEO
Cuenta conla fuminacon adecuada dentro 0e s sala da S cuenta con estudio de lumingsided con valores
51 process superares a kb requendo. NO SIGMRCATVO
Las bandegas utlzadas se encuentran enh buen sstado, Las bandesas eslin en buen estado, falta codificar
5.2 |no cuentan con desprendimianto de partes que pueds para poder Lener mayor control por cads bandeju | NOSIGNIRCATIVO
SE COntam|nantes
Cuents can procedimiento de lavado de botas, manos y S cusnitan con procedimiento de levado y
33 | sesinfaccion. desinfecciin de manos y botas NO SIGNIFCATVO
Cuents con puetas heméticas, ortnas pars svltar ol Las puartas y cortings se evidencid an optimas
54 conddones NO SIGNIRCATIVO
Ingreso de vectores
i ) S pudo verificar gue £53an rofulad os pera no
55 S tere identficado, grado de concentracdn de o tenen o % deconosntracion de la cads producto. SIGNEICATIVO
productos utitzados en s desinfeccion del personal
S reaiize & control del estado de los cuchilios No s Mwﬂmcbdn condroles i Fagitro de FICAT
38 | nazados pars o fileteado matesimes quebradizo dentro del irea SIGMACATIVO
Se evaluo dumnte el fileleo pero no s& cuenta con
5.7 |Cuentan con registro de calficacion del filsteo historial de la cabficacion del persona SIGMACATIVO
NG tusedan con guardas ni rotulacion é2i kos
S8 |Los motores cuentan con dentificacion iy protecaion motores, SIGNFICATIVO
Cuents con chmara de viglanca #n bs sals de proceso :::om eon clmwras de vighantis el frea de
5.9 [ detet maers que se visuaizs toda le sala. Y queds NO SIGNIRCATIVG
puardada ks grabaciones por un tempo determinado.
510 los yentiadores ns‘unv-namﬂ(admvrwﬂm wn Cuantan con registro de mansenimianto pero ne SIGMFICATIVO
reistio de mantenimiento 50 encuentran rotulades instu
5 c . S cuentan con luces de emergenciay registros de N—
11 |Cuents con sistema de Lees de emergancia S5 o NO SIG TVO
NO 5¢ han identificado los matenaies quetradizes
5.12 |Se cuenta identificado los matenales quebrackzos on esta drea. SIGNIFICATIVD
z Se realizo preguntas al personal sobre fos
513 E FT:)M:M“ O CRPECRRCIN SORYRIAS oS |prxcipios del hacep, tervendo conocmiento NO SIGNIRCATIVO
\Eptaiakkod baskos sin embargo falta meorar
5.4 |18 haminssias cusntan con protecaon y identficacion S cuprkan con prokaccdn pad no estdn rotulidas NN
\ denitro del area de emparril ado pars su montoreo
\ S realizo preguntas sotve temas de cultura y
515 B personal conoce 0 Bene capactacion sobre defenss defensa dmentaria y 105 resdtados fueron notas SIGNFICATVD

adimertana

desaprobades,
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6 |CONTROL DE PESO
v 50 o0 que w realize ol control de peso con
Se realza verificacon del producto artes del
0 SOMPICATIV
3 | control de seto Datangas <o br ades. NO 5% )
Cusrtan con chmais de vighanchs en of dres gue
6.2 |[Cuents con camaras de vigllancia en el dres erdon clramente o desarrolio de b actividades | NO SIGNMIPICATIVO
sl brel S venbio preguntas al personal sotve los
[ %] il penonal cuenta con capacacion sobre lm buenas principion del hacep, teniendo conocimiesto NO SGMPCATIVO
gmannd b haucon tin embago falta mejorar
P S0 renhio praguntas sobre temas decultura y
() U partonal maoce 6 Bene capacitactn  defansa defema almantaria y los resultados fueron notas SGNTICATIVD
dimentania Sesaprobaden,
. Puntos Mo Calificacidan Total Total No % de
Puntos aplicables . o . o . .
Aplicables lograda Significativos | Significativos | Implemtacion
4 0 12 1 3 TS
7 |ABASTECIMIENTO DE ENVASES
$i cuenta con sstudio de luminosided con valores
7.1 |Cuenta con s llummaadn adecsads dentro del irea uperiones 8 1o requirido NO SIGNRCATIVO
Cuerta con procedmento de avado de manot
unembargo of livado de botas 56 4 exdudo, selo
7.2 |Cuenta coo procedimisnto de desrdeccicn cuenta con pediluvio e s desiiecdién SIGNIFICATIVO
Cuenta con puertas hermétian, cotinas p Sa pudo swdencarte que la corting cuenta con el
73 rgroso do vectores tragape requenido y las puentas son nerméticas NO SIGNACATIVO
Sa pudo ewdencear que falta rotular las
7.4 |58 tane idertificads los matertal quatradizo scumuladores plasticos, (08 protectones de ls SIGMFICATIVO
lstes et
75 | tealiza el control del estado de las fajas y los rieles de No presento programa de mantenifmiento y SIGNIFICATIVO
7 |desplaramiants del los envases evidencias de los mantenwmiento real cados
L) personal rots comtanteenente y mo s evdenc s
7.6 |[Cuentan con historis del personal que aboro en ¢l drea registro del persanal que bbora en el Area, SIGNIRCATIVO
7 o No w evidencia rotulacion y no presentar guaidas ——
7. 105 Motones cusntan con KentiBcacion y proteccion de protection MGNIFCATIVO
cuenta ¢ ¢ Jlarcia enal & no
Coeitn o0 Chmars de gilancia en ls sals e proceso ::‘ll'”:' ‘w‘::“:"‘n vy us aiadan
7.8 |detal manera gue se visuakza toda fa sala, ¥ queds 9 " o SIGNFRCATIVO
fuardada las grabaciones por un tlempo determinado.
No presanto programa de manten miento, n
) et
749 SN 218 PRIy NN identlas 3 los mantenimiento red Qedos SIGNIFCATIVO

fegstro de mantenimiento

7.10 |Cuerita con sistema de luces de emergencia

NO Cuenls con luces de smergency e este dex

NO SIGNRCATIVO

£1 parsonal ex rota 00 30 tene regatro ded

711 [Coentan con capacitacadn sobre ident flcacon no aptos pecsotal y N0 S8 Cusnta CoN CapaRaciones sobre SIGNRCATIVO
ol e on mendéen
S& realao pregumas al personal sobre los
712 £l parsonal cuenta con capacitacion sobre (s buenas orino pin de hacep, Seniendo cooccmmmnto NO SIGRFHCATVO
practicas y hacep hasicos sin embango faa mejorar
L urvenar e cuentan con protecion sl embaigo
I 4 dens i
713 VL AT N Cunrn ChO EEmeoanY) - #0 OSTAN 1Ot inchs para veroa of estado en g SIGNIRCATIVO
dentro ded bres de emparriliodo
¥ ENCUSTT AN
S0 realeo proguntas sobre temas de cultura y
714 2‘:'::10"“' 9 tiene capackacidn whry defynsa defensa alimentaria y ot resultados fueron notas SIGNIRCATIVO
Sesapr cbades
p licabl Puntos Mo Calificacion Total Total No % de
untos aplicables n . . . . -
w Aplicables lograda Significativos | Significativos | Implemtacion
14 0 26 1a 4 S0
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8 [SANITZACION DE ENVASES

