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RESUMEN

La presente investigacion nace a raiz de la problemética observada en el proceso de entero
de anchoveta en salsa de tomate envase oval una Lb de la Planta Conservera San Lucas
SAC de Chimbote especificamente por la baja productividad, a causa del indice de cajas
defectuosas rechazadas por el usuario, generadas por fallas mecanicas de la maquina
selladora oval y por procedimientos no estandarizados segun los requisitos de la Norma
ISO 9001:2015, por lo que se estableci6 como objetivo general de implementar un
Sistema de Gestién de Calidad basado en la Norma ISO 9001: 2015 para incrementar la
productividad en la produccién de entero de anchoveta en salsa de tomate. El tipo de
investigacion utilizada fue aplicativo, con disefio pre experimental aplicandolo a una
muestra siendo esta la productividad de la produccién del proceso productivo
mencionado. Los instrumentos de recoleccion de datos son: el diagrama de Ishikawa,
diagrama Gantt, diagrama de redes, verificacion por Check List, formato de actividades
de implementacion, guia de entrevista, formato de medicidn de la productividad y formato
del manual de calidad 1ISO 9001:2015. En conclusion, la implementacion del Sistema de
gestion de calidad basado en la norma ISO 9001:2015 en la produccion de entero de
anchoveta en salsa de tomate una libra oval mejoro la productividad de la mano de obra
al incrementar en 25,8%, seguidamente con un 8,1% la productividad de materia prima y
finalmente el incremento de la productividad de insumos fue 5,7% con respecto a la
productividad inicial del primer semestre 2019, tales resultados logrados fue mediante la
elaboracion del manual y procedimientos de calidad en base a principios de la propia
Norma 1SO 9001:2015 finalmente logrando estandarizar el proceso y con ello reducir el
indice de cajas defectuosas por produccion. Los resultados obtenidos permitieron

contrastar la hipétesis general mediante el T Student.

Palabras claves: Sistema de Gestion de Calidad, productividad, Norma 1SO 9001:2015
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ABSTRACT

This research stems from the problem observed in the whole process of anchovy in tomato
sauce oval container one Lb of the Conservera San Lucas SAC Plant of Chimbote
specifically due to low productivity, due to the index of defective boxes rejected by the
user, generated by mechanical failures of the oval sealing machine and by procedures not
standardized according to the requirements of 1ISO 9001:2015, so it was established as a
general objective of implementing a Quality Management System based on 1SO
9001:2015 to increase productivity in the production of anchovy whole in tomato sauce.
The type of research used was applied, with pre-experimental design applying it to a
sample being this the productivity of the production of the aforementioned production
process. The data collection tools are: the Ishikawa diagram, Gantt chart, network
diagram, Check List verification, implementation activity format, interview guide,
productivity measurement format and quality manual format ISO 9001:2015. In
conclusion, the implementation of the Quality Management System based on 1SO
9001:2015 in the production of anchovy whole in tomato sauce an oval pound improved
labour productivity by increasing by 25.8%, followed by 8.1% productivity and finally
the increase in the productivity of supplies was 5.7% compared to the initial productivity
of the first half of 2019, such results achieved was through the elaboration of the manual
and quality procedures based on principles of the 1SO 9001:2015 standard finally
managing to standardize the process and thereby reduce the rate of defective boxes by
production. The results obtained allowed the general hypothesis to be contrasted by the T
Student.

Keywords: Quality Management System, Productivity, ISO 9001:2015

viii



INTRODUCCION

El mercado global exige que las transformaciones, y el resultado de estas
como producto final o servicio que se ofrecen, sean de excelente calidad para cumplir
con las expectativas y requerimientos exigentes de los clientes; por lo tanto, las
empresas optan por la certificacion en Sistemas de Gestiébn de Calidad.
Los estandares son los modelos utilizados como referencia, para obtener el resultado
de la transformacion de procesos productivos o los servicios, y estas cumplan
con los requerimientos especificos, y sobre la Norma I1SO 9001, permita dirigir,
perfeccionar y mejorar la calidad de sus productos o servicios y de esta manera

incrementar la satisfaccion del cliente.

En un mundo empresarial muy competitivo, localizarse como una empresa eficiente y
que apuesta por la calidad es cada vez méas indispensable. Sin embargo, la calidad
implica altos costos en inversion siguiendo un criterio tradicional, las investigaciones
ponen de manifiesto la incidencia sobre la rentabilidad y productividad de una
empresa, sobre los costos de tener una estructura operativa que genera productos de
mala calidad. (Camara de comercio de Espafa, 2017). Para ISOTools (2015), “Las
normas ISO son establecidas por el Organismo Internacional de Estandarizacion o
International Organization for Standardization (ISO), y se componen de estandares y
guias relacionados con sistemas y herramientas especificas de gestion aplicables en

cualquier tipo de organizacion”.

Las normas 1SO son un conjunto de normas orientadas a ordenar la gestion de una
empresa en sus distintos &mbitos. La exigente competencia internacional, ha motivado
que dichas normas a pesar de ser caracter voluntario, fueron ganando reconocimiento
y aceptacion internacional. El objetivo perseguido por las normas ISO es asegurar que
los productos y/o servicios alcancen la calidad deseada, en los negocios, los estandares
ISO hacen posible que se reduzca los costos, incremente la satisfaccion del cliente,
abra el acceso a nuevos mercados, incremente la cuota de comercio. Las normas 1SO
son una serie de estandares que se pueden agrupar por familias, segun los distintos

aspectos relacionados con la calidad.



Aungue existen mas de 18,000 normas publicadas por 1SO se resaltan las mas
importantes en cuanto a su aplicacion y relevancia de los sectores, de esta manera se
clasifican las normas segun el siguiente criterio: normas relacionadas directamente con
la Calidad (ISO 9000), normas relacionadas con la calidad en el Medio Ambiente y
Sostenibilidad (ISO 14,000), normas relacionadas con la Gestién de la Seguridad (1SO
45000) y Normas relacionadas con la Calidad en la Investigacién y Desarrollo.
Referente a Familia 1SO 9000, esta norma esté constituida por aspectos de la gestién
de la calidad y contiene estandares de ISO, para que de esta manera se cumpla con los
requisitos del cliente y que la calidad se mejore constantemente, también mencionar
que la norma 1SO 9001, es un conjunto de requisitos a cumplir por la organizacion,

para ello, se debera implantar un Sistema de Gestion de la Calidad en la empresa.

La ISO 9001 trata de una norma voluntaria, por lo que su implementacion vy
certificacion lo decide cada organizacion. Aungue en determinados sectores, hay
empresas que exigen a todos sus proveedores estar certificados, como requisito
obligatorio para entablar relaciones comerciales. La 1SO 9001:2015 establece los
criterios para un Sistema de Gestion de Calidad (SGC) y es el Unico estandar en la
familia que puede ser certificado (aunque esto no es un requisito). Sea una
organizacion grande, pequefia y perteneciente a cualquier rubro del mercado, puede
implementar un Sistema de Gestion de Calidad para obtener una certificacion 1ISO
9001. Segun International Organization for Standardization (2015), hay mas de un

millon de empresas y organizaciones en mas de 170 paises con certificacion ISO 9001.

La certificacion 1SO 9001:2015 coopera a que las organizaciones ofrezcan a sus
clientes productos y servicios de buena calidad, aportando muchos beneficios
comerciales. Segun La Camara de Comercio de Espafa (2017), actualmente existen
estandares y normas que nos permiten establecer niveles de calidad en los procesos
que se desarrollan en las empresas. Este es el caso de la ISO 9001, que sirve como
base ideal para continuar con otras certificaciones de Sistemas de Gestion, tales como
medio ambiente, seguridad y responsabilidad social, también la 1SO 9001 logra
alcanzar a las pequefias y medianas empresas una posicion igual que las grandes
empresas, obteniendo una excelente eficiencia y una alta competitividad entre ellas en

un mercado actual muy agresivo.



Mediante la implementacion de un Sistema de Gestion de la Calidad segin la norma
ISO 9001, las organizaciones mediante un proceso de transformacién coherente
muestran productos o servicios que satisfacen los requerimientos del cliente y los
reglamentos aplicables de calidad. Otro beneficio es, cumplir una de las exigencias de
los clientes, que sugieren que sus proveedores cuenten con dicha certificacion de
calidad, con ello la posibilidad de incrementar sus ventas, mejorar los sistemas de
calidad propios, y generar lazos confiables entre proveedores y clientes. En el
transcurso de los afios y alrededor del mundo, la aplicacion de estandares de Sistemas
de Gestion ha incrementado; por ejemplo, entre los afios 2016 y 2015 la certificacion
en Normas I1SO incrementd en un 8%, a inicios siento 1,520,368 certificaciones y al
finalizar el periodo 1,643,523.

Qalliance (2018), para ISOTools (2015), la norma ISO 9001 en su version 2015
proporcionara importantes beneficios que en un futuro va a suponer rentabilidad en
términos econdmicos. Se demostrd que las empresas que cuentan con certificacion en
Sistema de Gestion de calidad basado en la 1ISO 9001 incrementan su rendimiento
financiero. La ISO 9001, tras un periodo de revision se ha actualizado, quedando atras
la version 2008. Es por ello que las empresas tienen que iniciar cuanto antes las
acciones necesarias para adaptar el Sistema de Gestion de la Calidad a los nuevos
requisitos determinados por la 1ISO 9001:2015. La version actual, con respecto a la
anterior, destaca por la introduccion de nuevos aspectos como la gestion del riesgo,

andlisis del contexto o el liderazgo entre otros.

En el mundo se tiene 1,138,155 certificados emitidos entre pequefias, medianas y
grandes empresas donde el 85% de las firmas certificadas han reportado beneficios
externos como la satisfaccion del cliente, posicionamiento en el mercado competitivo,
mejor imagen de la empresa, nuevos mercados, mejoramiento de fidelidad de los
clientes, etc. y 95% reportan beneficios internos como el incremento de productividad,
incremento de rentabilidad, orientacion hacia la mejora continua, entre otros
beneficios. La continua globalizacion del mercado, genera una serie de exigencias que
cumplir y adaptarse a la gestion de la calidad a consecuencia del nivel de
competitividad de las empresas y los clientes por ser el principal usuario en la

transformacion de bienes y servicios.



El propdsito de generar productos de calidad, mejorar la eficiencia y obtener mayores
beneficios, lleva a las entidades a buscar la implementacion de normas y reglas que les
facilite crecer y lograr un lugar en el mercado. Sin embargo, pese a todos los beneficios
que supone contar con la implementacién de un Sistema de Gestion de Calidad, no
todas las entidades pertenecientes a los diferentes sectores lo poseen. (FONT, 2015).
A nivel mundial en la actualidad, un Sistema de Gestion de Calidad es acogida por
cada organizacion como decision estratégica debido a que, ayuda a mejorar su
desempefio global y facilita las iniciativas de desarrollo sostenible.

El concepto de calidad ha cambiado desde sus principios para una adecuada
estandarizacion de los procesos, aumento de la satisfaccion de expectativas de los
consumidores de bienes o los usuarios de servicios y mejoramiento continuo en la
empresa (Lizarburu, 2016) y (Moliner, 2001), en el Blog de calidad 1SO (2016), en
cuanto al sector pesquero, actualmente Espafa es lider indiscutible y un referente a
nivel internacional en control e inspeccion pesquera, lo que ayuda a este pais a
recuperar la credibilidad ante las instituciones europeas, avalando la seguridad y la

responsabilidad de los procedimientos de control pesqueros.

Ser reconocidos por la norma ISO 9001 es también un modo de asegurar un futuro de
estabilidad y desarrollo del sector, no s6lo desde el punto de vista econémico, sino
también medioambiental y social. Esparfia es el primer pais que tiene la certificacion
ISO 9001:2015 para el conjunto de sistemas de inspeccion y control pesquera. “En
Latinoamérica paises como Colombia (mas de 13,000 certificados), México (mas de
5,000 certificados), Chile (més de 4,000 certificados) y Peri (mas de 1,000
certificados) destacan por la evolucion que han presentado en los Gltimos afios en

cuanto al incremento en el nimero de certificados” (Agencia EFE, 2015).

En el presente, el Peri ha logrado extender sus negocios y obtener beneficios
potenciales por abrirse al mercado exterior, a pesar de ser un nimero reducido de las
empresas que consiguieron ese fin. Los Tratados de Libre Comercio (TLC) con los
que cuenta el Perd son 19 vigentes, y busca principalmente beneficiar las
exportaciones del pais buscando que millones de consumidores en el mundo puedan
conocer y acceder a los productos o servicios elaborados, ahora el problema radica en
los negocios locales que no cuentan con una certificacion de calidad que avala el

mercado internacional.



Per( es un pais que cuenta con un grupo minimo de empresas con certificacion en
gestion de calidad, estas empresas muestran y ofrecen bienes y servicios competitivos
en el mercado mundial, el medio para lograr un reconocimiento es la obtencién de la
reconocida certificacion de calidad como la 1SO 9001 en su Gltima version 2015 siendo
una exigencia indispensable. En el Peru, las empresas anhelan obtener el estandar de
calidad 1SO 9001:2015 que describe un Sistema de Gestidn de Calidad aplicable a todo
tipo de organizacion, como un instrumento para promover una cultura de calidad entre
procesos Y actividades de la organizacion por ser una exigencia indispensable para

involucrarse con el mercado internacional.

“Actualmente se tiene un total de 1329 empresas con certificacion de calidad ISO
(1SO 9001 e 1ISO 14 001), de un total de empresas formales activas en el Per( que llega
a 1 382 8997, segun cifras de la Superintendencia Nacional de Aduanas y de
Administracion Tributaria (SUNAT). En Pert, el Instituto Nacional de Calidad
(INACAL) encuesto a 35 mil micro, pequefia y mediana empresas (MYPES) a nivel
nacional y detecto que el 16,9% dirigida a la fabricacion de productos alimenticios y
del total de MYPES solo el 3% exporta sus productos al mercado internacional, y de
todas las empresas que hay en el Pert solo el 1% ha obtenido certificacién 1ISO 9001
(Diario La Republica, 2018).

La certificacion de la norma ISO 9001:2015 también cuenta con los siguientes
beneficios ante la empresa, trabajadores y clientes, estos son; disminucién de costos
operativos, orden en los procesos internos, compromiso del personal, uso eficiente de
recursos, con ello generar incremento de la satisfaccion, trabajo mas eficiente y eficaz,
integracion y trabajo en equipo, incremento de la productividad, elevacidn del nivel de
ingresos, ingreso a nuevos mercados, mejora de imagen corporativo, identificacion con
la empresa, mayor confianza en los productos y servicios brindados, mayor

acercamiento con la empresa.

La ciudad de Chimbote del departamento Ancash, reconocida como la “Capital de la
Pesca y el Acero”; es uno de los principales puertos del norte del Peru; porque cuenta
con una diversidad de empresas dedicadas a la produccién de productos
hidrobioldgicos tanto para consumo humano directo y consumo humano indirecto,
dentro de los productos de consumo humano indirecto se encuentran la harina y el
aceite de pescado y dentro de los productos de consumo directo se encuentran las
conservas de pescado, estos productos son procesados por grandes corporaciones
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como Hayduk SA, Diamante, Copeinca, Centinela, Fishland Production, Tasa, entre
otros, que a partir del cumplimiento de sus politicas empresariales cuentan con
certificaciones tanto de Sistemas de Gestion de la Calidad, medio ambiente, seguridad
y salud en el trabajo como las certificaciones del Sistema Integrado de gestion que une
las normas antes descritas todas ellas emitidas por organismos como Basc Perd,
Cerper, Aenor Pert o Bureau Veritas que se encuentran acreditados por entidades
nacionales como el INACAL o por organismos internacionales como el Foro
Internacional de Acreditacion o International Accreditation Forum (IAF).

Entre las empresas dentro de la ciudad de Chimbote, dedicadas a la produccion de
conservas de pescado de consumo humano directo, se encuentra la planta Conservera
San Lucas SAC, es una empresa del sector privado de capitales peruano-boliviano con
casi siete afos al servicio del consumidor, con una planta de produccion de un area de
1000 m?, ubicada en el Jr. Piura C/A Brasil Lote. 8 MZ. O, en la localidad de Nuevo
Chimbote, Provincia del Santa, del departamento de Ancash — Per(. Esta empresa
cuenta con una capacidad maxima de produccion 3495 cajas/turno, ofrece a sus

distintos clientes los siguientes productos hidrobiologicos.

Entre los productos ofrecidos se cuenta con, entero de caballa en salsa de tomate
en envase de una libra tuna por 24 unidades por caja, filete de caballa en
aceite vegetal en envase de media libra tuna de 48 unidades por caja, entero de
caballa en salsa de tomate en envase de una libra oval tall por 24 unidades por caja,
grated de anchoveta en aceite vegetal o agua y sal en envase de media libra tuna de
48 unidades por caja, entre otros productos marinos para el consumo humano directo.
Desde que la empresa San Lucas SAC inicié en el afio 2012, procesa conservas de
pescado para exportarlas a Bolivia, a la empresa Compafiex Bolivia SA que la

comercializa con la marca San lucas en dicho pais.

La empresa San Lucas SAC en Pert, también brinda el servicio a algunas empresas
conserveras de la ciudad de Chimbote, produciendo diversos productos
hidrobioldgicos segln el requerimiento del usuario, entre estos clientes externos
se cuenta con Fishland Production, Ocean Force SAC, Diamante SA, Industria
Calimar, La predilecta, entre otros. Entoda la linea de proceso de la Planta Conservera
San Lucas SAC, sea linea de crudo o linea de cocido, se encuentra diversos problemas

desde el ingreso y recepcion de materia prima hasta tener la conserva dentro del



almacén de productos terminados. Para esta investigacion se observo la produccion de
conservas dentro de la Planta Conservera San Lucas SAC, dando énfasis al proceso de

entero de anchoveta en salsa de tomate.

Proceso que se realiza dentro de la linea de crudo, este proceso cuenta con un historial
de problematicas para desarrollar la produccion de este producto a comparacion de las
otras presentaciones que ofrece la empresa (grated en agua y sal, filete en aceite
vegetal, entero de anchoveta en aceite vegetal, etc.), generando que la productividad
de la empresa no incremente, sino que con estos problemas casi inobservables se
genere costos ocultos y algunas perdidas de valor de la empresa, como puede ser la
pérdida de usuarios por no cumplir sus estandares de calidad en la presentacion de las
conservas. Pero, ¢Qué problemas se observan o existen dentro de la produccion de
entero de anchoveta en salsa de tomate que atentan contra la calidad del producto?

Se inicia con la probleméatica mas resaltante en todo el proceso que se encuentra
en el area de sellado, la maquina selladora de presentacién una libra oval, que
cuenta la empresa para realizar el sellado de entero de anchoveta en salsa de
tomate presenta muchas averias, generando que en el sellado del producto se
encuentre desbarnizados, patinajes, caidas, falso cierre, etc., con ello el producto
se declara no inocuo para el consumo humano, debido a que las causas del mal
sellado podrian generar oxidacion o ingreso de microorganismos y estén en

contacto con la conserva procesada.

También se debe mencionar que esta maquina selladora de presentacion una libra oval
no cuenta con un programa de mantenimiento preventivo, ni predictivo; en caso que
la maquina empiece a fallar solo se aplica un mantenimiento correctivo para evitar
horas de parada, dando un reajuste al mandril que es el causante principal para que la
maquina genere fallas de cierre, 0 ya sea algun reajuste a otra pieza relacionada a la
maquina selladora de presentacion una libra oval, esta problematica tiene relacion con
el apartado 4.4. Sistema de Gestion de la Calidad y sus procesos, debido a que no se
determina la secuencia e interacciones de los procesos, no se evalGa los procesos y no
implementan cualquier cambio necesario para asegurarse gque estos procesos logren un

resultado previsto como lo menciona la Norma 1SO 9001:2015.



Para evitar que las conservas pasen a la siguiente fase o area de proceso (esterilizado)
con estas averias, existe el departamento de control de calidad, donde un asegurador
de calidad realiza la visualizacion de estas conservas, al detectar que las conservas ya
salen con puntos de oxidacion en el cierre, o alguna malformacién, se informa al
operador que maneja la maquina selladora para detener el proceso y evitar que los
envases con anchoveta que estén en la faja transportadora hacia la maquina de sellado
no sean dafadas. Detener el proceso en este punto, es generar una parada de
produccidn continua, es decir si no se resuelve a tiempo las fallas que estan generando
esta maquinaria, las areas de proceso anterior y posterior a estas también se veran
afectadas, teniendo tiempos muertos de produccion, afectando la materia prima y de
esta manera perder la calidad de la conserva, generando costos de produccion
innecesarias en mano de obra, energia, insumos, combustible, agua, entre otras, que

seran detalladas a continuacion.

Tener la problematica en esta area afecta la calidad del producto, como se explico
anteriormente, es una secuencia de paradas entre las demas areas puesto que es una
produccién lineal y continua, es decir donde se genera el cuello de botella de la
produccién. El proceso de produccion o flujo de proceso en términos generales del
entero de anchoveta en salsa de tomate, se realiza de la siguiente manera, recepcion de
materia prima en este caso de la anchoveta (especie Engraulis ringens) e insumos,
corte descabezado y esvicerado, lavado manual para eliminar la sanguaza, envasado
en envases tipo oval una libra (513x307x103) con 22 piezas aproximadamente de
anchoveta, coccion de anchoveta a 95°C, adicion de liquido de gobierno (sala de

tomate) 195 gr de liquido, sellado de envase.

Se continua con el esterilizado de conserva a 116°C en las autoclaves por 83 min,
enfriado de conservas a medio ambiente, empaque, codificado, etiquetado y
encajonado de conservas, almacenamiento en almacén de productos terminados y
finalmente despacho al usuario. Una vez descrita el flujo de proceso se detalla como
las otras areas se ven afectadas generando una deficiente calidad al producto y con ello
consecuencias futuras una vez obtenida la produccion, como es el caso de pérdidas de
clientes, cajas de produccién rechazadas, costos de produccion innecesarias,
productividad econdmica afectada, baja competitividad en el mercado, etc.; teniendo
un cuello de botella en el &rea de sellado, se genera una parada continua en el proceso

de envasado.



Teniendo a la anchoveta en espera, ya sean colocadas sobre la mesa de envasado
(cubierto de hielo), en los envases oval una libra (cubiertos de hielo) sobre la faja
trasportadora en direccion a la cocina continua, en las esparragueras (cubiertas de
hielo) donde fueron depositadas después de ser lavadas, o almacenadas en los dinos
con hielo, agua y sal yodada, con el fin de controlar la cadena de frio de la anchoveta
para no perder el frescor, no dafar la anchoveta en la presentacién y evitar que la
histamina (amina biégena con propiedades psicoactivas y vasoactivas que puede ser
causa de intoxicaciones, si se ingiere en elevadas cantidades) incremente, generando
que el producto no sea apto para el consumo humano, con este cuidado de la cadena
de frio se evita que el producto final tenga una calidad deficiente.

También mientras el area de envasado continla parada se van generando costos
innecesarios de produccion como es el de mano de hora por los tiempos muertos,
costos de produccion en insumos extras como son el hielo, agua y sal yodada para
mantener la cadena de frio del pescado y cuidar la calidad del producto, esta
problematica se relaciona al apartado 6. Planificacion, 6.1. Acciones para abordar
riesgos y oportunidades donde el fin es de prevenir o reducir efectos no deseados. De
esta manera, si el area de envasado se encuentra sin operacion, el area de corte
descabezado y eviscerado se ve en la necesidad de parar el proceso, debido al
acumulamiento de anchoveta (descabezada y eviscerada) en envases, mesa de
envasado, esparragueras y dinos; generando nuevamente costo innecesario de mano
de obra por tiempos muertos, y de insumos para seguir manteniendo la cadena de frio

en las cubetas de anchoveta recepcionado.

Del mismo modo el area de esterilizado se ve afectada por la problematica de las fallas
de la maquina selladora, con todo lo expuesto, se ha contado con una produccién de
entero de anchoveta en salsa de tomate no favorable, puesto que al tener el producto
final se han encontrado cajas de conservas malogradas, con desbarnizado, latas
oxidadas, abolladas, bajo en peso y entre otras observaciones que los generaliza como
mermas, generando el rechazo del usuario por no contar con estandares de calidad
aceptable, esta problematica se relaciona al apartado 8. Operacion, debido a que la
norma menciona que la organizacién debe planificar, implementar y controlar los
procesos para cumplir los requisitos para la provision de productos, apartado que no

se cumple en la empresa.



A finales del afio 2018, entre los meses de noviembre y diciembre, la cantidad de cajas
rechazadas de un lote de produccion de casi 1500 cajas, han sido rechazado alrededor
de 20 cajas, debido a que estas cajas contaban con conservas desbarnizadas, bajo en
peso, sin liquido de gobierno, abolladas, entre otras mermas en el producto terminado,
situacién que no garantizaba que el producto fuera inocuo, se encontraron conservas
hinchadas por un mal proceso de esterilizado, probleméatica que va de la mano con el
tiempo de espera por completar los carros de conservas selladas para ser introducidas

al autoclave, una mala presentacion de producto, etc.

Por estos motivos fueron que se tuvo una perdida monetaria de S/. 1,484.00 en las 20
cajas rechazadas en los dos meses Gltimos meses del 2018 (precio por caja S/. 74.20),
quedando mal ante el usuario “R” (por privacidad de la empresa no se puede mencionar
la razon social de los usuarios), por no cumplir sus expectativas ante las conservas que
se procesaron, esta problematica se relaciona al apartado 5.1.2. Enfoque al cliente,
debido a que no se cumple regularmente los requisitos del cliente, se establece y se
estudian los riesgos que afectan la conformidad del producto y la satisfaccion exigente

del cliente, como lo menciona la Norma ISO 9001:2015.

Esta pérdida monetaria es ante un solo usuario, pero si se contabiliza la perdida ante
aproximadamente cinco de todos los usuarios que contratan esta presentacion de entero
de anchoveta en salsa de tomate, y siguiendo con este ritmo de produccion con diversos
problemas, las perdidas monetarias incrementarian hasta los S/. 7,420.00 por lote o
produccidn, que puede ser semanal una pérdida de S/. 37,100.00 en cinco usuarios. En
el mes de marzo del 2019, San Lucas SAC tuvo un contrato de 1000 cajas de entero
de anchoveta en salsa de tomate en presentacion de una libra oval por parte del usuario
“S”, que normalmente se llega a procesar en un solo dia entre 6 a 7 horas de

produccién.

Por los problemas expuesto, en ese margen de horas trabajadas solo se procesaron 850
cajas de conservas, dejando para el dia siguiente las cajas restantes, generando retraso
en entrega o despacho, baja eficiencia respecto a las cajas procesadas o planificadas y
la produccidn real que se llevo esa fecha, a esto sumar que la eficacia de la produccion
no es favorable porque se contaron con cajas rechazadas por no cumplir las
expectativas de calidad del usuario, siendo la cantidad rechazada de 10 cajas de

conservas, con una perdida monetaria de S/. 742.00 por contrato.
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En el mismo mes de marzo, el usuario “S” realizaria un contrato de cinco lotes de
produccion en diferentes fechas del mes, equivalentes a 5000 cajas de entero de
anchoveta en salsa de tomate, que en términos monetarios equivale una facturacion de
S/. 371,000.000 mensual, este contrato fue perdido entre el usuario “S” y San lucas
SAC, por la falta de cumplimento de fecha de despacho y no satisfacer las expectativas

de calidad que requeria el usuario.

Desde que inici6 el afio 2019 se ha tenido una produccién hasta el mes de junio de
31, 969.17 cajas, con un total de cajas defectuosas de 265.02 cajas de conserva en
entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, debido a que se encontraron
latas dafadas conocidas como mermas (desbarnizado, abolladas, reventadas, con
oxidacion, bajo en peso, mala presentacion, etc.) estas 265.02 cajas rechazadas del mes
de enero a junio tienen una perdida monetaria equivalente a S/. 19,664.50. Toda esta
problematica se manifestd en la disminucion de la productividad de la empresa, la
productividad de atencion al cliente y obviamente también disminuye la participacion

en el mercado y la disminucion de las ventas.

Otra de las problematicas que se encuentra es la rotacion constante del personal, puesto
que depende mucho la calidad del producto de como el trabajador manipula la materia
prima, las capacitaciones que se brindan al personal no son constantes, se puede
mencionar que se capacita entre dos a tres veces a la semana a los trabajadores en
temas de buenas practicas de manufactura, procedimientos de trabajo, saneamiento,
inocuidad e higiene, pero por el constante cambio o rotacion de personal, estas
capacitaciones son en vanas, debido a que el personal nuevo que ingresa a trabajar no

conoce de ningln tema que son brindados en las capacitaciones.

Por lo expuesto, realizan un mal desempefio al manipular la materia prima, desconocen
procedimientos de higiene y saneamiento, y son los que exponen mas a la materia
prima a ser contaminadas o a estar en contacto con algin agente extrafio (plastico,
metal, vidrio, fibras, etc.), esta problematica se relaciona al apartado 7. Apoyo, 7.2.
Competencias, debido a que la empresa no cuenta con personal competente, basandose
en la educacion, formacion o experiencias apropiadas como lo menciona la Norma 1SO
9001:2015. Parte de la problematica existente, también se menciona la mala gestién
logistica, debido a que muchas veces el abastecimiento de insumos para el liquido de
gobierno, envases, insumos de cuidado de materia prima son de baja calidad por no
contactar con los proveedores adecuados.
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Esta mala gestion se refiere al mal manejo de abastecimiento, es decir que en caso no
contar con lo necesario se toma a cualquier proveedor que tenga disponibilidad de
insumos sin importar la calidad de estos. Otra problemética existente, la empresa
Conservera San Lucas SAC se encuentra interesada en participar directamente de
ventas al estado como lo realiz6 en los afios 2015-2017 donde la planta procesaba para
Qali Warma (Programa Nacional de Alimentacion Escolar Peruano, garantiza el
servicio alimentario para nifias y nifios de instituciones educativas publicas del nivel

inicial a partir de los tres afios de edad y del nivel de educacion primaria).

Sin embargo, después de trabajar con el estado, este afio la empresa quiere lograr ser
proveedores de conservas de pescado a esta entidad, pero cuando se accedié a las bases
publicas se not6 que en un gran porcentaje de los mismos se exige que las empresas
deben contar con un Sistema de Gestion de Calidad basado en la norma ISO 9001
como requisito importante para abastecer a los organismos publicos. Es asi que se
exigio la certificacion del Sistema de Gestion de Calidad basada en la norma 1SO
9001:2015, para que la empresa tenga una participacion en trabajar con el estado, la
implementacion del Sistema de Gestion de Calidad es de vital importancia para la
empresa y no solo porque su mercado actual lo exige sino porque el mercado es
cambiante y el estar adecuado garantiza una ventaja diferencial con respecto a la

competencia.

Anteriormente la falta de un Sistema de Gestion de Calidad generaba problemas a los
cuales no se les estaba dando la debida atencion y quiza hasta se les estaba dejando
pasar por alto. Es asi, que la empresa Conservera San Lucas SAC, busco estrategias
de mejora continua, que los haga mas competitivo y que a la vez los ayude a producir
bienes y generar servicios con estandares de calidad muy superiores a los del mercado,
esto condujo a que la planta conservera se mantenga en el mercado y garantice su
crecimiento sostenible a través del tiempo, basandose en la implementacion del
Sistema de Gestion de la Calidad; y que en el transcurso del tiempo logre satisfacer los
requerimientos, exigencias y expectativas implicitas y explicitas de sus partes

interesadas.

Aplicando técnicas o normativas modernas como la estandarizacion de sus procesos
bajo la norma 1SO 9001:2015 que tiene como finalidad reorganizar toda la empresa
en cuestion del proceso de entero de anchoveta en salsa de tomate, para poder ejecutar
una mayor relevancia en la fluidez de este proceso productivo, logrando de esta forma
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incrementar la productividad de esta presentacion a diferencia de las otras
presentaciones que ofrece la planta San Lucas SAC, del mismo modo distinguirse de

las otras empresas dentro de su mercado actual y futuro.

Como trabajos previos internacionales que sustentan la ejecucion del presente
estudio, el primer antecedente internacional elaborado por Diaz y Espinoza (2017), la
tesis titulada “Sistema de Gestion de Calidad basado en la norma ISO 9001:2015 en la
fundacién Metrovia para el control operacional de flota” — Guayaquil, Ecuador, en la
Universidad Distrital Francisco José De Caldas, propone el siguiente objetivo general,
disefiar un sistema de Gestion 1SO 9001:2015 a través de la correlacion con la norma
ISO 9001:2008 en la Fundacion Metrovia, para el control operacional de flota de

transporte en la terminal 25 de julio.

La metodologia de la tesis fue de tipo de investigacion descriptiva, investigacion
correlacional e investigacion explicativa. Dentro de la investigacion se manejo como
poblacion a la ciudad de Guayaquil 3 645,483 de ciudadanos que utilizan el transporte
dentro de las terminales. Los instrumentos de investigacion utilizados fueron encuestas
y entrevistas formales; llegando a las siguientes conclusiones; se encontro un faltante
de incumplimiento de 67% en cuanto el requisito Planificacion, originando de esta
manera la brecha entre de las normas 1SO 9001:2008 e 1SO 9001:2015, para lo cual se
especifico que era por tener incisos excluidos, puesto que ellos no realizaban la

fabricacion de ningan producto.

Se elabor6 una matriz de riesgo donde se tomd en cuenta las causas encontradas en la
herramienta Causa-Efecto y el resultado de las encuestas realizadas. Se elabor6 un plan
de contingencia dando como resultado que el mal estado de automotores, los
conductores imprudentes y la falta de mantenimiento tienen probabilidades y
consecuencias muy altas que deben ser mitigadas por medio de un plan de mejora o
accion, con el proposito de dar solucion a los problemas suscitados o mejorar de alguna

manera la insatisfaccion del usuario.

El segundo antecedente internacional elaborado por Armesto y Cuevas (2018), tesis
titulada “Factibilidad para la implementacion de un Sistema de Gestion de Calidad
bajo la norma ISO 9001:2015 en Transregional S.A, en Ocafia, Norte de Santander.” -

Ocafia, Colombia, en la Universidad de Guayaquil, propone el siguiente objetivo
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general determinar la factibilidad para la implementacion de un Sistema de Gestion de
Calidad bajo la norma 1SO 9001: 2015 en la empresa Transregional S.A en Ocafa
Norte de Santander. La metodologia de la tesis fue de tipo de investigacidn descriptiva,
dentro de la investigacion se manejé como poblacion 10 empleados de la empresa, es
decir por un gerente general, tesorera-secretaria, jefe de despacho, auxiliar contable,

conductor, cuatro conductores varios y mensajeria y servicios generales.

El Unico instrumento de investigacion utilizado fue la encuesta, con dicha
investigacion llegaron a las siguientes conclusiones; teniendo en cuenta las encuestas
y lista de chequeo aplicada a los empleados y gerente de la empresa Transregional S.A,
en relacion a la implantacién de la norma 1SO 9001:2015, se pudo evidenciar que no
se tiene conocimiento de la norma y ademas no se tienen avances en los procesos
requeridos para la posible implementacion. Al analizar los factores que impactan a la
organizacion cuando se implemente el Sistema de Gestion de Calidad, se determind
que la afectacion es positiva para la entidad, debido a que se mejorarian muchos
aspectos que ayudara a su crecimiento y tener un mejor reconocimiento con servicios
de calidad.

El tercer antecedente de investigacion internacional, elaborado por Quintana (2018),
la tesis “Disefio de un SGC en el area de operaciones en la empresa Sicoplag S.A. en
base a la norma ISO 9001:2015” — Guayaquil, Ecuador, en la Universidad de
Guayaquil, propone el siguiente objetivo general, disefiar un Sistema de Gestion de
Calidad en el departamento de operaciones de la empresa Sicoplag S.A. basado en la
norma 1SO 9001:2015. En el presente trabajo de investigacion se utiliza tres tipos de
investigacion y son documental, descriptiva y explicativa con un disefio cuantitativa y
cualitativa, la poblacion de este trabajo de investigacion es 29 objetos de estudio. Los
instrumentos y técnicas a utilizar para esta investigacion fueron; encuestas, entrevistas

y observacion.