i

3‘(&1".2 £0n programa O mar=nimentd

81 [Seresizz verficacon o< estado def sanitizados 2 [P0 N0 se uEnis Con SWdEnoas SGNRCATIVO
{No cuenta con termometro pasa Calouiar '2
2 [iemperatura intema de la Gmarade SCNSCATVD
idesinfeccon
83 [Seheidentficado contaminacon malin=conada o
b ficabl PuntosMe | Calificacion | Calificacion Total Total Ne Wde
untos aplicables . . L . L - .
g Aplicables Maxima lograda | Significativos | Significativos | Implemtacion
2 1 g 3 i 0 3
9 |ENVASADO
Durante la verificacion del envasade automatico
5.1 |Cuentacon control pernos duranie el procesa 1 m0 se evidencid control de pernos y & personal SIGNIRCATIVO
comunica g no se realizz
Se pudo verificar gue la grasa utiizadaenla
52 |cuantacon grasa de grado aimentario 4 maguinz es de grado alimentario cuentz con ficha | o sigiemcaTvD
Tecnica que o respaids
- - P No presenta regiso de impieza de magquina
resenia registro de limpieza y desinfeccon de la 2
93 |P g : Y 3 ios productos ni concentraciones wilzadas NO SIGNFICATIVD
maguna
Estan identificados las herramientas gue utifiza No se tiene control delas herramientas
A e i 1 wtilizadas, no tienen identificaci Ble fusnt SIGNRCATIVO
para realizar ajsies ala maguna Z . VideniTicacion posoie fuente
Se verifico que tuentan con camaras oparativas
85 |cuenta con camara de viglanda para ese punto 4 devigilancia en & drea NO SIGNFICATVO
B licabl Puntos Mo | Calificacian | Calificacion Total Total Mo %de
untos aplicables " . . . .. . .r
p Aplicables Maxima lograda | Significativos | Significativos | Implemtacion
5 1] 20 13 2 3 G55
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10 |PREPARACION DE LIQUIDO DE GOBIERNO
W Cuents Com extudi de umronatad (on welores _—
101 [Owrta con la lemeaaon adecu ais dentro & Wrea 4 apwioows s bos o HO MGNNCATNG
et s o0 pracedumient O de (aendo de maoy
, |Comrta con procedmimts da dmrdecoce pars ol R SR embirgo of e aks de Lot \e 4 es0uldy. o ’
102 n@ e du pencral ¢ Cumnts con gediiunto guca 1 Besmbeco on $GRRCAIVO
Cumrts L harme DTN para eyt L Tt Seren um Buen Yk s »
10 o pusris G, « [ ] " - o n - nhpeyaportan NO LGNICATIVO
w0 de wer tur e hart e o
MO o eadencar Bpera y O Mo errat
104 (% Sevw et R cadh) han materd guels ol 0 ariire oRO T il e sy L cond N on NONNCATIVO
Cumrey mberars tdencys de hon
sos [ o ol cumtrel vl cxtaie o las oapeen y 4 Mun:::: mun; 'mh ograma MO SGMICATVG
CAbertador ey »
Cumrt s (om personel deugrnado pur s of bua
TOA [ Cumrman con Matoris Ol penondl e Uhoro e el dme | 4 e NO SONICATVO
N Cumntan Com (Sent T mo0n y e fals guarde
107 |12 momomes vt n et Ao o y protscsan ¢ g itut WONNCATVO
e D Que MO Cumnts Con Chmar i de
Comnta con chmar s @o S 0Larcu o0 b wle e process
v lariw cped o he
TO0 0w e maners que o vl o 1ods b e Y Quede NOANNCATIVO
Paeritanta Wt @ oD 0 0@y o 1n Tarrign Setems Al
S AT a0 00 Bans #VLad0 Jud Wl hatores,
109 ot wert ] ador es o200 et Scadon y cumrtan con 2 POCO MG CLENtEN DR programy de mastert Meres WICATIVO
g0 Je ANt e et o ¥ R e et A aaon
e ver e gue cuentan con uce de emegenca
1010 [Cuerta 0on Wi O hutet Be emerfencia 4 V15 O ems de marteniTierts NO SGNTCATVO
1811 L% W Cumritan Con Segr \ad puiw s evilar iIngrese ':"'tmw Cumnten Con Lage jevo ey tal le SR
Su contamrartey Wh e CURARA Pt e
e reabe greguetss ol perional wbre lcn
1812 0 gt o e L @0 Caped L Wt e e Hoenan N PO Pen et NP, Wi g COnOR ety NO VIGMICATND
prncTies y Ny DI L emBango 1s meor ar
- L0 PO CIoen TN (00 [rOTECTEN ¥ emBange
1013 | A ) 4 (00 Ut 00A ¢ [ duel e mc e 2 0 ertn mmtdades 9ars verfinr of G100 00 O BEARCATIVO
S0 dul rma o di s
D pregurtas Wlre tamus de Gt a y
1034 U parsored HASE O Dena Capa L on wire dctenes etern s dimertaria y o rewd tadon e note NANNCATIVO
Smetea eagr chudn
. Puntos Mo | Calificacion | Calificacion Total Total No de
Puntos aplicables . . . . . ) .
Aplicables Maxima lograda | Significativos | Significativos | Implemtacion
14 0 Gl 24 g B BT
11 [DOSIFICACION DE UQUIDO DE GOBIERNO
NO Cummian con malle pata tvlene sigun
111 10t Com matls & e sibds 0wl GouRcador para contaminate Baluo. sendo un peligro WOMNDLATIVO
retener particuln mayores @ 7 men ngrvhc ative
Lt tuber s regueeren manten meeto pot
12 Lt tubber s coenilan Con progtana de ’ 11armos e soved 0 ol progtama de NO SIGNICATIVO
mantenimiento marmenimiema les 100 on el mes de
noviemts »
Falta mas contrel en ol hren. m0 se han
11y |5 2 Mentiicade de peligro por contaminecon B L L] WOMMCATIVO
iencond 10 Vvidtad
) Puntos Mo | Calificacion | Calificacion Total Total No % de
Puntos aplicables . . . . o . .
Aplicables Maxima lograda | Significativos | Significativos | Implemtacion
3 1] 12 5 2 1 425
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12 |EXHASUSTOR
2 Cuenta con programa , 5 encuentra en MO
12.1 |Cuenta con programa de mantenimiento buenas condiciones SIGNIFICATIVD
Se evidencio que cuenta con registrode
Tiene registros de limpieza y desinfeccion 2 limpieza y desinfeccicn, falta incluir los SIGMIFICATIVG
12.2 % de los productos utilizados
Se a identificado de peligro por o Ma ze han considerads peligra
123 |contaminacién malintencionada malintencionada dentro del exhaustor
b licabl Puntos Mo | Calificacion | Calificacidn Total Total No % de
untos aplicables . . . . . . . . .
B Aplicables Maxima lograda Significativos | Significativos | Implemtacion
2 1 g B 1 1 TaM
13 DOSIFICACION DE SALMUERA
M t I 1 gL
Cuenta con malla a |a =alida del dosificador ncuenl =ncon -ma E_ parare EI'IE-I' =Eun
13.1 . contaminate fisico, siendo un peligro SIGNFICATIVO
para retener particulas mayores a 7 mm. o i
significativo
Las tuberias requieren mantenimiento
13.3 Las tuberias cuentan con programa de 3 por tramos de acuerdo al programa de MO
" |mantenimiento mantenimiento les toca en el mes de SIGMIFICATIVD
noviembre.
Falta mas control en el area, nose han
13.2 |%e hanidentificado de peligro por implementado herramientas para SIGNFICATIG
contaminacien malintencionada prevenir esta actividad.
. PuntosMo | Calificacidn | Calificacidn Total Total Mo % de
Puntos aplicables . . L . L . .
Aplicables Maxima lograda Significativos | Significativos | Implemtacion
3 0 12 5 2 1 423
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14 |SELLADO
14 e 2 idennficado de peligo Por CoNTATNAM DO No ve han consadera e} pelagro de la contammacion SEONGICATIVO
ualintencionady 4
Low Ionuuanias ve encuentian oo perfectan
condicones ve peesenio exiude de kasmnowdad
142 |Cuents cou ls Seemmacyom sdecusda dentro del dres ‘ o cupers Lo eabie Gdo como Lo NO SIGNIFICATIVO
S vmnllco g cuentag con grads de grado
slanest o pevo debe tenene de maneta
143 |Sewilsza aceite ¥ grwa de grado simestano ) enringeda para ks densks opevanos NO SIGNIFICATIVO
No presentan controkes & Ly hemasaoia
wtdizaden Falta rotulacion pars teoes un corm
144 [Las hermamuenias cnentas con dentificad o ¥ rombicion control SIGNIFICATIVO
Nose Denr udeurnls ado los @atenales quetradios
T45 % tewe identifi ado bos matenial quebadieo cumo pelageo SIGNIFICATIVO
S presento proguanm de enantemiie o
140 |Serwaliza ol control del extado de b maquns selladosn ) NO SIGNIFICATIVO
Se cwenta con fersno de control vissa] del
wilado que e realuads cade wedu hars wpim w
peoceditiento 0 cwmdo ses pecrsane. Donde se
147 |enenta con regiiro de mosnioneo ¥ Acciooes omadn 4 o0 Vinkabizar Ws accaomes (jue pudo e Ly NO SIGNIFICATIVO
daaue vl prceso
Lac moteserss o coentas con procedusnento de
actvacion, roralicion o dennficacen e futy
145 |Los motores cuwentan con wdentific anida ¥ proteccion Jwotectoces (giarday) SINIFXCATIVO
S0 endenon ¢ amares de Wik que e
Cuenta con ramas de vigilancis on la 2l de proceso de dlcance de ambos lados de b selladon
149 1) nwmers que se visakes tods bada Y queda ‘ NO SIGNIFICATIVO
gracdada b prabacsones por e bewpo determinado
Dusaute 1 anditorss ve pudo verifica el buen
0w yewmiladores estan idennific ados ¥ cientan con ° estado de lon ventdadores @ emborgo 0o evan 4 R
1410 registro de mantesamiento x codificados SIGNIFICATIVO
S venfion s Nices de o grice ¥ W peegrana
14 11 |[Cuenta con sntema de fnces de emergenc ‘ e muant manento NO SIGNIRICATIVO
Se obwervu que fa giasa Y s eite wnlizados quetan
¢ cunrol algung sendo puttes pa
. (L2 grass v aceite o nene de tal manens g 0o enle SG0e x ¢ N
ade PR P ¢ QRIS C1on Contemoon taletonada SIGNIFICATIVO
S realizo pregunras 3l perwienl whee Loy
El personal ¢tients com capacitacion sobre Las boenss Jene e del haccp. sesendo conocamimen 2 Sl
1419 pu(vun vh‘xep o ) DAME 08 win el go Falra (e ovar NO SIGNIFICATIVO
Lan hunioasias Senen preseccuin pana controle U
dusperutn de los fluore scestes un enthargo 20 w
) Las huusmanss comtan con prowccson v deunficacon s Sioadkades a & SIGNITICATIVO
dengo del iren
S¢ tenlizo preguntas vobre leass de culws
1418 El persanal conoce o hene capacitac o sobee defenss defrnos dlumeniaess ¥ don resltadons Mueron notas SONIFICATIVO
Almencans deugmobadan
L
. Puntos Mo Calificacion | Calificacion Total Total No % de
Puntos aplicables . . L. . L. . .
Aplicables Maxima lograda Significativos | Significativos | Implemtacion
15 0 G0 35 g T lap
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LAVADO DE LATAS

Loz productas quimicos wtilizados solo estan Loz productas quimicos utlizados para el
disponible para personal autarizade lavado de latas no tiene restricciones de
15.1 1 uso siendo un punto parala SIGHIFICATIND
contaminacidn malintionada na tiene
cantral
Loz tableros de mandao de las fajas, SESORES )
15 7 |DETEMPERATURA ylavadora estén 1 Se e.nc:l?,lentlan EHpUEstos £in SIGMIFICATIVG
restringida para modific aciones restricoiones para el personal.
Se registra el cambio de agua v el contral de
2 . guay Si ze verifica v controla el cambio de agua (MO
15.3 |clero residual 4 i
cuenta con registros de los controles SIGMIFICATIVD
D licabl Puntos Mo | Calificacion | Calificacion Total Total Mo % de
untos aplicables . . S . S . L
" Aplicables Maxima lograda Significativos | Significativos | Implemtacion
3 ] 12 5 2 1 0%
16 ESTIBADO
El perzonal esta capacitade conla 3 Se verifico que cuenta con un programa  [NO
identificacion de producta no confarme de capacitaciones donde trata ese punto, [ SIGMIFICATMVD
161 durante el recorido se pregunts
aleztoriamente dando respussta claras v
precisas.
Cuenta con camara de vigilancia paraesa 4 Si cuenta con camaras de vigilancia MO
16.2 operacion cperativas en el drea SIGNIFICATIVG
La grasay aceite lo tiene de talmansra qro 4 Se encuentran rotulas vy conla MO
163 25he eHpUESo para Contaminacion concentracidn adecusda, SIGMIFICATIVG
Elperzonal cusnta con capacitacion sobre las ] Serealizo preguntas al personal sobrelos [NO
busnas practicas v hacep principics delhacop, tenisnde SIGMIFICATIVG
16.4 conocimiento bésicos sin embarga falta
misjorar
Las luminarias cuentan con proteccion y 3 Las luminarias tienen prateccion para MO
identificacion dentro del area controlar la disperzidn de loz fluorescentes | SIGMIFICATIND
16.5 sinembargo no se encuentran rotulados
las luminarias.
El perzonal conoce o tiene capacitacidn sobre 1 Serealizo preguntas sobre temas de SIGMIFICATIVD
15.g |defensa alimentaria cultura y defensa alimentaria vlos
rezultados fusron notas desaprobadas.
. Puntos Mo | Calificacion | Calificacion Total Total No % de
Puntos aplicables . . L . L . .
Aplicables Maxima lograda Significativos | Significativos | Implemtacion
B ] 24 15 1 5 Tax
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17 ESTERILZADO
Carsts con e & vplau pa o35 s < Curmza cos ) camars & upbars pia e [NO SGNIACATIVD
71 odo o xe3 J
;):mmm&mw:mm ‘ Se 1eaiomn commed ez in paszail: cootwe INO SEIFICATIVO
7 [melsescceada cosraeeds pam S0 podes obox B |
epeacacome & wirms
Pan reaiazy modeficacenes e o program de ‘ Caesta com clsve de semndad pans mpeess 2l NO SSIGNIFICATIVO
03 jederdmds cocors con conmmeds & sequraiad s v uads reperads b modSeanone; gue
w pondas realccw
]:J\hn::—.':..w: o oot ¥ resioxts 3 L bevzampenra o cacoesyan woouladas o5 E'\‘O'.‘-.’“:F!(ATT'.D
72 23 de dermamyentys o randado de sepmratad
Se tyme xdeunfy 3ds lon moternl qaedodoro 2o 12 nemem ademnSradon D musenizies SIGIFICATIVO
75 Frteadioe
Sezealns of coonel del smado de s smochves yum 3 Carsn cos pogram de mapessmens peo po seiNO SIFCATIVO
7§ jequpummess Ostni) cou evdencin
uesn rom oAy 8¢ moamuere ¥ MOoess Rauds M S cornta con formptes & contel de geoceso e IND SIGMIRCATIVO
pado rvadencair 1odon ks BEUpOs ¥ Mo paey g
e ] w eals e of groceso de exeriado
e e B Se preentyos i Giivaccess px Sbemoeos  [ND SEIFICATIVO
jedeandi a000es pra w conmal acsedcades por macal cosfomae 3 b requende
oa
[Curata con wntems de daces de exwrgencs 3 50 Coemtan com Juces de emerpencss ¥ regmiton de IND SGIFICATIVO
73 == ]
157 penonsl ruess 000 CApACRcde sober L2s bucua 3 S¢ 345800 pre g Al persosal wiee by NO SGNIFCATIVD
- Ty e o Peox & Racep tempendo ConOCERS
7.3 Sourot ox enbaree S mewrx
{h\uz.:m:m.m;nhxu\m.:u 3 L Desmanss Seaes protsccis pans coomvele B IND SGNIBCATIVO
=5 deoo &ei kod Gpervin de iov Toarxrotes m emhego o0 e
- eocene ) rotaddos b dbemmarin
E] perosal 0onece 0 tene Capatie e wier defra ¢ 1000 prrpant wolce troi de cul y SIGNIFICATIVD
120 [t defenw sbmurmtass v 304 temdiadon faeyow 0ot
Sraproba &n
i Puntos Mo Calificacion | Calificacion Total Total Mo % de
Puntos aplicables i i L. i . i .
Aplicables Maxima lograda Significativos | Significativos | Implemtacign
1z u] 43 3T z lu] T
18 ENFRIADO
Cuenta conidentificacion de producto 4 Se evidencio que lo ponen cinta termo
esterilizado del praducto par esterilizar cromética que cambia de colar al
151 someterlo a proceso témmico ademas MO
cuenta con la ratulacidn de Bach, yfecha SIGMIFICATIVO
de produccidn
cuenta con medidar de temperatura de 9 Cuentan con un termametra para werificar
15.2 | 2cusrde 2 los manuales <40 °C |z temperante sea menor de lo requeride. Mo
SIGNIFICATIVG
El producta cuenta con controles paraimpedic |4 Si cuenta con una area destinada para el
5.3 la contaminacidn malintencionada enfriamiento y cuentan con cimaras de /(]
) vigilancia. SIGNIFICATIVD
. Puntos Mo | Calificacidn | Calificacidn Total Total No % de
Puntos aplicables i . L. . L. . .
Aplicables Maxima lograda Significativos | Significativos | Implemtacion
3 0 12 0 3 10082
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19 CODFICADO
w1 Y TRT SV  peee———— mr = v peiame de v -
\m sbsrenccnads PeT 3t cemado Dermencamense on entiel de
E NS