Este trabajo de investigacion concluyo en qué; permitié obtener una informacién base
del departamento de operaciones, métodos de observacion, conocer la opinion de un
experto en implementacion de Sistema de Gestion de Calidad a través de una entrevista
y posteriormente la ejecucion de encuestas a clientes externos e internos de Sicoplag
S.A., en base a los resultados se obtuvo una orientacion para la creacion de

documentacion esencial que ayudd a definir los procesos vitales, los cuales fueron:
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elaboracién de un manual de procedimientos para el manejo integrado de plagas
permitiendo manejar eficientemente las funciones del personal operativo al momento
de realizar las funciones de desinsectacion, control de roedores, insectos voladores,
entre otro, creacion de un mapa de procesos donde se detallan las actividades propias
del departamento objeto de estudio permitiendo la estandarizacion de los mismos,
elaboracion de politica y objetivos de calidad del departamento de Operaciones.

El cuarto antecedente de investigacion internacional, elaborado por Romero y Rincon
(2017), titulada “Propuesta de implementacion del Sistema de Gestion de Calidad
basado en la norma 1SO 9001: 2015 del area de produccion de la empresa Papeles
Primavera S.A” — Bogota, Colombia, en la Universidad Distrital Francisco José de
Caldas, propone el siguiente objetivo principal realizar la propuesta de
implementacion del Sistema de Gestion de Calidad basado en la norma ISO 9001:2015
delimitandola a los procesos del area de produccion de la empresa Papeles Primavera
Llego a la siguiente conclusion, aunque la empresa esta interesada en la
implementacion del Sistema de gestion, el compromiso debe ser ain mayor, para que
los requisitos se cumplan en su totalidad, el proceso de aseguramiento de la gestion
debe adquirir la importancia suficiente para cambiar la mentalidad dentro de la

organizacion.

Trabajos previos nacionales, el primer antecedente de investigacion nacional,
elaborado por La Rosa (2017), tesis titulada “Propuesta de actualizacion del Sistema
de Gestion de la Calidad basada en los requisitos de la norma ISO 9001: 2015 para una
empresa del sector metal-mecanico empresa Fagoma S.A.C.” — Arequipa, Peru, en la
Universidad Nacional San Agustin de Arequipa, propone el siguiente objetivo general,
perfeccionar la funcion y desarrollo de la empresa con el Sistema de Gestion de la
Calidad en base a la norma 1ISO 9001:2015 en la empresa mencionada. La metodologia
en la tesis fue investigacion aplicada de un enfoque metodoldgico cualitativo.

La poblacion fueron las 16 personas que trabajan en la organizacion. Los instrumentos
utilizados en esta investigacion fueron guia de la entrevista, cuestionario y lista de
verificacion, con ello se concluyo; que la empresa Fagoma S.A.C., cuenta con el 48%
de implementacion de la norma ISO 9001:2015, debido a que existen requisitos
implementados pero con una mala gestién, de la misma manera en el requisito

Operacion se obtuvo un 66% de cumplimento, y 32% de cumplimiento en el contexto
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de la organizacion, debido a los cambios de requisitos, sobre todo los relacionados a

la gestion de riesgos y las partes interesadas.

El segundo antecedente de investigacion nacional, elaborada por Huamani y Armaulia
(2017), tesis titulada “Disefio e implementacion de un Sistema de Gestion de Calidad
segin la norma ISO 9001:2015 en una drogueria de dispositivos médicos” — Lima,
Perd, en la Universidad Nacional Mayor de San Marcos, propone el siguiente objetivo
general, implementar un disefio de Sistema de Gestion de Calidad en la empresa
mencionada en base a la norma ISO 9001:2015 para el estudio de su eficacia y
efectividad. La metodologia segun el tipo de investigacion fue investigacion

descriptivo — transversal.

Se llegd a las siguientes conclusiones; se analiza los requisitos de la norma 1SO
9001:2015 y la relacion con la organizacion, y se propone capacitaciones al personal
de la empresa sobre como acoger la norma ISO 9001:2015, designacion de
responsabilidades para el SGC, se elaboraron, se actualizaron y mantuvieron
procedimientos operativos estandarizados, formatos, manuales que formara parte de la
informacion documentada del SGC, se establece que las auditorias internas sirven
como seguimiento y evaluacién de la eficacia del SGC y se cumpla con los

requerimientos de los clientes.

El tercer antecedente de investigacion nacional, elaborada por Nufiez (2017) tesis
titulada “Propuesta para la implementacion del Sistema de Gestion de la Calidad ISO
9001 en la empresa Marinsa S.R.L” — Lima, Per0, en la Universidad de Lima, propone
el siguiente objetivo general, evaluar los beneficios y la pertinencia de la
implementacién del SGC ISO 9001:2015 en la empresa Marinsa, disefiando
actividades para su adecuada implementacion en los procesos mas criticos de la
empresa. La metodologia es investigacion descriptiva. Se llegé a las siguientes
conclusiones; luego del anélisis de las alternativas propuestas que la implementacion
del Sistema de Gestion de Calidad 1SO 9001:2015 seria la solucién mas viable puesto
que ayudara a reducir en 15% estos costos y gastos, la implementacion del Sistema de
Gestidn de la Calidad en el escenario mas probable generara un beneficio neto de S/.
118,539.79; ademas, permitira tener una relacion costo-beneficio de 1.40, con lo que
se comprueba la rentabilidad del proyecto. Para el proyecto de implementacion del

sistema de gestion de la calidad, se estimo el valor actual neto (VAN) en S/. 24,498.22
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y como tasa interna de retorno (TIR) 19% considerando un costo de oportunidad de
10%, con lo que se confirma la rentabilidad del proyecto.

El cuarto antecedente de investigacion nacional, elaborada por Raymundo y Camacho
(2017), la tesis “Estandarizacion del proceso de empaque en una linea de produccion
de palta Hass utilizando la norma ISO 9001:2015 para mejorar la productividad de la
empresa Tal S.A.” — Trujillo, Perd, en la Universidad Privada Antenor Orrego, planteo
el siguiente objetivo; elaborar una propuesta de estandarizacion en el proceso de
empaque de palta Hass utilizando la norma ISO 9001 2015 para incrementar la
productividad en organizacion. En el presente trabajo de investigacion se utiliza una
investigacion de tipo aplicativo y de disefio descriptiva, la poblacion de este trabajo de
investigacion es el area de produccién de empaque.

Los instrumentos utilizados son toma de tiempos, analisis documental y observacion.
Para finalizar la tesis llega a las siguientes conclusiones; la mano de obra representa
un 33% en los costos de produccion, por lo que fue muy importante implementar un
sistema de medicion de la eficiencia del personal, en nuestro trabajo de investigacion
este control comenzd a realizarse en el mes de abril, donde se tenia un tiempo promedio
de 34 segundos por canastilla de 10 kg y 18 para la de 4 kg, asi como una productividad
de 489.2 y 369.2 kilogramos, respectivamente, por hora hombre, la realizacion de
mejoras en el proceso productivo de empaque de la empresa agroindustrial TAL S.A.
impacto directamente en el aumento de la productividad, siendo este aumento en

nuestro trabajo de investigacion del 11,7% y 16,7% respectivamente.

Ademas, en la calidad del servicio y en el mejoramiento continuo de la empresa, lo
que conlleva a un buen nivel de competitividad en el mercado. El quinto antecedente
de investigacion nacional, elaborada por Rumay (2018), la tesis titulada “Gestion de
la Calidad basado en la Norma ISO 9001:2015 para mejorar la eficiencia del area de
manufactura en la empresa Inversiones Harod S.A.C.2018”— Trujillo, Peru,

en la Universidad César Vallejo, donde se propuso el siguiente objetivo general,
mejorar la eficiencia del area de manufactura mediante la Gestion de la Calidad basada
en la norma 1SO 9001:2015 en Inversiones Harod S.A.C. La presente investigacion
cuenta con una metodologia de investigacion aplicada, de disefio de investigacion pre
experimental, y tiene como poblacion constituida por cada uno de los procesos de todas

las areas de la empresa Inversiones Harod S.A.C.
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El trabajo de investigacién concluyo en lo siguiente; la Gestidn de la calidad en base
a la Norma 1SO 9001:2015 mejoro la eficiencia del area de manufactura en la empresa
incrementandolos en 74% en rendimiento, 80% en eficiencia y 85% y 15% en calidad
y reproceso respectivamente, por Gltimo, se puede concluir que la ganancia que se
obtuvo siendo aplicada la Gestion de Calidad es de S/. 502,643.66 lo que demuestra
que con la mejora hubo un incremento en los ingresos ademas el dinero en reproceso
ha disminuido en comparacion al del afio pasado habiendo un ahorro de S/. 143,642.27
en la comparativa con el afio pasado el dinero que se gano en los primeros seis meses

aplicando la Gestion de la calidad suman un total de S/. 646,285.93.

Los trabajos previos locales, tenemos el primer antecedente de investigacion local,
elaborada por Arista y Gonzales (2018), la tesis titulada “Sistema de Gestion de
Calidad basada en la norma ISO 9001:2015 para aumentar la productividad de la
empresa Inversiones y Servicios Generales Jared S.R.L., Chimbote 2018 - Chimbote,
Per(, en la Universidad Cesar Vallejo, propone el siguiente objetivo; desarrollar un
SGC en base a la norma I1SO 9001:2015 para mejorar la productividad en la empresa
Inversiones y Servicios Generales Jared SRL. Esta investigacion cuenta con el método
de disefio es pre experimental, longitudinal y explicativo, la poblacion de este trabajo

de investigacion considera a todos los procesos de produccion de la organizacion.

Las técnicas e instrumentos que se utilizaron fueron; observacion directa, focus group,
planificacion sistema gestion de calidad, estandarizacion de los procesos, analisis de
datos, verificacion de datos, verificacion por Check-List, diagraman de Gantt,
diagrama de procesos, software SPSS, diagrama de Ishikawa, diagrama de redes e
informe de auditorias. Esta investigacion llego a las siguientes conclusiones; respecto
al diagndstico se determind que la empresa tenia un nivel bajo de implementacion de
la 1SO 9001: 2015, lo cual reflejo un porcentaje del 7 % lo que indica un nivel bajo de
cumplimiento de la norma ISO 9001:2015, donde se presentaron puntos de la
normativa que con porcentaje igual a 0%, finalmente que el Sistema de Gestion de
Calidad basada en la norma ISO 9001: 2015 aumento la productividad de la empresa
Inversiones y Servicios Generales Jared S.R.L. Dicho aumento se vio reflejado en las

dimensiones de la variable dependiente (Productividad).

El segundo antecedente de investigacion local, elaborada por Gallo y Lazarte (2018),

la tesis titulada “Implementacion de un Sistema de Gestion de la Calidad ISO
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9001:2015 para mejorar la rentabilidad en la Empresa Transersa, Nuevo Chimbote
2018” — Chimbote, Perl, en la Universidad César Vallejo, planted el siguiente
objetivo, implementar un SGC en base a la 1SO 9001:2015 para incrementar la
rentabilidad de la organizacion mencionada. En el presente trabajo de investigacion se
utiliza una investigacion de tipo aplicativo y de disefio pre experimental, la poblacion
son los reportes de ingresos y egresos anuales de la Empresa Transersa.

Los instrumentos y técnicas utilizadas en la investigacion, entrevista, observacion
directa, encuesta, analisis de datos histéricos, de calidad, analisis documental, guia de
entrevistas, diagrama de actividades del proceso, Check List, formato manual de
calidad, formato de estado de ganancias y pérdidas. Para finalizar la tesis llega a las
siguientes conclusiones; el disefio del Manual de Calidad en base a la Norma 1SO
9001:2015 establece los objetivos y los estandares de calidad en su organizacion; y
alcanzd mejorar la rentabilidad en un 43.6 % respecto a las ventas, presentando un bajo
indice de 36%, indicandose que se necesita poner mayor énfasis en los estandares de
calidad mas bajos, la implementacion del Sistema de Gestion de la Calidad 1SO
9001:2015, permitié verificar que la utilidad neta aumento en el afio 2018 siendo S/.

351 137.86, indicando un margen neto (rentabilidad) de 35.17% respecto a las ventas.

En relacién de las teorias relacionadas para esta investigacion tenemos, Calidad, para
Tari (2000) la evolucion del término calidad varia de acuerdo a las necesidades futuras
generando cambios al concepto tradicional de la calidad, en la actualidad el termino
calidad influye en todo el proceso productivos desde la recepcidn de la materia prima,
transformacion y al suministrar el producto al mercado; es decir integrar la calidad
total a toda la organizacion. Las empresas fundamentan que el principal objetivo es
garantizar productos o servicio de calidad mediante enfoques modernos donde la
perspectiva involucra a toda la empresa para obtener resultados esperados y asi
alcanzar la meta propuesta por toda la organizacion.

La nueva vision de la calidad no solo busca enfocarse en el area de produccion como
lo consideraba la vision tradicional es por ello que esta nueva vision desea mejorar la
calidad del producto o servicio de la empresa, es decir convertirla en una organizacion
de avanzada calidad al implantar la direccion de la calidad. Se entiende a la calidad

como la satisfaccion de expectativas y necesidades del cliente al brindar un bien o
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servicio que cumple con los requerimientos deseados por el comprador y asi evitar

rechazos por las ineficiencias de los productos suministrados al mercado.

Rodriguez (2011), sostiene que la baja calidad involucra costos elevados al percibir
gran cantidad de productos defectuosos que involucra gastos al momento de fabricar
articulos defectuosos, desperdicio del esfuerzo humano, del tiempo-maquina, cargas
incluidas con uso poco productivo y al momento de pretender repararlos; es decir pagar
dinero por defectos, asi como para remediarlos. Ofrecer un producto o servicio de
calidad es buscar maneras de mejorar los procesos e incentivar al cambio a todo el
personal para reducir a un nivel mas minimo de costos de los desperdicios, reprocesos
y cero unidades defectuosas con la finalidad de evitar un cliente disgustado a causa de
incorporar productos de mala calidad al mercado que genera desvalorizacion de la
productividad de la empresa.

Para Lizarburu (2016) y Gonzales (2008) definen a la calidad que en la actualidad
implica satisfacer las expectativas de los consumidores y superar las expectativas
futuras. La 1SO es una organizacion que agrupa institutos nacionales de normalizacion
Familia de normas. Norma ISO 9000 describe los fundamentos de los sistemas de
gestion de la calidad y especifica su terminologia y la Norma ISO 9001 detalla los
requisitos para los sistemas de gestion de la calidad, aplicables a toda organizacion que
necesite demostrar su capacidad para proveer productos que cumplan los
requerimientos de sus clientes y los aspectos reglamentarios aplicables. El objetivo

basico es aumentar la satisfaccion del consumidor.

Segun Cortés (2017, p.13) y Del Rio (2008), el termino calidad surge desde tiempos
remotos directamente relacionado con el hombre y sus expectativas a satisfacer. La
busqueda de la calidad ha evolucionado a lo largo de la historia, dejando de ser
entendida como control de calidad solo del producto; considerando todo el proceso de
produccidn, incluyendo también las actividades indirectas que pueden influir en el
propio funcionamiento como son las tareas administrativas, la atencion al cliente, el
servicio postventa, etc. La calidad es el grado de cumplimiento de requisitos
establecidos por las partes interesadas tanto internos o externos, normativos o legales,
de la direccion o de los clientes; como también manifiesta que existe seis principios
basicos y la aplicacion son “la calidad aplicada a todas las actividades, responsabilidad
de todos, satisfaccién al cliente, prevenir, mejorar y la calidad promueve la
colaboracion, a partir de estos principios los padres de la calidad moderna son Deming,
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Crosby y Juran (p.14). Heizer (2004, p. 190), menciona que la administracion de la
calidad coopera a construir estrategias exitosas de diferenciacion, bajo costo y
respuesta rapida. Las mejoras en la calidad ayudan a que las empresas puedan
potenciar su nivel de ventas y reducir gastos que involucran perdidas empresariales

con la finalidad de acrecentar la productividad de la organizacion.

A menudo el incremento en las ventas ocurre cuando las empresas garantizan el
cumplimiento de estandares de calidad al suministrar al mercado productos, rapida
respuesta a variaciones de necesidades del cliente, reduccion de precios de venta y la
mejora de reputacion relacionada a la globalizacion e innovacién. El progreso de la
calidad genera la disminucion de gastos e incrementa la productividad a causa de la
reduccion de re trabajos, desperdicios y los costos de garantias. La calidad compromete
a toda la organizacion desde el proveedor hasta el cliente y desde su disefio del

producto hasta su mantenimiento del mismo.

Una serie de actividades exitosas comienza por un entorno organizacional que
promueve la calidad, consecutivo asimilar los principios de la calidad y posteriormente
comprometer a los empleados al cambio para asi implantar medidas que garanticen
productos de calidad mediante reconocimiento y satisfaccion de las expectativas del
cliente. La calidad comprende tres categorias mediante enfoques y técnicas
caracterizadas por usuarios a través de la investigacion u observacion directa; como
también referencia de atributos especificos de producto mejor desempefio y finalmente
la organizacién del proceso de manufactura para el aseguramiento de productos
elaborados bajo a las especificaciones de los estandares y crear productos bien

elaborados.

Para Lopez (2005) relaciona a la calidad con el grado de satisfaccion que ofrece el
producto o servicio relacionado con las exigencias y adaptados a variaciones de
necesidades presente y futuras de los consumidores. Satisfacer las necesidades y
expectativas es garantizar un producto o servicio de calidad, que estan
determinantemente avalados por pardmetros de seguridad, confiabilidad y servicios
prestados. La norma I1SO 9001:2015 especifica a la calidad como el grado de
cumplimiento de un objeto a través de sus caracteristicas inherentes al priorizar las
exigencias e implantarlas a productos suministrados y satisfacer sus necesidades, al

mismo tiempo.
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Cortés (2017, p.05) sefiala que el control de la calidad fija las técnicas y medios para
alcanzar, sostener e incrementar la calidad de un producto o servicio al cumplir con
las exigencias de las necesidades del cliente, disefio, produccion o instalacion e
inspecciones desde la recepcion de materia prima, transformacion y la salida del
producto al mercado con garantias de calidad mediante la continua evaluacion de la
adecuacion y retroalimentacién para el funcionamiento al implementar medidas
correctivas durante todo el proceso ante anomalias detectadas con la finalidad de

obtener resultados propuestos y productivos.

Aseguramiento de la calidad consiste en la implantacion de un conjunto de acciones
planificadas y sistematicas a todas las actividades que se desarrolla en la empresa, tanto
a nivel colectivo como individual y brindar la confianza que un producto o servicio
contenga los requisitos de la calidad; sin embargo existe dos tipos de aseguramiento a
nivel interno de la calidad comprende las exigencias como productos elaborados,
objetivos en materia de desarrollo comercial y la politica de la calidad surge mediante
la implantacion, aplicacion efectiva y por controles de auditorias internas; y finalmente
el aseguramiento externo de la calidad considera como principal factor a las exigencias
de los clientes, es decir la aptitud de la empresa que suministra productos de calidad

cumpliendo las exigencias controlando mediante auditorias externas.

Las necesidades y expectativas de los clientes con el paso del tiempo son cambiantes
es por ello que las organizaciones deberan preocuparse por mejorar continuamente sus
productos y servicios; por lo tanto, la realidad de la organizacion y sus necesidades
suelen determinarse por una relacién directa con la calidad mediante aspectos claves;
como son la satisfaccion del cliente, la confianza en que se cumplira los requisitos, el
control de los procesos y la mejora de las prestaciones. La planificacion de la calidad,
aseguramiento de la calidad, control de la calidad y mejora de la calidad son partes de
la gestion de la calidad para obtener resultados necesarios y esperados. Rodriguez
(2011), Abril (2006, p.43) y Braile (2016) conceptualiza a la calidad al describir al
control de la calidad, que se basa inspecciones aplicadas a produccién; luego se inicia
el aseguramiento de la calidad, donde se persigue garantizar una calidad continta del
producto o servicio que se entrega al mercado; como también la calidad se
conceptualiza las afirmaciones de autores para Deming especifica a la calidad como la
suma de productos Utiles requeridos por los clientes, Juran puntualiza como algo

apropiado para usarse, mientras que Feigenbaum diferencia como el conjunto de
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mejores productos concebidos para satisfacer al consumidor y finalmente para Crosby
ilustra que la calidad es la realizacion de las expectativas del cliente.

Cuatrecasas (2012, p.586) comprende que la gestion esta orientada hacia la calidad, el
propio cliente es quien determina el nivel de calidad que precisa para satisfacer
plenamente sus necesidades. La calidad del cliente o concertada representa el nivel de
calidad que desea el cliente para satisfacer sus necesidades y esté relacionada con las
diferentes caracteristicas que aportan un producto de calidad; por otro lado la calidad
las organizaciones planean y desea llegar a producir para responder a las exigencias
del cliente; finalmente la calidad de produccion es la relacion directa con el grado de
satisfaccion que el cliente espera obtener en las caracteristicas del producto o servicio
y de las especificaciones de disefio infieren directamente en el proceso productivo de

la empresa.

Sistema de Gestion de Calidad, para Rivera (20017) y Cortés (2017, p.08)
manifiesta, el SGC tiene su procedencia en los sistemas de aseguramiento de
calidad propuestos por la Organizacion Internacional para la Estandarizacion (1SO,
de palabra griega isos que significa igual). El Sistema de Gestion de la Calidad
comprende la politica de la calidad, los objetivos y las responsabilidades que se
introduce mediante la planificacion, el control, aseguramiento y la mejora de la
calidad en el marco del sistema de la calidad. Los objetivos basicos del Sistema de
Gestion de la Calidad abarcar a todas las actividades operativas que se ejecutan

dentro de la empresa.

Otro objetivo, lograr el compromiso en conjunto para perdurar en el mundo del
mercado globalizado, al motivar y adaptar a cada persona en dar énfasis a la
prevencion con el objetivo de producir las cosas bien a la primera manipulacion a
un plazo presentido de acuerdo a las expectativas del cliente; cada departamento ha
de tener sus correspondientes sistemas para controlar su trabajo, la funcion calidad
se preocupa del rendimiento sistemas y colaboracion entre departamentos;
pretender la colaboracion y compromiso de todos los miembros de la organizacion,
cuyo objetivo es encontrar la satisfaccion del colaborador con su desempefio
dentro de la empresa; los defectos son el origen de soluciones y finalmente la
fuente mayoritario de los problemas estd en los sistemas y procedimientos

de trabajo de la empresa.
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La gestion de la calidad ejecuta sistemas que impulsa a las entidades a identificar y
analizar los requisitos del cliente, a definir procesos que brinden productos
aceptables por el cliente y a mantener estos procesos bajo control, proporcionando
la confiabilidad por parte de la organizacion con sus clientes para suministrar
productos que cumplan los requisitos de forma consistente para que se mejore 0
realce la satisfaccion de los clientes (p.11). Ldpez (2006, p.12) precisa que un
Sistema de Gestion de Calidad es la organizacion que cuenta los recursos
necesarios, los procedimientos, los procesos, y las responsabilidades para implantar
la gestion de la calidad.

Se asigna en todas las actividades ejecutadas dentro de una empresa e involucra a
todas las etapas, desde la interpretacion de las necesidades o expectativas del
consumidor hasta el servicio postventa. El establecimiento del sistema de calidad
ha logrado tal importancia que la implementacion y certificacion de este sistema se
ha convertido en una exigencia de seguridad para todas las areas de procesos y todas
las secciones relacionadas con la empresa. Para avalar el logro de Ia
implementacion de dicho sistema de calidad, la gerencia, debe instaurar un clima
organizacional adecuado para motivar a toda la organizacion hacia la calidad, debe
comprender a la totalidad de la organizacion e impulsar mediante la implantacion

del sistema (p.13).

La norma ISO 9001 considera al Sistema de Gestion de la Calidad como la base
solida para la construccion de un programa de gestion total de la calidad resultando
ser el gran paso para la implementacion de un programa TQM permitiendo ser el
medio hacia la mejora continua y en versién 2015 determina al SGC como el
conjunto de componentes de una estructura interrelacionadas entre las politicas,
objetivos y procesos de calidad con el fin de ejecutar sus objetivos, formulados por
parte de toda la organizacion. Norma 1SO 9000, la familia de normas 1SO 9000,
involucra aspectos de la gestion de la calidad y aporta herramientas para las
organizaciones que desean asegurar sus productos o servicios cumplan las

exigencias del cliente y la calidad se mejora constantemente.

Esta familia de normas incorpora la norma 1SO 9000, 9001, 9004 y 19011. En la
actualidad la norma 1SO 9000 en versidn 2015 presenta los principios, términos y
definiciones basicas de la calidad, que establece los requisitos de un SGC, siendo

la Unicas de la familia ISO 9000 que se puede certificar. Para lograr que los
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productos o servicios proporcionados por una entidad sean confiables y con una
calidad aceptable, tenemos la ISO 9001 que es la Norma Internacional que
especifica los requisitos importantes para lograr lo mencionado, y del mismo
modo incrementar la satisfaccion del cliente. Entre otros beneficios a
la organizacién se cuenta con la mejor comprension, control de procesos de la
organizacion y mejora de la comunicacion interna (ISO 9001:2015, 2015, p.25),
(Cruz, Lopez y Ruiz, 2017, p.59-69).

Velasco (2011) menciona, son normas internacionales procreadas por la organizacion
internacional de normalizacién (1SO). Su aplicacion en general es para todo tipo de
empresas, tanto de transformacion de una materia a un producto como de prestacion
de servicios, sean publicas o privadas, e independientemente de su tamafio. La
implementacion de esta norma por parte de una empresa garantiza la confiabilidad al
suministrar productos o servicios de calidad; por ello las empresas muestran el interés
de implantar y obtener la certificacion para poder asi acreditarlo ante diferentes
requerimientos de los clientes. La familia norma ISO 9000 se desarroll6 con la
determinacion de apoyar a las organizaciones de todo tipo, tamafio a implementar y

operar de forma efectiva.

La familia de normas 1SO 9000 esta formada por cuatro normas, esta investigacion
se enfocard en la ISO 9001:2015, denominada “Sistema de gestion de la
calidad, requisitos (ISO 9001:2015)”, que especifica los requisitos que un Sistema
de Gestion de la Calidad debe cumplir en una organizacion para que esta
pueda exponer su habilidad para proveer los productos adecuados que satisfagan
las carencias y expectativas de todas las partes a nivel interno y externo.
Esta norma anula y sustituye a la norma UNE-EN ISO 9001:2008 (Cortés, 2017, p.21).

La norma ISO 9001:2015 en sus tres primeras clausulas de la norma se mantienen,
relevancia, normas de referencia, términos y descripciones, mientras que el resto de
contenidos se ha compartido en siete clausulas: Contexto de la organizacion,
Liderazgo, Planificacion, Soporte, Operacion, Cumplimiento - Evaluacién y Mejora
(Rodriguez, 2011), (Gonzales, 2018). La nueva estructura de la norma ISO 9001
considerd el marco estructural mayor, llamado estructura de alto nivel para hacer

coincidir términos y definiciones con otras normas con la finalidad de facilitar la
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integracion de sistemas en una misma organizacion minimizando el impacto

documental y su duplicidad en algunos casos.

La promulgacion de un SGC en base a la norma 1SO 9001:2015 brinda a las
organizaciones beneficios tales como; la capacidad de otorgar regularmente productos
y servicios que cumplan los requisitos del cliente, los legales y reglamentarios
aplicables; facilitar conformidades asociadas con su contexto y objetivos; plantear
oportunidades y riesgos del contexto y objetivos; la capacidad de manifestar la
conformidad con requisitos del SGC; la Norma ISO 9001:2015 es universal y esta
dispuesto para cualquier entidad, se estudia y se centra en los procesos, donde se disefia
y se organiza sus operaciones y procesos. El Ciclo de Deming o PHVA asegura la
disposicién y confiabilidad de los recursos previstos para cada proceso y que estos se

gestionen adecuadamente.

Ideologia basada en Riesgos: establece las circunstancias que generan distorsion en lo
planificado y no planificado, se aplica controles preventivos, minimizando
consecuencias negativas y maximizando las oportunidades, ventajas y beneficios de la
documentacion. Segun Lopez (2016, p.16) manifiesta, que es una base de uso para los
empleadores a la hora de conocer su funcidn dentro de la organizacion y les ayuda a
observar el sentido y la importancia que tiene su trabajo; ayuda a establecer claramente
los requisitos especificados para los reprocesos y a suscitar evidencias objetivas
necesarias de que los requisitos se estan alcanzando; disminuye la variabilidad y ayuda
a mantener el proceso bajo condiciones controladas; establece una base coherente para
la evaluacion periodica y la mejora continua del sistema de gestion y facilita la labor

de auditoria del sistema de gestion.

Productividad, el concepto basico de la productividad lo determina siempre como la
relacion entre la cantidad de bienes o servicios producidos y la cantidad de recursos
empleados de manera eficiente garantizando una mayor produccién en volumen con
la misma cantidad de recursos, en la actualidad se comprende la calidad del producto
que esté relacionada a la productividad, también relacionada a los insumos y del propio
proceso; en el amplio concepto de la productividad se considera la existencia de un
vinculo entre la satisfaccion del trabajador, cliente y la productividad, donde existe
una relacion decreciente del insumo con una calidad constante y con ello se mejora la
productividad (Prokopenko, 1989, p.6).
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La productividad, es conformar factores que favorezcan la conformidad de productos
de innovacion de alta calidad al implementar, sostener e involucrar objetivos
particulares de la organizacion, politicas de calidad, medidas, procedimientos con
instrucciones e integracion de herramientas actualizadas causando incrementos de la
productividad de la empresa (Pérez y Camacho, 2013, p. 10). Para Chase, Jacobs y
Aquilano (2009) sostiene que la medicion de la productividad es fundamental para
conocer el desempefio de las operaciones o el grado de uso posible de los recursos o
los factores de produccién que estan a disposicion de una industria o una unidad de

negocios.

Se comprende a la productividad como una medida relativa; es decir, para que obtenga
un significado se requiere comparar en dos sentidos, el primero se puede comparar
mediante operaciones o datos similares de un mismo sector y el otro enfoque es medir
la productividad de una misma operacion a lo largo del tiempo. Las medidas de la
productividad se pueden expresar de tres formas la primera es la medida parcial de la
productividad relacionado a la razén del producto a un tnico insumo, el segundo es la
medida factorial de la productividad que comprende la razén del producto a un grupo
de insumos y finalmente la medida total de los factores que expresa la razén de todos

los productos a todos los insumos (p. 28).

La mano de obra, el ser humano es la fuente primordial en una empresa de produccion
de bienes o servicios por la intervencién directa con la produccién, su capacidad
profesional, técnica, gracias a su formacién educativa, sus emociones, y su
perfeccionamiento profesional. La inversidn en este factor perfecciona e incrementa la
calidad de toda una gestion y en los resultados que se busca obtener (p.21). En el factor
de materia prima, es un factor de productividad importante. Segin Miranda (2010) y
Marvel (2011), manifiestan que la productividad es la unidad de medida de eficiencia
vinculada con la produccién, donde en otras palabras es la interrelacion entre los

ingresos, el proceso de conversion y egresos.

La productividad es el vinculo entre produccién economica y los recursos invertidos,
depende la capacidad para perfeccionar productos y servicios de valor agregado
ascendente, entretanto la eficiencia durante el uso de insumos de produccion se
optimiza al maximo. Por otro lado, la productividad se centra en un solo factor del
modo de uso de los recursos; es decir la preocupacion por el uso eficiente y eficaz
generando asi resultados éptimos. El termino productividad comprendido por algunos
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se cree que se reduce simplemente a estudio de tiempos, movimientos y a invertir en
equipo ahorrador de mano de obra; para los demas consideran su relacion con
capacitacion, incentivos monetarios y estilos administrativo pero la conceptualizacion
segun la perspectiva de la productividad referente a tipo de econémico, administrativo
y conductual (p.289).

Para Heizer (2004, p.13), Lopez (2013) sostienen que para crear un bien o servicio
requiere la disponibilidad de recursos para la transformacion o uso de manera eficiente
resultando ser mas productivos y afiadir mayor valor agregado a los bienes y servicios
suministrados para garantizar la calidad que posee y la importancia de implantar
medidas garantizando incrementar la productividad. En términos tradicionales la
productividad es la razon entre salidas (bienes y servicios) y una 0 méas entradas o
insumos (recursos como mano de obra y capital); sin embargo, el concepto tradicional
de medicion de la productividad se basa mas en lo producido que en lo, vendido se

denomina productividad total al resultado de la division entre las salidas y entradas.

Para Romero (2006, p.131) define que la importancia para incrementar la
productividad es con la finalidad de sobrevivir a cambios de las necesidades futuras al
implantar el logro de la calidad total. En consideraciones de antiguos términos de
productividad concede elaborar conceptos mas avanzados que definen a la
productividad como medida de la deficiencia econdmica que resulta de la disposicion
para emplear y conjuntar recursos requeridos para ofrecer productos o adquirir
servicios. (p.133). El termino productividad consiste en relacionar la produccion
existente entre el buen manejo de los recursos de manera eficiente tanto recursos
humanos, materiales y financieros, con el propdsito de alcanzar el objetivo
institucional mejorando la calidad de los productos o servicios generando la
estabilidad de la empresa contribuyendo con beneficiosos econdémicos, desarrollo de
los trabajadores que gracias al conocimiento e implantacion de las necesidades que

desea satisfacer el cliente al adquirir un bien o servicio (Miranda y Toirac, 2013).

El problema de investigacion gue se planteé fue, ;De qué manera la implementacion
de un Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma ISO 9001:2015 incrementara
la productividad en la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate en la
Planta Conservera San Lucas SAC, Chimbote - 2019? La justificacion del estudio se
clasifico en justificacion social, econdmica, tedrica, metodoldgica y practica. Como

justificacion social, el trabajo de investigacion busca desarrollar una propuesta de
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solucion factible y aplicable en la empresa Conservera San Lucas SAC, obteniendo
productos de calidad, con el fin de dar solucidn a sus principales problemas y que a su
vez garantice el bienestar y la tranquilidad de sus colaboradores; brindando un
ambiente de trabajo adecuado, mejorando el clima laboral.

También fortaleciendo las interrelaciones funcionales, y que a su vez promueva el
trabajo en equipo y genere oportunidades de desarrollo personal y profesional, que se
refleje en el bienestar de sus hogares. La norma 1SO 9001:2015 indica, que se debe
considerar las cuestiones internas y externas a la empresa, esto involucra el grado de
cumplimiento de las normativas legales y reglamentarias relacionadas toda la etapa del
producto. Justificacion econdmica, con la presente investigacion se pretende demostrar
que la implementacién de un Sistema de Gestién de Calidad I1SO 9001:2015 mejora
en la gestion de los procesos de San Lucas SAC, Con ello puede lograr ahorros
significativos en la empresa, incrementando la productividad a través de un mejor uso
y gestion de los procesos y recursos. También busca demostrar que la implementacion
es factible y rentable para la empresa, la cual logrard una mejora en la organizacion,
una mayor satisfaccion de los clientes y una reduccion de costos por reproceso y fallas,
beneficios que se reflejardn en mejoras economicas para la empresa. Justificacion
tedrica, el Sistema de Gestion de Calidad se ha convertido en una herramienta
empresarial por excelencia que ayuda a las empresas en las mejoras de productividad
y competitividad mediante la identificacion y el analisis de requerimientos de los

clientes, con el fin de satisfacer las necesidades presentes y futuras.

La presente investigacion se justifica porque la alternativa de solucién propuesta
busca; en el caso de la empresa Conservera San Lucas SAC, dar solucion a su
problematica principal teniendo los conocimientos claros a través de los conceptos
descritos que son veraces, del mismo modo mediante la estandarizacion los procesos,
definiendo procedimientos e implementando una politica de mejora continua que

ayude a reducir los costos y gastos innecesarios.

Como justificacion metodoldgica, con la presente investigacion, se pretende
comprobar la aplicacion y validez de las herramientas, métodos, técnicas y modelos
de gestion dentro del contexto y realidad problematica de la empresa Conservera San
Lucas SAC, para lograr dar solucion a la misma, se empleara técnicas y herramientas
necesarias tales como, Check list, mapeo de procesos, Diagrama Ishikawa, encuestas,

guias de observacion, Ciclo Deming etc.; puesto que el objetivo es implementar un

29



Sistema de Gestion de Calidad que incremente la productividad de la empresa. Esta
aportacion sera de provecho para otras empresas conserveras u otro rubro de
produccion y también para profesionales que se encuentren interesados en los Sistemas

de Gestion de la Calidad y la Productividad.

Por altimo, la justificacion practica, con la presente investigacion la empresa se vera
beneficiada a través de un margen de reduccién en los reclamos por parte de los
usuarios, obteniendo asi mayor aceptacion y bienestar del cliente al momento de
adquirir los productos de la Conservera San Lucas SAC, quienes seran los mas
beneficiados con la implementacidn del Sistema de Gestion ISO 9001:2015; porque la

produccion reducira sus retrasos, existira la reduccion de productos malogrados.

Hipotesis general, como hipoétesis alterna, la implementacion de un Sistema de
Gestion de Calidad basado en la Norma ISO 9001:2015 incrementaré la productividad
en la produccion de entero de anchoveta en la Planta Conservera San Lucas SAC,
Chimbote — 2019. La hipotesis nula, la implementacion de un Sistema de Gestion de
Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015 no incrementara la productividad en la
produccién de entero de anchoveta en salsa de tomate en la Planta Conservera San
Lucas SAC, Chimbote — 2019. Como objetivo general se planted, implementar un
Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015 para incrementar
la productividad en la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate en la
Planta Conservera San Lucas SAC, Chimbote — 2019.

Como objetivos especificos se plantearon, diagnosticar la situacion actual de la
productividad en la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate en la Planta
Conservera San Lucas SAC, Chimbote — 2019, implementar un Sistema de Gestion de
Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015 en la produccién de entero de anchoveta
en salsa de tomate en la Planta Conservera San Lucas SAC, Chimbote — 2019, medir
la productividad posterior a la implementacion de un Sistema de Gestion de Calidad
basado en la Norma 1SO 9001:2015 en la produccién de entero de anchoveta en salsa
de tomate en la Planta Conservera San Lucas SAC, Chimbote — 2019, evaluar el
incremento de la productividad con la implementacién de un Sistema de Gestion de
Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015 en la produccion de entero de anchoveta

en salsa de tomate en la Planta Conservera San Lucas SAC, Chimbote — 20109.

30



Il. METODO

2.1. Disefio de investigacion:
2.1.1. Disefo de investigacion:

El disefio de esta investigacion fue experimental del tipo pre experimental, debido
a que existe un control minimo de las variables en el ambiente donde se aplicara
el de Sistema de Gestion de Calidad. De acuerdo a lo mencionado, se establecio
la relacion causa — efecto, y el predominio que tiene el Sistema de Gestion de
Calidad, que es la variable independiente; sobre la productividad, que es la
variable dependiente, mediante la manipulacién de una de las variables para
corroborar lo que se planted en la hip6tesis.

Segtn Buendia, Colas y Herndndez (1998) define que “el disefio preexperimental
se caracteriza por el nivel bajo de control y baja validez tanto interna como
externa, el investigador no puede asegurar que despues de haber realizado su
investigacion los efectos obtenidos se deban por la variable independiente o por

el tratamiento, su disefio es:

G:Ol _)X_)OZ

G: Empresa Conservera San Lucas SAC

0,: Productividad antes de la implementacion del Sistema de Gestion de Calidad
basado en la Norma I1SO 9001:2015. (PRE PRUEBA)

X: Implementacién del Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma ISO
9001:2015.

0,: Productividad después de la implementacion del Sistema de Gestion de
Calidad basado en la Norma ISO 9001:2015. (POST PRUEBA)

2.1.2. Tipo de estudio:

La investigacion es de tipo aplicada, porque se hara uso de conocimiento de las
teorias sobre el Sistema de Gestidn de la Calidad 1SO 9001:2015, la productividad
y la metodologia de investigacion cientifica para dar solucién a la realidad
problema de la Empresa Conservera San Lucas SAC. Segun Landelau (2007,

p.34) el tipo de investigacion aplicada, es aquella que resuelve los problemas
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practicos que se definen en aspectos y situaciones puntuales. Esta investigacion
es aplicada pues solucion6 el problema de la empresa logrando incrementar la

productividad en la empresa a través de un Sistema de Gestion de Calidad.

2.2. Operacionalizacion de variables:
2.2.1. Variable independiente:

Sistema de Gestion de Calidad: Son todos los procesos, recursos,
procedimientos y acciones utilizados en forma ordenada y planificada dentro de
la empresa con el fin de dirigir y controlar diferentes mecanismos para el
cumplimiento de los objetivos y la politica de calidad y de esta manera se tenga
un efecto positivo sobre la calidad de sus productos.

2.2.2. Variable dependiente:

Productividad: La productividad es la relacion entre lo producido y los medios
utilizados o también como resultados logrados entre recursos empleados. Los
resultados logrados pueden medirse en unidades producidas, clientes atendidos o
en utilidades y los recursos empleados se miden en cuestion del nimero de

trabajadores, hora-hombre, tiempo total empleado, horas-maquina, costos, etc.
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Tabla 1. Operacionalizacién de variables.

2.2.3. Operacionalizacion de variables:

. o S . i . . Escala de
Variables Definicion Conceptual Definicion Operacional Dimension Indicadores Medicion
Es un sistema que permite analizar Diaanostico NUmero de veces que ha disminuido la productividad
B la problematica de la empresa, si Situac?onal de la Productividad de mano de obra histérico Nominal
% no contara con un Sistema de empresa Productividad de materia prima historico
° O | Es un sistema que documenta la | Gestion ~ de  Calidad  bien Productividad de insumos histérico
= S | estructura, responsabilidades y | estructurado, ademas con la ayuda Porcentaje del cumplimiento de la Norma 1SO 9001:2015
S :2 | procedimientos requeridos para | del Disefio SGC, se determina la Disefio d Duracion de actividades planificadas para la implementacion del
§- g lograr una gestion eficaz de la tomg de decisiones ad_ecga_das en | Ilsenot e_, Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015
2 | g |calidad (American Society of | labusquedade ver laviabilidadde | THITEHERZE M | (Diagrama Gantt) Nominal
- o Quality, 2016). la implementacion del Sistema de Gestion de Inversion requerida para la implementacion del Sistema de Gestion de
8 gestion de Calidad, la excelencia Calidad Calidad basado en la Norma ISO 9001:2015
iy en la calidad y la mejora continua. Calculo de la ruta critica de la implementacién del Sistema de Gestion
de Calidad basado en la Norma ISO 9001:2015 (Diagrama de redes)
o cajas producidas CDLENT
o Productividad MO. =
Productividad , . . . horas hombre )
El concepto basico de la Donde: Cajas producidas = Cajas de la produccion global - Rechazadas Razon
ey : mano de obra | o) ENT: codigo de | tacién de entero de anchoveta en salsa de tomat
product|V|dad lo determina L » . C0digo de la presentacion ae entero de anchoveta en salsa de tomate
. L Productividad es la relacion entre envase oval 1 Ib.
= siempre como la relacion entre ; . . -
@ = | tidad de b . lo producido, medido de alguna . _cajas producidas COLENT
& 2 acantidad de DIENES y SEIVICIOS | ¢ ) y lo consumido por uno de Productividad MP.= ladas d Pp—
5 2 producidos y la cantidad de los re,cursos (insumes) utilizados Productividad Dénde: Cai Gucidas = Cai dT?ne c& as e:ngnieréa ;r;lrméa Razén
3 S recursos empleados de manera materia prima onde- L-aas produicidas = L.ajas de fa produccion global - Rechazagas
< 3 . . estos recursos pueden ser mano CDLENT: Codigo de la presentacion de entero de anchoveta en salsa de tomate
a e eficiente garantizando una L I11b
a quccion en volumen de obra, materia prima, horas envase ova .
hayor proct ; maquinaria, etc B cajas producidas COLENT
con la misma cantidad de ’ ductividad Productividad insumos = litros de nsumo
recursos (Gutiérrez, 2013, p.07 Prc:nlsjﬁzq\gs a Dénde: Cajas producidas = Cajas de la produccién global - Rechazadas Razén
CDLENT: Cddigo de la presentacion de entero de anchoveta en salsa de tomate
envase oval 1 Ib.

Fuente: Elaboracion propia (2019).




2.3. Poblacion, muestra y muestreo:
2.3.1. Poblacion:

Segun Hernéndez (2014, p. 174), menciona que una poblacién es el conjunto de
todos los casos que concuerdan con una serie de especificaciones. Para la presente
investigacion, se cuenta con una poblacién conformada por la productividad de
todos los procesos de produccion de las distintas presentaciones que ofrece la

empresa Conservera San Lucas SAC.

2.3.2. Muestra:

La muestra es un subconjunto de elementos que pertenecen a ese conjunto
definido en sus caracteristicas al que llamamos poblacion Hernadndez (2014, p.
174). Para la presente investigacion, la muestra estd conformada por la
productividad de la produccion de la presentacion de entero de anchoveta en salsa
de tomate una libra oval que ofrece la empresa Conservera San Lucas SAC.

2.3.3. Criterio de inclusién:

En el criterio de inclusion la informacidn requerida para calcular la productividad
actual del producto procesado entero de anchoveta en salsa de tomate una libra
oval, se considera desde el periodo de enero a junio del afio 2019, luego la
implementacion del Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma ISO
9001:2015 se realizara en tres meses, uno de estos meses sera paralelo al analisis
de productividad inicial, junio; dos de los meses siguientes seran julio y agosto,
luego los meses siguientes a la implementacion se determina el cambio hacia la

productividad en los meses septiembre, octubre, noviembre y diciembre.

2.3.4. Criterio de exclusion:

En el criterio de exclusion no se tomara ningun proceso de las otras presentaciones
que ofrece la empresa, que no sean las de entero de anchoveta en salsa de tomate
una libra oval, debido a que no es parte influyente en el desarrollo del proyecto de
tesis, también se excluyen los meses anteriores a junio concierne a la
implementacion del Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma ISO
9001:2015.



2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad:

2.4.1. Técnicas de recolecciéon de datos:

Observacion Directa: Es la técnica que permite analizar y registrar las
actividades de los procesos de produccion del entero de anchoveta en salsa de
tomate una libra oval en la linea crudo, Conservera San Lucas SAC, determinando
el tiempo de cada actividad productiva e improductiva, observando las mermas
que afectan la productividad y las horas muertas de los trabajadores.

Entrevista: Técnica que se realizd antes de experimentar con las variables, es
decir, la aplicacién de una serie de preguntas, de tal forma que permitié conocer
la situacion actual del Sistema de Gestion de la empresa y algunos datos de la
productividad actual en la empresa Conservera San Lucas SAC.

Andlisis de datos — datos historicos: Es el analisis y revision de la produccion
mensual y los recursos utilizados en produccion de la presentacion entero
de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, linea de crudo en la
Planta Conservera San Lucas SAC.

Analisis documental: Es una técnica que permitié analizar, procesar y registrar
la informacion encontrada entre los documentos brindados por el area de control

de calidad de la empresa Conservera San Lucas SAC.

2.4.2. Instrumentos de recoleccion de datos:

Diagrama de Ishikawa: Instrumento que consiste en la representacion grafica
para identificar las causas potenciales o reales de un problema de rendimiento, se
utiliza en las fases de diagnostico y solucion de la causa. Con este instrumento se
logra identificar la realidad problematica de la Planta Conservera San Lucas SAC.
Diagrama Gantt: Con este instrumento se pudo determinar el tiempo de
dedicacion previsto para diferentes actividades de un tiempo total determinado
Con este instrumento se logra identificar la duracion de la implementacion del
Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma ISO 9001:2015 en la Planta
Conservera San Lucas SAC.

Diagrama de redes: Mediante este instrumento se observaron como
interactuaban las areas comprometidas en el proceso de implementacién del
Sistema de Gestion de la Calidad basado en la normativa ISO 9001:2015.
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Verificacion por Check — List: Con el empleo de este instrumento se logra
identificar el estado situacional en el que se encuentra la Planta Conservera San
Lucas SAC con relacion al Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma
ISO 9001:2015, y mediante los items que se utilizan se logra saber cuéles son las
deficiencias de la empresa, y asi darles soluciones.

Formato de actividades de implementacion: Es un formato de planeacion y
control donde un determinado proyecto se divide en diferentes actividades
mediante las estimaciones de tiempos de duracion con la finalidad de programar
el tiempo total de término del proyecto. Con ello se elabora la planificacion de
actividades de la implementacién de un Sistema de Gestion de Calidad basado en
la Norma ISO 9001:2015 en la Planta Conservera San Lucas SAC.

Guia de entrevista: Formato que ayuda a recolectar informacion del
estado situacional de la empresa, con preguntas directas e importantes para
conocer las debilidades, fortalezas, oportunidades y amenazas de la Planta
Conservera San Lucas SAC.

Formato de medicion de la productividad: Es una hoja de calculo de los
indicadores de nuestra variable dependiente, productividad, donde se halla la
productividad de mano de obra, materia prima e insumos, para saber el cambio
antes y después de la implantacion del Sistema de Gestion de Calidad en la
Conservera San Lucas SAC.

Formato del manual de calidad 1SO 9001:2015: Es un documento general, que
se aplica a todas las empresas, y a cada area perteneciente a esta, involucradas a
la calidad. Consta de la elaboracion de la politica, el alcance y los elementos del
Sistema de Calidad, asigna equipo de trabajo y responsabilidades, provee
lineamientos y requisitos de aplicacion para lograr una 6ptima calidad.
Diagrama de flujo: Es una representacion grafica de la secuencia de etapas,
operaciones, movimientos, que ocurren en un proceso de la presentacion de entero
de anchoveta en salsa de tomate una libra oval. Permite visualizar las frecuencias
y relaciones entre etapas; se puede detectar problemas, desconexiones y escasos

de valor afiadido y permite comprender el proceso completo.
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Tabla 2. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Objetivos Técnicas de
e . Instrumentos Resultado
Especificos Procesamiento
Se logrd obtener la
Diagnosticar la productividad actual en la

situacion actual de la
productividad en la
produccion de
entero de
anchoveta en salsa
de tomate en la
Planta Conservera
San Lucas SAC,
Chimbote — 2019

Analisis de datos

Formato de medicion de productividad
(Anexo 4,5, 6,7, 8,9, 10, 11,12)

produccion de entero de
anchoveta en salsa de tomate 1
Lb oval — Conservera San Lucas
SAC

Observacién directa
Entrevista

Diagrama de Ishikawa
(Figura 3)

Guia de entrevista
(Anexo 2)

Se  detectdé la  realidad
problemética de la empresa
concierne a la productividad
afectada en la produccion de
entero de anchoveta en salsa de
tomate 1 Lb oval -- Conservera
San Lucas SAC

Implementar un
Sistema de Gestion
de Calidad basado
en la Norma ISO
9001:2015 en la

Observacién directa

Entrevista

Lista de verificacion (check list)
Manual 1SO 9001:2015
(Anexo 11)

Se obtuvo obtener el porcentaje
de cumplimiento de la Norma
ISO 9001:2015

Anélisis documental

Formato de actividades
Diagrama Gantt

Se logro tener una estructura de

produccién de (Anexo 3) procedimientos, duracién e
entero de anchoveta . . inversion de actividades para la
- Diagrama de operaciones - - .

en salsa de tomate en | Observacion directa (Pég. 52) implementacién un Sistema de

la Planta Conservera . 9. Gestién de Calidad basado en la
Anélisis d | Diagrama de redes Norma ISO 9001:2015

San Lucas SAC, nalisis documental (Figura 4) orma :

Chimbote — 2019.

Medir la

productividad

posterior a la
implementacion de
un  Sistema de
Gestién de Calidad
basado en la Norma
1SO 9001:2015 en la
produccién de
entero de anchoveta
en salsa de tomate en
la Planta Conservera

Andlisis de datos

Formato de medicion de la productividad
(Hoja de calculos)
(Anexo 24, 25, 26)

Se logré obtener la
productividad posterior a la
produccién de entero de
anchoveta en salsa de tomate 1
Lb oval — Conservera San Lucas
SAC

San Lucas SAC,
Chimbote — 2019.
Evaluar el

incremento de la
productividad con la
implementacion de
un  Sistema de
Gestion de Calidad
basado en la Norma
1ISO 9001:2015 enla
produccion de
entero de anchoveta
en salsa de tomate en
la Planta Conservera
San Lucas SAC,
Chimbote — 2019.

Analisis de datos

Formatos de medicion de productividad antes y
después de la implementacion
(Hoja de célculos)
(Anexo 4, 27)

Se consiguié la evaluacion del
incremento de la productividad
posterior ante la productividad
anterior mediante la
implementacién de un Sistema
de Gestion de Calidad basado en
la Norma 1SO 9001:2015

Fuente: Elaboracion propia (2019).
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2.4.3. Validez y confiabilidad:

Los instrumentos que se emplearon en el desarrollo de tesis fueron validados por
cuatro profesionales expertos en los temas de Sistema de Gestion de Calidad y
Productividad; de la misma manera se revis6 de manera objetiva por el
metoddlogo y asesor temético del desarrollo de tesis respectivo. Los expertos de

confiabilidad son:

- Palacios Choque, Luis Alberto de profesion Ingeniero de Higiene y Seguridad
Industrial, con CIP. 111057, labora en la empresa SUEZ WTS Per SA con
el cargo Lider EHS North LAM.

- Canepa Montalvo, Eric Alfonso de profesion Ingeniero Industrial, con CIP.
205930, labora en la empresa SUEZ WTS Peri SA con el cargo jefe
de logistica.

- Correa Pereyra, Julio César de profesion bidlogo pesquero, con CIP. 6637,
labora en la empresa Conservera San Lucas SAC con el cargo de jefe de

planta de produccion de conservas de pescado.
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2.5. Procedimiento:

Los procedimientos que se muestran a continuacion son referentes al proceso productivo entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval

(CDLENT).
| ) Instrumento:
Dn_strumenltoh._k Formatos de medicion de la
\'agra’“ﬂ%_ productividad
Conocer la realidad Célculo de la productividad Presentacion de resultados, Propuesta a Gerencia,
. . problematica de la empresa pre - implementacion de la productividad actual, en la Implementacion de la Norma
Inicio | Conservera San Lucas SAC. norma I1SO 9001:2015 en la linea de produccidn, al drea de [===! 1SO 9001:2015 en el proceso
linea de produccion produccion y calidad. productivo mencionado.
mencionada.
¢<
Implementacién de la Norma ‘_'
ISO  9001:2015 en la I
produccién entero de
anchoveta en salsa de tomate Instrumento:
I una libra oval. Norma 1SO
I 9001:2015
Formato de productividad mano de obra ‘ I(_clzikdl?st;/ erificacion

Formato de productividad mano de obra
Formato de productividad insumos (liquido de
gobierno)

Diagnostico actual de la Norma
1SO 9001:2015

Diagrama Gantt
Diagrama de redes

‘ Diagrama de ||

operacion procesos

Mapa de proce

Elaboracion del manual de
Instrumento: calidad — Norma 1SO 9001:2015
Formatos de medicién de la
productividad *

politica de calidad, capacitaciones

l Elaboracion de procedimientos,

Evaluacion de resultados en

Célculo de la productividad

Fin productividad, pre y post post - implementacion de la
Mejora Hincremento? e | implementacion ISO || norma 1SO 9001:2015 en la
contjinua 9001:2015. linea de produccién

mencionada.




2.6. Método de analisis de datos:

Tabla 3. Método de andlisis de datos

Técnicas de

Variables .
Procesamientos

Instrumentos

Fuente de Verificacion

Observacion directa
Anélisis documental

Diagrama de
operaciones
Diagrama Gantt

Departamento de
produccion — area de
control de calidad de la

Sistema de Gestion de Diagrama de redes empresa _ Conservera
Calidad San Lucas SAC
Lista de \verificacion | Jefe de planta de
. Check list produccion de
Entrevista ;
. . conservas y jefa de
Guia de entrevista .
control de calidad
Formatos de medicion
Analisis documental de la productividad Departamento de
Diagrama Ishikawa produccion — area de
Productividad Reportes de  cajas | control de calidad de la

Andlisis de datos
historicos

producidas, reportes de
mermas, reportes de
recursos utilizados.

empresa Conservera
San Lucas SAC

Fuente: Elaboracion propia (2019).

2.7. Aspectos éticos:

En la presente investigacion se evité el plagio, teniendo en cuenta los principios éticos
como el derecho total de la propiedad intelectual, teniendo en cuenta la Resolucion de
Vicerrectorado de Investigacion N° 011-2019-VI-UCV vy también se citd
adecuadamente en base a las normas ISO 690 y 690-02, cada autor del cual se ha
obtenido informacidn y se ha consultado.

Para dar inicio al desarrollo de tesis contamos con una carta de aceptacion emitida por
la Universidad César Vallejo a nombre de los estudiantes que desarrollaron el trabajo,
y autorizada el Jefe de planta y Jefe del area del control de calidad de la planta
Conservera San Lucas SAC- Chimbote, mediante esto incluye la entrada y salida a la
empresa previa coordinacion estipulada en un Diagrama Gantt (plan de trabajo),
entrevista a los trabajadores y guias de observacion para el recojo de la informacion y
acceso a los documentos existentes respecto a la produccion de la linea de crudo en el
producto de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval y sobre la
productividad en la produccion del producto mencionado. La informacion recolectada
se utiliz6 de manera transparente para analizar el estado de la empresa en cuanto a su

Sistema de Gestion de Calidad y Productividad actual.



I1l.  RESULTADOS:

3.1. Resultado objetivo especifico 01: Diagndstico situacional actual de la

productividad en la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate en la
planta Conservera San Lucas SAC.
La planta Conservera San Lucas SAC, pertenece al rubro de manufactura,
produccion de productos hidrobioldgicos, entre sus procesos de produccion cuentan
con el proceso de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, con codigo
de produccion (CDLENT), donde se diagnosticé la realidad problematica de esta
linea de produccion (linea crudo), con ayuda de la observacion directa, y revision
documentaria, a continuacion, se muestra el diagrama de operacion de procesos
referente al producto mencionado.

Diagrama de operacién de procesos de la produccién de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval —
Produccién 80 cajas

Anchoveta (Engraulis ringens)

A 4

Recepciony
15 min 1 control de calidad
de materia prima

Latas 1 Ib oval (513x307x103)

—
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l balanza electronica
. Pesado de materia ; Transporte a la
10 min 1 prima 8 min E>cocina continua
. Transporte a la . Precoccion
8 min |:£> mesa de corte 30 min @
Corte y seleccién
. de pescado . Drenado
25 min (anchoveta) 60 min
Pasta de tomate (Liquido de
gobierno)
20 min Lavado de pescado Adicion de liquido de
(anchoveta) 60 min gobierno (195 ml)
8 min » Transporte a la
mesa de envasado 15 min Codificado de
envase
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Fuente: Simbologia utilizada en el diagrama de
operaciones de procesos (DOP), Introduccién a la
ingenieria industrial. Segin Baca (2014).
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Para el diagnostico situacional, se selecciond datos e informacion de los registros
de produccién del periodo enero — junio del afio 2019 referentes al producto entero
de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, con la finalidad de mostrar la
variacion del primer semestre (Anexo 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10). Teniendo en cuenta que
los datos seleccionados incluyen fechas de veda y mantenimiento de la planta
Conservera San Lucas SAC.

indice de productividad pre implementacion

110 1013 113 1105

100
90
80 69.2
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indice de productividad de
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Figura 1. Productividad mano de obra, materia prima e insumos en la producciéon de entero de
anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Fuente: Anexo 4, tabla 14 productividad actual de la produccién de CDLENT.
La figura 1 muestra que, la productividad de mano de obra, materia prima e insumos
en el proceso productivo mencionado, tiene una conducta variante y no constante,
una muestra de ello es, en el mes de febrero la productividad mano de obra tuvo
una productividad baja (69.2caj./hora) respecto a los deméas meses, a causa de las
extensas horas de parada por fallas mecanicas de la maquina selladora oval, con
ello generando que las conservas producidas cuenten con algunos defectos como
falso cierre, desbarnizado, etc. y una vez almacenada para ser despachas al usuario
correspondiente se genere el rechazo de cajas defectuosas. Se busca estandarizar el
proceso de sellado, que esta involucrado con esta deficiencia de fallas mecanicas, y
todos los procesos relacionados a las diferentes problematicas que cuenta la linea
de produccion mencionada, todo ello mediante la implementacion de Sistema de
Gestidn de Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015, y de esa manera lograr que
las productividades de cada factor involucrado se pueda estabilizar, mantener y

mejorar, y no se permita que tenga una tendencia no estable como se muestra en la
figura.
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indice de cajas defectuosas

Cajas Defectuosas

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Primer semestre 2019

Relacion de cajas producidas
y cajas defectuosas

Figura 2. indice de cajas defectuosas en la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate
una libra oval.
Fuente: Tabla 4, productividad actual de la produccion de CDLENT.

La figura 2 muestra el indice de cajas defectuosas en el primer semestre 2019 con
un comportamiento cambiante, el motivo de ellos es, las cajas defectuosas
contienen conservas con fallas de cierre, desbarnizado, drenaje, material extrafio
dentro de la conserva, pesos bajos, todos los defectos mencionados se generan por
fallas mecénicas de la maquina selladora, mala manipulacion de materia prima
causando el ingreso de materiales extrafios al producto, falta de control de pesos,
etc cantidades detalladas en la tabla 4. Teniendo las causas principales se acometera
dichos puntos para lograr estandarizarlos, mediante procedimientos adecuados y
mejorados, concientizacion y entrenamiento del personal y mantenimiento de
infraestructura y maquinarias involucradas, todo lo mencionado con ayuda de la
implementacion del Sistema de Gestion de Calidad basado en la norma 1SO
9001:2015 en el proceso productivo mencionado, con ello se lograra disminuir las

cajas defectuosas del proceso.

Tabla 4. Detalle de cajas defectuosas

Meses Cajas defectu?sas por | Cajas defectuos-as por | Cajas defectuosas Total
pesos bajos fallas mecénicas por material extrafio
Enero 22 68.03 0.15 90.18 cajas
Febrero 10.05 33.04 0.06 40.87 <> 43.15 cajas
Marzo 15.23 32.01 0.02 48.02 cajas
Abril 1 8.02 0.06 8.32 <> 9.08cajas
Mayo 12.04 38.23 1.01 49.76 <> 52.04 cajas
Junio 6.09 20.15 0.11 24.83 <> 27.11 cajas

Fuente: Base de datos de produccion Conservera San lucas SAC, (2019).
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Con los resultados que se obtuvieron de la productividad en el periodo enero —
junio, en el proceso de produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una
libra oval, con ayuda de la entrevista realizada al jefe de produccion de la planta
Conservera San Lucas SAC (anexo 2) y la técnica de observacién directa a este
proceso, se identificd las causas principales que afectan la productividad, y se

muestra en el siguiente diagrama de Ishikawa.
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de calidad enla
recepeion de MP

Felas, mandriles
descalibrados

/

Deasgazte

Falta de capacitacion
Mala distribucion
de trabajadores

Products
terminado
defectuozo

Comunicacién madecuada
—

Desperdicio da MP

Mantenimisnto inzdscuzdd

Inadecuado conirel
de msumos Trabajadores zin
Falta de limpieza un rol definido
dazpués de |a operacién
Tiempos improductivos | 1?;‘?: mc?le;tnso dentro Falta de mdicadares
tiempos muertos Raprocesos Tave 02 PIOcesos  AFotomo de trabajo de produccion
inadecuado
Faltade
Problemas de erzonomia indicadores da

manual de calidad

Dezorden en plena
produccicn dentro
de la planta

I hay orden
i limpieza

Mo =2 logra la produccion

esperada

Falta de mapeo de
procazos

calidad

Tismpo oclo entre proceszos
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Figura 3. Diagrama Ishikawa, identificacidn de la baja productividad en el proceso de produccién de entero

de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.
Fuente: Elaboracion propia, (2019).

3.2. Resultado objetivo especifico 02: Implementacion de un Sistema de Gestion de

Calidad basado en la norma I1SO 9001:2015 en la planta Conservera San Lucas

SAC:

3.2.1. Diagnostico situacional del Sistema de Gestion de Calidad basado en la norma

ISO 9001:2015 en la planta Conservera San Lucas SAC:

Se desarrollé la lista de verificacion (check list) elaborado en base a los
lineamientos y principios de la norma 1SO 9001:2015, con el fin de conocer el
porcentaje de cumplimiento del proceso, de produccion del entero de anchoveta
en salsa de tomate una libra oval, ante el ajuste de los requisitos de la norma ISO
9001:2015. Teniendo en consideracion que la evaluacion se realizd desde el
principio 4 hasta el principio 10, la omisién de los primeros tres principios es

debido a que hacen referencia a aspectos de introduccion. (Anexo 11)
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Tabla 5. Aplicacion de la lista de verificacion (Check list) para el diagnéstico de evaluacion
del Sistema de Gestion de Calidad en la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate

Porcentaje de cumplimiento del Sistema de Gestion de Calidad basada en la Norma 1SO
9001:2015

Principio de la Norma ISO 9001:2015 % de cumplimiento Accion a realizar
4.Contexto de la organizacion 36% Implementar
5.Liderazgo 35% Implementar
6. Planificacion 24% Implementar
7.Apoyo 27% Implementar
8.Operacion 30% Implementar
9.Evaluacion del desempefio 13% Implementar
10. Mejora 44% Implementar

Porcentaje de cumplimiento 30%

Fuente: Lista de verificacion. Anexo 11.

En base al desarrollo del check list en la tabla 5, se observa que respecto al
requisito “Contexto de la organizacion” obtuvo un 36% de cumplimiento en el
proceso del entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, debido a que,
no se determinan las cuestiones externas e internas para la direccion estratégica
de laempresa y la linea de produccién, del mismo modo el requisito “Liderazgo”
obtuvo 35% de cumplimiento, porque no se muestra responsabilidad por parte
de la alta direccion para la eficacia del SGC y no se han establecido y
comunicado las responsabilidades para los roles pertinentes en toda la empresa,
el requisito “Planificacion” obtuvo 24% de cumplimiento, debido a que la
empresa no ha previsto las acciones necesarias para abordar riesgos y

oportunidades y no los ha integrado en los procesos del sistema.

El requisito “Apoyo” obtuvo 27% de cumplimiento debido a que no se cuenta
con un procedimiento para el control de la informacion documentada requerida
por el SGC, no se tiene definido un procedimiento para las comunicaciones
internas y externas del SGC y la empresa no se asegura gue las personas que
puedan afectar al rendimiento del SGC sean competentes. El requisito
“Operacion” obtuvo 30% de cumplimiento debido a que, no se realiza un
adecuado disefio y produccién del producto mencionado, no se aplican los
controles al proceso de disefio y desarrollo, no se definen los resultados a lograr

y no se realizan las revisiones para evaluar la capacidad de los resultados del
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disefio y desarrollo para cumplir los requisitos, también el requisito “Evaluacion
del desempenio” obtuvo 13% de cumplimiento debido a que, la empresa no
planifica, establece, implementa y mantiene programas de auditoria, no realiza

correcciones y no toma las acciones correctivas adecuadas.

Finalmente, el requisito “Mejora” obtuvo 44% de cumplimiento de la Norma
ISO 9001:2015, debido a que, no actualiza los riesgos y oportunidades de ser
necesario, no hace cambios al SGC si fuera necesario. Siendo un porcentaje total
de cumplimiento de la Norma ISO 9001:2015 frente al proceso de produccion
de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval un 30%, esto quiere
decir que, los requisitos de la Norma ISO 9001:2015, en la linea de produccién
mencionada, se encuentran, en proceso de desarrollo, para ello se requiere la

implementacion de la Norma ISO 9001:2015 para cumplir al 100%.

3.2.2. Actividades planificadas para la implementacion de la norma ISO 9001:2015 en

la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval en la
planta Conservera San Lucas SAC:
Mediante el cronograma de actividades, diagrama Gantt (Anexo 3), se logré
tener la duracién de toda la implementacion del Sistema de Gestion de Calidad
basado en la Norma 1SO 9001:2015, en el proceso productivo de entero de
anchoveta en salsa de tomate una libra oval, la duracion de dicha implementacion
consta de 104 dias. Actividades que se desarrollan junto al manual de calidad
(Anexo 12).

47



3.2.3.Inversion para la implementacion de la norma 1SO 9001:2015 en la planta
Conservera San Lucas SAC:
Para el desarrollo de las actividades de toda la implementacion del Sistema de
Gestion de Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015, en el proceso productivo
de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, mencionadas en el
cronograma anterior, se requirié una inversion de S/. 9,820.00, que se detalla a
continuacion:

Tabla 6. Inversion para la implementacion de la Norma ISO 9001:2015 en la produccion de entero
de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Inversion Unidad Costo Encargado de cubrir costos
Asesoria de un experto en Implementacion
ISO 9001:2015, capacitacion al equipo de 5 dias S/. 3,500.00 Universidad César Vallejo
trabajo.
Auditoria Interna
Encargados Ing. Sully Moreno Ing. Julio 5 dias S/.0.00 Conservera San Lucas SAC
Correa
Horas de trabajo del equipo de trabajo
involucrado en la implementaciéon ISO | 4 miembros S/. 2,000.00 Conservera San Lucas SAC
9001:2015
Proyector 1 und. S/. 600.00 Investigadores
Impresora 1 und. S/.0.00 Conservera San Lucas SAC
Cartucho de impresora 2 und. S/.50.00 Investigadores
Computadora 1 und. S/. 1,500.00 Investigadores
Hojas bond 2 cientos S/. 20.00 Investigadores
Utiles de oficina - S/.50.00 Investigadores
Escritorio / silla 1 und. c/u S/. 400.00 Conservera San Lucas SAC

Sub total S/. 8,120.00

Fuente: Elaboracion propia, (2019).

Tabla 7. Inversion para la implementacion de la Norma 1SO 9001:2015 en la produccion de entero de
anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Plan de Particinantes Costo de Material de Snack Costo
capacitacion P capacitador trabajo
Capacitacion 01 | 20 personas S/. 700.00 S/.20.00 S/.50.00 S/.770.00
Capacitacion 02 | 7 personas S/.0.00 S/.20.00 S/.10.00 S/.30.00
Capacitacion 03 | 10 personas S/. 700.00 S/.10.00 S/.20.00 S/.730.00
Capacitacion 04 | 70 personas S/.0.00 S/.70.00 S/.100.00 S/.170.00
Sub total S/ 1,700.00
Fuente: Elaboracién propia, (2019).
Inversién Costo
Implementacién 1SO 9001:2015 S/. 8,120.00
Capacitaciones S/.1,700.00
Total S/.9,820.00




3.2.4.Ruta critica para la implementacion de la norma I1SO 9001:2015 en la planta

Conservera San Lucas SAC:

Tabla 8. Actividades para la realizacion de la ruta critica en la implementacion de la Norma 1SO 9001:2015 en
la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

.. Actividad | Tiempo
Actividades . P
predecesora | (Dias)
A Anélisis de la realidad problematica en la produccion de entero de anchoveta en salsa 21
de tomate una libra oval.
Medicion de la productividad actual de la produccion de entero de anchoveta en salsa
B h . L A 21
de tomate una libra oval. (Pre — implementacion).
o Presentacion del proyecto de investigacion a la Planta Conservera San Lucas SAC. A 2
Diagnostico situacional del Sistema de Gestion de Calidad en la produccion de entero
D . C 14
de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.
E Sensibilizacion de Alta direccion D 6
F Formacion del Equipo de Trabajo E 1
G g Entrenamiento y Formacion del Persona F 3
H = Revision de Documentacion Actual G 2
] © [ Analisis de Contexto G 2
J 2 | Anilisis de Requisitos Legales y otros Aplicables G 2
K % Elaboracién de Plan Estratégico H-1-J 5
L & Caracterizacion de Procesos K 2
M L Identificacion de Peligros y riesgos (Puntos de control) L 1
N g Desarrollo del Cuadro de Mando Integral (BSC) M 4
N £ | Elaboracién de Documentacion Pertinente al SGC L 14
o] @ | Revision de Documentacion N 2
P ] Revision de Indicadores de Desempefio (e} 2
Q :5 Definir Responsabilidades N-P 2
R é Difusion de procedimientos e indicadores Q 2
S 2 Capacitacion en uso de procedimientos R 6
T %_ Capacitacion en seguimiento de indicadores Q 1
U £ Usar procedimientos y documentacion para validar eficiencia S 2
\% Realizar auditorias de cumplimiento para evaluar metodologia U 3
W Reuniones de ajuste de Sistema \Y 2
Medicién de la productividad de la produccién de entero de anchoveta en salsa de
X . . . . w 20
tomate una libra oval después de la implementacion.
v Evaluacion de la productividad (pre) y la productividad (post) implementacién en la X 3
produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.
A Resultados y Conclusiones. Y 2

Fuente: Elaboracion propia (2019).
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Figura 4. Diagrama de redes, para identificar la ruta critica de implementacién de la Norma 1SO 9001:2015
en el proceso de produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Fuente: Elaboracion propia (2019).
Se desarrollé un diagrama de redes, para obtener una ruta critica de la
implementacién, y se determind el tiempo mas corto en el que es posible realizar la

implementacion, siendo la ruta critica de 137 dias.