192

'Carata com s Smmmsocoe sdocsads Sty del ora

Prrons ribe de Smmoosdad que tefins gat
i3 por excmn de bo guenads

NC SENIFICATIVO

95
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Lo products gamcos eulim cxpento sl s e
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M ODE AT T eE o ot

SENFXATVO

94
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e
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2@ e 1n sbemmderado dos mreriies guetvadons
m exa Ml
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3T o
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H ox moseres
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e
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(CIM
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. Puntos Mo | Calificacion | Calificacidn Total Total No % de
Puntos aplicables . . . . . . .
Aplicables Maxima lograda | Significativos | Significativos | Implemtacion
13 1 5 28 g 5 2
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20 ETIQUETADO
Las etiquetas son verificadas por personal 4 Las etiquetas sonrevizadas antes de ser
competents para evitar los fraudes alimentarios impresas a verificar la autenticad de toda O
201 In:-s.c!atc-s w cuands ||elgan aplanta son ) SICMFICATIVG
verificadas para confirmar los datos segdn
procedimiento.
Cuenta con la iluminacion adecuada en el area |4 Loz estudios de luminosidad son conectos MO
20.2 alorequerido para el frea SIGMFICATIVO
cuenta con luces de emergencias 4 Se verifico que cuentas con luces de
0.3 emergencia y su programa de MO
’ mantenimienta conforme SIGHIFICATIG
Las aperarias cuentan con capacitacidn de 3 Las etiquetadoras saben identificar por
identificacidn de praducta no conforme experiencia propia sin embarga no se ha MO
204 capacitado de acuerdo altema de SIGMIFICATIVO
identificacion de producto no confarme
Cuenta con cdmara de vigilancia en esta 4 Si ze verifica la existencia de camas de MO
20.5 | pperacisn vigilancia en el rea SIGMIFICATIVO
Lagoma es contralada para evitar que sea 1 Mo g2 controla el uso de la goma posible
206 |fuente de contaminacidn para otras etapas del fuente de contaminacion para otras areas.| SIGMIFICATIVO
proceso
Se han identificadao los materiales quebradizos 1 Mo se hanidentificada los materiales
207 quebradizos en esta area. SIGHIFICATIVO
. PuntosMo | Calificacign | Calificacion Total Total No % de
Puntos aplicables . . L . L . .
Aplicables Maxima lograda | Significativos | Significativos | Implemtacion
7 0 28 21 2 5 o
21 ALMACENADO
Cuenta con camara de vigilancia en el drea q Cuenta con camaras de vigilancia en los
211 almacenes para controlar todo tipo de MO
peligras dentro del area SIGNIFICATVO
El apilamienta v distancias son las adecuadas |4 Si verifico que se realiza de acuerdo alas
9132 zegin sus fichas técnicas del proveedor especificaciones del proveedor delas NO
' ajas. SIGNIFIEATIVO
cuentan con rotulacidn para diferencias del 4 Se encuentraratulada, separado par lote
213 |producta en cuarentena con el praducto que v sewa despachanda tenienda el lote mas MO
ya pasdla cuarentena antiguo. SIGNIFICATIVO
Puntos anlicab PuntosMo | Calificacion | Calificacion Total Total No % de
Ln aplicanles . . . . . . . r
" Aplicables Maxima lograda Significativos | Significativos | Implemtacion
3 0 12 12 0 3 1005