49



3.2.5.Diagnostico del Sistema de Gestion de Calidad basado en la norma I1SO
9001:2015 en la planta Conservera San Lucas SAC despues de la
implementacion:
Se volvié a desarrollar la lista de verificacion (check list) elaborado en base a los
lineamientos y principios de la norma ISO 9001:2015, luego de la
implementacion de la Norma 1SO 9001:2015 en la linea de produccion de
produccion del entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, con el fin
de conocer el porcentaje de cumplimiento del proceso en la linea mencionada,
ante el ajuste de los requisitos de la norma 1SO 9001:2015. (Anexo 23)

Tabla 9. Aplicacion de la lista de verificacion (Check list) para el diagnostico de evaluacion
del Sistema de Gestion de Calidad en la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate

Porcentaje de cumplimiento del Sistema de Gestion de Calidad basada en la Norma 1SO
9001:2015
Principio de la Norma ISO 9001:2015 % de cumplimiento Accion a realizar
4.Contexto de la organizacion 8204 Mejora continua
5.Liderazgo 75% Mejora continua
6. Planificacion 80% Mejora continua
7.Apoyo 85% Mejora continua
8.Operacion 91% Mejora continua
9. Evaluacion del desempefio 92% Mejora continua
10. Mejora 86% Mejora continua
Porcentaje de cumplimiento 84%

Fuente: Lista de verificacion. Anexo 23.

En base al desarrollo del check list en la tabla 9, se observa que respecto al
requisito “Contexto de la organizacion” obtuvo un 82% de cumplimiento,
“Liderazgo” obtuvo un 75% de cumplimiento, “Planificacion” obtuvo un 80%
de cumplimiento, “Apoyo” obtuvo un 85% de cumplimiento, “Operacion”
obtuvo un 91% de cumplimiento, “Evaluacion del desempefio” obtuvo un 92%
de cumplimiento y por ultimo “Mejora” obtuvo un 86% de cumplimiento
en el proceso del entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, debido
a que se levant6 cada observacion que fue expuesta en la evaluacién del
diagnostico situacional del Sistema de Gestion de Calidad antes de la
implementacién de la norma 1SO 9001:2015 en la planta Conservera San Lucas
SAC.
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Tabla 10. Comparacion de los diagndsticos de evaluacion del Sistema de Gestion de Calidad en la

produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Comparacion de resultados del Sistema de Gestidn de Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015

Principio de la Norma ISO % de cumplimiento antes de la | % de cumplimiento después de la
9001:2015 implementacidn (pre prueba) implementacion (post prueba)
4.Contexto de la organizacion 36% 82%
5. Liderazgo 35% 75%
6. Planificacion 24% 80%
7.Apoyo 27% 85%
8.Operacion 30% 91%
9.Evaluacion del desempefio 13% 92%
10. Mejora 44% 86%

Fuente: Lista de verificacion. Anexo 11y 23.

Comparacion de resultados de cumplimiento

100%
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o 20% 13% implementacion (pre prueba)
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Principio de la Norma 1SO 9001:2015

Figura 5. Comparacion de resultados de cumplimiento de la Norma 1SO 9001:2015.
Fuente: Lista de verificacion. Anexo 11y 23.

La figura 5 muestra que, el Sistema de Gestion de Calidad luego de la

implementacion de la Norma 1SO 9001:2015 ha mejorado en un 64,3% respecto

al diagnostico situacional inicial de dicho sistema en la produccion de entero de

anchoveta en salsa de tomate una libra oval, por lo que la productividad se vera

beneficiada.
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3.3. Resultado objetivo especifico 03: Medicién de la productividad posterior a la
implementacion de la Norma 1SO 9001:2015, en la produccion de entero de

anchoveta en salsa de tomate en la planta Conservera San Lucas SAC.

indice de productividad

116.00
113.00 e (ndice de

111.50 productividad de
110.00 mano de obra
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Productividad
5
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Fechas de produccion

Figura 6. indice de productividad de mano de obra y materia prima en la produccion de entero de
anchoveta en salsa de tomate una libra oval.
Fuente: Tabla 27, productividad post implementacién.

La figura 6 muestra que, la productividad de mano de obra y materia prima en el
proceso productivo mencionado, con una conducta estable y mejorable, una
muestra de ello es, en la productividad materia prima el indice inicial del primer
semestre 2019 fue 90,01 caj./tn, el indice de productividad mano de obra en el
primer semestre 2019 fue 93,35 caj./h y el indice de productividad de insumos en
el primer semestre 2019 fue 0,21 caj./It, con la implementacion del Sistema de
Gestion de Calidad basado en la Norma ISO 9001:2015, estos indices fueron
estabilizados y en algunas fechas de produccion fueron mejorando, obteniendo en
la productividad materia prima 97,4 caj./tn, el indice de productividad mano de obra
117 caj./h y el indice de productividad de insumos 0,23 caj./It, del mismo modo se
logré acometer los puntos criticos que causan la baja productividad, como era el
control de desperdicio de materia prima en la etapa de corte y eviscerado, descarga
y transporte de cubetas de pescado al area de corte, lavado de piezas de pescado
cortado, envasado de piezas en latas oval y control de la cadena de frio para evitar
el incremento de histamina y desperdiciar el pescado, acometiendo lo mencionado
con procedimientos adecuados, concientizacion y entrenamiento del personal que
seran evidenciadas (Anexo 28), de esa manera lograr que la productividad de este

indicador y de los demas (mano de obra e insumos) se mantenga y mejore.
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3.4. Resultado objetivo especifico 04: Evaluacién del incremento de la productividad
mediante la implementacion de la Norma ISO 9001:2015 en la produccion de entero

de anchoveta en salsa de tomate en la planta Conservera San Lucas SAC.

indices de productividad post implementacion
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Figura 7. Comparacion de productividad de mano de obra, materia prima e insumos pre y post
implementacion en la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.
Fuente: Tabla 27, productividad post implementacion.

La figura 7 muestra que, la productividad de mano de obra y materia prima en el
proceso productivo mencionado, con una conducta estable y mejorable luego de la
implementacion del Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma I1SO
9001:2015, el incremento de productividad de mano de obra de los primeros meses
luego de la implementacion es de un 25,8% respecto a la productividad inicial del
primer semestre 2019. Seguidamente el incremento de productividad de materia

prima es de 8,1%, y el incremento de productividad de insumos fue 5,7%.

Contrastacion de hipotesis:

Después de analizar los datos de productividad, en este caso las de productividad
mano de obra, se realizo el analisis mediante el método t-student en Excel con una
disponibilidad de 95% y un margen de error de 5% donde se obtienen los siguientes

datos mostrados en la tabla 11.
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Tabla 11. Andlisis estadistico T student.

Variable 1 Variable 2
Media 93.038912 116.88005
Varianza 329.86984 0.0521594
Observaciones 6 6
Coeficiente de correlacion de Pearson -0.429674
Diferencia hipotética de las medias 0
Grados de libertad 5
Estadistico t -3.197889
P(T<=t) una cola 0.0120259 Nivel de significancia
Valor critico de t (una cola) 2.0150484
P(T<=t) dos colas 0.0240518
Valor critico de t (dos colas) 2.5705818

Fuente: Elaboracion propia, Microsoft Excel, (2019).

La tabla 11, respecto al andlisis de datos de la productividad se evidencia los
resultados de la prueba de hip6tesis, que existe una distribucion t de -3.197889 con
5 grados de libertad y con un valor critico de t (una cola) 2.0150484; estos datos

son representados mediante en la campana Gauss en la figura 7:

Se rechaza la
hipétesis nula

4

Se rechaza la
hipotesis nula

Region de aceptacion de Ho
95%

1
319 2.015

T distico de de
Confiabilidad Disponibilidad

Figura 7. Diagrama Gauss.
Ho: t <= -+ 2.015 Rechazo
Hi: t >= -+ 2.015 Acepta
La figura muestra el andlisis de la prueba de hipétesis, con valores dado por la tabla
11, para la rentabilidad con un estadistico t = -3.197889 que es mayor al valor critico
de dos colas donde t critico = 2.0150484 con 5 grados de libertad, conP (T <=t) 1
cola nivel de significancia 0.0120259 siendo menor que 0.05, por lo que se rechaza
la hipdtesis nula (Ho) y se acepta la hipdtesis alternativa (Hi),entonces se puede
concluir que una adecuada implementacion del Sistema de Gestion de la Calidad
basado en la Norma ISO 9001:2015 en la produccion de entero de anchoveta en
salsa de tomate una libra oval, mejora la productividad en la Planta Conservera San
Lucas SAC en el afio 2019.
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V.

DISCUSION

En la investigacion titulada Implementacién de la Norma ISO 9001:2015 para
incrementar la productividad en la Planta Conservera San Lucas SAC, Chimbote —
2019, con la obtencién de resultados por objetivos planteados se llevd acabo las

siguientes discusiones:

Referente al resultado del primer del objetivo especifico, diagnosticar la situacién
actual de la productividad en la produccién de entero de anchoveta en salsa de tomate
en la Planta Conservera San Lucas SAC, Chimbote — 2019; se obtuvo como resultado
que la productividad de mano de obra, materia prima e insumos en el primer semestre
del presente afio tiene un comportamiento cambiante y no constante, muestra de ellos
es que en la productividad mano de obra en el mes de febrero tuvo una productividad
baja (69.2caj./hora) respecto a los demas meses, y con los resultados obtenidos no se
tiene un factor constante de productividad, al contario se muestran diferentes

resultados.

Se realizo un analisis de causa efecto para determinar las principales razones de la baja
productividad, en la linea de produccién mencionada, dicho analisis permitié tomar la
decision de mejora con la implementacion de un Sistema de Gestion de calidad basado
en la Norma 1SO 9001:2015, de la misma manera en la investigacion Raymundo y
Camacho (2017) se realiza un andlisis causa efecto para determinar las razones de la
abaja productividad. De igual manera Arista y Gonzales (2018) con respecto a su
primer objetivo especifico obtuvo como indicador de productividad inicial de 9 cajas
rechazadas por cada mil producidas y a su vez una productividad econémica con un

indicador méximo de 24% de aprovechamiento.

En ambas tesis los resultados determinan la necesidad de implementar un Sistema de
Gestion de Calidad basado en la Norma ISO 9001:2015 por el indice de cajas defectuosas
preocupantes, entre la inestabilidad y la regularidad de equilibrio de la productividad en
base al analisis de datos historicos, para la presente investigacion se determind
estandarizar el proceso de sellado para estabilizar, mantener y mejorar cada factor
involucrado a la productividad, en ambas investigaciones se analizaron las causas
principales que afectan la productividad representados en el diagrama Ishikawa con
respecto a la presente investigacién se determind estandarizar el proceso, mediante

procedimientos adecuados y mejorados, concientizacion y entrenamiento personal y



mantenimiento de infraestructura y maquinarias involucrados al proceso, con ello lograr

disminuir las cajas defectuosas del proceso.

Posteriormente se procedid a determinar los resultados del segundo objetivo,
implementar un Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma I1SO 9001:2015 en
la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate en la Planta Conservera San
Lucas SAC, Chimbote — 2019, se evalu¢ el diagnostico situacional con la aplicacion
de la lista de verificacion (Check list) del Sistema de Gestion de Calidad en base a
lineamientos y principios de la Norma ISO 9001:2015 de la empresa, con las técnicas
de procesamiento de observacidn directa del proceso productivo y entrevista al jefe de
produccion, se promediaron los porcentajes finales de cumplimiento por cada
principio, resultando un porcentaje total de cumplimiento de la Norma ISO 9001:2015
con bajo indice de 30%.

Con ello se entiende que se requiere la implementacion de la Norma 1SO 9001:2015
para la estandarizacion del proceso de entero de anchoveta en salsa de tomate, para
obtener mayor indice de porcentaje total de cumplimiento. En consecuencia, estos
resultados tienen una similitud con la tesis de Gallo y Lazarte (2018), que mediante la
evaluacion de la situacion actual con la aplicacion del instrumento del Check list (pre
— prueba) evidencio resultados de un 36% del cumplimiento de la Norma I1SO al
promediar los porcentajes finales, también tiene la similitud con el aporte de Arista y
Gonzales (2018) que obtuvo 7% de calificacion global de cumplimiento de la Norma,
la finalidad del analisis situacional es comprender la necesidad de implementar un
Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015 en la organizacion,

donde la mejor calificacion.

En la implementacidn del Sistema de Gestion de Calidad en la empresa se realizaron
el manual de calidad y la lista de procedimientos requeridos por la norma en los que
se evidenciaron los documentos y formatos necesarios para el desarrollo de las
actividades, esto se contrasta con las tesis desarrolladas por Diaz y Espinoza (2017),
Armesto y Cuevas (2018), Quintana (2018) y Romero y Rincon (2017). Esta
investigacion concluye que al implementar el Sistema de Gestion de Calidad 1SO
9001:2015 gener6 mayor productividad en mano de obra, materia prima e insumos por
la estandarizacion del proceso a consecuencia de la falta de planificacion, costos sobre
valorados, falta de consideracion de medidas correctivas, indices de productividad

bajos, tiempos muertos entre otros, los investigadores con los resultados confirmaron
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la necesidad de mejorar el proceso de la organizacion para optimizar la utilizacion de
recursos y por ende mejorar la productividad de la empresa como lo concluyen del
mismo modo las investigaciones, utilizando la misma metodologia de investigacion

que el trabajo de investigacidn presente.

Finalmente, respecto a los resultados del tercer y cuarto objetivo especifico, medir
y evaluar la productividad posterior a la implementacion de un Sistema de Gestion de
Calidad basado en la Norma ISO 9001:2015 en la produccién de entero de anchoveta
en salsa de tomate en la Planta Conservera San Lucas SAC, Chimbote — 2019, se
determind la medicion de la productividad mano de obra, materia prima e insumos del
liquido de gobierno en los meses septiembre, octubre y noviembre, donde presentaron
una conducta estable y mejorable, cambiando una productividad promedio en los
meses iniciales de 93.35 caj./h-h, 90.09 caj./tn y 0.213 caj./Its a una productividad post
implementacion, llegando a alcanzar las productividades promedio a 117.06 caj./h-h,
97.42 caj./tn y 0.225 caj./Its.

Todo ello mediante una adecuada implementacion de la Norma ISO 9001:2015 en la
linea de proceso mencionado, el incremento de productividad de mano de obra de los
primeros meses luego de la implementacion es de un 25,8% respecto a la productividad
inicial del primer semestre 2019, seguidamente el incremento de productividad de
materia prima es de 8,1%, y el incremento de productividad de insumos fue 5,7%, en
la implementacion del Sistema de Gestion de Calidad en la empresa se realizaron el
manual de calidad y la lista de procedimientos requeridos por la norma en los que se
evidenciaron los documentos y formatos necesarios para el desarrollo de las

actividades.

Por otro lado, en la investigacion de Arista y Gonzales (2018), muestra que en su
estudio luego de una adecuada implementacion, la productividad de mano de obra
aumento en 978 kg/ h-d y la productividad econdmica se aumento con S/. 19.89 kg/hr,
esta permitio cubrir las necesidades de dicha empresa, en la investigacion de Gallo y
Lazarte (2018) demostrd que al comparar los resultados la rentabilidad de septiembre
a noviembre del afio 2017 y la rentabilidad de septiembre a noviembre del afio 2018
hubo un aumento de 34.97% en la rentabilidad mediante la implementacion de la

Norma 1SO 9001:2015 logrando la estandarizacién de procesos y la calidad.
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V. CONCLUSIONES

1. Se implemento el Sistema de Gestion de la Calidad basado en la Norma ISO
9001:2015 en la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra
oval, que mejoro la productividad en la Planta Conservera San Lucas SAC en el
afio 2019.

2. Con respecto al diagnéstico de la situacién actual de la productividad en la
produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate, se determiné que posee una
conducta cambiante y no constante, siendo la productividad de mano de obra mas
baja en el mes de febrero con 69.2caj./hora, la productividad de materia prima mas
baja en el mes de marzo con 75.3 caj/tn y la productividad de insumos mas baja en
el mes de febrero con 0.2108 caj/lt.

3. Se desarrollo la implementacion adecuada con documentacion en base a politica de
calidad y manuales de procedimientos adecuados en cuanto la produccion de entero
de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, obteniendo un porcentaje de 84%
cumplimiento a partir del mes de septiembre. Para la implementacion del Sistema
de Gestion de Calidad basado en la Norma 1ISO 9001:2105, se realiz6 un diagnéstico
inicial en el que se determind que la produccién de entero de anchoveta en salsa de
tomate una libra oval, tiene un nivel bajo de implementacion de ISO 9001:2015,
con un porcentaje de 30%. Siendo el principio de la norma, evaluacion del
desempefio donde se dara mayor énfasis por tener un 13% de implementacion en la
linea de produccion mencionada.

4. Se midi6 la productividad luego de la implementacion del Sistema de Gestion de
Calidad basado en la Norma ISO 9001:2105 en los meses de septiembre, octubre y
noviembre, alcanzando las productividades promedio de 117,06 caj./h-h en
productividad mano de obra, 97,42 caj./tn en productividad materia prima y 0,225
caj./Its en la productividad insumos.

5. Se evaluo la productividad luego de la implementacion del Sistema de Gestion de
Calidad basado en la Norma ISO 9001:2105, y se concluye que la productividad
incremento en 25,8% la productividad de mano de obra, respecto a la productividad
inicial del primer semestre 2019, seguidamente el incremento de productividad de

materia prima es de 8,1%, y el incremento de productividad de insumos fue 5,7%.

58



VI.

RECOMENDACIONES

Comprometer a la alta direccion de la empresa Conservera San Lucas SAC, a
involucrarse, mostrar interés, tener liderazgo y compromiso con el Sistema de Gestién
de Calidad en el proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una
libra oval, del mismo modo, lograr controlar la estandarizacién del proceso
mencionado, la integracion y participacién de todo el personal involucrado en este

cambio hacia la mejora continua.

Cumplir con el requisito de mejora continua exigente en la Norma 1SO 9001:2015, con
el fin de la permanencia, mejoramiento y buen funcionamiento del Sistema de Gestion
de Calidad, con ello realizar auditorias internas programadas del Sistema de Gestidn
de Calidad planteados en el proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de

tomate una libra oval, para adoptar medidas correctivas necesarias.

Constantes capacitaciones al personal nuevo y permanente de la Conservera San Lucas
SAC, involucrados en el proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate
una libra oval, informacion necesaria acerca del proceso mencionado, de la politica de
calidad, manual de calidad y procedimientos involucrados en el proceso productivo de
entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, todo ello con la finalidad de
cultivar una cultura de calidad. Constante control del proceso productivo mencionado,
para evitar reprocesos, continuar con la mejora continua y lograr estandarizar el

proceso.

Seguimiento constaste de los indicadores de productividad en cada produccion de
entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, para conocer la tendencia
creciente o decreciente que se desarrolle dependiendo de la situacion en la que se
encuentre, para tomar medidas correctivas con la finalidad de incrementar siempre la
productividad, de lo contrario realizar reajustes del Sistema de Gestion de calidad en

el proceso mencionado.
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Anexo 1: Matriz de consistencia.

ANEXOS

Tabla 12. Matriz de consistencia de la tesis implementacién de un Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015.

PROBLEMA OBIJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES METODOLOGIA
PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS ALTERNA VARIABLE INDEPENDIENTE
Implementar un Sistema de Gestién de Calidad | La implementacién ) B ) .
basado en la Norma ISO 9001:2015 para | de un Sistema de Gestion de Calidad Sistema de Gestion de Calidad TIPO DE INVESTIGACION
incrementar la productividad en la produccion de | pasado en la Norma 1SO 9001:2015 | Indicadores: Aplicada
entero de anchoveta en salsa de tomate en la Planta incrementara i o
Conservera San Lucas SAC, Chimbote — 2019. o .. - Porcentaje del cumplimiento de la < .
la productividad en la produccion de N 1SO 90012015 DISENO DE INVESTIGACION
orma :
OBJETIVOS ESPECIFICOS entero de anchoveta en la Planta Pre experimental
Conservera San - Duracién de actividades planificadas
- - - 3 H _ ) ., G:0, > X- 0,
,De  qué  manera la | Diagnosticar la situacion actual de la | Lucas SAC, Chimbote —2019. para la implementacion. G+ Empresa Consorvera San Lucas SAC

implementacion
de un Sistema de Gestién de
Calidad basado en la Norma

ISO 9001:2015
incrementara la
productividad en la

produccion de entero de
anchoveta en salsa de tomate
en la Planta Conservera San
Lucas SAC, Chimbote -
20197

productividad en la produccién de entero de
anchoveta en salsa de tomate en la Planta
Conservera San Lucas SAC, Chimbote — 2019.

- Implementar un Sistema de Gestién de Calidad
basado en la Norma ISO 9001:2015 en la
produccién de entero de anchoveta en salsa de
tomate en la Planta Conservera San Lucas SAC,
Chimbote — 2019.

- Medir la productividad posterior a la
implementacion de un Sistema de Gestion de
Calidad basado en la Norma ISO 9001:2015 en
la produccion de entero de anchoveta en salsa de
tomate en la Planta Conservera San Lucas SAC,
Chimbote — 2019.

- Evaluar el incremento de la productividad con la
implementacion de un Sistema de Gestion de
Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015 en
la produccion de entero de anchoveta en salsa de
tomate en la Planta Conservera San Lucas SAC,
Chimbote — 2019.

- Inversion requerida para la
implementacion.
- Célculo de la ruta critica de la

implementacion

0,:Productividad antes de la implementacion
(POST PRUEBA)

X: Implementacion del SGC
0,:Productividad después de la
implementacion. (PRE PRUEBA)

HIPOTESIS NULA

VARIABLE DEPENDIENTE

La implementacidn de un Sistema de
Gestion de Calidad basado en la
Norma I1ISO 9001:2015 no
incrementara la

productividad en la produccién de
entero de anchoveta en salsa de tomate
en la Planta
Conservera  San
Chimbote — 2019.

Lucas SAC,

Productividad

Indicadores:

cajas producidas CDLENT

Productividad MO.=
rocuctiviaa Horas hombre

cajas producidas CDLENT
materia prima

Productividad MP.=

cajas producidas CDLENT
Insumos

Productividad In..=

POBLACION

La productividad de todos los
procesos de produccion de las
distintas presentaciones que ofrece
la empresa Conservera San Lucas
SAC.

MUESTRA

La productividad de la produccion
de la presentacion de entero de
anchoveta en salsa de tomate una
libra oval que ofrece la empresa
Conservera San Lucas SAC.

Fuente: Elaboracidn propia (2019).




Anexo 2: Entrevista a encargado de la produccion de entero de anchoveta en salsa de

tomate una libra oval.

GUIA DE ENTREVISTA

PERFIL DEL ENTREVISTADO

NoMBRES Y APELLIDOS: | Y 5q Corvea Peregra | o [04 /05/ 2049
CARGO: JeFe de Planta Ceonservera
PROFESION 3 ?03 ©  pesquevo | EpAD:

Con base en su opinion, responder las siguientes preguntas, determinadas con el fin de conocer aspectos

Instrucciones referentes al funcionamiento del proceso productivo entero de anchoveta en salsa de tomate una libra

oval, y la organizaciéon Conservera San Lucas SAC.

1. ;Cuales son los problemas que se encuentran en la linea de produccion entero de anchoveta en salsa de tomate una libra
oval?

Eo 2 llnea  de emterc de anchovels en sdlss de Yomdle se
{fene. €1 picblema_de horas. de pavada. a cousa delas r51299 mecsnicas
pioblem parads. 2. cal F ,

de Tomagiina selladora ovdl generando goe los procesos onfedores g

pesterfotes que ¢s19s ®e vean 2feciadss leniendo 9) personal s ach vidae
2.~ ;El proceso de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, se encuentra estandarizado bajo alguna normativa?

.08l _ge cvents  con e\ pln  HACCP ; BPM. .y
POES e

3. ¢Una vez identificado los problemas se toman acciones correctivas a corto, mediano o largo plazo?

les acdiones  come®WIS se ealiZon en ¢\ mismo
momento de desowcllarse el problema.

4. ;Del producto terminado, las inconformidades del cliente son registradas en algin documento?

SF._cotomes . con . xegisho de quedas Y
LYeswemos  de Sllenes . .

5. ¢Existen horas muertas en la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval? Si su respuesta es si,
explique las razones.

Su..0eido 2N gl mecdnica de 1o mogding
..8eMadora o por % gslta. de coga 3 a

LCodtng comttnug L




GUIA DE ENTREVISTA

PERFIL DEL ENTREVISTADO

NOMB

RES Y APELLIDOS: a'[ﬂ?o (Coried %r@s}la \ FECHA: | 04 /OEJL?UAQ

CARGO: Jere _de Plonia Consewera

PROFESION: R logo Pesguerqg | EDAD.

Instrucciones referentes al funcionamiento del proceso productivo entero de anchoveta en salsa de tomate una libra

Con base en st opinion, responder las siguientes preguntas, determinadas con el fin de conocer aspectos

oval, y la organizacién Conservera San Lucas SAC.

6.

7

10

Sistems de Gestioh de’(Alidad_en o Notmd 750. 9043 2043
10 se logia cumpliy con el 1007 ol Sistema.

¢En la produccién de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, se desperdicia materia prima? Si su respuesta
es si, explique las razones.

Si,.en.€ cote g edtscerndo  como Tombien en 79
descarga g Vonsperde. hacla o Fea de code.

¢En la produccién de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, se desperdicia liquido de gobierno? Si su
respuesta es si, explique las razones.

51, 9°.9% 10 se creita con._equipos  Recesones par
ecoperor Y. repiocesor @) Tguido que se desperdfela
en.el momento  Je) Tenodo de Blgs.

¢Manejan datos de productividad en mano de obra, materia prima e insumos del proceso entero de anchoveta en salsa de
tomate una libra oval P Si su respuesta es si, ,Cual es su indicado por cada factor mencionado?
L]

Vi
Cortames.con una.base. de. ddtos de o producsion de Tas
dicetetes. presentaciones, de Na. empresa e no con

indicadores de produckided.

¢Enlaproduccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, cuentan con un control de calidad? Si surespuesta
¢s si, explique el manejo de dicho control en qué dreas se realiza,

7 56 cvety con el cotidl de cdlided enlas Jreas
Je. tecepddn. e mdterte pifma, liquido de goblemno; pesos
selladoy producto Jermingdo 4 soneamiendQs

. ¢La Conservera San Lucas SAC, cuenta con algin Sistema de Gestion de calidad?

Coitomes_con el dien de asequantiento de calidad donde o6
Homa.en_cuents g so oplfea glgunos requisitos de
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GUIA DE ENTREVISTA

PERFIL DEL ENTREVISTADO
NOMBRES Y APELLIDOS: avu'l?o Covres ’De;eg ra | FECHA 04 /05/ 2049
CARGO: Jere de 1Jlmtg Congervera
PROFESION: BRologo Hesquero EDAD:
Con base cn su opinion, responder las siguientes preguntas, determinadas con el fin de conocer aspectos
Instrucciones referentes al funcionamiento del proceso productivo entero de anchoveta en salsa de tomate una libra
oval, y la organizacion Conservera San Lucas SAC.

11 ;La gerencia de Conservera San Lucas SAC, sc encuentra comprometida con la mejora continua, con la calidad de sus
procesos toma decisiones de mejora para la calidad?

L?@..ﬁ?ﬁ?ﬂ.ﬁ??....59.?.'1‘.’975!?!&..L.QH.?.@.&.‘.P.'.QF?E?Q.‘TC?,....95.9.1??.9[’}P.‘.‘%ﬁ.@.,..}....ﬁ?.’ﬁ?..__
o o

£ T SRS de seqil melorondo u porfener
....... os enoreg de prediecldh,

12. ;En la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, el personal (mano de obra) se encuentra
comprometida al desarrollo de la produccion o se encuentran mecanizados a solo cumplir sus horas de trabajo?

[k persond vdocrado cn 6] piocesc tecbe Tos Sndfacones
conesperndertes.sesn 3 50deempey, si embaigo per fikap
(on.n Jercilizecia. gee dlocy Y mane de abry ol proced Irace que

(2]
el persens) o sea pereane g gue solo 5 recpicn 9 anf I
sUs /70.’85 no compfolfne?@gse}conga m@é(}[@b e pio ;{.con
‘ 1 sdlsg de Tomate ung [Tbra QVAls
enlern de anchovety e e

N

Figura 8. Entrevista al jefe de produccién del entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Fuente: Elaboracién propia (2019).
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Anexo 3: Actividades planificadas para la implementacion de la Norma ISO 9001:2015.

Tabla 13. Cronograma de actividades (Diagrama Gantt) para la implementacién de la Norma ISO 9001:2015 en la produccidn de entero de anchoveta en salsa de tomate
una libra oval.

JUN [ JUN | JUN | JUN [ JUN [ JUN | JUN [ JUN [ JUN | JUN | JUN [ JUN | JUN | JUN | JUN | JUN | JUN | JUN | JUN | JUN | JUN

Periodo
Fecha Fecha SA |DO| LU |MA| M | W | v |SA|DO| LU |[MA|M | | W |SA|DO|LU|[MA| M | | W
inicio Entrega

1 | Sensibilizacion de Alta direccion 01/06/2019 | 07/06/2019 | 6

Establecer los requisitos para los
2 | directivos de la empresa (mayor | 02/06/2019 | 04/06/2019 2
implicacion en el SGC)

Establecer los lineamientos de la
3 | politica de la calidad (comunicar, | 03/06/2019 | 04/06/2019 1
entendida y aplicada)

4 | Compromiso de direccion 05/06/2019 | 06/06/2019 1

Asegurar las responsabilidades y
5 | autoridades se asignan, comunican y | 06/06/2019 | 07/06/2019 1
entiendan dentro de la organizacion

6 | Formacion del Equipo de Trabajo 08/06/2019 | 09/06/2019 1

Entrenamiento 'y Formacion del

09/06/2019 | 12/06/2019 3
Persona

8 | Revision de Documentacion Actual | 13/06/2019 | 15/06/2019 2

9 | Matriz de diagnéstico 1SO 9001:2015 | 13/06/2019 | 15/08/2019 2

10 | Analisis de Contexto 15/06/2019 | 17/06/2019 2

Determinar el contexto de la

11 s
organizacion

16/06/2019 | 17/06/2019 1

Anélisis de Requisitos Legales y

12 otros Aplicables

17/06/2019 | 19/06/2019 2

Identificar los nuevos requisitos

13 legales de la 1SO 9001:2015

17/06/2019 | 19/06/2019 2

14 | Elaboracién de la matriz FODA 20/06/2019 | 21/06/2019 1




JUN | JUN [ JUN | JUN [ JUN [ JUN [JUN [JUN |JUL | JUL |JUL |JUL |JUL | JUL |JUL |JUL |JuL |JuL |JuL | JuL | JuL
Periodo
Fecha Fecha SA DO | LU |MA|[M | | wvi|sA|L |[MA|[M|[u|wvi|sa|w |[mMa|wm | |wv|sallY
inicio Entrega MA
15 | Elaboracion de Plan Estratégico 22/06/2019 | 27/06/2019 | 5
Elaborar la matriz para la planificacion del
16 | sistema de gestion de la calidad, basado en los | 27/06/2019 | 29/06/2019 | 2
nuUevos requisitos.
17 | Caracterizacion de Procesos 27/06/2019 | 29/06/2019 | 2
18 Identificacion de Peligros y riesgos (Puntos de 29/06/2019 | 01/07/2019 | 1
Control)
Establecer herramientas para asegurar la
19 | capacidad de reaccion por parte de la empresa | 02/07/2019 | 03/07/2019 | 1
ante situaciones dindmicos.
20 (DBeSsec\:r)rollo del Cuadro de Mando Integral 03/07/2019 | 08/07/2019 | 4
21 glélc):oracmn de Documentacion Pertinente al 09/07/2019 | 23/07/2019 | 14
22 | Elaboracion del mapa de procesos 10/07/2019 | 12/07/2019 | 2
Elaboracién del plan (definir las ideas que van
23 | orientar y condicionar los niveles de la | 13/07/2019 | 15/07/2019 | 2
planificacion)
JUL [JUL | JUL [JUL |JUL |JUL |JUL |JUL [JUL | JUL [JUL |JUL [JUL | AGO | AGO | AGO | AGO | AGO | AGO | AGO | AGO
Periodo
No Planes de accién Dias | 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 |29 | 30 | 31| 01 02 03 04 05 06 07 08
Fecha Fecha A A A
Vi SA | DO | LU | MA | MI Ju Vi SA | DO | LU | MA| MI | JU Vi SA | DO | LU | MA | MI Ju
inicio Entrega
Elaboracién del programa (concretar los
objetivos y los temas que se exponen en el
24 | plan y ordenar recursos disponibles entorno a | 19/07/2019 | 20/07/2019 | 2
las acciones que contribuyan a la
consecuencia de las estrategias establecidas)
25 | Elaboracion del manual de gestion integrada | 19/07/2019 | 20/07/2019 | 2
26 | Elaboracion de procedimientos e instructivos | 21/07/2019 | 23/07/2019 | 2
27 | Revisién de Documentacion 23/07/2019 | 25/07/2019 | 2
Desarrollar matriz de suficiencia de
28 | documentacion integrada de la ISO | 25/07/2019 | 26/07/2019 | 1
9001:2015
29 | Revisién de Indicadores de Desempefio 25/07/2019 | 27/07/2019 | 2
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JUL | JUL | JUL | JUL | JUL | AGO | AGO | AGO | AGO | AGO [ AGO | AGO | AGO | AGO | AGO | AGO | AGO | AGO | AGO | SEP | SEP
Periodo
No P|anes de accién Dias 27 28 29 30 31 01 02-04 05 06 07 08-13 14-16 17 18 19-21 21-24 25-27 28-30 30-31 02 03-04
Fecha Fecha VI- JU- | MI- LU- | MI- | DO- | MI- | VI- MA-
inicio Entrega SA | DO | LU | MA | MI W DO LU | MA | MI MA [ VI SA | DO Ml SA | MA | VI SA LU MI
30 | Definir Responsabilidades 27/07/2019 | 29/07/2019 | 2
Difusion de  procedimientos e
31 indicadores 29/07/2019 | 01/08/2019 | 2
Establecer los procedimientos e
32 indicadores de gestion 02/08/2019 | 03/08/2019 | 1
Verificar, comunicar e implementar los
33 | procedimientos e indicadores a las | 03/08/2019 | 10/08/2019 | 7
partes interesadas
34 | Capacitacion en uso de procedimientos | 10/08/2019 | 16/08/2019 | 6
35 | Capacitacion en  seguimiento  de | ;7005019 | 18/08/2019 | 1
indicadores
36 Usar prqcedlmlgntos_ydocumentacnon 19/08/2019 | 21/08/2019 | 2
para validar eficiencia
37 Realizar auditorias de' cumplimiento 21/08/2019 | 24/08/2019 | 3
para evaluar metodologia
Auditoria interna con referencia a 1SO
38 9001:2015 25/08/2019 |30/08/2019 | 5
39 | Reuniones de ajuste de Sistema 31/08/2019 | 02/09/2019 | 2
40 Ver'ificacion _implementacion de 02/09/2019 | 04/09/2019 | 2
acciones correcciones
Duracién total 104

Fuente: Elaboracion propia, Microsoft Excel (2019).
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Anexo 4: Resumen de productividad mano de obra, materia prima e insumos en el primer semestre - 2019.

Tabla 14. Resumen de la medicion de productividad de mano de obra, materia prima e insumos en el primer semestre - 2019.