22 DESPACHO
Serealizalaveriticacion alosvehiculozenla |4 Alingresar cada vehiculo se le pide sus
23 { | oual se realiza el despacho documentacion requeridas y del MO
conductar SIGMIFICATRO
se desinfectalos vehiculos que ingresan ) Todos los vehiculos son desinfectados
237 antes de ingresar alas instalaciones. MO
' SIGNIFICATVO
Cuenta con registra de los despachos ) Serealiza un formato donde se especifica
realizados por dia contoda su trazabilidad que lote a sido despachado, cantidades, O
223 clierte. El pracedimienta menciona que se
e Hpre : : SIGNIFICATIVG
realiza par vehiculo o por cliente.
. PuntosMo | Calificacion | Calificacion Total Total No % de
Puntos aplicables ) ] o ) o ) B
Aplicables Maxima lograda | Significativos | Significativos | Implemtacion
3 0 12 12 N 3 1003
B SEGURIDAD DE ACCESIBILIDAD EXTERIOR
1 |Ingreso de personal y vehiculos motorizados (puerta 1)
Cuenta con registro de mantenimisnto v Se encuentran en buen estado, no
19 seguimiento los partones . Se encuentra en 3 presento programa de mantenimiento NO
T |buen estado SIGMIFICATIVG
Cuenta con camara de vigilancia Sicuentan con camara de vigilancia O
12 4 SIGNIFICATIYO
Cuenta con personal de vigilancia Cuenta convigilancia las 24 horas del dia MO
13 4 SIGMIFICATIVG
Se solicita la documentacidn requerida para su Salo nos solicitaron el OMI, s2gin
identificacidn antes de suingrese procedimiento debe solicitarle su
14 2 documenta y darte una encuesta sobre SIGMIFICATIVO
laz reglas de lafabrica
Tiene sensores instalados enla puerta FPara mejor cuidada por las noches se MO
15 4 activan los sensores enla pusrta SIGMIFICATIVO
Elvigilante esta capacitado para verificar la o presenta capacitaciones que sustente
documentacidn yy contral de los wehiculos las capacitaciones, Falta mejorar las [n]
16 | eutermnos. 3 capacitaciones, tener un programa de SIGMIFICATIVD
capacitacion.
. icabl PuntosMo | Calificacion | Calificacion Total Total Na %de
IJI'ItCI'Sip Icables . .. .. . .. . r
Aplicables Maxima lograda | Significativos | Significativos | Implantacion
B 0 24 20 1 5 83w
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2 Ingreso de vehiculos pesados [Porton2)
Cuenta con registro de mantenimiento y 3 Los portanes se encuentran en buen
71 |=seguimiento los portones . estadoy programa de mantenimiento o MO
pressrta, SIGMFICATIVG
Cuenta con camara de vigilancia 4 Se cuenta con camaras de vigilancia
2 instalas en elingreso de los vehiculas MO
pesadas. SIGNFICATIVG
Cuentacon personal de vigilancia 4 Cuentan con el personal de vigilancialas
24 horas del dia y los 7 dias d MO
73 aras del dia v los 7 dias de semana.
SIGMFICATIVO
Sie zolicita la documentacidn requerida para su 2 El personal no presenta capacitaciones
34 identifizacian .sobre las contlc:les que debe realizar al SIEMFICATIVGD
ingrezar los vehiculos externaos.
Tiene sensores enla puerta 4 Se verifico la existencia de sensores para MO
25 mayor seguridad par la noches. SIGNIFICATIVO
Saloingresaran vehiculos previa programacion | 4 Los wehiculos pesados solo ingresan
25 previa coordinacidn para los despachos MO
) de consenva u otros. SIGNMIFICATIVD
Elingreso de vehiculos cuenta con 4 Se verifico que los vehiculos son
2.8 |desinfeccidn desinfectados alingreso a planta MO
) SIGMFICATIVG
Puntos aplicabl Puntos Mo | Calificacion | Calificacion Total Total Mo % de
un aplicaples - s . . . . . . . r
" Aplicables Maxima lograda Significativos | Significativos | Implantacion
7 0 28 25 1 5 [l
3 Ingreso de Personal y vehiculos menores {(Porton3)
Cuenta con registra de mantenimientoy 3 Elportan '3 se evidencio en optimas
31 seguimienta los portones . Se encuentra en condiciones, impidiendo elingreso de [l
" |buen estada personas ajenas ala empresa SIGMIFICATIO
Cuenta con camara de vigilancia 4 Cuenta con camaras de vigilancia N
32 bizad tratégi te.
ubizadas estratégicaments SICMFICATIVO
Cuenta con personal de vigilanzia 4 Cuenta con persanal de vigilancia que MO
3.3 i I
realiza el contral dia v noche. SIGMFICATIVO
Se solicita la documentacion requerida para su z Le falta instruccidn de los documentos w
34 |identificacion requisitas paraingreso ala fabrica, SIGHIFICATIVO
Tiene sensares enla puerta 4 El portan y puerta pequefia tienen
35 sensores para identificar si se abre las MO
puertas fuera de los hararios de trabajao. SIGNIFICATIVD
Salo ingresaran wehiculos previa programaciaon | 4 Los wehiculos soloingresaran previa NO
3.8 autarizacidn por el jefe de planta. SIGMFICATIVG
Elingreso de vehiculos cusnta con 1 Mo se cuenta con desinfeccidn al ingreso
37 |desinfeccian de los vehiculos en el portdn N 3 SIGNIFICATND
. Puntos Mo | Calificacion | Calificacion Total Total Mo % de
Puntos aplicables ) . o . o . .
Aplicables Maxima lograda | Significativos | Significativos | Implantacion
7 ] 28 22 2 5 T3
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C SEGURIDAD EN LOS ALMACENES
1 Almacén de productos quimicos
Cuenta con su hoja de seguridad los producte | 4 Los producto dentro del almacen cuentan
11 |[gque cuentan en el almacen con s hoja de seguridad v ficha téonicas. Mo
SIGNIFICATIVGD
Solo se utiliza productos autorizados por 4 Solo se wtiliza los producto que tengas MO
12 |digesa. autarizacion par DIGESA, SIGMFICATIVG
El almacén cusnta con sequridad para evitar 2l El almacén esta enpussto no cusnta con
15 [ingresode personal no autorizado restricoiones para el personal ajeno al SIGHIFICATIVO
areade limpieza
Cusnta con registre de quien 2 utlizada & Mo ze registrala persona que hace uso del
14 producta quimico las productas quimicos nila cantidad SIGMIFICATIVO
utilizada
Urizamente s wtilizado por personal calificada z Ma par estar al alcance todo el persanal
15 [Ave cuents entrenamiento en dicho temas. siendo una fuente para contaminacion SIGMIFICATIVO
) malintencionada
Cuenta con capacitacion de defensza El personal de limpieza no cuenta con
16 |alimentaria o contaminacidn malintencionada capacitaciones de defenza almentaria. SIGMIFICATING
El personal tiene capacitacidn Hacop, poesy 3 Se realizo preguntas al personal sobre loz
bpm prinzipios del hacep, tenienda NO
17 conocimients basicos sin embarge falta SIGMIFICATIVO
mejarar
) PuntosNo | Calificacion | Calificacion Total Total Mo %de
Puntos aplicables . .. L. . L. . .
Aplicables Maxima lograda | Significativos | Significativos | Implantacion
7 0 28 15 4 3 57
2 Almacen de tapas y envases
Aplican las buenas practicas de 4 Ourante el recarrido se verifico el
almacenamiento cumplimento de las buenas practicas de O
21 almacenamiento respectando las SIGMIFICATIVO
distancias
Cuentan con la documentacidn requerida del | 4 Se evidencio que cuentan con
23 provesdores de tapas y envases certificados de calidad de cadalote MO
. recepcionado SIGMIFICATIVG
El almacén cuenta con sequridad para evitar 2 Cuenta para colocar candado las puerta
elingrezo de personal no autorizado del almacén sin embargo durante el
&3 recarrido estudieron totalments SIGMIFICATIVD
abiertas
Cuenta con registro de ingreso por loke 4 Cuenta con registro denominado
trazabilidad de insumas donde lleva el MO
a4 . . .
control del ingreso g salida segan late. SIGMIFICATIVD
Cuenta con camara de vigilancia en el Mo se han identificado camaras de
25 | almacén vigilancia en el irea SIGRIFICATIVO
Cuenta con capacitacion de defensa El personal de almacén no cuenta con
2 |alimentaria o contaminacion capacitacion sobre la defensa SIEMIFICATIVG
malintenzionada alimentaria.
El personal tiene capacitacion Hacep, poes y 3 Se realizo evaluacidn al personal
bpm involucrado del Area cuenta con los MO
ed conacimientos bisicas, requiers SIGMIFICATIVD
reforzar
En el almacén cuentan con termaohigrametra El almacén no cuenta con termo
hidrdmetra para verificar la temperatura
28 de almacenamiento SIGMIFICATIVD
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Califica | Califica Toral Total Mo * de
Puntos Puntos No . . T i .
- . cidn cion | Significati| Significat | Implantaci
aplicables |Aplicables i a .
Maixima | lograda vos ivos on
3 1} 32 20 4 4 B3
3 Almacén de insumos de empaque
bplican las buenas practicas de Se wisualizo el cumplimento de las
11 |almacenamiento 4 buenas practicaz de MO
almacenamiento SIGMIFICATIVG
Cuentan con la documentacidn Prezento los certificados v guias de
4z requerida del proveedores de cajas 4 ingreso de los productos por lote MO
" | etiguets entre atros. SIGMIFICATIVO
El slmacén cuenta con seguridad para Durante el recarrido s2 abservo que
evitar el ingreso de perzonal no el almacén se encuentra abierta
autorizado permitiendo el ingreso de personal
3.3 Z ajeno al drea, sinembargo cuenta SIGMIFICATIVO
con puerta y cerrojo para poder
evitarla.
Cuenta conregistro de ingreso por lote Se registra toda ingresa v salida en
2.4 q los insumos de empagque para tener MO
trazabilidad. SIGMIFICATIVG
Cuenta con camara de vigilancia en el Mo cuenta con camaras de
25 |almacén vigilancia en el drea, no esta SIGMIFICATIVO
caontralada el area
Cuenta con capacitacidn de defensa Se realizo exdmenes de diagnostico
alimentaria o contaminacion al personal dandanos como
3B . . F . SIGMIFICATIVO
malintencionada resultados notas desaprobataorias
El personal tiene capacitacidn Hacop, Serealizo preguntas al personal
poesybpm sabre los principios del hacop, e
37 3 teniendo conocimiento bisicos sin | gEpFICATVD
embargo falta mejorar
En el almacén cusntan con termao Mo presentar termohigrometras
38 hidrémetio SIGMIFICATIVG
Salo ze almacena productos Salo ze evidencio productos de
28 autorizadas por el area de 4 acuerdo al rea MO
" |aseguramiento de calidad. SIGMIFICATIO
Califica | Califica Total Total No # de
Puntos Puntos No . . T P ,
. _ cion cion | Significati| Significat | Implantaci
aplicables |Aplicables il a .
Maxima | lograda vos ivos on
g a 36 24 4 5 BV
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4 |Almacén de productos terminado
41 | Aplican las buenas practicas de Se evidencia el cumplimienta de
almacenamienta buenas practicas de o
almacenamienta SIGMIFICATIVD
42 |Cuenta con area para almacenar Se verifica que cuenta con una
producto no confarme Area designada para producto no e
confarme, se encuentrarotuladoy | gigMFICATIVD
diferenciada
43 |Elalmacén cuenta con sequridad para Cuenta con puertas con candado
evitar el ingreso de personal no para evitar elingreso de personal m
autorizado enterno, zolo el perzonal encargado | gi=niFcATIVO
de almacen tiene lallave.
44 | Cuenta conregistra de ingresao por late Cuenta con un registrolk ardex] .
donde se reqistra elingreso v zalida
3 dresey SIGHIFICATIVD
de los productos.
45 |Cuenta con camara de vigilancia en el Se evidencio una camara de N
almacén vigilancia que abarca todao 2l
JrAntiag SIGNIFICATIVD
almacén
4E |Cuenta con capacitacion de defensa Serealizo exidmenes de diagnostico
alimentaria o contaminacion al personal dandonos como SIGMIFICATNG
malintencionada resultadas motas desaprobatarias
47 |Elperzonaltiens capacitacion Hacep, Serealizo prequntas al personal
poes v bpm 3 sabre los principios del haccp, o
teniendo conocimienta basicos sin | SIGMIFICATIVD
embargo falta mejorar
48 |Enel almacén cuentan con Ma presenta termahigrometro para
termohigrdmetro el contral de humedad en el SGMIFICATNG
almacén
439 |Solo se almacena productos Salo ze encuentran producto de
autorizados por el area de acuerdo aluso del almacén Mo
aseguramienta de calidad. SIGMIFIEATIVO
410 El almacén es cerado para evitar el Se verifico el almacén totalmente
ingreso de contaminantes. cerrado. MO
SIGMIFICATIVO
Califica | Califica| Total Total Mo ¥ de
Puntos | Puntos No . . S P ]
. . cion cion | Significati| Significat | Implantaci
aplicables |Aplicables| .. t .
Maxima | lograda vos ivos on

10 ] 40 KX 2 g iXr
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macén de aceite y sa
B Al én d i |
E1 | Aplizanlas buenas practicas de Se evidencio el cumplimienta de las
almacenamienta 4 buenasz practicas de MO
amacenamisnto SIGNIFICATIVG
E2 |Elalmacén cuenta con seguridad para El slmacén se encuentra totalmente
evitar elingreso de personal no cernado con portdn que cuenta con ma
autarizada 3 llave para elingreso que o= SIGMIFIC ATV
manejada por el almacenero
£3 |Cuenta conregistra de ingresa por lote Se reqgistratodoingreso v zalida en mO
4 loz insumas paratenerrazabilidad, | gonrcativo
E4 |Cuenta con camara de vigilancia en el Mo ze cuenta con camaras de
almacén vigilancia SIGMIFICATIVG
E5 |Cuenta con capacitacidn de defensa Se realizo enamenes de diagnastica al
slimentaria o contaminacién personal dandonos como resultados SIGMFICATIVD
malintencionada notas desaprobatorias
EE | Elpersonaltiene capacitacion Hacep, Se realizo preguntas al personal sobre
poes u bpm los principios del hacep, teniendo MO
3 conocimiento bisicos sin embargo SIGMIFICATIVG
Falta mejorar
E7 |Enel almacén cuentan con Mo ze a considerada
termohigrémetro termohigrémetro en el drea SIGMIFICATIVG
E2 |Solo ze almacena productos Se evidencio zolo producto de
autarizados por el area de 4 acuerdo alo que se designo el MO
. - : SIGMIFICATIVO
aseguramiento de calidad. almacén
£3 |El almacén es cemrado para evitar el Se verifico que es tatalmente
ingreso de vectares cernadoycon cortinas cuando se o
4 abre el portén para elingreso de loz | qigyFIcAaTIVO
insumos
Califica | Califica Toral Toral Ho ¥ de
Puntos Puntos No s .. P .
h _ cidn cion | Significati| Significat | Implantaci
aplicables |Aplicables . . .
Maxima | lograda vos ivos on
9 0 36 25 3 E 3=
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Almacén de materiales mantenimiento v otros