Fortucas Formato de medicion de la productividad mano de obra, materia prima e insumos en el proceso de entero de anchoveta en salsa de
- tomate envase oval 1 Lb — 2019
L Cajas Producidas .
Produccion CDLENT Productividad
. Cajas Cajas Producidas ., . Litros de
Mes Cajas Defectuosas | globales CDLENT H-H Productividad | Toneladas | Productividad insumo | Productividad |  Indice de
producidas i2s Rechazad (Horas de mano de de materia de materia Liauido d dei ;
lobales (merma) - Cajas Rechazadas Hombre) obra prima prima ( iquido de e insumos cajas
g . CDLENT | (mermas) CDLENT . - Gobierno) (caj. /t) defectuosas
CDLENT (caj.) : : (horas) (caj. /hora) (tn) (caj. /tn)
(caj.) (caj.) (It)
Enero 7,524.14 90.18 7,435 73.39 101.3 77.22 96.3 35103.44 0.211 12.0
Febrero 3,026.05 43.15 2985.18 43.16 69.2 32.88 90.8 14154.89 0.211 143
Marzo 4,416.17 48.02 4,368.15 56.26 77.6 58.03 75.3 20672.09 0.211 10.9
Abril 2,623 8.32 2,616.20 30.37 86.1 28.85 90.7 12320.63 0.212 32
Mayo 8,219.01 52.04 8,170.01 72.30 113.0 87.62 93.2 38585.22 0.212 6.3
Junio 6,166.12 27.11 6,139.01 55.58 110.5 65.04 9.4 28909.84 0.212 4.4

Fuente: Resumen de célculos de productividad.
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Anexo 5: Productividad mano de obra, materia prima e insumos en el mes enero - 2019.

Tabla 15. Medicidn de productividad de mano de obra, materia prima e insumos en el mes de enero - 2019.

\

/‘:‘/
CONSERVERA

Formato de medicion de la productividad mano de obra, materia prima e insumos en la produccion de entero

San Lucas de anchoveta en salsa de tomate envase oval 1 Lb - 2019
S.AC
Cajas
Produccion Producidas Productividad
CDLENT
- - Litros de
Mes Lotes i i Cajas Producidas . . -
Cdaja_sd 5 fCE;jaS globales CDLENT | H-H | Productividad | Toneladas | Productividad | insumo | o\ oo o
pgfoﬁg;e?s t(ant]a;:rumcgas - Cajas (Horas de manode | de materia de materia (Liquido de insumos
CDLENT | CDLENT Rechazadas Hombre) obra prima prima de (und. /1t)
(und.) (und.) (mermas) (horas) | (und./hora) (tn) (und. /tn) | Gobierno) '
' ' CDLENT (und.) (It)
10/01/2019 310.20 5.10 305.10 4.46 68.41 3.40 89.74 1459.35 0.21
11/01/2019 1160.10 18.06 1142.04 11.32 100.89 12.36 92.42 5372.34 0.21
12/01/2019 1051.00 15.11 1035.89 1043 99.32 11.18 92.67 4876.16 0.21
15/01/2019 125.19 3.01 122.18 3.15 38.79 1.28 95.83 594.47 0.21
17/01/2019 1175.19 17.23 1157.96 11.13 104.04 1255 92.27 5460.48 0.21
Enero 18/01/2019 779.16 7.14 772.02 6.55 117.87 8.82 87.53 3633.35 0.21
22/01/2019 745.00 6.13 738.87 6.30 117.28 7.75 95.34 3497.81 0.21
23/01/2019 403.02 0.00 403.02 5.12 78.71 4.40 91.60 1898.43 0.21
25/01/2019 760.00 6.23 753.77 6.13 122.96 5.48 137.67 3561.06 0.21
30/01/2019 292.00 2.06 289.94 357 81.22 2.88 100.64 1397.85 0.21
31/01/2019 791.00 10.11 710.89 5.23 135.93 7.14 99.59 3352.16 0.21
7521.86 90.18 7431.68 73.39 101.26 77.22 96.24 35103.44 0.21

Fuente: Elaboracién propia, con la base de datos de produccién Conservera San Lucas SAC, (2019). Microsoft Excel.
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Anexo 6: Productividad mano de obra, materia prima e insumos mes de febrero - 2019.

Tabla 16. Medicidon de productividad de mano de obra, materia prima e insumos en el mes de febrero - 2019.

Fuente: Elaboracion propia, con la base de datos de produccion Conservera San Lucas SAC, (2019). Microsoft Excel.

J/;ty Formato de medicion de la productividad mano de obra, materia prima e insumos en la produccion de entero
CONSERVERA
de anchoveta en salsa de tomate envase oval 1 Lb - 2019
& San Lucas...
Cajas
Produccion Producidas Productividad
CDLENT
. . Cajas Producidas Litros de
Mes Lotes Cdaja_sd o fCajas globales CDLENT H-H Productividad | Toneladas | Productividad | insumo |, 0 .0
producidas | Defectuosas - Cajas (Horas de manode | de materia de materia | (Liquido -
globales (merma) . . de insumos
CDLENT | CDLENT Rechazadas Hombre) obra prima prima de
; (und. /It)
(und.) (und.) (mermas) (horas) | (und./hora) (tn) (und. /tn) | Gobierno)
CDLENT (und.) (It)
01/02/2019 462.00 6.14 455,86 5.26 86.67 4.48 101.73 2167.17 0.210
21/02/2019 202.00 9.03 192.97 4.03 47.88 2.24 85.99 928.48 0.208
22/02/2019 735.00 9.30 725.70 10.47 69.31 7.78 93.34 3432.65 0.211
Febrero
23/02/2019 647.00 7.21 639.79 9.34 68.50 750 85.31 3024.93 0.212
27/02/2019 474.00 4.18 469.82 5.52 85.11 5.26 89.32 223091 0.211
28/02/2019 506.05 5.01 501.04 8.54 58.67 5.62 89.15 2370.76 0.211
3026.05 40.87 2985.18 43.16 69.17 32.88 90.79 14154.89 0.211
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Anexo 7: Productividad mano de obra, materia prima e insumos mes de marzo - 2019.

Tabla 17. Medicidn de productividad de mano de obra, materia prima e insumos en el mes de marzo - 2019.

Fuente: Elaboracién propia, con la base de datos de produccién Conservera San Lucas SAC, (2019). Microsoft Excel.

J/;ty Formato de medicion de la productividad mano de obra, materia prima e insumos en la produccion de entero
CONSERVERA
de anchoveta en salsa de tomate envase oval 1 Lb - 2019
& San Lucas...
Cajas
Produccion Producidas Productividad
CDLENT
. . Cajas Producidas Litros de
Mes Lotes Cdaja_sd o fCajas globales CDLENT H-H Productividad | Toneladas | Productividad | insumo |, 0 .0
producidas | Defectuosas - Cajas (Horas de manode | de materia de materia | (Liquido -
globales (merma) . . de insumos
CDLENT | CDLENT Rechazadas Hombre) obra prima prima de (und. /1t)
(und.) (und.) (mermas) (horas) | (und./hora) (tn) (und. /tn) | Gobierno) '
' ' CDLENT (und.) (It)
01/03/2019 92400 11.01 912.99 10.05 90.84 11.00 83.00 4313.47 0.212
03/03/2019 93400 6.20 227.80 5.32 42.82 2.46 92.49 1103.96 0.206
04/03/2019 861.00 5.09 855.91 8.00 106.99 9.10 94.06 4031.15 0.212
17/03/2019 468.17 7.12 461.05 6.37 72.38 478 96.55 2179.46 0.212
Marzo
20/03/2019 311.00 2.23 308.77 6.40 48.25 3.23 95.59 1469.46 0.210
22/03/2019 311.00 8.21 302.79 5.47 55.35 12.96 23.36 1443.77 0.210
26/03/2019 409.00 3.15 405.85 6.06 66.97 453 89.59 1922.98 0.211
27/03/2019 898.00 5.01 892.99 8.59 103.96 9.97 89.57 4207.87 0.212
4416.17 48.02 4368.15 56.26 77.64 58.03 75.28 20672.09 0.211
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Anexo 8: Productividad mano de obra, materia prima e insumos mes de abril - 2019.

Tabla 18. Medicidon de productividad de mano de obra, materia prima e insumos en el mes de abril - 2019.

J//‘y Formato de medicion de la productividad mano de obra, materia prima e insumos en la produccion de entero
CONSERVERA
de anchoveta en salsa de tomate envase oval 1 Lb - 2019
& San Lucas...
Cajas
Produccion Producidas Productividad
CDLENT
. . Cajas Producidas Litros de
Mes Lotes Cdaja_sd o fCajas globales CDLENT H-H Productividad | Toneladas | Productividad | insumo |, 0 .0
producidas | Defectuosas - Cajas (Horas de manode | de materia de materia | (Liquido -
globales (merma) . . de insumos
CDLENT | CDLENT Rechazadas Hombre) obra prima prima de (und. /1t)
(und.) (und.) (mermas) (horas) | (und./hora) (tn) (und. /tn) | Gobierno) '
' ' CDLENT (und.) (It)
03/04/2019 489.00 0.00 489.00 5.15 94.95 5.49 89.07 2300.52 0.213
il 05/04/2019 770.00 2.06 767.94 9.32 82.40 8.36 91.86 3622.89 0.212
Abri
09/04/2019 494.00 4.10 489.90 5.45 89.89 5.43 90.15 2310.28 0.212
10/04/2019 870.00 2.16 867.84 10.45 83.05 957 90.72 4086.94 0.212
2623.00 8.32 2614.68 30.37 86.09 28.85 90.63 12320.63 0.212

Fuente: Elaboracion propia, con la base de datos de produccion Conservera San Lucas SAC, (2019). Microsoft Excel.
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Anexo 9: Productividad mano de obra, materia prima e insumos mes de mayo - 2019.

Tabla 19. Medicidn de productividad de mano de obra, materia prima e insumos en el mes de mayo - 2019.

Fuente: Elaboracidn propia, con la base de datos de produccién Conservera San Lucas SAC, (2019). Microsoft Excel.

) W
J//‘y Formato de medicion de la productividad mano de obra, materia prima e insumos en la produccion de entero
CONSERVERA d
e anchoveta en salsa de tomate envase oval 1 Lb - 2019
& San Lucas...
Cajas
Produccion Producidas Productividad
CDLENT
. . Cajas Producidas Litros de
Mes Lotes Cdaja_sd o fCajas globales CDLENT H-H Productividad | Toneladas | Productividad | insumo |, 0 .0
producidas | Defectuosas - Cajas (Horas de manode | de materia de materia | (Liquido -
globales (merma) . . de insumos
CDLENT | CDLENT Rechazadas Hombre) obra prima prima de
; (und. /It)
(und.) (und.) (mermas) (horas) | (und./hora) (tn) (und. /tn) | Gobierno)
' ' CDLENT (und.) (It)
09/05/2019 1739.18 7.1 1732.08 10.37 167.03 19.00 91.16 8135.32 0.213
10/05/2019 1007.07 10.3 996.77 8.43 118.24 11.07 90.08 4692.30 0.212
15/05/2019 855.22 6.23 848.99 8 106.12 9.00 94.33 4012.95 0.212
16/05/2019 1860.2 8.21 1851.99 11.21 165.21 19.70 93.99 8711.99 0.213
24/05/2019 415.06 2.15 412.91 5.21 79.25 4.65 88.78 1954.91 0.211
Mayo -
25/05/2019 413 1.09 411.91 5.42 76.00 3.97 103.65 1970.91 0.209
28/05/2019 435 3.17 431.83 6.27 68.87 453 95.31 2058.27 0.210
29/05/2019 1093 7.12 1085.88 7.45 145.76 11.50 94.42 5139.96 0.211
30/05/2019 17 1.18 169.82 4.24 40.05 1.78 95.67 819.91 0.207
31/05/2019 228 3.21 224.79 53 42.41 2.42 92.93 1088.73 0.206
8216.73 49.76 8166.97 719 113.59 87.62 93.21 38585.22 0.212
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Anexo 10: Productividad mano de obra, materia prima e insumos mes de junio - 2019.

Tabla 20. Medicidn de productividad de mano de obra, materia prima e insumos en el mes de junio - 2019.

Fuente: Elaboracién propia, con la base de datos de produccién Conservera San Lucas SAC, (2019). Microsoft Excel.

) W
J//‘y Formato de medicion de la productividad mano de obra, materia prima e insumos en la produccion de entero
CONSERVERA d
e anchoveta en salsa de tomate envase oval 1 Lb - 2019
& San Lucas...
Cajas
Produccion Producidas Productividad
CDLENT
. . Cajas Producidas Litros de
Mes Lotes Cdaja_sd o fCajas globales CDLENT H-H Productividad | Toneladas | Productividad | insumo |, 0 .0
producidas | Defectuosas - Cajas (Horas de manode | de materia de materia | (Liquido -
globales (merma) Rechazad . . de insumos
CDLENT | CDLENT echazadas Hombre) obra prima prima c_ie (und. /1t)
(und.) (und.) (mermas) (horas) | (und./hora) (tn) (und. /tn) | Gobierno) '
' ' CDLENT (und.) (It)
12/06/2019 727.00 2.02 724.98 7.25 100.00 7.86 92.25 3418.43 0.212
13/06/2019 1456.00 6.19 1449.81 11.21 129.33 15.66 92.61 6818.12 0.213
14/06/2019 67922 1.04 678.18 7.12 95.25 7.28 93.18 3185.55 0.213
19/06/2019 880.00 2.14 877.86 6.59 133.21 9.07 96.78 4132.13 0.212
Junio
20/06/2019 595 14 5.08 590.06 5.31 111.12 6.18 95.56 2773.37 0.213
21/06/2019 589 00 4.12 584.88 5.15 113.57 6.00 97.48 2761.28 0.212
25/06/2019 482.00 2.10 479.90 453 105.94 5.00 95.98 2258.48 0.212
26/06/2019 757.00 2.14 754.86 8.42 89.65 8.00 94.36 3562.49 0.212
6165.36 24.83 6140.53 55.58 110.48 65.04 94.41 28909.84 0.212
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Anexo 11: Instrumento lista de verificacion.

Tabla 21. Check list para el diagnostico de evaluacion del Sistema de Gestion de Calidad.

Descripcion Puntos

A Cumple totalmente con el criterio enunciado. Se establece, se implementa y se mantiene; 10
Corresponde a las fases de Verificar y Actuar para la Mejora del sistema.

B Cumple parcialmente con el criterio enunciado. Se establece, se implementa, no se mantiene; 5
Corresponde a las fases del Hacer del sistema.

c Cumple con el minimo del criterio enunciado. Se establece, no se implementa, no se 3
mantiene; Corresponde a las fases de identificacion y Planeacion del sistema

D | Nocumple con el criterio enunciado. No se establece, no se implementa, no se mantiene N/S 0

Diagnostico de evaluacion sistema de gestion de calidad segin Norma 1SO 901:2015

Criterios de calificacion: A. cumple completamente con el criterio enunciado (10 puntos: se establece, se implementa y se mantiene;
corresponde a las fase de verificar y actuar para la mejora del sistema); B. cumple parcialmente con el criterio enunciado (5 puntos: se
establece, se implementa, no se mantiene; corresponde a las fase del hacer del sistema); C. cumple con el minimo del criterio enunciado (3
puntos: se establece, no se implementa, no se mantiene; corresponde a las fase de identificacion y planeacién del sistema); D. no cumple
con el criterio enunciado (0 puntos: no se establece, no se implementa, no se mantiene n/s).

Criterio inicial de
calificacion
A-V H P N/
Ne Numerales S
A B C D
10 5 3 0
11. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION
4.1 Comprensién de la organizacion y su contexto
1 | Se determinan las cuestiones externas e internas que son pertinentes para el propdésito y direccion 0
estratégica de la organizacion.
2 | Serealiza el seguimiento y la revision de la informacién sobre estas cuestiones externas e internas. 0

4.2 Comprension de las necesidades y expectativas de las partes interesadas se han determinado las partes interesadas que son pertinentes
al sistema de gestion de calidad y SST de la organizacion.

3 | Se ha determinado las partes interesadas y los requisitos de estas partes interesadas para el sistema de 3
gestion de calidad.
4 | Serealiza el seguimiento y la revision de la informacion sobre estas partes interesadas y sus requisitos. 3

4.3 Determinacion del alcance del sistema de gestion de calidad:
Primer péarrafo se tiene determinado el alcance segun: procesos operativos, productos, instalaciones fisicas, ubicacion geogréfica. debe estar
documentado y disponible.

5 | El alcance del SGC, se ha determinado segln: procesos operativos, productos, instalaciones fisicas,

ubicacidn geogréfica 10
6 | ¢El alcance del SGC se ha determinado teniendo en cuenta los problemas externos e internos, las partes 5
interesadas y sus productos y servicios?
7 | Se tiene disponible y documentado el alcance del sistema de gestion. 5
8 | Se tiene justificado y/o documentado los requisitos (exclusiones) que no son aplicables para el sistema 3
de gestion
4.4 Sistema de Gestion de la Calidad y sus procesos
9 | Setienen identificados los procesos necesarios para el sistema de gestion de la organizacion. 5
10 | Se tienen establecidos los criterios para la gestion de los procesos teniendo en cuenta las
responsabilidades, procedimientos, medidas de control e indicadores de desempefio necesarios que 3
permitan la efectiva operacion y control de los mismos.
11 | Se mantiene y conserva informacion documentada que permita apoyar la operacién de estos procesos. 3
SUB TOTAL 10 15 15 0
VALOR ESTRUCTURA = (%*(A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 36%
5. LIDERAZGO

5.1 Liderazgo y compromiso gerencial

1 | Se demuestra responsabilidad por parte de la alta direccion para la eficacia del SGC. | | | | 0

5.1.2 Enfoque al cliente

2 | La gerencia garantiza que los requisitos de los clientes se determinan y se cumplen. | | 5 ] |




3 | Se determinan y consideran los riesgos y oportunidades que pueden afectar a la conformidad de los
productos y servicios y a la capacidad de aumentar la satisfaccion del cliente

5.2 Politica
5.2.1 Establecimiento de la politica

4 | La politica de calidad con la que cuenta actualmente la organizacion esta acorde con los propdsitos

establecidos. 10

5.2.2 Comunicacion de la politica de calidad

5 | Se tiene disponible a las partes interesadas, se ha comunicado dentro de la organizacion. | | |

5.3 Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacion

6 | Se han establecido y comunicado las responsabilidades y autoridades para los roles pertinentes en toda
la organizacion.

SUBTOTAL | 10 5

VALOR ESTRUCTURA = (%*(A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 35%

6. PLANIFICACION

6.1 Acciones para abordar riesgos y oportunidades

1 | Sehan establecido los riesgos y oportunidades que deben ser abordados para asegurar que el SGC logre
los resultados esperados.

2 | Laorganizacion ha previsto las acciones necesarias para abordar estos riesgos y oportunidades y los ha
integrado en los procesos del sistema

6.2 Objetivos de la calidad y planificacién para lograrlos

3 | ¢Qué acciones se han planificado para el logro de los objetivos del SGC, programas de gestion?

4 | Se mantiene informacion documentada sobre estos objetivos

6.3 Planificacion de los cambios

5 | ¢Existe un proceso definido para determinar la necesidad de cambios en el SGC y la gestién de su
implementacion?

SUB TOTAL 0 0

VALOR ESTRUCTURA = (% * (A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 24%

7. APOYO

7.1 Recursos
7.1.1 Generalidades

1 La organizacién ha determinado y proporcionado los recursos necesarios para el establecimiento,
implementacién, mantenimiento y mejora continua del SGC (incluidos los requisitos de las personas,
medioambientales y de infraestructura)

7.1.5 Recursos de seguimiento y medicion
7.1.5.1 Generalidades

2 | En caso de que el monitoreo o medicion se utilice para pruebas de conformidad de productos a los
requisitos especificados, ¢se han determinado los recursos necesarios para garantizar un seguimiento 5
vélido y fiable, asi como la medicion de los resultados?

7.1.5.2 Trazabilidad de las mediciones

3 | Dispone de métodos eficaces para garantizar la trazabilidad durante el proceso operacional. | 10 | |

7.1.6 Conocimientos de la organizacion

4 | Ha determinado la organizacién los conocimientos necesarios para el funcionamiento de sus procesos y
el logro de la conformidad de los productos y, ha implementado un proceso de experiencias adquiridas.

7.2 Competencia

5 | La organizacidn se ha asegurado de que las personas que puedan afectar al rendimiento del SGC son
competentes en cuestion de una adecuada educacion, formacion y experiencia, ha adoptado las medidas
necesarias para asegurar que puedan adquirir la competencia necesaria

7.3 Toma de conciencia

6 | Existe una metodologia definida para la evaluacion de la eficacia de las acciones formativas
emprendidas.

7.4 Comunicacion

7 | Se tiene definido un procedimiento para las comunicaciones internas y externas del SGC dentro de la
organizacion.

7.5 Informacién documentada
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7.5.1 Generalidades

8 | Se ha establecido la informacion documentada requerida por la norma y necesaria para la

implementacién y funcionamiento eficaces del SGC. 3
7.5.2 Creacion y actualizacion
9 | Existe una metodologia documentada adecuada para la revision y actualizacion de documentos. 3
7.5.3 Control de la informacion documentada
10 | Se tiene un procedimiento para el control de la informacion documentada requerida por el SGC. 0
SUB TOTAL 10 5 12 0
VALOR ESTRUCTURA = (% * (A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 27%
8. OPERACION
8.1 Planificacion y control operacional
1 | Se planifican, implementan y controlan los procesos necesarios para cumplir los requisitos para la 10
provisién de productos.
2 | Lasalida de esta planificacion es adecuada para las operaciones de la organizacion 0
3 | Se asegura que los procesos contratados externamente estén controlados. 0
4 | Se revisan las consecuencias de los cambios no previstos, tomando acciones para mitigar cualquier 3
efecto adverso.
8.2 Requisitos para los productos y servicios
8.2.1 Comunicacion con el cliente
5 | La comunicacion con los clientes incluye informacion relativa a los productos y servicios. 5
6 | Se obtiene la retroalimentacion de los clientes relativa a los productos y servicios, incluyendo las quejas. 0
7 | Se establecen los requisitos especificos para las acciones de contingencia, cuando sea pertinente 0
8.2.2 Determinacion de los requisitos para los productos y servicios
8 | Se determinan los requisitos legales y reglamentarios para los productos y servicios que se ofrecen y 3
aquellos considerados necesarios para la organizacion.
8.2.3 Revision de los requisitos para los productos y servicios
9 | La organizacion se asegura que tiene la capacidad de cumplir los requisitos de los productos y servicios 3
ofrecidos.
10 | La organizacidn revisa los requisitos del cliente antes de comprometerse a suministrar productos y 5
servicios a este.
11 | Se confirma los requisitos del cliente antes de la aceptacion por parte de estos, cuando no se ha 5
proporcionados informacién documentada al respecto.
12 | Se asegura que se resuelvan las diferencias existentes entre los requisitos del contrato o pedido y los 0
expresados previamente.
13 | Se conserva la informacidn documentada, sobre cualquier requisito nuevo para los productos. 0
8.2.4 Cambios en los requisitos para los productos y servicios
14 | Las personas son conscientes de los cambios en los requisitos de los productos, se modifica la 0
informacién documentada pertinente a estos cambios.
8.3 Disefio y desarrollo de los productos y servicios
8.3.1 Generalidades
Se establece, implementa y mantiene un proceso de disefio y desarrollo que sea adecuado para asegurar 0
15 | la posterior provision de los productos.
8.3.2 Planificacién del disefio y desarrollo
16 | La organizacion determina todas las etapas y controles necesarios para el disefio y desarrollo de 3
productos y servicios.
8.3.3 Entradas para el disefio y desarrollo
17 | Al determinar los requisitos esenciales para los tipos especificos de productos y servicios a desarrollar, 0
se consideran los requisitos funcionales y de desempefio, los requisitos legales y reglamentarios.
18 | Se resuelven las entradas del disefio y desarrollo que son contradictorias. 0
19 | Se conserva informacién documentada sobre las entradas del disefio y desarrollo. 0
8.3.4 Controles del disefio y desarrollo
20 | Se aplican los controles al proceso de disefio y desarrollo, se definen los resultados a lograr. 0
21 | Serealizan las revisiones para evaluar la capacidad de los resultados del disefio y desarrollo para cumplir 0
los requisitos.
22 | Serealizan actividades de verificacion para asegurar que las salidas del disefio y desarrollo cumplen los 0
requisitos de las entradas.
23 | Se aplican controles al proceso de disefio y desarrollo para asegurar que: se toma cualquier accion
necesaria sobre los problemas determinados durante las revisiones, o las actividades de verificacion y 3
validacion.
24 | Se conserva informacion documentada sobre las acciones tomadas. 3

8.3.5 Salidas del disefio y desarrollo
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25 | Se asegura que las salidas del disefio y desarrollo: cumplen los requisitos de las entradas

26 | Se asegura que las salidas del disefio y desarrollo: son adecuadas para los procesos posteriores para la
provision de productos y servicios

27 | Se asegura que las salidas del disefio y desarrollo: incluyen o hacen referencia a los requisitos de
seguimiento y medicidn, cuando sea apropiado, y a los criterios de aceptacion

28 | Se asegura que las salidas del disefio y desarrollo: especifican las caracteristicas de los productos y
servicios, que son esenciales para su prop0sito previsto y su provision segura y correcta.

29 | Se conserva informacidn documentada sobre las salidas del disefio y desarrollo.

8.3.6 Cambios del disefio y desarrollo

30 | Seidentifican, revisan y controlan los cambios hechos durante el disefio y desarrollo de los productos y
servicios
31 | Se conserva la informacion documentada sobre los cambios del disefio y desarrollo, los resultados de las

revisiones, la autorizacion de los cambios, las acciones tomadas para prevenir los impactos adversos.

8.4 Control de los procesos, productos y servicios suministrados externamente
8.4.1 Generalidades

32

La organizacion asegura que los procesos, productos y servicios suministrados externamente son

conforme a los requisitos. 3

33 | Se determina los controles a aplicar a los procesos, productos y servicios suministrados externamente. 3

34 | Se determina y aplica criterios para la evaluacion, seleccion, seguimiento del desempefio y la 5
reevaluacion de los proveedores externos.

35 | Se conserva informacion documentada de estas actividades 5

8.4.2 Tipo y alcance del control

36 | La organizacion se asegura que los procesos, productos y servicios suministrados externamente no
afectan de manera adversa a la capacidad de la organizacién de entregar productos y servicios, conformes 5
de manera coherente a sus clientes.

37 | Se definen los controles a aplicar a un proveedor externo y las salidas resultantes. 3

38 | Considera el impacto potencial de los procesos, productos y servicios suministrados externamente en la
capacidad de la organizacion de cumplir los requisitos del cliente y los legales y reglamentarios
aplicables.

39 | Se asegura que los procesos suministrados externamente permanecen dentro del control de su sistema 5
de gestion de la calidad.

40 | Se determina la verificaciéon o actividades necesarias para asegurar que los procesos, productos y 3
servicios cumplen con los requisitos.

8.4.3 Informacion para los proveedores externos

41 | La organizacién comunica a los proveedores externos sus requisitos para los procesos, productos y 5
servicios.

42 | Se comunica la aprobacién de productos y servicios, métodos, procesos y equipos, la liberacion de 3
productos

43 | Se comunica la competencia, incluyendo cualquier calificacion requerida de las personas.

44 | Se comunica las interacciones del proveedor externo con la organizacion. 3

45 | Se comunica el control y seguimiento del desempefio del proveedor externo aplicado por la organizacion. 3

8.5 Produccidn y provision del servicio

8.5.1 Control de la produccién y de la provision del servicio

46 | Se implementa la produccién y provision del servicio bajo condiciones controladas. 5

47 | Dispone de informacion documentada que defina las caracteristicas de los productos a producir, 5
servicios a prestar, o las actividades a desempefar.

48 | Dispone de informacion documentada que defina los resultados a alcanzar. 5

49 | Se controla la disponibilidad y el uso de recursos de seguimiento y medicién adecuados 5

50 | Se controla la implementacion de actividades de seguimiento y medicion en las etapas apropiadas. 5

51 | Se controla el uso de la infraestructura y el entorno adecuado para la operacion de los procesos. 5

52 | Se controla la designacion de personas competentes. 5

53 | Se controla la validacién y revalidacion periddica de la capacidad para alcanzar los resultados 5
planificados.

54 | Se controla la implementacion de acciones para prevenir los errores humanos. 5

55 | Se controla la implementacion de actividades de liberacion, entrega y posteriores a la entrega. 5

8.5.2 Identificacién y trazabilidad

56 | La organizacion utiliza medios apropiados para identificar las salidas de los productos y servicios. 10

57 | Identifica el estado de las salidas con respecto a los requisitos. 10

58 | Se conserva informacion documentada para permitir la trazabilidad. 5

8.5.3 Propiedad perteneciente a los clientes o proveedores externos

59 | La organizacidn cuida la propiedad de los clientes o proveedores externos mientras esta bajo el control 3
de la organizacion o siendo utilizada por la misma.

60 | Se identifica, verifica, protege y salvaguarda la propiedad de los clientes o de los proveedores externos
suministrada para su utilizacion o incorporacidn en los productos y servicios. 3
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61 | Seinforma al cliente o proveedor externo, cuando su propiedad se pierda, deteriora o de algin otro modo
se considere inadecuada para el uso y se conserva la informacién documentada sobre lo ocurrido. 3
8.5.4 Preservacion
62 | La organizacion preserva las salidas en la produccion y prestacion del servicio, en la medida necesaria 3
para asegurar la conformidad con los requisitos.
8.5.5 Actividades posteriores a la entrega
63 | Se cumplen los requisitos para las actividades posteriores a la entrega asociadas con los productos y 3
Servicios.
64 | Al determinar el alcance de las actividades posteriores a la entrega la organizacién considero los 3
requisitos legales y reglamentarios.
65 | Se consideran las consecuencias potenciales no deseadas asociadas a sus productos y servicios. 3
66 | Se considera la naturaleza, el uso y la vida Util prevista de sus productos y servicios. 5
67 | Considera los requisitos del cliente. 5
68 | Considera la retroalimentacion del cliente. 0
8.5.6 Control de cambios
69 | La organizacion revisay controla los cambios en la produccion o la prestacion del servicio para asegurar 5
la conformidad con los requisitos.
70 | Se conserva informacion documentada que describa la revisién de los cambios, las personas que 3
autorizan o cualquier accién que surja de la revision.
8.6 Liberacidn de los productos y servicios
71 | La organizacién implementa las disposiciones planificadas para verificar que se cumplen los requisitos 3
de los productos y servicios.
72 | Se conserva la informacién documentada sobre la liberacién de los productos y servicios. 3
73 | Existe evidencia de la conformidad con los criterios de aceptacion. 0
74 | Existe trazabilidad a las personas que autorizan la liberacion. 0
8.7 Control de las salidas no conformes
75 | La organizacion se asegura que las salidas no conformes con sus requisitos se identifican y se controlan 5
para prevenir su uso o0 entrega.
76 | Laorganizacién toma las acciones adecuadas de acuerdo a la naturaleza de la no conformidad y su efecto 5
sobre la conformidad de los productos y servicios.
77 | Se verifica la conformidad con los requisitos cuando se corrigen las salidas no conformes. 5
78 | La organizacion trata las salidas no conformes de una o mas maneras 5
79 | La organizacion conserva informacién documentada que describa la no conformidad, las acciones
tomadas, las concesiones obtenidas e identifique la autoridad que decide la accion con respectoalano | 10
conformidad.
SUB TOTAL | 40 130 | 69 | O
VALOR ESTRUCTURA = (% * (A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 30%
9. EVALUACION DEL DESEMPENO
9.1 Seguimiento, medicion, andlisis y evaluacion
9.1.1 Generalidades
1 | La organizacidn determina que necesita seguimiento y medicién. 3
2 | Determina los métodos de seguimiento, medicidn, andlisis y evaluacion para asegurar resultados validos. 3
3 | Determina cuando se lleva a cabo el seguimiento y la medicion. 0
4 | Determina cuando analizar y evaluar los resultados del seguimiento y medicion. 0
5 | EvalUa el desempefio y la eficacia del SGC. 0
6 | Conserva informacién documentada como evidencia de los resultados. 0
9.2.1 Satisfaccién del cliente
7 | Laorganizacion realiza seguimiento de las percepciones de los clientes del grado en que se cumplen sus 3
necesidades y expectativas.
8 | Determina los métodos para obtener, realizar el seguimiento y revisar la informacion. 0
9.1.3 Anélisis y evaluacién
9 | La organizacion analiza y evalua los datos y la informacion gue surgen del seguimiento y la medicion. | | 0
9.2 Auditoria interna
10 | La organizacion lleva a cabo auditorias internas a intervalos planificados. 0
11 | Las auditorias proporcionan informacion sobre el SGC conforme con los requisitos propios de la 0
organizacion y los requisitos de la NTC ISO 9001:2015.
12 | La organizacion planifica, establece, implementa y mantiene uno o varios programas de auditoria. 0
13 | Define los criterios de auditoria y el alcance para cada una. 0
4 | Selecciona los auditores y lleva a cabo auditorias para asegurar la objetividad y la imparcialidad del 0
proceso.
15 | Asegura que los resultados de las auditorias se informan a la direccion. 0
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16 | Realiza las correcciones y toma las acciones correctivas adecuadas.

17 | Conserva informacion documentada como evidencia de la implementacion del programa de auditoria y
los resultados.

9.3 Revision por la direccion
9.3.1 Generalidades

18 | La alta direccion revisa el SGC a intervalos planificados, para asegurar su conveniencia, adecuacion,
eficacia y alineacion continua con la estrategia de la organizacion.

9.3.2 Entradas de la revision por la direccion

19 | La alta direccion planifica y lleva a cabo la revision incluyendo consideraciones sobre el estado de las
acciones de las revisiones previas.

20 | Considera los cambios en las cuestiones externas e internas que sean pertinentes al SGC. 3
21 | Considera la informacion sobre el desempefio y la eficiencia del SGC. 3
2 | Considera los resultados de las auditorias.
23 | Considera el desempefio de los proveedores externos. 3
24 | Considera la adecuacion de los recursos. 3
25 | Considera la eficiencia de las acciones tomadas para abordar los riesgos y las oportunidades.
26 | Se considera las oportunidades de mejora. 5
9.3.3 Salidas de la revision por la direccién
27 | Las salidas de la revision incluyen decisiones y acciones relacionadas con oportunidades de mejora. 3
28 | Incluyen cualquier necesidad de cambio en el SGC. 3
29 | Incluye las necesidades de recursos. 3
30 | Se conserva informacion documentada como evidencia de los resultados de las revisiones. 3
SUB TOTAL 0 5 33
VALOR ESTRUCTURA = (%*(A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 13%
10. MEJORA
10.1 Generalidades
1 | La organizacion ha determinado y seleccionado las oportunidades de mejora e implementado las 10
acciones necesarias para cumplir con los requisitos del cliente y mejorar su satisfaccion.
10.2 No conformidad y accién correctiva
2 | La organizacion reacciona ante la no conformidad, toma acciones para controlarla y corregirla. 5
3 | Evalla la necesidad de acciones para eliminar las causas de la no conformidad. 5
4 | Implementa cualquier accidn necesaria, ante una no conformidad. 5
5 | Revisa la eficacia de cualquier accién correctiva tomada. 5
6 | Actualiza los riesgos y oportunidades de ser necesario.
7 | Hace cambios al SGC si fuera necesario.
8 | Las acciones correctivas son apropiadas a los efectos de las no conformidades encontradas. 5
9 | Se conserva informacion documentada como evidencia de la naturaleza de las no conformidades, 5
cualquier accién tomada y los resultados de la accidn correctiva.
10.3 Mejora continua
10 | La organizacién mejora continuamente la conveniencia, adecuacion y eficacia del SGC. 5
11 | Considera los resultados del anlisis y evaluacion, las salidas de la revision por la direccién, para 3
determinar si hay necesidades u oportunidades de mejora.
SUBTOTAL | 10 35 3
VALOR ESTRUCTURA = (% * (A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 44%

Fuente: Adaptacion de la Norma 1SO 9001:2015.
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Anexo 12: Manual de implementacion del Sistema de Gestion de Calidad basado en la
Norma I1SO 9001:2015, en el proceso de produccion de entero de anchoveta en salsa de

tomate una libra oval.
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1. Introduccion:

1.1. Descripcion de la empresa::
CONSERVERA SAN LUCAS S.A.C. es una empresa privada creada el 22 de noviembre
del 2011, empresa privada ubicada Jr. Piura con Av. Brasil Mz “O” lotes 4 y 5 Zona
Industrial - Villa Maria - Distrito Nvo. Chimbote, Provincia del Santa, Departamento de
Ancash, con una capacidad de 3495 cajas de conserva por turno.
La empresa cuenta con la Resolucion Directoral N.° 109-2016-PRODUCE/DGCHD de
Licencia de Operacion de la Planta de Conservas de Productos Hidrobiol6gicos, con el
Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria N.° PTH-039-16 SANIPES, el Protocolo
Técnico de Habilitacion Sanitaria N.° PTH-030-16-BR SANIPES y Sistema de
Codificacion de las conservas aprobado por el Ministerio de la Produccion.
CONSERVERA SAN LUCAS S.A.C. ofrece productos de conservas de pescado de
calidad garantizada con el fin de satisfacer las necesidades del cliente.
Para el desarrollo del monitoreo del proceso de conservas, CONSERVERA SAN LUCAS
cuenta con un Area de Aseguramiento de la Calidad y de personal calificado de acuerdo
a las necesidades del mercado. CONSERVERA SAN LUCAS, mantiene una posicion
importante en el sector pesca siendo una de las empresas reconocidas a nivel Nacional e
Internacional.