71 |Aplican las buenas practicas de Sie verifico el cumplimiento de las
almacenamiento buenas practicaz de ]
almacenamienta. SIGMIFICATIVO
7.2 |El almacén cuenta con seguridad para Se evidencio que cuenta con
ewitar el ingrezo de personal no restricciones de ingreso al personal
autorizado no autarizado, cuenta con un MO
personal ze esta en el almacén para | SIGMIFICATIVO
dezpachar lo requerimiento
7.3 |Cuenta conregistro de ingreso por lote u Cuenta con Kardex donde registra
zalida de los requerimiento por area, elingreso v zalida de equipos o HO
siempre y cuando sea autarizado por el herramientas, se registra areay SIGMIFIC ATV
jefe inmediato perzona solicitante
74 | Cuenta con camara de vigilancia en el Cuenta con camara de vigilancia en MO
almacén el almacén para mayor sequridad SIGMIFICATIVD
75 |Cuenta con capacitacion de defenza Se realizo exdmenes de diagnostico al
alimentaria o contaminacién perszanal dandonos como resultados
malirtencionada notas desaprobatarias SIGMIFICATIVG
P& |El perzonal tiene capacitacidn Hacop, S realizo preguntas al personal sobre
poes y bpm los principios del hacop, teniendo
conocimiento basicos sin embargo SIGNIFICATIVO
Falta mejorar
7.7 | Todos los producto que estan dentro del Cuenta coninventario de los
almacén zonregistradoz v e lleva el productos que entran v zalen, todos
control de uso para evitar la los equipos que salen conorden de HO
contaminacion del alimento 3 tral:ua|n:uf5| espara lugar E-th.z-rncus sale SIGMIFIC AT
con guia e ingresa de la misma
maners
7.8 | Setiene en arden elinventario tanto lo Se realizo un ejercicio con el
que aparece en el sistema con lo fizsico inventario y ez confarme lo que MO
tiene en fisico como en el Kardex SIGMIFICATIND
Califica | Califica| Total | TotalNo| 3 de
Puntos |PuntosNo| ~_, i PR P
. . cion cion | Significati| Significat | Implemtac
aplicables |Aplicables] . a .
Maxima | lograda vos ivos ion
2 0 g 20 2 B T
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D SEGURIDAD DE RECEPCION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
11 |Elpersonal encargado de la vigilancia El personal encargado de realizarla
cuenta con la capacitacidn para realizar recepcidn son los de calidad con el
el contral v zalicitud de los requisitos almacensro que presentan ma
paraingreso ala estaciones de la competencias pararealizar dicha SIGMIFICATIVO
empresa labor
12 |Los vehiculos que ingresan son Se cuenta con rodil ubio sin
dezinfectadas mediante roda lubios o embarga enuningresa falka O
por aspersian. 3 incarporar e realiza de manera SIGRIFICATIYO
manual
13 |Sele dainduccion atado el personal Sola salicita OMl para pedir sus
ue ingresa alas instalaciones FEguUras Y una encuesta sobre lo
qu=ing 2 uras ) SIGMIFICATIVO
antecedentes de salud que tiene.
14 |Solo ze recepoidn los materiales & Se cuenta conuna lista de
insumos de proveedores aprabados provesdares aprobados los cuales O
han sido evaluados con SIGMIFICATIVO
anticipacion
15 |Enlarecepcion de insumos se dara Losinsumos se recepoionaran
unicamente si ze encuentran selladas v Unicamente sellados o con
documentacidn requerida certificado de precintos de seguridad segdn zea el MO
calidad cazo, e solicita los certificados de | SIGMIFICATIVG
calidad v quia para surecepcian
1E |Se cuenta personal calificado que se Elpersonal de calidad es el
encarga de hacer larecepcidn de encargado de evaluar los productas
insumos, materiales u materia prima. inzumos o materiales a ma
recepcionar. Se registra en el forma | SIGMIFICATIVO
de recepcion.
Califica | Califica Tortal Toral No > de
Puntos Puntos Mo . . S . L N
- - cign cign Significati| Significat | Implantaci
aplicables |Aplicables p ~ -
Maxima | lograda vos vos an
& 0 24 21 1 5 sEm
E SEGURIDAD DE SUMINISTROS ¥ DISTRIBUCION DE AGUA
1 |Pozo de abastecimiento de agua
11 | El pozo tubular del cual se realiza la Cuenta con autorizacian de estraceian
entraccidn de agua cuenta con permiso y pior el arganizmo nacional ARA MO
autarizacicn del ARA. SIGMIFICATIVO
1.2 | Cuenta con proteccion la evitar la Cuenta con tapa el pozao tubular pera
contaminacion de peligros quimicos fisicos, fFalta un zequro, para impedir que
bioldgicos, entre otros. 2 cualquier persona logre abrirlo y por SIGMIFICATVD
contaminar.
1.3 | Sele realiza analisiz microbicldgica y fisicos Cuenta con andlisis realizados por una
quimico al agua labaratario acreditado con resultados MO
positivos SIGMIFICATIVO
14 |Cuenta con proteccion contrala El poso cuenta con una barrera de
contaminacidn malintencionada 5 cancreta toda el perimetro impidiendo MO
la contaminacidn SIGMIFICATIVO
15 | Cuenta con un cronograma de monitoreo de Se evidencio el programa de monitoreo
las anilisis de agua de agua. MO
SIGMIFICATIVD
Califica | Califica Toral Toral No ¥ de
Puntos Puntos No . L. PP .
h , cidn cion | Significati| Significat | Implantaci
aplicables |Aplicables . _ .
Maxima | lograda vos ivos on
5 a 20 17 1 4 ol




99

2 | Tratamiento de osmosis inversa
21 |Serealiza el tratamienta al agua utiliza en el Se lerealiza tratamiento de osmosis
proceso de conservas de pescado inwersa al agua ukilizada para el proceso MO
SIGMIFICATIVG
22 |Serealizalos anilisiz después del Se cuUenta con programa de monitoreo
tratamiento para verificar la efectividad del de agua. Después del tratamienta para O
Eratamiento verificar la eficacia, SIGNIFICATIVG
2.3 |Los quimicos utilizados en el tratamiento Loz quimicos se encuentran alcance de
cuentan con restricciones al personal 2 todo el personal, no son controlados, SIGMIFICATIVD
EHEErno.
24 |Eloperario cuenta con capacitaciones y las Se le realizo preguntas sobre la funcidn
competencias para el puesto de operador | funciones tiene conocimientos
2 basicos se requiere refarzar SIGMIFICATIVD
25 | Cuenta con capacitaciones de defensa alimentaria Se realizo enamenes de diagnostico al
1 personal dindonos como resultadaos SIGMIFICATIVG
notas desaprobatorias
Puntos Puntos No| Calificacion | Calificacion Toral Toral No ¥ de
aplicables |Aplicables Mixima lograda Significativos| Significativos | Implantacion
5 0 20 13 3 2 17k
Tanque de almacenamienta temporal
31 | Cuenta con cronograma de limpieza y Se presento un programa de limpiezay
desinfensidn del tanque desinfeccidn del tanque que ze realiza MO
semestralments SIGMIFICATIVD
3.2 |Cuentacaon plano de distribucicn para ewitar Se cuenta con plano denominado
cruce de agua tratada, distribucicn del agua. Mo
SIGMIFICATIVD
33 | Cuenta con restriceiones de ingresa al Se cuenta con muro mayor alos 2
tanque de abastecimienta de agua metras de alta y puerta con candado MO
para evitar elingreso de persona no SIGMIFICATIVO
autorizadas
34 | Tapa de tangue tiene llave de sequridad para Se guenta con candado de seguridad
eitar la contaminacian, para evitar que personal que ingresa PO
pueda abrir Faciimente la tapa de los SEMIFICATIVO
tanques
Puntos Puntos No| Calificacion | Calificacion Toral Toral No ¥ de
aplicables |Aplicables Maxima lograda Significativos| Significativos | Implantacion
4 1] 16 15 1] 4 43
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q -
Tanque de almacenamiento de salmuera.
41 | Cuenta con cronograma de mantenimiento Cuenta con programa de
mantenimiento del bangue, se encuentra MO
&n buen estado SIGMIFICATIVD
4.2 |Latapas delos tanques cuentan con seguro Las tapas de los tangque estan
para evitar la contaminacion erpuestos a que cualquier personal lo SIGMIFICATIVG
malintenzionada pueda abrir y contaminar
43 |Elacceso hacialos tangques es solo para no es restringido cualquier personal
personal autarizado. puede ingresar SIGMIFICATIVD
Puntos Puntos No| Calificacion | Calificacion Toral Total Mo ¥ de
aplicables |Aplicables Maxima lograda Significativos] Significativos | Implantacidn
3 a 12 [ 2 1 i1k
F Seguridad del del perzonal
Personal interno, externo v temporal
1.1 |Perzonal operariaz de produceion temparal Solo e evidencio registro de
reciben capacitacion antes de ingresar sus capacitacion por el drea de produceian
labores. alingreso SIGMIFICATIVG
12 |Personal de limpieza cuenta conla Cuenta con capacitacian, se realizo
capacitacidn para realizar la limpieza y preguntas evidenciando punto bajos [}
desinfeccidn de las diferentes areas que falta refarzar SIGMIFICATIVD
1.3 |Perzonal operario de produceian cuentan Si cuenta con capacitaciones, se
oon capacitacian presento el pragrama de capacitaciones O
que estan por realizar y las que ya fueran SIGMFICATIVG
realizadas.
14 | El personal designado para operar, cuenta Mo muestran evidencias de las
zon capacitacidn y esta calificado para capacitaciones realizadas, Falka reforzar
realizar dicha labor. las zapacitaciones al personal SIGMIFICATIVG
operadores de las maquinaria
15 [Personal que realiza servicios dentro de las Solo se les realiza la solicitud de sus
instalaciones zele realiza una charla documentacion y area que va estar. Mo
infarmativa de las cuidadas y restricciones cuenta con charla de ingreso sabre las | SIGMIFIEATVD
que se tiene dentro de lainstalaciones. normas de la empresa
1.7 [Se zolizita la documentacian al personal que Solo se le zolicita ORI, Falta solicitar su
ingre=a alas instalaciones fotocheto credencial para identificar de N
que empresa es y solicitar su seguro
sector, SIGMIFICATIVG
Puntos Puntos No| Calificacion | Calificacion Toral Total Mo ¥ de
aplicables |Aplicables Maxima lograda Significativos] Significativos | Implantacién
B 1] 24 15 3 3 B3
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Seguridad de documentacidn registros[Ciberseguridad]

Documento en fisico, digital

Todo el personal cuenta con capacitacion Todo personal que maneja informacian
zobre cibersequridad de proceso de manera digital cuenta
5 con capacitacian aprobada en MO

cibersequridad, ademas cuentan con SIGMIFICATVD
programa de capacitacion,

Cuenta con ejercicio sobre ataques de Se realiza ejercicios sobre ciber ataque MO

ciberseguridad 4 SIGMIFIC AT

La documentacion que se realiza de Forma Si cuenta con respaldo de seguridad

digital cuenta con respaldo de seguridad en zolo personal autarizada tiene acceso a MO

cazo de ser borrada 4 la inFarmacian SIGMIFICATIVO

Laz laptops y po cuenta con clave de ingreso Todas laz laptops tienen contrasena

| usuario 4 para ingresar deben tener usuarioy KO
caontrazefia. SIGMIFICATIVD

Puntos Puntos Mo| Calificacion | Calificacion Toral Total Mo * de
aplicables |Aplicables Maxima lograda Significativos] Significativos | Implantacién




Anexo 4: Evaluacion del personal de la planta

Examen de FOOD DEFENSA
Industrial Don Martin S.A.C
Nombre: Area:
Fecha: Notas:

Responder las siguientes preguntas:

1.

2

N

9.

. Como se define la defensa alimentaria?

. Como se lleva a cabo la vigilancia y deteccion de posibles contaminantes o agentes
perjudiciales en el proceso de conservas?

:Cuiles son los principales riesgos y amenazas a la seguridad alimentaria que
existen el proceso de conservas de la fabrica?

. Cuales son los protocolos y medidas de control para prevenir la adulteracion de
los productos elaborados?

. Como realizar una alerta de contaminacion en las instalaciones de la fabrica?

. Las capacitan realizadas ayudo a mejorar su conocimiento v para fortalecer la
defensa alimentaria? ;por qué?

. Por qué es crucial informar cualquier sintoma de enfermedad antes de comenzar
a trabajar con alimentos?

.o Qué haces si encuentras un producto alimenticio con envase danado en el drea
de almacenamiento?

.La cultura de inocuidad ayuda a mejor el defensa alimentario?

.Es importante la aplicacion de un plan de food defensa? ;por qué?

Nota: Las notas aprobatorias son mayores o iguales a 14,

102
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Anexo 5: Capacitacion a las mujeres de la empresa Industrial Don Martin
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Anexo 7: Capacitacion a los varones de la empresa Industrial Don Martin
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Anexo 9: Capacitacion al personal.

Anexo 10: Evaluacién después de la capacitacion
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