1.2. Mision:
Elaborar conservas de pescado de calidad e inocuidad en base a los estandares de calidad.

1.3. Vision:
Ser una empresa lider y de reconocido prestigio en el sector conservero contribuyendo a

suplir las necesidades nutricionales de la poblacién.

1.4. Objetivos:
- Cumplir y lograr la plena satisfaccion de las partes interesadas, proporcionando

productos de acuerdo con los requisitos, necesidades y expectativa.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,

Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb Autorizo: Gerente general
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- Entregar un producto de calidad mediante un servicio eficiente

- Evaluar de manera constante los procesos de manufactura de la conserva con la

finalidad de obtener datos que mejoren el producto para el desarrollo de la empresa y

pueda incrementar el prestigio de las conservas de pescado.

- Cumplir con las normas legales y vigentes regulaciones, asi como con otros

compromisos asumidos

1.5. Alcance:

Este Manual de Calidad aplica para dar cumplimiento a los requisitos de la Norma 1SO

9001: 2015, en el proceso productivo entero de anchoveta en salsa de tomate una libra

oval, de la Planta Conservera San Lucas SAC, estos procesos incluyen desde recepcion

de materia prima hasta producto terminado, involucrando é&reas de produccion,

administrativo-financiero, ventas y calidad.

1.6. Descripcion del producto:

Tabla 1. Descripcion del producto entero de anchoveta en salsa de tomate

Caracteristicas

Entero en salsa de tomate

Descripcion

Conserva de la especie anchoveta, jurel o caballa. Es un producto enlatado, elaborado a partir de
anchoveta o jurel. Corte tipo tubo, sin cabeza y sin visceras cocida, drenada y envasada con liquido
de gobierno de salsa de tomate, sellados herméticamente en envases de hojalata y sometidos a un
proceso de esterilizacion comercial que le confiere larga vida Gtil a temperatura ambiente.

Ingredientes

Las principales materias primas son: Anchoveta (Engraulis Ringens), pasta de tomate, agua, sal y
espesante.

Sensoriales

Apariencia Troncos con piel brillante e integra

Liquido de gobierno | Salsa de tomate hecha de pasta de tomate, sal y espesantes de origen natural.

Apariencia de la salsa | Rojo brillante y consistente. Consistencia 8° Brix minimo

Olor Caracteristico a pescado entomatado

Textura Firme

Quimicas
Contenido en
100 gr

Proteinas: 13 g

Grasas: 2 ¢

Calcio : 85 mg

Hierro: 1 mg

Valor calérico: 125 Kcal

Aceites insaturados : 7 g

Fosforo 106 mg

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb

Autorizo: Gerente general
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Microbioldgicas

Comercialmente estéril.

Empaque y
presentacion

Buffet 8 onzas (212 x 300) x 48 latas, peso neto de 230g

1 Lb. Tall (300 x 407) x 24 latas, peso neto de 425g

1 Lb. Oval (607 x 406 x 108) x 24 latas, peso neto de 4259

Y5 Libra Tuna (307 x 109) x 48 latas, peso neto del70g

Tinapa (202 x 308) x 50 latas, peso neto de 170g

Tinapdn (202 x 403) x 48 latas, peso neto de 200g

Y4” Club (403 x 207 x 102) x 48 latas, peso neto del125g

Vida util Hasta 04 afios a temperatura ambiente
Forma de Producto de consumo sin ser necesario una preparacion o tratamiento térmico (cocimiento), con o sin
consumoy | adicion de condimentos o cualquiera de los dos casos. Publico en general, adultos y nifios mayores de
consumidores | 3 afios.
potenciales | Consumir con moderacion a las personas sensibles a los alérgenos.
Especie y tipo de producto
Peso neto
Peso Drenado
Nombre o razén social y direccién de la empresa, productora importadora o distribuidora.
Etiqueta Ingredientes y aditivos en orden decreciente.
Identificacién del lote
Registro sanitario y Registro de Planta
Condiciones de almacenamiento
Instrucciones para su uso
Cadigo de barras
Controles
especializados
enla Almacenar el proceso en 4&reas higiénicas, a temperatura ambiente, seca, protegido de la
comercializacion | contaminacion, evitando exposicién directa del sol.
y

especializacion

Fuente: Datos obtenidos de la oficina de Control de calidad.

2. Referencias normativas:

El documento, describe el Sistema de Gestion de la Calidad del proceso de produccion de

entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, de la Planta Conservera San Lucas

SAC. el cual esta ejecutado en base a los requerimientos de la Norma Internacional para

Sistemas de Gestion de la Calidad 1SO 9001:2015 el mismo que esta redactado para

controlar los procesos de transformacion desde la recepcién de materia prima hasta
producto terminado de la empresa: UNE-EN ISO 9000:2015 Sistema de gestion de la
calidad. Fundamentos y vocabulario.UNE-EN ISO 9001:2015 Sistema de gestion de la

calidad. Requisitos.
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3. Terminos y definiciones:

Los términos y definiciones utilizados en el desarrollo del Sistema de Gestién de Calidad

del proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, son los

dados en la norma referenciada. Para facilitar una mayor comprension de este Manual y

en general del Sistema de Gestion de Calidad, a continuacion, se relacionan los términos

de uso interno.
SGC: Sistema de Gestion de Calidad

ISO: Entidad Internacional encargada de favorecer normas de fabricacién, comercio y

comunicacion en todo el mundo

4. Contexto de la organizacion:

4.1. Comprension de la organizacion y de su contexto:

Conservera San Lucas SAC, basandose en el proceso productivo de entero de

anchoveta en salsa de tomate una libra oval, y en el analisis de las cuestiones externas

e internas que le afectan y que son oportunas para su propdsito y su direccion

estratégica, tiene establecido su analisis FODA.

Tabla 2. Matriz FODA, del proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

e S
\rﬁfmu

& San Lucas...

Analisis FODA

Fortalezas

Oportunidades

Propietario de la infraestructura, maquinaria, etc.

Busqueda de alternativas estratégicas de mejoramiento

Conocimiento del proceso de produccion

Necesidad del producto

Integracion de personales

Busqueda de proveedores alternativos

Experiencia del jefe de planta y jefe de calidad.

Generacién de fuentes de empleo

Posee un alto grado valor nutritivo.

Disponibilidad de materia prima

Producto con mas aceptacion de mercado boliviano.

Mayor consumo de conservas hidrobiol6gicos

Excelentes relaciones comerciales con los
principales proveedores del programa social QALI
WARMA.

Aspectos Positivos

Puede sustituir a la carne y el pollo

Ubicacion geogréafica

Baja calidad de las conserveras de competencia.

Abundancia de anchoveta en el litoral
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DEBILIDADES AMENAZAS

Capacidad de maquinaria insuficiente

Pesca ilegal

Personales que laboran no calificado.

Pérdida de materia prima, insumos y recursos

Capital de inversion de materia prima, insumos y
mano de obra mal presupuestados

Inoperatividad de maquinarias

Deficientes habilidades gerenciales

La contaminacién marina genera rechazos

Maquinaria defectuosa

Pérdida de clientes por productos defectuosos.

Falta de capacitacion a personales recién

incorporados

Baja productividad

Falta de programacion de mantenimientos a
maquinas directamente relacionados al proceso
productivo

Diversidad de competencias en el rubro empresarial y
a nivel local

Falta de estandarizacion de los procesos de
produccién y manual del proceso

Aspectos Negativos

Existencia de competidores potenciales.

Falta de control de materia prima y productos
terminados.

Competidores con una estructura de costo menor.

Fechas de veda por abundancia de capturas de
anchovetas

Falta de clientes.

Falta de planificacion de acciones correctivas

Problemas por fendmeno del nifio

Falta de disponibilidad de recursos

Fuente: Elaboracion propia, para la Implementacién 1SO 9001:2015, (2019).

Conservera San Lucas SAC, realiza el seguimiento y la revision de su Misién y

Vision, a través de las reuniones de Direccion, basandose en los cambios que se

producen en su entorno Yy los resultados obtenidos del proceso productivo de entero

de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, asi como la evolucién de su Plan

Estratégico, empleando para ello la herramienta de analisis FODA. Se comunicara al

personal pertinente los resultados de estrategias, por medio de una reunidn, reporte o

circulares, en donde tendran que firmar de recibido o enterado, en el siguiente

formato especifico.
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Tabla 3. Lista de recepcion de informacion.

‘ONSERVERA

—
\/(c?
& San Lucas...

Lista de recepcion de
informacion

Cadigo: LRICSL - 01
Version: 01
Vigente desde: 2019

INFORMACION RECIBIDA:

Fecha de entrega:

Apellidos Y Nombres Cargo

Firma

Fuente: Elaboracion propia, Implementacion 1SO 9001:2015, (2019).
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4.2. Comprension de las necesidades y expectativas de las partes interesadas:

Conservera San Lucas SAC, ha precisado el orden para reconocer las partes
interesadas del SGC, en cuanto al proceso productivo de entero de anchoveta en salsa
de tomate una libra oval, de la misma forma sus necesidades, perspectivas y
requisitos de estas partes para la Gestion de la Calidad del proceso mencionado.

Tabla 4. Registro de las partes interesadas en el proceso productivo de entero de anchoveta

en salsa de tomate.

—
J(c?
& San Lucas...

el Registro de las partes interesadas | Version: 01

Cadigo: RPICSL - 01

Vigente desde: 2019

Partes interesadas

Interes y expectativas

Accionistas

Que la empresa aumente sus ganancias con el proceso
productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate
una libra oval, para que asi ellos sean beneficiados
econémicamente.

Que la empresa sea mas conocida con el proceso
productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate
una libra oval, y aumente su éxito para que el valor de
Sus acciones se incremente.

Minimizar los riesgos de perdida el proceso productivo
de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval,
ya sean econémicas, sociales y medio ambiente.

Trabajadores

Sueldos justos con su participacion en el proceso
productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate
una libra oval, que vaya de acorde con la importancia de
la industria.

Tener un crecimiento profesional, adquiriendo
experiencias.

Trabajar en un ambiente seguro libre de riesgos.

Tercializadora

Que la empresa aumente sus ganancias con la puesta de
mano de obra para el proceso productivo de entero de
anchoveta en salsa de tomate una libra oval, para que asi
ellos sean beneficiados econémicamente.

Clientes

Que las conservas de entero de anchoveta en salsa de
tomate una libra oval, que se les entregue satisfagan sus
requerimientos.

Que tengan la confianza en que la conserva entero de
anchoveta en salsa de tomate una libra oval, sea de
calidad.

Dependiendo de la exigencia del cliente, que la empresa
cuente con un SGC certificado.
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Partes interesadas

Interes y expectativas

Area de Produccion

Que las conservas de entero de anchoveta en salsa de
tomate una libra oval, no generen costos de produccion
inecesesaria e incrementen la productividad de
produccion.

Que las conservas de entero de anchoveta en salsa de
tomate una libra oval, tengan un flujo de produccion
continua e incrementen ganancias.

Area de calidad

Que las conservas de entero de anchoveta en salsa de
tomate una libra oval, sean producidas con los mejores
estandares de calidad, controlando el procesos de
produccién desde la recepcion de materia prima hasta la
entrega del producto terminado.

Proveedores

Crear relaciones de largo plazo que beneficien
mutuamente a ambas partes.

Proveer los insumos necesarios para la produccién de
entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval en
una produccién continua sin paradas de produccién
diaria.

Programa social Qali Warma

Que los alumnos se alimenten nutritivamente con
conservas de entero de anchoveta en salsa de tomate una
libra oval.

Que la empresa San Lucas SAC, encargada de producir
la conserva, entero de anchoveta en salsa de tomate una
libra oval, lo hagan bajo estandares de calidad dptimos.

Fuente: Elaboracion propia, para la Implementacién 1SO 9001:2015, (2019).

4.3. Determinacion del alcance del Sistema de Gestiéon de la Calidad:

La importancia de la Gestion de la Calidad del proceso productivo de entero de

anchoveta en salsa de tomate una libra oval de la empresa San Lucas SAC, aplica a

todos los procesos definidos, desde la programacion de produccién, recepcion de

materia prima hasta el despacho de los productos terminados, niveles de organizacion,

centro de trabajos fijos, instalaciones, actividades y colaboradores dentro y fuera del

proceso productivo mencionado, que pueden tener influencia sobre la calidad del

producto.
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Figura 1. Mapa de procesos, en el proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una

libra oval.
Fuente: Elaboracion propia, Implementacion 1SO 9001:2015, (2019).

4.4, Sistema de Gestion de Calidad y sus procesos:
El manual de calidad es de caracter general, por lo que puede ser entregado a los
clientes como documento de presentacion y descripcion del SGC. Sin embargo, el
resto de documentacion del sistema no debe ser entregada, siendo su uso restringido

y exclusivo al ambito de Conservera San Lucas SAC o a quien ella autorice.

Conservera San Lucas SAC ha establecido, implementado, mantiene y mejora
continuamente el SGC, de los procesos necesarios y sus interacciones en la
produccidn de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, de acuerdo con
los requisitos de la norma UNE-EN 1SO 9001.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia

Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,

Caleb Autoriz6: Gerente general
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Figura 2. Flujograma de proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Fuente: Elaboracién propia, Implementacién 1SO 9001:2015, (2019).
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Figura 3. Diagrama de proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.
Fuente: Elaboracion propia, Implementacion 1SO 9001:2015, (2019).
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5. Liderazgo:

5.1. Liderazgo y compromiso:

5.1.1. Generalidades:

La alta direccion de Conservera San Lucas SAC, es consciente que la orientacion
a los clientes, del proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate
una libra oval, es una parte fundamental de su responsabilidad, para ello, adopta
una postura de Liderazgo y Compromiso para crear, mantener y comunicar a cada
una de las personas que componen la organizacion, la importancia de satisfacer

tanto los requisitos del cliente como los legales y reglamentarios.

Con la politica de Calidad establecida se afianza el SGC ademas se definen los
objetivos, en las cuales se realizan revisiones mediante las areas relacionadas en
donde se desarrollan temas como mejoramiento del proceso, objetivos de la
calidad, mejora continua, acciones correctivas, preventivas y acciones de
oportunidad de mejora con el compromiso de apoyar los recursos que sean

necesarios.

La alta direccién de Conservera San Lucas SAC, demuestra su liderazgo y

compromiso con respecto al SGC:

a. Asumiendo la responsabilidad y obligacion de rendir cuentas con relacion
a la eficacia del sistema de gestion de la calidad, en las reuniones del
Patronato y de Direccion.

b. Asegurandose de que se establece la politica de la calidad, recogida en el
punto 5.2 de este Manual, y los objetivos de la calidad, recogidos en el
Cuadro de Mando, para el sistema de gestion de la calidad, y que éstos son

compatibles con el contexto y la direccidn estratégica de la organizacion.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,

. Autorizo: Gerente general
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb g
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Asegurandose de la integracion de los requisitos del SGC en los procesos
de negocio de la Conservera San Lucas SAC, recogidos en el Mapa de
Procesos, 4.3. de este Manual,

Promoviendo con ello el uso del enfoque a procesos y el pensamiento
basado en riesgos, recogidos y analizados para cada uno de los procesos.
Asegurandose de que los recursos necesarios para el sistema de gestion de
la calidad estan disponibles e identificados para cada uno de los objetivos
y acciones asociadas.

Comunicando la importancia de una gestion de calidad eficaz y de la
conformidad con los requisitos del sistema de gestion de la calidad, a
través de las reuniones, correo electronico, revista, comunicados, etc.
Asegurandose de que el sistema de gestion de la calidad logre los
resultados previstos, a través de los resultados obtenidos y gestionados en
el Cuadro de mando.

Comprometiendo, dirigiendo y apoyando a las personas, para contribuir a
la eficacia del sistema de gestion de calidad.

Promoviendo la mejora, a través de la implantacion y seguimiento de
Acciones de mejora.

Apoyando otros roles pertinentes de la direccién, para demostrar su

liderazgo en la forma en la que aplique a sus areas de responsabilidad.

La empresa debe definir al personal que fungird como su alta direccion y

posteriormente comunicarlo, en caso de ser necesario, por medio de un acta de

nombramiento, dicho personal sera responsable de darle seguimiento al SGC y

rendir cuentas acerca del mismo. A continuacion, se muestra el alta elaborado:

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb

Autorizo: Gerente general
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Tabla 5. Nombramiento de la alta direccion para la implementacion en el proceso productivo
de entero de anchoveta en salsa de tomate.

= Nombramiento de la Alta | co90 FBADCSL-01
’ §§EHERI:UCEIS sAc Direccion Vigente desde: 2019

CONSERVERA SAN LUCAS SAC

Fecha: 28 de agosto 2019

Con base al alcance del Sistema de Gestion de Calidad, del proceso productivo de entero de
anchoveta en salsa de tomate una libra oval, de la Conservera San Lucas SAC la direccion
general nombra como parte de la alta direccion a:

Biol. Pesq. Correa Pereyra Julio César

- Ing. Moreno Sanchez Sulli Rubi

Lino Montalvo Pedro Roberto

Villanueva Dextre Vanessa Erika

Quienes, con independencia a otras actividades, tienen la responsabilidad y autoridad para
llevar acabo las actividades necesarias para desarrolllar, mantener y mejorar el Sistema de
Gestion de Calidad del proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una
libra oval en la empresa Conservera San Lucas SAC.

Autoriza

Gerente General.

Fuente: Elaboracion propia, Implementacion 1SO 9001:2015, (2019).

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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5.1.2.Enfoque al cliente:

Uno de los principales objetivos de Conservera San Lucas SAC es lograr la

satisfaccion de sus clientes en calidad, servicio, precio, presentacién, del producto

entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, tal y como queda expresado

en los compromisos anteriormente enunciados.

Las expectativas y requerimientos de los clientes de Conservera San Lucas SAC,

en la linea de produccién mencionada, se integran en la organizacién a partir de los

procesos anteriormente definidos.

La alta direccion de Conservera San Lucas SAC demuestra su liderazgo y

compromiso con respecto al enfoque al cliente asegurandose de que:

a. Se determinan, se comprenden y se cumplen regularmente los requisitos del

cliente y los legales y reglamentarios aplicables, recogidos en el punto 5.1.1

de este manual, a través de los resultados de los indicadores recogidos en el

Cuadro de mando.

b. Se determinan y se consideran los riesgos y oportunidades que pueden

afectar a la conformidad de los productos y servicios, identificados para

cada uno de los procesos, y a la capacidad de aumentar la satisfaccion del

cliente, identificando los cambios en las expectativas de los clientes que nos

permitan reaccionar y adecuar la planificacion de los procesos para

mantener y aumentar su satisfaccion.

c. Se mantiene el enfogque en el aumento de la satisfaccion del cliente.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia

Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb

Autorizo: Gerente general
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5.2. Politica de calidad:

5.2.1. Establecimiento de la politica de la calidad:
La politica de calidad de Conservera San Lucas SAC se establece de la siguiente

manera:
Tabla 6. Politica de calidad Conservera San Lucas SAC.

7~ _ & Cadigo: PCCSL - 01

T Politica de calidad Version: 01
(San Lucas... Vigente desde: 2019

POLITICA DEL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
CONSERVERA SAN LUCAS SAC

CONSERVERA SAN LUCAS SAC, es una empresa dedicada a la elaboracién de productos hidrobiol6gicos de
alta calidad para consumo humano directo, ubicada en la ciudad de Nuevo Chimbote, comprometida con la mejora
continua de sus productos y de todo proceso involucrado en la elaboracion de conservas de pescado.

Nuestro prestigio como empresa conservera depende de la CALIDAD e INOCUIDAD, y para conseguirla creemos
que es fundamental la participacion y esfuerzo de todos nuestros empleados y colaboradores, para de esta manera
poder conseguir la satisfaccion de los requisitos de nuestros clientes.

Cada uno de los departamentos de CONSERVERA SAN LUCAS SAC, debera asumir el compromiso de cumplir
los siguientes objetivos:

- Garantizar a cada trabajador el conocimiento de los requerimientos y necesidades de su posicién y el
derecho a la solicitud de informacién que considere precisa para el logro de los objetivos propuestos y
la mejora continua de su desempefio.

- Plena satisfaccion de nuestros clientes, ofreciendo productos que satisfagan sus expectativas segin
nuestra implementacion, desarrollo y mantenimiento del Sistema de Gestion de Calidad basado en
HACCP. Por ello, enfocamos nuestras acciones a identificar, evaluar y definir los requisitos del cliente,
sus necesidades y expectativas, con el fin de satisfacerlas.

- Cumplir todas las especificaciones, normas, requisitos legales u otros establecidos.

- Potenciar la mejora continua del sistema de gestion de la calidad a través del establecimiento de
indicadores de desempefio, seguimiento, medicion, andlisis y evaluacion de los mismos, asi como el
planteamiento de objetivos de calidad y mejora en las funciones y niveles pertinentes de la organizacion

El sistema de Gestion de Calidad establecido por CONSERVERA SAN LUCAS SAC., cuenta con el apoyo de
todos los niveles de la direccion.

La gerencia general de CONSERVERA SAN LUCAS SAC, se compromete con el mejoramiento continuo con el
objeto de asegurar la calidad de nuestros productos y la competitividad de nuestra empresa.

Nuevo Chimbote, 30 de agosto del 2019
Versién 02

Gerente General.

Fuente: Elaboracién propia, Implementacion 1SO 9001:2015, (2019).

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,

. Autorizo: Gerente general
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb g

103




G
Jc/
& San Lucas...

i Manual de calidad

Cédigo: MCCSL - 01

Version: 01

Fecha: 01/08/2019

5.2.2. Comunicacion de la politica de calidad:

La alta direccién de Conservera San Lucas SAC se asegura que la politica de

calidad:

a. Est4 disponible y se mantiene como informacion documentada, al estar

publicada dentro de las instalaciones de la planta conservera, a la altura del

ingreso de todo el personal involucrado en los procesos de produccién (Puerta

PV2), y al ingreso de clientes a las oficinas gerenciales (Puerta PV1).

b. Se comunica, entiende y aplica dentro de Conservera San Lucas SAC, esta

disponible para las partes interesadas pertinentes, segln corresponda.

Figura 4. Evidencia de comunicacion de la Politica de calidad dentro de la Conservera San Lucas
Fuente: Camara fotografica EPSON, (2019).

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
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5.3. Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacion:

Tabla 7. Perfil del puesto en la Conservera San Lucas SAC.

) e S Cddigo: PPCSL - 01
o, Perfil del puesto Version: 01
(San Lucas... Vigente desde: 2019
Cargo Responsabilidades

Encargado de establecer las directrices de la empresa, gestionar los
recursos para la aplicacion de todos los programas para el buen
funcionamiento del proceso productivo, asi como también de dirigir la
parte administrativa, contable y legal de la planta como persona juridica.
Administrar, gestionar, y coordinar con la gerencia de operaciones las
actividades de produccién; asimismo establecer un programa de
mantenimiento de la planta en cuanto a infraestructura, maquinaria,
Jefe de produccion instalaciones eléctricas y mejoramiento en el flujo de procesos. Pasar las
inspecciones realizadas por la autoridad (Instituto tecnoldgico pesquero —
ITP, municipalidad, PRODUCE, etc.) y alinear la planta con los
requerimientos la autoridad solicite.

Encargado de supervisar la calidad de los procesos, materias primas,
materiales, insumos, infraestructura y todo cuanto pueda afectar la calidad
final del producto; el manejo y gestion de los formatos para registrar todos
los parametros considerados criticos del proceso, asi como también los
considerados buenas practicas de manufactura; también designa los
cddigos apropiados para los productos y supervisa que dicha codificacion
se realice de manera oportuna. También se encarga de la aplicacion del
Programa de Higiene y Saneamiento en la planta y el uso de los formatos
del mismo programa para registrar las labores de saneamiento.
Administrar todo lo concerniente al almacén de producto terminado y
almacen de insumos: recepcion y salida de insumos y envases; aplicacion
Jefe de almacén de las buenas practicas de almacenamiento y lo relativo a la norma vigente
aplicable, supervisar las labores de seleccion, limpieza, empacado,
codificado y etiquetado.

Se encarga de colocar los productos que la empresa fabrica en el mercado
de productos marinos, por ende, se encuentra siempre en la busca de
Enccargado de ventas | nuevos clientes. Asimismo, se encarga de verificar la conformidad
percibida por el cliente, para evaluar el producto este llegando en las
condiciones deseadas por el cliente.

Se encarga de planificar los pedidos mensuales que tiene la empresa, para
asi poder entregar el producto a los clientes en las fechas pactadas. Es
importante que el encargado de despachos tenga en claro que la empresa
cuenta con una filosofia de entregar los productos siempre a tiempo y
evitar los retrasos en la entrega de pedidos.

Fuente: Elaboracion propia, Implementacion 1SO 9001:2015, (2019).

Gerencia

Jefe de aseguramiento
de la calidad

Encargado de
despacho

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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6. Planificacion:

6.1.

6.2.

Acciones para abordar riesgos y oportunidades:

Conservera San Lucas SAC, considera el contexto organizacional, los requisitos de
las partes interesadas ademas de determinar los riesgos y oportunidades que sean
necesarias abordar, al planificar las actividades del SGC para cumplir en lograr los
resultados del SGC del proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate
una libra oval, de la mima manera aumentar los efectos deseados y la satisfaccion de
los cliente de esta linea de produccion y otras partes interesadas, también prevenir y
reducir los efectos no deseados y lograr la mejora continua, del mismo modo
planifica las acciones necesarias a realizar para abordar los riesgos y oportunidades
del proceso mencionado e incluirlos en el Sistema de Gestion de Calidad, como

también evaluar la eficiencia de algunas acciones realizadas.

Obijetivos de la calidad:

La Gerencia General define los objetivos del Sistema de Gestion de Calidad, del
proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval,
asimismo los objetivos son especificos, medibles, cuantificables, alcanzables,
aprobados, documentados y comunicados de forma eficaz. Los objetivos disponen
de la Planificacion anual de las actividades de proceso de la linea mencionada,
recursos, responsables de un calendario para su realizacion que permita priorizarlos

y evaluarlos peridédicamente.

Para establecer y desarrollar objetivos de calidad se utiliza la metodologia Balanced
Score Card (BSC) para elaborar todos los objetivos que a la linea de produccion
entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, le interese incluir en su Sistema
de Gestion de Calidad.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,

. Autoriz0: Gerente general
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Figura 5. Diagrama Balanced Scorecard de proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.
Fuente: Elaboracién propia, implementacion 1SO 9001:2015, (2019).
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6.3. Planificacién de los cambios:

Conservera San Lucas SAC, ha determinado una sistematica para la gestion de

cambios con la perspectiva de planificar el cambio y controlar sus efectos, con el fin

de asegurar la integridad de la Gestion de la Calidad. Todo el personal es responsable

de realizar su trabajo siguiendo los procedimientos establecidos, en el proceso

productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, para lograr el

cumplimiento de la politica de calidad y los objetivos planeados.

7. Apoyo:
7.1. Recursos:

7.1.1. Generalidades:

La gerencia de Conservera San Lucas SAC determinara y proporcionara mediante
reuniones, los recursos necesarios tanto humanos, materiales y técnicos con la
finalidad de mejorar los procesos productivos de entero de anchoveta en salsa de
tomate una libra oval, brindando al cliente un producto de calidad para lograr la

satisfaccion del mercado.

7.1.2.Personas:

El personal que tendrd la tarea de inspeccionar los requisitos del SGC, en el
proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, debe
de ser competente respecto a los criterios dados por el Gerente General ya que este
es el responsable de los procesos los cuales pueden ser entrenamiento, habilidades,
experiencia entre otros. El personal encargado de esa revision esta conformado
por el Biol. Pesq. Correa Pereyra Julio César, Ing. Moreno Sanchez Sulli Rubi, Lino

Montalvo Pedro Roberto y Villanueva Dextre Vanessa Erika.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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7.1.3. Infraestructura:

La gerencia y el jefe de produccion son los responsables de verificar el estado de
la infraestructura para el cumplimiento de los requisitos necesarios para la el
proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval. La
infraestructura integra las areas de trabajo y el equipo para desarrollar el proceso,
ademas se detalla la forma en la que se realiza el mantenimiento en las
instalaciones del proceso productivo mencionado, en las &reas y equipos que

afectan a la calidad del producto. (Procedimiento de Mantenimiento PMCSL-01)

7.1.4. Ambiente para la operacion de los procesos:

La gerencia de Conservera San Lucas SAC establece que el personal es un
componente vital en su SGC puesto que un trabajador valorado y motivado
aportara y rendird de mejor manera en el proceso productivo de entero de
anchoveta en salsa de tomate una libra oval, para la cual se define de normas de
salud y seguridad industrial que aporte efectivamente al cumplimiento de los
requisitos establecidos para el producto mencionado.

Se elaboran encuestas de clima organizacional para conocer la manera en que el
personal percibe el ambiente laboral y qué puntos pueden mejorarse. Estas

encuestas son andnimas.

Tabla 8. Encuesta de clima organizacional en la Conservera San Lucas SAC.

01 Totalmente desacuerdo
02 En desacuerdo
03 Indiferente
04 Desacuerdo
05 Totalmente de acuerdo
Elaboré: Flores Rios, Evelyn EIvia_ Reviso: Ing. Ramirez Salcedo, Autorizé: Gerente general
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb
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Vigente desde: 2019

Este cuestionario tiene como fin analizar la forma en que el personal involucrado, al proceso productivo de
entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval de la Conservera San Lucas SAC, percibe el ambiente de
trabajo en el que se desempefia, de esta manera con la colaboracion de todos se mejorara el entorno laborar.

Cuestiones

05|04|03|02| 01

Puedo conversar abiertamente con mis compafieros de trabajo.

Existe un trato respetuoso entre los trabajadores de la linea de produccién mencionada.

Me siento a gusto con mis comparieros de trabajo.

Los comparieros de trabajo son colaboradores.

Los compafieros de trabajo son confiables.

Mi jefe reacciona de buena manera ante una situacion inesperada.

Mi jefe fomenta una relacion positiva entre los compafieros de trabajo.

Recibo apoyo y confianza de mi jefe superior.

Cuando realizo un error dentro de la produccion recibo la indicacién correcta.

Recibo capacitacién adecuada y oportuna para desarrollar el trabajo que realizo.

Me dan la oportunidad para desarrollar mis habilidades en la produccion.

Existe buena iluminacion en la linea de produccién donde trabajo.

Existe orden y limpieza en mi puesto de trabajo.

Se cuenta con el material y herramientas necesarias para desarrollar mi trabajo.

Cuento con capacitaciones relacionadas al proceso productivo donde me involucro.

Mi puesto de trabajo me permite realizar mis actividades sin afectar mi postura.

Fuente: Elaboracion propia, implementacién 1SO 9001:2015, (2019).

7.1.5.Recursos de seguimiento y medicion:

La empresa ha establecido una sistematica para el seguimiento y medicion de las

actividades a realizar, en el proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de

tomate una libra oval, los instrumentos de medicion y seguimiento para brindar la

veracidad de los resultados de los procesos operacionales con los requerimientos

determinados por la Gestion de Calidad

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia
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7.1.6.Conocimientos de la organizacion:

Conservera San Lucas SAC, ha determinado, mantiene y guarda registro de los

conocimientos necesarios para la operacion del proceso productivo de entero de

anchoveta en salsa de tomate una libra oval, y lograr la conformidad de estos

productos.

Tabla 9. Plan de capacitaciones en la Conservera San Lucas SAC.

) s Sy Cadigo: CYSCSL — 01
. Plan de Capacitaciones y Version: 01
& San Lucas... sensibilizaciones Vigente: Agosto 2019
Horas de _— Responsable de Fecha de
N Tema S Dirigido a: P L o
capacitacion capacitacion capacitacion
Sensibilizacion, introduccion  al Equio de trabaio
01 | SGC, su importancia y sus 2 horas quip ) Ing. Sully Moreno 03/08/2019
- del SGC
beneficios.
Explicacién de los procedimientos Jefe de produccion. Ing. Caleb
02 del SGC. L hora Jefe de calidad Ramirez 17/08/2019
Procedimientos de control de
calidad en el proceso productivo de Equipo de control
03 entero de anchoveta en salsa de 4 horas de calidad (TAC’s) Ing. Sully Moreno 05/09/2019
tomate una libra oval.
Prueba de histamina quimica en la Equipo de control | Proveedor de Kit
04 recepcion de materia prima 3 horas de calidad (TAC’s) histamina 19/09/2019
Procedimiento adecuado de sellado li:’nevrcsnfunjrla do en Proveedor de
05 | de conservas, manejo de maquina 2 horas . envases Metal 23/09/2019
control de calidad y
selladora. . Pren
operarios
Procedimientos del proceso Personal .
06 | productivo de entero de anchoveta 2 horas involucrado en TAC Flores Rios 11/10/2019
. L Evelyn
en salsa de tomate una libra oval. produccion
o . . Equipo de trabajo
07 | Capacitacion de la mejora continua 2 horas del SGC Ing. Sully Moreno 26/10/2019

Fuente: Elaboracion propia, implementacién 1SO 9001:2015, (2019).
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7.2. Competencia:
Se ha establecido una sistematica, para determinar y mantener un control claro sobre
las competencias y necesidades de capacitacion del personal y sobre la eficacia de
ellas ademas se asegura la capacidad de sus trabajadores involucrados, en el proceso

productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, mediante:

- Verificando el cumplimiento de los requisitos de seleccion del personal con la
finalidad de obtener trabajadores confiables para el desempefio dentro de su area.

- Capacitaciones constantes en los diferentes areas de la linea de produccion
mencionada, al momento de incorporarse y durante su permanecia en ella.

- Evaluacion permanente al personal que forma parte de la linea de produccion
con la finalidad de corregir falencias aumentando asi su eficiencia.

- Los responsables de los recursos establecen acciones para concientizar al
personal que contribuyen en alcanzar los objetivos de calidad de la linea de
produccion.

Se conserva como evidencia de la adquisicion de estas competencias las listas de

asistencia a las capacitaciones firmadas por el personal asistente, fotografias y/o

constancias:

A\l 1'_- -

Figura 6. Evidencia de capacitaciones dentro de la Conservera San Lucas SAC.
Fuente: Camara fotografica EPSON, (2019).
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Tabla 10. Registro de capacitaciones de la Conservera San Lucas SAC.

7
«Kmm

& San Lucas...

Registro de capacitaciones,
inducciones y entrenamientos

Codigo: RCIECSL - 01

Version: 02

Vigente: 01/08/2019

Datos del empleador:

Razon social: Actividad econémica:

Domicilio: RUC: N° de trabajadores en la capacitacion
Marca (x):
Induccion ( ) ’ Capacitacion ( ) ‘ Entrenamiento ( )
Tema :
Fecha: ’ N° de horas: Hora inicio:
Capacitador: ’ Firma Hora termino:
N° Apellidos y Nombres Puesto Area Firma

Firma del Jefe de Aseguramiento de

Calidad

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
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7.3. Toma de conciencia:

7.4,

7.5.

Conservera San Lucas SAC, emplea una variedad de metodos para asegurar que los
trabajadores involucrados en el proceso productivo de entero de anchoveta en salsa
de tomate una libra oval y que laboran bajo su control sean conscientes de la funcion
que desempefian dentro del proceso mencionado y su aporte a la eficiencia del SGC,
esto implica el conocimiento y comprensién de los objetivos y politica de calidad de
la misma manera que los beneficios y aplicaciones del cumplimiento e

incumplimiento de los requisitos de la Gestion de Calidad.

Comunicacion:

Conservera San Lucas SAC, se compromete a establecer las vias de comunicacion
adecuadas dentro de la empresa ademas hacer uso de distintas herramientas para la
canalizacion de las comunicaciones externas para informar de manera proactiva y
responder inquietudes de las partes respecto a la gestion de la curtiembre Informacion

documentada.

Informacion documentada:

7.5.1. Generalidades:

La informacion documentada incluye el manual de Calidad, los procedimientos
documentados y los registros requeridos por esta norma Control de Documentos,
Control de Registros, Auditorias internas, Acciones Correctivas, Acciones

Preventivas para dar cumplimiento a lo establecido en esta Norma.

7.5.2.Creacion y actualizacion:

Conservera San Lucas SAC, propone la informacion documentada tanto internos
0 externos para indicar la documentacion vigente y asi mantener actualizada el
Procedimiento de Control de Documentos (PCDCSL-01). La presente lista esta
disponible al personal para afirmar que se maneja la version actual de la

informacion y con ellos evitar el uso de documentos obsoletos

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,

. Autoriz0: Gerente general
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7.5.3.Control de informacion documentada:
Se ha determinado la siguiente estructura de la informacién documentada del SGC
para asegurar la eficacia de la planificacion, operacion y control de los procesos
relacionados con el SGC del proceso productivo de entero de anchoveta en salsa
de tomate una libra oval.
a. Politica Integrada: Lineamientos generales en materia de calidad
b. Manual Sistemas Integrados de Gestion: Describe el sistema de Gestion
de Calidad de acuerdo con los requerimientos de la norma de referencia.
c. Procedimientos: Describe los procesos y actividades necesarias para la
implementacion del Sistema de Gestion de Calidad.
d. Documentos Especificos: Constituye la informacion técnica sobre la que
se basan algunos de los procedimientos generales.
e. Registros: Muestran evidencia del nivel de cumplimiento del sistema de
Gestion de Calidad.
8. Operacion:
8.1. Planificacion y control operacional:
Conservera San Lucas SAC, planifica, implementa y controla los procesos antes de
proceder con el avance de produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una
libra oval, esta planificacion esta directamente asociada al cumplimiento de los
requisitos enmarcados dentro de los procesos del Sistema de Gestion de Calidad

garantizando la conformidad de los productos procesados.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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8.2. Requisitos para los productos y servicios:

8.2.1.Comunicacidn con el cliente:
Conservera San Lucas SAC, reconoce y practica el objeto de responder a las
necesidades de los clientes y brindarle una mayor satisfaccion en el producto
entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, en aspectos como la
informacién sobre el proceso del producto mencionado, ademas de atencion y
consultas, contratos o atencién de pedidos, incluyendo las modificaciones, segln
lo indicado en el Procedimiento de Gestion Comercial (PGCCSL-01), y la

retroalimentacién de informacion del cliente.

8.2.2. Determinacion de los requisitos para los productos y servicios:
El proceso comercial de Conservera San Lucas SAC se desarrolla seguin el
Procedimiento de Gestion Comercial (PGCCSL-01), proceso comercial en la que
describe la forma en que se detallan las necesidades del cliente, necesidades
relacionadas en el proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate
una libra oval, de la misma manera determina los requisitos no establecidos por el
cliente, pero necesarios para la manipulacion del producto, los requisitos legales
relacionados con el producto y otros requisitos adicionales determinados por la

organizacion.

8.2.3.Revision de los requisitos para los productos y servicios:
La revision de los requisitos para los productos, en este caso entero de anchoveta
en salsa de tomate una libra oval, comercializados por Conservera San Lucas
SAC, se realizan de acuerdo a lo establecido en el Procedimiento de Gestion
Comercial (PGCCSL-01), el cual detalla la manera en que la empresa se asegura
de que los requisitos del producto mencionado estan claramente especificados
ademas la organizacidn establece si tiene la capacidad para cumplir con los

requisitos definidos.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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8.2.4.Cambios en los requisitos para los productos y servicios:

Conservera San Lucas SAC ha establecido la sistematica para determinar, revisar
y controlar los cambios de los requisitos para el producto entero de anchoveta en
salsa de tomate una libra oval, que se ofrecen a los clientes con una comunicacion
fluida antes, durante y después de la prestacion del producto mencionado al

cliente.

8.3. Disefio y desarrollo de los productos y servicios:

8.3.1. Generalidades:

Conservera San Lucas SAC, ha establecido una sistematica para planificar y
desarrollar el producto entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval,
basado en los requisitos del cliente, manteniendo registro de los requisitos del
producto mencionado, resultados, revision, verificacion, validacion y control de

los cambios en las diferentes etapas del disefio y desarrollo del producto.

8.3.2.Planificacion del disefio y desarrollo:

El jefe de produccion de conservas, planifica y desarrolla los procesos necesarios
para la transformacion del pescado en un producto terminado (Entero de
anchoveta en salsa de tomate una libre oval), ademas verifica la existencia de
insumos disponibles para el proceso del producto mencionado, la planificacién

incluye cuando sea apropiado:

- Los objetivos de la calidad y los requisitos para el producto mencionado,
fecha de entrega del pedido.

- La necesidad de establecer procesos, documentos y de brindar recursos
especificos para el producto, la disponibilidad de maquinaria adecuada y
personal con experiencia en los procesos de produccion.

- Registros que sean necesarios para proporcionar evidencia de que los

procesos de realizacion y el producto restante cumplan los requisitos.
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8.3.3.Entradas para el desarrollo y disefio:

Conservera San Lucas SAC, ha establecido un procedimiento para controlar sus
entradas y los servicios adquiridos, y que estas cumplan con los requisitos de
compra especificados y con todo los requisitos solicitados por el cliente, de
manera que aporten al desarrollo normal del proceso productivo de entero de
anchoveta en salsa de tomate una libra oval, este es el Procedimiento de Compras
(PCCSL-01) que incluye seleccion de los proveedores; el control de informacion
relacionada con las compras y el control de los productos comprados, la
evaluacion periodica se encuentra definido en Procedimiento de Compras
(PCCSL-01).

8.3.4.Entradas para el desarrollo y disefio:
La gerencia general junto con el responsable de produccion en Conservera San
Lucas SAC, planifica, desarrolla y controla cada uno de los procesos, necesarios
para la realizacion del producto entero de anchoveta en salsa de tomate una libra
oval, los mismo que son relacionados con el SGC, estos procesos tienen los
objetivos de la calidad ademas de los requisitos que tiene que cumplir el producto,
las actividades requeridas para el control del producto, proporcionar evidencias de
que los proceso de realizacion y el producto resultante cumplan con los requisitos

establecidos.

8.3.5. Salidad del desarrollo y disefio:
Conservera San Lucas SAC, ha establecido un procedimiento para controlar sus
salidas como producto terminado de entero de anchoveta en salsa de tomate una
libra oval, y esta cumpla con los requisitos de venta especificados por el cliente
de manera que aporten al desarrollo normal de sus procesos productivos, este es
el Procedimiento de Gestién Comercial (PGCCSL-01).
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8.3.6. Cambios del disefio y desarrollo:
Conservera San Lucas SAC, podra elaborar planes de calidad para el proceso
productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, ya sea por
una solicitud contractual porque la Gerencia de servicio lo consideren apropiado
para el mejoramiento del desarrollo de las actividades de la empresa.

8.4. Control de procesos, productos y servicios suministrados externamente:
8.4.1. Generalidades:
Conservera San Lucas SAC, se asegura que los procesos, productos y servicios
suministrados externamente Yy esten involucrados al proceso productivo de entero
de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, se controlan y son conformes con

los requisitos.

8.4.2.Tipo y alcance de control:
El tipo de alcance del control al que se sometan los proveedores externos de
procesos, productos y servicios adquiridos, esto dependera del impacto potencial
en la capacidad de la empresa en cumplir regularmente los requisitos del cliente
de las partes interesadas, verificando periodicamente la eficacia de los controles

aplicados para su educacion y/o modificacion.

8.4.3. Informacion para los proveedores externos:
La informacion de las compras describe los requisitos del proceso, producto y
servicio a adquirir, incluyendo requisitos de aprobacion, competencias del
personal, control y seguimiento del desempefio, actividades de verificacion,

validacion y otras exigidas por el sistema de Gestion de Calidad
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8.5. Produccion y provision del servicio:

8.5.1. Control de la produccién y de la provision del servicio:

Conservera San Lucas SAC, planifica los Procedimientos de Produccion (PPCSL-
01), Control de Calidad (PCCCSL-01) y Gestién Comercial (PGCCSL-01), en el
proceso productivo entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, con la
finalidad de realizar las mismas bajo condiciones controladas y supervision de las
diferentes operaciones para la realizacion de la produccién, a través de las hojas
de proceso de las mismas que estan acompafiadas como minimo de la siguiente
informacidn: orden de trabajo, sector ,maquina, instructivo de trabajo , el uso de
equipo apropiado y condiciones ambientales de trabajo (de ser necesario). A través
de esta informacidn con las caracteristicas del producto, define las instrucciones

de trabajo en general y las responsabilidades para la liberacion del producto.

8.5.2. Identificacion y trazabilidad:

Se identifica el producto terminado, entero de anchoveta en salsa de tomate una
libra oval, con el propdsito de establecer su estado con respecto a los requisitos de
seguimiento y medicidn establecida, este se adjunta una vez terminando los
procesos de produccion el formato de adhesion se detalle en el Procedimiento de
Control de Calidad (PCCCSL-01).

8.5.3. Propiedad perteneciente a los clientes 0 proveedores externos:

Conservera San Lucas SAC, tiene el mayor cuidado y resguarda las instalaciones
0 bienes de los clientes durante el proceso productivo de entero de anchoveta en
salsa de tomate una libra oval; ademas cualquier bien o propiedad del cliente que
se encuentre bajo control y utilizacién de la conservera, en caso de perdida,

deterioro o el uso inadecuado de este bien, se documenta e informa al cliente.
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8.5.4.Preservacion:

Conservera San Lucas SAC, entrega las instrucciones y especificaciones
necesarias para el proceso previsto en la entrega del producto de entero de
anchoveta en salsa de tomate una libra oval, de esta manera se cumple con la
conformidad de los requisitos del cliente. Los colaboradores deben cumplir con
instrucciones de manejo, embalaje, almacenamiento y proteccién del producto
para garantizar la proteccién y preservacion del mismo hasta incluir en la entrega

al cliente. Procedimientos de almacenamiento (PACSL-01).

8.5.5. Actividades posteriores a la entrega:

Conservera San Lucas SAC, toma responsabilidad de todas las actividades
cubiertas en la garantia, obligaciones contractuales, garantizando un servicio de
post venta del producto entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval,
como también la comunicacion de retroalimentacion para la mejora de nuestros

productos.

8.5.6. Control de los cambios:

Conserver San Lucas SAC, controla y conserva informacion documentada de los
cambios y sus consecuencias para la produccion de entero de anchoveta en salsa
de tomate una libra oval, tales como: cambio de personal, infraestructura ambiente

y otros, de esta manera se asegurala continuidad en la conformidad de los

requisitos.
Elaboro: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo, L
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8.6.

8.7.

Liberacion de los productos:

En las diferentes areas del proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de
tomate una libra oval, se efectla el seguimiento y medicion de las caracteristicas del
producto mencionado, para verificar que cumple con los requisitos del mismo , este
seguimiento se realiza en las etapas adecuadas del proceso donde las evidencias de
conformidad son documentadas y registradas en el Procedimiento de Produccion
(PPCSL-01) y Procedimiento de Control de Calidad (PCCCSL-01), donde
encontramos los registros necesarios para evidenciar la liberacion del producto que

cumplan con las necesidades de aceptacion establecidas.

Control de las salidas no conformes:

Conservera San Lucas SAC, controla los productos que comercializa, en este caso el
entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, inspeccionando el
cumplimiento de los requisitos establecidos observados en el Procedimiento de
Control de Calidad (PCCCSL-01) Los productos que se detecten no conformes con
los requisitos, son identificados y separados para evitar su uso o entrega del mismo,
que incluye los registros necesarios para evidenciar la conformidad del producto con
los criterios de aceptacion establecidos de manera que las posibles disposiciones
inmediatas, ante la detencion de un producto no conforme, las cuales son

conformadas por:

- Tomar acciones para eliminar la no conformidad encontrada.
- Tomar acciones para impedir su uso o utilizacion en una etapa de reproceso.

- Autorizar la aceptacion de un producto de segunda
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9. Evaluacion del desempefio:
9.1. Seguimiento, medicién, analisis y evaluacion:
9.1.1. Generalidades:
Conservera San Lucas SAC, decidido planificar e implementar herramientas de
seguimiento, medicion y analisis que conlleven a la mejora continua de su proceso
productivo entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, en un &mbito de
eficacia y acciones oportunas para el buen desarrollo del SGC y la demostracion
de la conformidad de los requisitos del producto mencionado. Estas son algunas
de las actividades que se realizan para dar cumplimiento y hacer su respectivo
analisis, medicion y control en el proceso productivo mencionado, ademas de
herramientas estadisticas que permiten su mejor interpretacion, algunas de ellas

son:

- Auditorias internas.

- Revision por la direccion.

- Tratamiento de quejas y reclamos del cliente.
- Tratamiento del producto no conforme.

- Analisis de indicadores.

- Evaluacion de la satisfaccion del cliente.

- Acciones correctivas y preventivas

9.1.2. Satisfaccion del cliente:
La percepcion del cliente en la organizacidn es uno de los aspectos claves para la
identificacion de los requerimientos y necesidades del mismo, como una de las
medidas de desempefio del Sistema de Gestidn de Calidad se realiza el método de
obtencién de la informacién a través de los procedimientos y procesos
relacionados con el cliente para conocer queé tan satisfecho esta con el producto,

entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, ofrecido por la empresa.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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Para ello se elabora e implementa la siguiente encuesta de satisfaccion del
cliente:

Tabla 11. Encuesta de satisfaccion del cliente de la Conservera San Lucas SAC.

JG;—/ Cddigo: ESCCSL - 01
C

S Encuesta de satisfaccion del cliente | Version: 01
& San Lucas... Vigente: Agosto 2019

Este cuestionario tiene como fin, conocer el nivel de satisfaccion de los clientes relacionados al producto entero
de anchoveta en salsa de tomate una libra oval de la Conservera San Lucas SAC.
Instrucciones:
MS <> Muy satisfecho
S <> Satisfecho
PS <> Poco satisfecho

N° Preguntas MS S | PS

01 | (El lote de pedido fue entregado a tiempo?

02 | ¢El lote de conserva, se encuentra en buenas condiciones de limpieza?

¢Los pesos netos de las conservas, son las que sugirié usted en su requerimiento de

03 pedido?

04 ¢En el lote de conserva que recibi6, se encontrd conservas abolladas, o con algin
defecto de cierre?

05 Se realiza un muestreo del lote de conserva, ¢la presentacion muestra una buena

materia prima procesada?

06 La calidad del lote de conservas que requirid.

07 | ¢Conservera San Lucas SAC, cumple con todos requerimientos que usted solicit6?

¢La presentacion de las conservas cumplen con las expectativas de usted cémo

08 cliente?

09 | (El lote de conservas cumple las Norma ISO 9001:2015?

Observaciones:

Jefe de Aseguramiento de la Calidad

Fuente: Elaboracion propia, Implementacion 1SO 9001:2015, (2019).
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9.1.3. Anélisis y evaluacion:

Conservera San Lucas SAC, da un analisis y aplica métodos apropiados para la
evaluacion de su proceso productivo entero de anchoveta en salsa de tomate una
libra oval, para que asi puedan satisfacer los requisitos establecidos, los cuales
permiten demostrar la capacidad de los procesos para lograr las metas
establecidas. La finalidad de un seguimiento y del posterior analisis de esta
informacién es demostrar la capacidad de los procesos para alcanzar los resultados
planificados, las actividades de andlisis y evaluacién que se describen en el
Procedimiento de Produccion (PPCSL-01) y Procedimiento de Control de Calidad
(PCCCSL-01), cuando se tienen productos que no cumplan con los requisitos del
cliente, el gerente general y los responsables de la produccion tomaran las medidas

necesarias para arreglar los errores en los procesos de manufactura.

Se implementa la sigiente herramienta de analisis de causa raiz o diagrama

Ishikawa:

Materia prima / Insumnos Maquinaria Mano de obra

%ﬁ/ fj/
Procesos / métodos Entorna Medicion

Figura 7. Diagrama Ishikawa, Implementacion 1SO 9001:2015, (2019).
Fuente: Elaboracion propia, (2019).
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Tabla 12. Plan de accion como base de andlisis previo.

<
%m

& San Lucas...

Plan de accién

Cadigo: PACSL - 01
Version: 01
Vigente: Agosto 2019

Actividad Responsable

Fecha
compromiso

Observaciones

Jefe de Aseguramiento de la Calidad

Fuente: Elaboracion propia, Implementacion 1SO 9001:2015, (2019).

9.2. Auditoria interna:

Conservera San Lucas SAC, se compromete a realizar auditorias internas de un

Sistema de Gestion de Calidad para establecer su conformidad con la Norma ISO

9001:2015, su implementacion y mantenimiento eficaz en el proceso productivo de

enetero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval. Las auditorias se realizaran

en fechas tentativas y pueden ser adelantadas o postergadas por decision del gerente

pero en coordinacion del equipo de trabajo, la cual se comunicaréa al representante de

la direccién para que proceda a su ejecucion, la realizacion de estas tiene que asegurar

la objetividad e imparcialidad del proceso de auditoria.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
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Cada érea del proceso productivo mencionado que esté haciendo auditada debe

asegurarse de que se tomen acciones sin demora injustificada para eliminar las no

conformidades detectadas y sus causas. Las actividades de seguimiento a las

auditorias realizadas incluyen la verificacion de las acciones tomadas y los

respectivos informes de resultados. Revisar el Procedimiento de Auditorias Internas

(PAICSL-01).

9.3. Revision por la direccion:

9.3.1. Generalidades:

La revision del Sistema de Gestion de Calidad se ejecutard de manera periddica

bajo responsabilidad del Gerente, con la finalidad de establecer acciones

necesarias para proteger la politica de calidad, los objetivos y su funcionamiento

adecuado.

9.3.2.Entradas de la revision por la direccion :

La informacidn necesaria para las entradas de la revision se obtiene de:

- Auditorias internas realizadas.

- Actualizacion de la informacion suministrada por los clientes.

- Grado de cumplimiento de las acciones preventivas y correctivas.

- Modificaciones ejecutadas a los documentos y/o procedimientos.

- Seguimiento de inspecciones por parte de direcciones previas.

- Recomendaciones relacionadas con posibles cambios al sistema con la

finalidad de mejorarla.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
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9.3.3.Entradas de la revision por la direccion :

10. Apoyo:

Mediante la revision del sistema de Gestion de Calidad se podra determinar
lo siguiente.

Eficiencia y eficacia del sistema y sus procesos.

Cumplimiento de los requisitos de los productos y de los clientes.
Resguardar los recursos necesarios para un mejor proceso.

Mejora continua de los procesos y requisitos del producto.

Disminuir el porcentaje de productos defectuosos.

10.1. Generalidades:
Conservera San Lucas SAC, determina y selecciona las oportunidades de mejora

e implementa cualquier accion necesaria para cumplir con los requisitos de los

clientes del producto entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, y de

esa manera incrementar su satisfaccion.

10.2. No conformidad y acciones correctivas:

Conservera San Lucas SAC, establece acciones correctivas para eliminar las no

conformidades del producto mencionad, siendo el objetivo el de prevenir que

vuelvan a ocurrir no conformidades el Procedimiento de Acciones Correctivas y

Preventivas (PACPCSL-01), en el cual se definen los requisitos para:

Revisar las no conformidades (incluye quejas del cliente).

Determinar las causas de las no conformidades.

Evaluar la necesidad de establecer acciones correctivas para evitar las no
conformidades vuelvan a repetirse.

Determinar y llevar a la practica las acciones correctivas que son necesarias.
Documentar los resultados de las acciones correctivas tomadas Y realizar el

seguimiento de su cumplimiento.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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10.3. Mejora continua:

Conservera San Lucas SAC, indaga permanentemente mejoras en los procesos

que forman parte del Sistema de Gestion de Calidad, a través del uso de la Politica

de Calidad, los objetivos de Calidad, los resultados de las auditorias, el analisis de

datos, las acciones correctivas y preventivas por ultimo la revision por la direccion

en el proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.
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Anexo 13. Procedimiento de control de documentos.

1.

Finalidad:

El procedimiento de control de documentos tiene la finalidad de constituir, clasificar
documentos para el control del manual de calidad, en base a lineamientos,
procedimientos, principios, requisitos de implementacion del Sistema de Gestion de
Calidad del proceso de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

. Alcance:

El procedimiento esta alineado a la elaboracion, consentimiento, vigencia,
distribucion, almacenamiento, control, salida entre la disposicion final e inicial del
proceso y documentos del Sistema de Gestion de Calidad del proceso de entero de

anchoveta en salsa de tomate una libra oval, Conservera San Lucas SAC.

. Objetivo:

Especificar e implantar métodos para la elaboracion de técnicas y procedimientos,
asimismo para la identificacion, conformidad, distribucion y control de la
documentacion del Sistema de Gestion de Calidad en el proceso de entero de

anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Terminos y definiciones:

- Lista Maestra de Documentos (LMD): El cual indica la lista de documentos internos
y externos, el nimero de copias controladas y quiénes son sus responsables.

- Lista Maestra de Registro (LMR): Es un registro el cual se relacionan todos aquellos
documentos que afectan el sistema de Gestion de Calidad.

- Gerente General (GG)

- Lider de Procesos (LP): Generalmente son los jefes o encargados en ausencia de estos.

- Documento Controlado: Instructivo o procedimiento publicado formalmente bajo formato

ISO 9001:2015 para uso de un departamento o cargo.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,

Autoriz0: Gerente general
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Procedimiento: Forma especifica para realizar una actividad o proceso.

Manual de Calidad: Documento que especifica el sistema de Gestion de Calidad de una
organizacion.

Registro: Es la evidencia de la realizacion de una actividad controlada.

Formato: Documento dispuesto para recopilar informacion cuando este continte dicha

informacidn se convierte en un registro.

5. Responsabilidad:

El gerente tiene el compromiso de implantar y velar por el cumplimiento del procedimiento
de control de documentos.

El jefe de produccién es el responsable del cumplimiento del procedimiento para los
documentos correspondiente al proceso de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra
oval.

Los operarios tienen la responsabilidad de cumplir con los procedimientos e instrucciones
establecido en su jornada laboral y dados a conocer de forma oportuna por el responsable

del proceso.

6. Procedimiento:

6.1. Control de documentos:

Conservera San Lucas SAC, ha establecido dentro de su SGC, un procedimiento
para el manejo y control de los documentos en el proceso productivo entero de
anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Para documentos nuevos:

Se debe realizar la solicitud de elaboracion o modificacion del documento, a través
del formato CDNCSL-01 solicitud de documentos.

Después de la solicitud realizada, la gerencia aprueba o desaprueba la elaboracion,

modificacion o eliminacion de documentos del SGC.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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Si el documento es aprobado se lleva a cabo la elaboracion o modificacion
teniendo en cuenta las directrices o parametros especificados dentro del
procedimiento y se relaciona en la lista maestra de documentos LMDCSL-01.

b. Para documentos existentes:
Se debe realizar la solicitud, identificando en la lista maestra de documentos
formato que se desea diligenciar.

6.2. Redaccion de los documentos:
Es importante tener en cuenta que los documentos deben ser redactados en un
lenguaje que facilite la comprension de su contenido para cualquier miembro de
Conservera San Lucas SAC.

6.3. Contenido de documentos y procedimientos de SGC:
Los documentos manejados por Conservera San Lucas SAC, deben contener
como minimo: Encabezado, que consta del logo de Conservera, la fecha, vigencia
y codificacion del documento. Al final del documento debe irquien es el
encargado de la informacion correspondiente.
Todos los procedimientos en Conservera San Lucas SAC como minimo deben
contener:
Obijetivo, alcance, responsables, definiciones, generalidades y procedimiento.

6.4. Elaboracion, revision y aprobacion de los documentos:
De acuerdo a lo establecido en el manual de procedimientos se debe realizar la
solicitud en el formato correspondiente ademas de esperar la aprobacion de
gerencia para proceder con el desarrollo del mismo.

6.5. Actualizacion de documentos del SGC:
Para llevar a cabo la actualizacion del documento es importante identificar la
razon por la cual se solicita, teniendo en cuenta que ese cambo debe
fundamentarse en la busqueda de la mejora continua del sistema de gestion de
calidad.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn EIvia_ Reviso: Ing. Ramirez Salcedo, Autorizé: Gerente general
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6.6. Documentos obsoletos:

6.7.

6.8.

Los documentos obsoletos se almacenaran en un archivo inactivo y después de un

afio en el mismo, se realizara su respectiva eliminacion.

Correspondencia personal:

Toda la correspondencia es recibida por la asistente administrativa, esta realizara

la entrega personal al atendiente.

Control de documentos de origen externo:

Pasos a desarrollar para el manejo y control de documentos externos:

- Se recibe el documento.

- Se coloca la fecha de entrega.

- Son firmados por la asistente administrativa, la cual es la persona encargada de
recibir todos los documentos de origen externo y los reporta en el formato
Control de documentos de origen externos CDECSL-01.

- Por ultimo, los documentos considerados de importancia seran archivados en

orden y en la respectiva carpeta.

7. Anexos:
Anexo 01: Solicitud de documento nuevo SDNCSL-01

Anexo 02: Lista maestra de documentos LMDCSL-01

Anexo 03: Control de documentos de origen externos CDECSL-01

8. Referencia:

Todos los documentos requeridos por el Sistema de Gestion de Calidad deben controlarse
basado en la Norma 1SO 9001:2015.
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Anexo 14. Procedimiento de gestion de control.
1. Finalidad:

Este documento tiene la finalidad de determinar el procedimiento del proceso de

gestion comercial del entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, elaborado

por la empresa cumpliendo con los estandares establecidos y asi satisfacer las
necesidades de los clientes.

2. Alcance:
Este procedimiento aplica a todas las actividades y oportunidades de ofertas de
mercado.

3. Objetivo:

Precisar las actividades y lineamiento de identificacion de las necesidades del cliente

a fin de ofrecer el entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, que supere

las expectativas del usuario.

4. Terminos y definiciones:

- Jefe de Gestion Comercial (JGC)

- Asistente de Gestion Comercial (AGC)

- Investigacion Mercadeos: Es un instrumento que permite la seleccion y analisis de
informacion relacionados con clientes, mercado y competidores, ayuda la creacion
del plan estratégico.

- Estrategias de Mercado: Es una guia que elabora cada institucién para encontrar
aquellas actividades que van dirigidas al usuario, donde se debe crear un factor
diferenciador para los diferentes.

5. Responsabilidad:

El Gerente General es el responsable de implantar y asegurar la efectividad de este

procedimiento en el proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una

libra oval.
Elaboré: Flores Rios, Evelyn EIvia_ Reviso: Ing. Ramirez Salcedo, Autorizé: Gerente general
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6. Procedimiento:

a. Determinacion de los requerimientos de los clientes:
La gerente general presentara a los clientes, el producto entero de anchoveta en
salsa de tomate una libra oval, elaborado por nuestra empresa, mediante
fotografias y documentos establecidos por el mismo.

b. ldentificacion de requerimientos legales o regulatorios:
Nuestro producto elaborado en la empresa cumple con sus respectivos registros
sanitarios los mismos que estan controlados por SANIPES, OEFA.

c. Recepcién de pedidos:
La gerente recibira la orden de compra realizada por el cliente acorde al formato
del cliente con los tiempos de fabricacion de la empresa, donde se verificara si se
encuentra en el Registro de Clientes, en caso de no existir se ingresara en dicho
registro.

d. Comunicacion interna de los pedidos:
El jefe de gestion comercial elaborara la programacion de elaboracion y
distribucion de la conserva entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval,
0 enviara la orden al responsable de almacenamiento y produccion para verificar
el stock del producto existente y su elaboracion.

e. Atencion a reclamos de los clientes por no conformidades:
De existir reclamos por parte de nuestros clientes de productos no conforme, el
departamento comercial procedera a llenar el registro de quejas del cliente, el
mismo que serd comunicado al responsable de control de calidad para que tome

las acciones correctivas
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f. Medicion de la satisfaccion del cliente:
El responsable de Gestion Comercial mira la satisfaccion del cliente a través de
una encuesta la misma que se realizara como maximo dos veces al afio, para tomar
las acciones correctivas necesarias.

g. Politica de Gestion Comercial:
Es comercializar la conserva entero de anchoveta en salsa de tomate una libra
oval, que cumpla con todos los estdndares de calidad a precios sensatos, dando un

servicio eficiente mediante la entrega oportuna y a tiempo.

7. Anexos:
Anexo 04: Control visible de almacén CVACSL-01

8. Referencia:

Datos de Conservera San Lucas SAC.
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Anexo 15. Procedimiento de compras, seleccion y evaluacién de proveedores.
1. Finalidad:
La finalidad de este procedimiento es asegurar que los productos comprados cumplan
con los requerimientos de estandares de calidad; y que los proveedores sean evaluados
y seleccionados para asegurar que el producto comprado cumpla con las necesidades
de la planta.
2. Alcance:
Desde la solicitud de compra de los productos hasta la reevaluacién de los proveedores.
3. Objetivo:
Definir los criterios para realizar la gestion de compras de productos, teniendo en
cuenta la metodologia de evaluacién empleada con los proveedores.
4. Terminos y definiciones:

- Lista de proveedores aprobados (LPA)

- Formulario (F): Se denomina asi a un tipo de documento establecido en un
procedimiento documentado, el cual una vez complementado con los datos
necesarios conforman un registro que contiene informacion para la toma de
decisiones.

- Proveedor: Es la persona fisica 0 moral que proporciona un producto o servicio.

- Servicio: Las actividades organizadas que se presta y realiza con el fin de

satisfacer determinadas necesidades.

5. Responsabilidades:

El departamento de contabilidad es responsable de designar al personal encargado de

efectuar las compras:

- El jefe de provision y compras es el responsable del cumplimiento y de la

efectividad, implementacion de este procedimiento.
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El personal a cargo de compras es responsable de documentar problemas en la
calidad de los suplidores, el producto o los servicios comprados.
El personal a cargo de recibir la materia prima e insumos es responsable de realizar

la verificacién del producto adquirido.

6. Procedimiento:

6.1.Planeacién de las compras:

Con ayuda del software se realiza un reporte del movimiento de los insumos de
los meses anteriores a la fecha de andlisis para la compra. Este movimiento
permite observar por medio de la rotacion de inventarios las entradas, salidas y
stock de insumos y poder tomar la decision de cantidades a comprar para la
produccidn de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Adicionalmente se toma como referencia el reporte consignado en el formato
seguimiento a existencias de insumos SEICSL-01. Los pedidos se manejan con el
formato diligenciado por el asesor de ventas en las visitas al establecimiento,

formato que es archivado como evidencia del pedido realizado.

6.2.Recepcion y verificacion de insumos comprados:

Al llegar el pedido el encargado del almacen debe:

- Verificar que las cantidades de producto correspondan a la remisién o factura
enviada por el proveedor.

- Firmar factura, con anotacion de todo conforme, si se presenta alguna
inconsistencia debe ser informada inmediatamente al gerente para el reporte
al proveedor y dejarla evidenciada en el formato verificacion del insumo
comprado VICCSL-01.
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6.3.Seleccion de proveedores:
Los proveedores seran seleccionados luego de evaluar
Calidad del insumo, disponibilidad de insumo, precio
ofrecidos, facilidades de pago, tiempo de respuesta (d
productos).

6.4.Registro de proveedores:

los siguientes aspectos:
s ofrecidos, descuentos
espachos y cambios de

Con ayuda del software se ingresan los datos principales del proveedor: Nombre

0 razon social, ciudad, direccion, teléfonos, si realiza retencién, reteiva o reteica,

observaciones: en cuanto a almacenamiento, tiempos de entrega,negociaciones,

namero de cuenta a consignar, datos del vendedor, entre

otros.

El listado maestro de proveedores es arrojado por el software como reporte.

6.5.Evaluacion de proveedores:

- Anualmente se realiza la evaluacion de proveedores con el proposito de evaluar

el desempefio durante el afio. La evaluacion se le
después de efectuar entre cinco a seis compras consec

- La evaluacion se realiza aplicando el formato Eva

realiza a un proveedor
utivas.

luacion de proveedores

EPCSL-01 cuyos resultados permiten analizar el desempefio delproveedor y

contemplar la posibilidad de seguir 0 no realizandole compras.

- De acuerdo a los resultados se enviara una comunicaci

proveedor de los resultados de la evaluacion.
7. Anexos:
Anexo 05: Seguimiento a existencias de insumos SEICSL-01
Anexo 06: Verificacion del insumo comprado VICCSL-01
Anexo 07: Evaluacion de proveedores EPCSL-01

8. Referencia:

Datos de Conservera San Lucas SA

on escrita informando al

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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Anexo 16. Procedimiento de control de calidad.
1. Finalidad:

La finalidad del procedimiento de control de calidad es verificar y garantizar el
cumplimiento de las especificaciones técnicas de los insumos, materia prima y del

producto elaborado.

2. Alcance:
Se aplica al proceso que influye y afectan a la Calidad del producto elaborado de entero

de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

3. Objetivo:
Examinar, autorizar y confirmar el proceso y cada una de las operaciones que esta
compuesto el proceso de elaboracion de entero de anchoveta en salsa de tomate una

libra oval para garantizar la calidad del proceso.

4. Terminos y definiciones:
- Liberacion del producto (LP): Producto que cumple con las especificaciones.
- Rechazo del producto (RP): Producto que no cumple con las especificaciones.
- Insumos (IN): Productos que ingresan en la produccion.
- Producto Terminado (PT): Producto que cumplen las especificaciones de calidad
- Calidad: Cumplir y exceder continuamente las expectativas de nuestros clientes con

el producto, que sea superior al de la competencia

5. Responsabilidades:
El responsable de control de calidad garantiza el cumplimiento de procedimientos,
ademas es quien determina el estado del producto para el lanzamiento al mercado, y

asi lograr la conformidad de producto al satisfacer expectativas y exigencias del cliente

consumidor.
Elaboro: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo, L
. Autoriz6: Gerente general
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb
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5.1.Jefe de aseguramiento de la calidad: Responsable de supervisar, controlar,

verificar y aprobar el proceso de elaboracion que aseguren el cumplimiento de las

exigencias de las normas, reglamentos y planes, asimismo con las expectativas y

necesidades del cliente.

5.2.Jefe de produccion: Es el responsable de procesar los productos al servicio del

usuario y programar la produccién en la disposicion de las maquinas como

también operarios para las actividades que requiera el proceso de entero de

anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

5.3.Jefe de almacén: Encargado de la recepcién y ubicar la mercaderia solicitada para

el proceso de elaboracion entre insumos y materia prima; asimismo controlar las

entradas y salidas de requerimientos por parte de jefes o responsables de las areas

0 los trabajadores.

5.4.Técnicos de control de calidad (TAC): Inspeccionar los puntos criticos de control

de la produccion, asegurar la calidad del producto

6. Procedimiento:

6.1.Requerimiento de insumos:

El responsable del area de Control de Calidad realiza sus requerimientos

formalmente al emitir un documento al responsable de almacenamiento de materiales

e insumos, este al abastecer sus requerimientos se procede con la produccion si solo

si la materia prima o insumos cumple con los lineamientos de calidad garantizando

la continuidad de la produccion planificada, en caso de que la materia prima o

insumos no cumple con las exigencias priorizadas por parte de la organizacion se

reporta las condiciones por la que no fue aprobada por el control de calidad para asi

descartar y ubicar en zona de los desechos.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia
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6.2.Analisis de insumos:

El responsable de Control de Calidad esta al tanto de las condiciones en que se
halla los productos, insumos y materia prima, entre salidas e ingresos en las
instalaciones de almacenamiento de acuerdo a la solicitud del responsable de
almacenamiento en caso de proveer requerimientos con defectos o deterioros
luego de realizar los andlisis, si el producto no cumple con los estandares de
calidad se procede a elaborar el informe técnico para entregar al responsable de
almacenamiento para descartar del inventario registrado para ser reprocesado o
rechazado como producto no apto para el proceso y consumo. Se analizan la

recepcion de envases, tapas, insumos como pasta de tomate, sal, goma Xhantan.

6.3.Control de calidad en el proceso productivo:

Las inspecciones que cumple el area de control de calidad procederan conforme a
los autocontroles, inspecciones e intervenciones antes, durante y final del proceso
de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, como también al
producto final para su consumo humano directo. Entre estos controles
encontramos:
a. Control de calidad en recepcidn de materia prima:
Se inspecciona la materia prima ingresada a la produccién, con parametros de
control como temperatura, histamina, caracteristicas fisicas de frescura,
presencia de parasitos o hidrocarburos que seran registrados en el formato
registro de recepcion de materia prima RMPCSL-01. En caso de presentar malas

caracteristicas la materia prima se rechaza.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,

. Autorizo: Gerente general
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b. Control de calidad de corte y eviscerado:

Se inspecciona que el personal obrero realice un adecuado procedimiento de

corte y eviscerado en el pescado, con la finalidad de disminuir la materia prima

como merma/desperdicio, se inspecciona el cuidado de manipulacion de esta

materia prima y que la presentacion del producto logre satisfacer las

expectativas del cliente.

c. Control de calidad peso de envasado, peso neto:

Se inspeccionan los pesos de envasado con la cantidad adecuada de piezas de

pescado, segun el requerimiento del cliente, del mismo modo se inspecciona

el peso neto para asegurarse que llegue al peso ideal, de no ser el caso informar

a los encargados del proceso para las correcciones posibles. Se utilizan

formatos de registro de monitoreo de deshidratado RDCSL-01, registro de
peso neto y envasado RPNECSL-01.

d. Control de calidad de cierres:

Se inspecciona la buena hermeticidad del producto, del mismo modo los

defectos de cierre generados por la maquina selladora, para evitar que en el

almacén de productos terminados se encuentren cajas rechazadas por

abolladuras, patinaje, caidas u otros defectos de cierre. Se utiliza el formato

de registro de inspeccién visual de doble cierre RDCCSL-01 y registro de

control mecanico de cierre RMCCSL-01.

e. Control de calidad de esterilizado:

Se inspecciona el tiempo, temperatura y presion adecuada que la conserva

debe ser esterilizada en las autoclaves, con la finalidad de eliminar todo

microorganismo presente. Se utiliza el formato de registro de esterilizacion

comercial RECCSL-01.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia
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f.

Control de calidad de producto terminado:

En este control se inspecciona, la presentacion del producto final, etiquetado,
limpieza, empacada, y con las muestras de cada carro esterilizado se
inspecciona el andlisis fisico organoléptico, del mismo modo se inspecciona
de estas muestras los pesos netos, y de escurrido. Se utiliza los formatos de
registro de etiquetado RECSL-01, registro de seleccion y empacado RSECSL-
01, registro de andlisis fisico organoléptico RFOCSL-01, registro de despacho
RDCSL-01.

Control de calidad en saneamiento:

Este control inspecciona toda la planta de produccidn, interiores y exteriores
a la nave de proceso, garantizando la inocuidad de las instalaciones, areas y
maquinarias. Se utiliza los siguientes formatos registros de control sanitario
del agua RSACSL-01, registro fisico organoléptico del agua en proceso
ROACSL-01, registro fisico organoléptico agua de cisterna RACCSL-01.

6.4.Control de calidad del producto terminado — Informe de ensayo del laboratorio:

El responsable de Control de Calidad envia una cierta cantidad de muestras del

producto terminado, en este caso conservas de entero de anchoveta en salsa de

tomate una libra oval, a un laboratorio acreditado por la entidad INACAL y

SAPINES, par realizar las pruebas correspondientes de calidad, como son analisis

fisico organoléptico, analisis de evaluacion de cierres, y analisis quimicos

(histamina). El resultado de estos analisis corrobora los adecuados estandares de

calidad que el cliente requiere en este producto, resultados emitidos como

certificados de calidad en el despacho de los lotes de produccion.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb
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7. Anexos:
Anexo 08:
Anexo 09:
Anexo 10:
Anexo 11:
Anexo 12:
Anexo 13:
Anexo 14:
Anexo 15:
Anexo 16:
Anexo 17:
Anexo 18:
Anexo 19:
Anexo 20:

8. Referencia:

Datos de la

Registro de recepcion de materia prima RMPCSL-01
Registro de monitoreo de deshidratado RDCSL-01
Registro de peso neto y envasado RPNECSL-01

Registro de inspeccién visual de doble cierre RDCCSL-01
Registro de control mecanico de cierre RMCCSL-01
Registro de esterilizacion comercial RECCSL-01

Registro de etiquetado RECSL-01

Registro de seleccién y empacado RSECSL-01

Registro de despacho RDCSL-01

Registro de carros a esterilizar RCECSL-01

Registro de control sanitario del agua RSACSL-01
Registro fisico organoléptico del agua en proceso ROACSL-01
Registro fisico organoléptico agua de cisterna RACCSL-01

Conservera San Lucas SAC.
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Anexo 17. Procedimiento de produccion.

1. Finalidad:

Este procedimiento tiene como finalidad la estandarizacion de los procesos y la
elaboracion de entero de anchoveta en salsa de tomate en salsa de tomate una libra
oval de forma adecuada, delimitando responsabilidades del personal involucrado en el
proceso, llevando a cabo los registros de calidad necesarios para cumplir con los

requerimientos de nuestros clientes

. Alcance:
El alcance es establecer los procedimientos para la produccion de entero de anchoveta
en salsa de tomate una libra oval, ademas de la maquinaria y quimicos que se utilizan
dentro de cada proceso desde la recepcidn de materia prima hasta producto terminado,

excluyendo los procesos de compra, asi como el proceso de ventas.

. Objetivo:
Tiene como objetivos estandarizar técnicas y procedimientos adecuados para el
proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, indicando
a los responsables de procesos Yy las actividades que se realizan. Efectuar controles

para que el proceso cumpla con los requerimientos de calidad.

4. Terminos y definiciones:

- Orden de Produccién (OP)

- Jefe de Produccion (JP)

- Flexibilidad: es la capacidad de acelerar o refrenar rapidamente la tasa de produccién
para lidiar con grandes fluctuaciones de la demanda.

- Eficiencia: es una magnitud que nos permite medir el resultado real con lo planificado,
mediante la comparacion entre los dos.

- Proceso: Son fases sucesivas, tareas o actividades inherentes a la ejecucion de un

producto objetivo de un proceso.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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5. Responsabilidades:

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

Gerencia:

Desarrollar un plan para cumplir las metas, inspeccionar y autorizar las salidas de
material y ordenes de produccion, determinar mecanismo de control, capacitar y
ayudar al personal, medir la efectividad de cada uno de los trabajadores, tomar la
responsabilidad de su propia tarea, y de la de sus empleados, ante sus superiores.
Jefe de produccion:

Gestionar los indicadores tanto contables y no contables del proceso, optimizacion
de estandares y costos de sus productos, asegura que los procesos sean estables y
no se detengan, asegura que los operarios realicen su trabajo diario de acuerdo al
plan de produccion.

Jefe de aseguramiento de la calidad:

Supervisar la calidad requerida por el cliente con el producto elaborado, planear la
calidad en sus diferentes fases, reducir los costos totales de calidad.

Encargado de almacen:

Recepcionar las cajas de conservas de entero de anchoveta en salsa de tomate una
libra oval, verificar el stock minimo de insumos que debe existir en el almacen
segun la produccion, realizar pedidos de materia prima a los proveedores
competentes, dotar de herramientas necesarias al personal para la produccion.
Operarios:

Cumplir con las ordenes de trabajo diario, obedecer las sefiales de seguridad
establecidas en su seccion, cumplir a cabalidad los requerimientos de calidad.
Técnicos de control de calidad (TAC)

Inspeccionar los puntos criticos de control de la produccion, asegurar la calidad

del producto.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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6. Procedimiento:

6.1. Planeacion de proceso:

En esta etapa el jefe de produccion teniendo el requerimiento del clientes, es decir
la cantidad de pedido, planea la cantidad de recursos que ingresaran al proceso
para obtener lo requerido, con el historial de produccion que se maneja, se sabe
las cantidades exactas para las diferentes cantidades de produccion.

6.2.Etapas del proceso productivo:

a.

Control de recepcion de materia prima: Dentro de este proceso pasan los distintos
controles de calidad; control de temperatura corporal del pescado, porcentaje de
acides del pescado, tamafio de la especie en proceso de produccion.

Control de corte y eviscerado: En este proceso se procede al corte de la materia
prima para procesar entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, en este
proceso se trabaja la anchoveta donde se corta cabeza, cola y se quita la visceras.
Control de envasado: En el control de envaso se presenta los siguientes controles
de calidad; nimero de piezas por envase, en la produccion de netero de anchoveta
en salsa de tomate una libra oval (20-22 pz), peso por envase, correcto eviscerado.
Control de adicion de liquido de gobierno: En el proceso de adicién de liquido de
gobierno se ve los siguientes estandares de calidad; temperatura del liquido de
gobierno, liquido de gobierno agregado en ml por lata, grados brix.

Control de destruccion y visualizacion de sellado de latas: En este punto de calidad
se ve; caidas de cierre, falso cierre, patinaje, % de traslape adecuado.

Control de limpieza de latas: En el control de limpieza de las latas se considera
que las latas estén libre de exceso de aceite en contorno del cuerpo, que no esté
pegajoso, libre de dxido.

Control de etiquetado: En el control de etiquetado se controla el correcto
etiquetado, que recubra el cuerpo toda la etiqueta y que no esté con exceso de

pegamento.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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h. Control de empacado: En el control de empacado se toma en cuenta el numero de

lota que cada lata fue codificada, se ordena el pallets, y se procede a realizar su

despacho.

7. Disefio del procedimiento de produccion:

Anchoveta (Exgraulis ringens)
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de maseris prems

Tramspertez 1o

@

Latas 1 b oval (3135507%103)

3 Emand de
mchovees

Tramponzaia
l COCINR Contima

Pasta de tomsate (Liguido de
gobeans)

ovme

Fuente: Datos de Conservera San Lucas SAC.

8. Referencias:

Datos de la Conservera San Lucas SAC.
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Anexo 18. Procedimiento de mantenimiento.
1. Finalidad:

El procedimiento de mantenimiento tiene por finalidad de identificar y pronosticar
casos infortunios con las maquinarias involucradas en pleno proceso de produccion y
entrega del producto final, al formular medidas operativas para asi garantizar la plena

satisfaccion de expectativas y requisitos de los clientes.

2. Alcance:
Se emplea a los de Gestion de Mantenimiento de la infraestructura y equipos
de la empresa relacionados al proceso de entero de anchoveta en salsa de tomate

una libra oval.

3. Objetivo:
Implantar medidas operativas e instrumentos para identificar, planificar y lograr
resultados de grandes cambios al hallar equipos en éptimas condiciones con
instalaciones favorables para la elaboracion del producto, previniendo muchas averias,
perdidas de valor, tiempos muertos de produccidn, altos costos de produccion, fallos,
entre otros; asimismo garantizando un trabajo ejecutado con altos niveles de

innovacion, calidad y seguridad.

4. Terminos y definiciones:
- Equipos: Méaquinas relacionadas directamente con la fabricacion y transporte de
los productos.
- Infraestructura: Sistema formado por equipos e instalaciones permanentes.
- Mantenimiento preventivo (MP): Programacion de inspecciones, tanto de
funcionamiento como de seriedad, ajustes, reparaciones, andlisis, limpieza,
lubricacion, calibracion, que deben llevarse a cabo en forma periddica en base a

un plan.

- Mantenimiento Correctivo (MC): Correccion de las averias o fallas, cuando estas
se presentan.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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5. Responsabilidades:

El jefe de produccion es el responsable de la implantacién y ejecucion de la efectividad

de este procedimiento. Responsable de mantenimiento elaborara un programa de

mantenimiento que asegure la conservacion de los equipos e instalaciones en

condiciones éptimas y velara por el cumplimiento del mismo.

Los trabajadores deberan comunicar inmediatamente a su superior cualquier defecto o

indicio de averia detectado en el equipo o instalaciones utilizadas:

Operaciones interbancarias, nacionales e internaciones, de acuerdo a este mismo
procedimiento.
Realizar reportes diarios sobre los saldos bancarios.

Responsable de la implantacion y de asegurar la efectividad de este procedimiento

6. Procedimientos:

a. Lista de equipos e instrumentos: El jefe de mantenimiento recibe del proceso

financiero de la lista de equipos herramientas e infraestructura para el
mantenimiento.

Mantenimiento de la infraestructura y equipo: El responsable de mantenimiento,
en colaboracion con mandos intermedios, elaborara un programa de
mantenimiento preventivo que conste de los siguientes puntos. Cada equipo o
conjunto de equipos idénticos dispondran de un libro de registro del programa de
revisiones a realizar en cada uno de ellos, en el que se recogeran los trabajos de
mantenimiento y reparacion realizadas. Estard disponible hojas de revision
mediante preguntas de chequeo especifico para facilitar el control de los
elementos y aspectos a inspeccionar, en donde el personal indicara las actuaciones
y desviaciones detectadas de acuerdo con los estandares establecidos, en dichas
hojas contaran la frecuencia y fecha de las revisiones, asi como las

responsabilidades a realizar.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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El tipo de mantenimiento que se aplica a la infraestructura lo define el jefe de

mantenimiento en la aprobacion del jefe de produccidn, este elabora y/o actualiza

el plan anual de mantenimiento y es su responsabilidad del seguimiento y

cumplimiento, este documento es aprobado por el jefe de produccion y es enviado

a planeacion de procesos y a produccion.

c. Normas de seguridad: Para la ejecucién de los trabajos el personal de

mantenimiento debe considerar las precauciones de seguridad, las cuales constan

en los manuales de cada equipo.

7. Anexos:

Anexo 21: Formulario de Registro de Incidencias FRICSL-01

Anexo 22: Solicitud de Mantenimiento SMCSL-01
8. Referencias:

Conservera San Lucas SAC.
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Anexo 19. Procedimiento de almacenamiento.

1. Finalidad:

El fin de este procedimiento es controlar y asegurar el almacenamiento de insumos,
materia prima y productos terminados, entero de anchoveta en salsa de tomate una
libra oval, con la especificacion es definidas, estableciendo las acciones adecuadas

para la identificacion, manejo, almacenamiento, y despacho de los mismos.

. Alcance:
La ejecucion de este procedimiento alcanza a todo el personal que participan en el
manejo de productos terminados de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra

oval.

. Objetivo:
Determinar y coordinar los procedimientos de manejo y almacenamiento de insumos
y productos terminados dentro de la empresa para garantizar la elaboracion del proceso

productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

4. Terminos y definiciones:

- Stock: Son las existencias o reservas, que se encuentran en almacenamiento.

- Requisicion: Documento con el que se requiere de algun producto.

- Almacenamiento: Es el deposito, guarda, conservacion de la materia prima,
insumos y producto terminado, propias o rentadas por la empresa.

- Certificado de depdsito: Documento de crédito expedido por un almacén de
depdsito, que ampara el valor de las materias primas, insumos, producto

terminado entre otros depdsitos en el almacén o bodega

5. Responsabilidades:

Supervisor y operarios de almacenamiento, los operarios son responsables de mantener

el area limpia durante el almacenamiento.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,

. Autoriz0: Gerente general
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6. Procedimiento:

a. Recepcion de insumos: Al momento de recepcionar los insumos contra la factura

o0 el remito se comprueba que corresponda con lo que se pidié y se solicita al jefe
de control de Calidad el anélisis del producto para realizar el respectivo ingreso,
una vez aceptada la mercaderia se transporta al depdsito que corresponda y se
coloca de acuerdo a sus caracteristicas en un lugar asignado.

Entrega de insumos a produccion: El personal responsable de almacenamiento
debe recibir las ordenes de produccién para su respectivo despacho, los insumos
deben ser entregados en la cantidad solicitada en la orden de produccion.
Recepcion de producto terminado: Se inspecciona que el espacio del depdsito este
libre antes del comienzo de las actividades, el responsable de almacenamiento
recibe el producto terminado con la nota de ingreso de producto terminado por
parte del jefe de produccion para su respectiva verificacion, las puertas se
mantendran cerradas para conservar un buen ambiente para conservas y no afecte

a la calidad de la misma.

7. Referencias:

Conservera San Lucas SAC.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
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Anexo 20. Procedimiento de acciones correctivas y preventivas.
1. Finalidad:

La finalidad del procedimiento es implementar acciones para asegurar su persistencia
hasta ser una costumbre del trabajador, controlar y desarrollar el seguimiento de las
acciones preventivas y correctivas, establecer métodos de identificacion de las causas
de las no conformidades del producto durante el proceso de entero de anchoveta en
salsa de tomate una libra oval, asimismo implantar acciones necesarias para el

mejoramiento continuo del Sistema de Gestion de Calidad.

. Alcance:

La ejecucién de este procedimiento alcanza a todo el personal, maquinarias, y sobre
todo los procesos productivos de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval,
desde la recepcidn de materia prima hasta producto terminado. Se aplica a todas las no
conformidades existentes o potenciales identificados dentro del Sistema de Gestion de
Calidad, las oportunidades de mejora que son detectadas en el sistema.

. Objetivo:

Implementar acciones correctivas, preventivas y de mejoramiento necesario para
eliminar las causas de las no conformidades identificadas con el proposito de prevenir
0 evitar su ocurrencia en pleno proceso productivo. Definir el procedimiento de
implementar las acciones correctivas, plantear acciones preventivas y reconocer a las causas

de no conformidad previa investigacion.

4. Terminos y definiciones:

- Acciones Correctivas (AC): Es la accién tomada para eliminar la causa de una no
conformidad u otra situaciéon no deseada detectada, estas acciones correctivas se

toman para evitar la repeticion del problema.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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- Acciones Preventivas (AP): Accidén tomada para eliminar la causa de una no

conformidad potencial u otra situacién potencial no deseada, la accién preventiva

se toma para prevenir que suceda un problema.

- Oportunidad de Mejora: Accién tomada para mejorar el desempefio de un proceso

sin que la mejora se origine a causa de un problema existente o potencial No

Conformidad: Incumplimiento de un requisito establecido.

- No Conformidad: Incumplimiento de un requisito establecido.

5. Responsabilidades:

- El gerente general es el responsable de implementar y asegurar la efectividad de

este procedimiento.

- El jefe de produccion y jefe de aseguramiento de la calidad, son los encargados

del analisis de las no conformidades y de la implementacion efectiva de las AC

IAP.

- Los operarios son los encargados de realizar las acciones correctivas y

preventivas pertinentes encontradas en sus procesos.

6. Procedimiento:

Los trabajadores administrativos u operativos que interviene directa o indirectamente

en el proceso productivo de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval,

pueden describir problemas existentes, potenciales u oportunidades de mejora

empleando el reporte AC/AP.

El representante de la direccion periddicamente visitara a los responsables de los

diferentes procesos con el fin de obtener los reportes y presentar un informe general

de las AC/AP en la reunion de direccién programada en coordinacion con los

responsables.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb
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a. Acciones Correctivas y Preventivas:
La necesidad de implementar una accion correctiva o preventiva segin las no
conformidades procedentes del producto terminado durante su proceso de
elaboracion y menor proporcion el modo del trato con el cliente o partes interesadas;
entre las no conformidades son quejas y sugerencias de los usuarios, auditorias
internas de calidad, andlisis de indicadores del proceso y la retroalimentacién u
observaciones del personal. No conformidades del SGC, es en caso de falta de
cumplimiento segun lo establecido por el Sistema de Gestion de Calidad.
Documentacion correcta es si considera y refleja las condiciones de operaciones
ejecutadas en el proceso o en el desarrollo de las actividades.

b. ldentificacion de Accion de Mejora:
Es priorizando la opinidn del operario por el conocimiento e influencia en el proceso,
como también el sistema de gestion de calidad exige la conformidad de colaboradores
que aportan valor agregado al producto, las fuentes mas consideradas para la toma
de acciones son el resultado de la revision de la direccion y las reuniones de
seguimiento del Sistema de Gestion de Calidad.
El analisis del progreso de los indicadores utilizados para evidenciar el cumplimiento
de los objetivos proyectados, el seguimiento al ser interpretadas acorde a lo estimado
y cumplimiento de la politica de calidad, los resultados de los procesos, estudios del
mercado y la informacion proporcionada por los clientes sobre el producto

suministrado.

7. Anexo:

Anexo 23: Registro de acciones correctivas RACCSL-01
Anexo 24: Registro de acciones preventivas RAPCSL-01
Anexo 25: Reporte de la no conformidad RNCCSL-01

8. Referencia:

Procedimiento de auditoria interna, procedimiento de quejas.
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Anexo 21. Procedimiento de auditoria interna.
1. Finalidad:

Este procedimiento tiene como finalidad establecer los lineamientos de elaboracién,

planificacion y realizacion de las auditorias internas para evaluar la eficacia del

Sistema de Gestion de Calidad.

2. Alcance:

Los lineamientos detallados estan establecidos solo a las actividades del proceso,

producto final y para el trato directo con las partes interesadas o usuarios.

3. Objetivo:

Planificar, documentar, ejecutar y hacer seguimiento a las auditorias internas al

Sistema de Gestion de Calidad con la finalidad de garantizar la proteccion a los

usuarios frecuentes e integracion nuevos clientes y aportar al mejoramiento de la

productividad del proceso de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval en

la planta Conservera San Lucas SAC.

4. Terminos y definiciones:

Auditoria de la Calidad: Es una evaluacion sistematica, independiente y
documentado para conseguir evidencias (registros, declaraciones de hecho o
cualquier otra informacion) y evaluarlas de manera objetiva con el fin de
determinar la extension en que se cumplen las politicas, procedimientos o
requisitos utilizados como referencia.

Auditor Interno de Calidad: Persona con habilidades, conocimientos y aptitudes
para llevar a cabo auditorias de sistema de Gestion de la Calidad.

Evidencia de la Auditoria: Registros declaraciones de hechos o cualquier otra
informacion que son pertinentes para los criterios de auditorias y que son
modificables.

Criterios de Auditoria: Es el conjunto de politicas, procedimientos o requisitos

que se utilizan como referencia frente al cual se compara la evidencia de la

auditoria.
Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo, oL
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Auditor: Persona responsable que dirige la auditoria, coordina las actividades del
grupo de auditores, consolida los resultados y presenta informes.

Auditoria de Producto / Servicio: Inspeccidn de que un producto ha sido fabricado
0 prestado un servicio en base a las especificaciones.

Sistema de Gestion de Calidad: Consiste en la estructura organizacional,
responsabilidad, procedimientos, procesos y recursos para dirigir y controlar una
organizacion relacionado a la calidad de tal manera que se cumplan los requisitos
establecidos.

No Conformidad: es el no cumplimiento de un requisito especificado.

5. Responsabilidad:

El jefe de aseguramiento de calidad es el responsable de velar por el cumplimiento
de este procedimiento.

El equipo auditor son los principales responsables de monitorear la efectividad de las
acciones preventivas/o correctivas implementadas en diferentes departamentos de
trabajo.

El jefe de produccion es el responsable de revisar y afirmar la ejecucion de auditorias

programadas por el auditor.

6. Procedimiento:
6.1.Alcance de la Auditoria:

El representante de la Alta Direccion definira los procesos y los procedimientos u

otra informacion que seran auditados durante la auditoria interna correspondiente.

6.2. Programa de Auditorias:

El representante de la Direccion para el sistema de Gestion de la Calidad es quien
elabora el programa de auditoria interna , considerando la importancia de los
requisitos, el estado y la importancia de la actividad por auditar, el
comportamiento de los procesos , las necesidades que se encuentran en las areas

y los informes de auditorias previas, en caso existieran.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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6.3.Seleccion y Calificacion de Auditores Internos:

La seleccion de los auditores internos de Conservera San Lucas SAC en el proceso

productivo entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, es en base a los

siguientes requisitos:

- Formacion: Aprobar el curso de auditores internos dictado por organismos

externos o internamiento por la empresa.

- Experiencia: Minima de 3 meses en cualquier area de la empresa.

- Educacién: Nivel minimo Bachiller.

6.4.Planeacion de Auditorias:

En esta etapa se lleva a cabo la seleccion de los procedimientos, documentos de

referencia, elementos aplicables al area y a los procesos a auditar ademas se

definen las actividades a desarrollar durante la auditoria, incluyendo lugar y

duracion ademas se somete a consideracion por parte de los auditados.

6.5.Ejecucion de la Auditoria:

Consiste en entrevistar, el auditor con miembros de cada area o lideres de proceso

auditados, en las cuales los auditores deben de tratar de identificar oportunidades

de mejoramiento para el SGC, antes de finalizar la auditoria al area o proceso, los

auditores deben exponer a los auditados sus conclusiones para que estos puedan

aportar evidencias que demuestren lo contrario o declaren la aceptacion de estas.

a. Recoleccién de informacion:

El auditor o equipo de auditores recolectaran informacion a base de

entrevistas, examen de procedimientos, u otros documentos y observaciones

de las actividades en las funciones auditadas, el auditor durante la ejecucion

de la auditoria registrara la descripcién de la No Conformidad, en tanto que el

auditado registrara la causa que la genero y la accion correctiva propuesta en

el registro de informe de No Conformidades. En este registro se debe incluir

las firmas de responsabilidad respectiva.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia
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b.

9. Anexo:

Reunién de Cierre de la Auditoria:

Al final de la auditoria se reune el gerente general y los lideres de los procesos
auditados para revisar los hallazgos de la auditoria, acordar las conclusiones
de la auditoria y prepara recomendaciones, conclusiones para tratar asuntos
relacionados a grado de conformidad con respecto a las normas de referencia
o criterios de auditorias. Los responsables de cada proceso implementaran las
acciones correctivas, definidas con la finalidad de corregir las No
Conformidades detectadas en el desarrollo de las auditorias.

Seguimiento a las Acciones Correctivas y Preventivas derivadas de la
Auditoria:

Para cada no conformidad, el representante de la Direccion del SGC evalia la
adecuada implementacion de las acciones correctivas, en caso de ser eficaces,
se procede al cierre de la no conformidad, de lo contrario se establecen nuevas

acciones correctivas y el tiempo de implementacion.

Anexo 26: Plan de auditoria PACSL-01
Anexo 27: Lista de verificacion LVVCSL-01
Anexo 28: Reporte de auditoria interna RAICSL-01

10. Referencias:
Norma 1SO 9001:2015

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb
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Anexo 22. Procedimiento de recepcion de quejas y reclamos.

1.

Finalidad:
Establecer lineamientos para cumplir y considerar las exigencias, reclamos vy
requerimientos que afecten la calidad del proceso productivo del entero de anchoveta en

salsa de tomate una libra oval.

. Alcance:
Designar para la recepcion y registro de absolutamente todas las afirmaciones,
manifestaciones, expresiones realizadas por los usuarios o clientes del producto de entero
de anchoveta en salsa de tomate, este procedimiento empieza con la recepcion de quejas y

reclamos o sugerencias que concluye con el analisis, evaluacion y respuesta al cliente.

. Objetivo:
Determinar el método correcto para recibir, tramitar y dar respuesta a las exigencias, quejas,
reclamos y sugerencias de los usuarios y/o beneficiarios de la linea de proceso productivo

de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Terminos y definiciones:

Peticiones: Es toda evidencia de conformidad o no, con los productos y/o
servicios ofrecidos, también es toda propuesta o solicitud de informacién que
cualquier persona requiera.

- Quejas: Expresion de incomodidades, disgusto o inconvenientes que se tiene
por no haber cumplido con un requisito, el incumplimiento de un
procedimiento, o por actos relacionados con el cumplimiento de la misién,
objetivos. Se presentan en forma verbal, electronica, escrita o telefonica.

- Reclamo: Para propésito de la organizacion el reclamo, lo realiza un cliente en
referencia a un servicio que se haya prestado.

- Lineamientos: Es el conjunto de acciones especificas que determinan la forma,
lugar y modo para llevar a cabo una politica en materia de obra y servicios
relacionados con la misma.

- Sugerencia: Insinuacién o recomendacién que se hace con el animo de

contribuir al mejoramiento del servicio o proceso de produccion.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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Servicio no conforme: Servicio que no cumple con los requisitos.
Requisito: Aptitud o condicion necesaria para resolver un problema y alcanzar un
objetivo.

No conformidad: Incumplimiento de un requisito especifico.

5. Responsabilidades:

Son encargados por el buen desarrollo de este procedimiento rectoria, por la atencion,

distribucion y seguimiento a las diferentes quejas y reclamos que recibe la empresa de

sus cliente.

Gerente, responsable de dar soluciones a los problemas de su competencia
determinando correctivos y registra los mismos.
Jefe de aseguramiento de la calidad, elabora un registro de la forma como tiene
que manifestar y entregar su queja a la empresa.
Jefe de produccion es el encargado de comunicar al gerente los resultados

alcanzados con la aplicacion de la medida correctiva aplicada

6. Procedimiento:

6.1.Recepcion de quejas:

Los clientes y usuarios tanto internos como externos, una vez tenga la necesidad
de evidenciar a la empresa una queja o sugerencia, se dirigen directamente al
gerente de la empresa, después de registradas las quejas son distribuidas al jefe de
produccién y a la jefa de aseguramiento de la calidad para que sean analizadas,

atendidas y contestadas a los clientes, en los casos que sea necesario.

6.2. Evaluacion de la queja:

El gerente de proceso realiza un analisis inicial y tiene que determinar las acciones
a seguir para responder a la queja, teniendo en cuenta el impacto, tiempo
establecido para dar solucién y determinar las implicaciones que pueda traer su
no solucion, de la misma manera informar al jefe de aseguramiento de la calidad

el analisis realizado y la accion a realizar.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
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6.3. Seguimiento de la queja:

El jefe de aseguramiento de la calidad y jefe de produccion realizan el

seguimiento a lo largo de todo el proceso, desde la recepcion de materia prima

inicial hasta que el usuario quede satisfecho o la decision final que se haya

tomado.

6.4. Respuesta a la queja:

Los jefes de produccién y aseguramiento dela calidad dan respuesta inmediata

mediante comunicacién escrita, dejando evidencia de ello, para los casos que asi

lo requieran.

6.5.Cierre de la queja:

El jefe de produccion una vez dada la solucion y respuesta a la queja informa a la

oficina de calidad, quien se encarga de registrar en la base de datos y cerrar la

queja.

7. Anexo:

Anexo 29: Registro de recepcion de quejas RRQCSL-01

Anexo 30: Formato de comunicacion FCCSL-01

Anexo 31: Informe de acciones correctivas IACCSL-01

8. Referencias:

Proceso de acciones correctivas y preventivas, proceso de auditorias internas, datos de

la Conservera San Lucas SAC.
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Anexo 01. Solicitud de documentos nuevos.

Codigo: SDNCSL-01

JGU’ SOLICITUD DE oo
CONSERVERA erslon:
& San Lucas... DOCUMENTO NUEVO  Fisente: Agosto 2019
FECHA FECHA
SOLICITUD SRESTADO SOLICITUD
. NOMBRE
2 £z CODIGO | pocumenTo POR: ENTR/EA:GADO FIRMA 2 |z RECIBIDO
(%] ] 9] ]

Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb
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Anexo 02. Lista maestra de documentos.

Cddigo: LMDCSL-01

J’/;" LISTA MAESTRADE e o1
& San Lucas... DOCUMENTOS Vigente: Agosto 2019
CODIGO | VERSION NOMBRE DOCUMENTO DIA ULTIMA FECHA

MODIFICACION

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia

Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb

Autoriz0: Gerente general

167




G
\/co(mvem

& San Lucas...

Formatos de Procedimiento
de Calidad

Cédigo: FPCCSL — 01

Version: 01

Fecha: 01/08/2019

Anexo 03. Control de documentos de origen externo.

<t

& San Lucas...

CONTROL DE DOCUMENTOS
DE ORIGEN EXTERNO

Cédigo: CDECSL-01

Version: 01

Vigente: Agosto 2019

CODIGO | VERSION

NOMBRE DEL DOCUMENTO

ULTIMA FECHA DE
MODIFICACION

TIEMPO DE
RETENCION

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
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Anexo 04. Control visible de almacén.

Caodigo: CVACSL-01

) - S CONTROL VISIBLE DE hd
\r{“vm ALMACEN Version: 01

& San Lucas... Vigente: Agosto 2019
MATERIA PRIMA O INSUMO:
MOVIMIENTO (UNIDADES)

cODIGO ENTRADA SALIDA SALDO LOTE VENCE
Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo, Autorizé: Gerente general
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Anexo 05. Seguimiento a existencias de insumos.

o Cadigo: SEICSL-01
e O SEGUIMIENTO A ’
Version: 01
Jmm EXISTENCIAS DE INSUMOS | _
& San Lucas... Vigente: Agosto 2019
AREA:
DEPARTAMENTO:
ALMACEN:
RESPONSABLE:
Descripcion | Inventario . Fecha de .
Cantidad a | Fechade Cantidad
Fecha del Actual o o Proveedor | Entrega de o
Solicitar Solicitud ] Recibida
Producto Aprox. Pedido

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
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Anexo 06. Verificacion del insumo comprado.

Cadigo: VICCSL-01

7 VERIFICACION DEL INSUMO .
Jﬁmm COMPRADO V?rsmn. 01
’ San Lucas... Vigente: Agosto 2019
CALIDAD | CANTIDAD 3
FECHA PRODUCTO PROVEEDOR DESCRIPCION: No cumple
C |NC | C NC
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Anexo 07. Evaluacion del proveedor.

e EVALUACION DEL

CONSERVERA

& San Lucas...

PROVEEDOR

Caodigo: EPCSL-01

Version: 01

Vigente: Agosto 2019

FECHA:
1. DATOS DE IDENTIFICACION
Empresa:
Direccién:
Teléfono:
2. CRITERIOS A EVALUAR
TEMAS DE CALIFICACION CRITERIOS DE EVALUACION PUNTAJE
CALIDAD DEL PRODUCTO Cumple las Especificaciones Técnicas
CUMPLIMIENTO EN CANTIDADES Cumple con las cantidades solicitadas y plazos acordados
Y PLAZOS PACTADOS
CALIDAD COMERCIAL Nivel de competitividad de precio con respecto a los demas
proveedores
SERVICIO DE ATENCION AL Prontitud en atencién y resolucién de un requerimiento o
CLIENTE queja cuando se presenta.
CALIDAD DE INSTALACIONES Organizacion, higiene, equipos, almacenes, control d
calidad.
PUNTAJE TOTAL EVAUACION
3. TABLA DE PUNTUACION POR CADA CRITERIO
El puntaje para cada criterio de evaluacién va de 0 a 20 de acuerdo a los siguientes resultados.
DESCRIPCION CALIFICACION
Muy Bueno : Sobrepasa los requerimientos basicos 20
Bueno : Excede en poco los requerimientos basicos 15
Normal : Cumple con los requerimientos basicos. 10
Regular : No cumple los requerimientos basicos. 5
Deficiente - Muy por debajo de los requerimientos basicos. 0
4, RESULTADOS DE LA EVALUACION
PUNTAJE ACCIONES A REALIZAR
61— 100 Cumple con los requerimientos. Seleccionar/mantener proveedor (Calificado).
30-60 Solicitar mejoras para futuras adquisiciones / evaluaciones (Calificado en desarrollo).
<30 Descartar para futuras selecciones salvo mejoras ofrecidas por el miso proveedor.

Elabord: Flores Bios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia

Eevisd: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb

Autorizd: Gerente general
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Anexo 08. Recepcion de materia prima.

= REGISTRO DE RECEPCION | codi90: RMPCSL-01

e DE MATERIA PRIMA Version: 01

& San Lucas... Vigente: Agosto 2019

| Especie: Zona de Pesca: TOMA DE MUESTRA
Fecha de recepcion: Nombre de embarcacian: % Pescado con desprendimiento de piel
Fecha de Inspeccion: Matricula: % Pescado destrozado:
Hora de | n: Guia de R i % Pescado entero:
Cantidad (Tn): Placa de camara: % Fauna incidental:
Tamano de lote (N): Usuario: % Fauna acompafante:
Tamafo de Muestra:
N° de aceptaci T.A.C. RESPONSABLE:
Linea de Proceso:
M Grado de Almacenamiento a " PESO
uestreo CATEGORIA DE FRESCURA PUNTUAciON | TOTAL | oo Bordo TAMARD
Colores vivos y brillantes clara diferencia entre superficie dorsal y ventral 9 Con Frio
Perdi r ndor y de brill res m : menor diferen
PIEL E::ad:nv::ulevsc:e":!nl y de brillo colores mas apagados; menor diferencia 8,7 Sin Frio
Apagada, sin brillo colores diluidos: piel doblada cuando se curva el pez 6,5
Pig muy da: la piel se desprende de ls carne 4,3,2,1 Transporte
Acuosa transparente 9 Con Frio |
MUCOSIDAD | Ligeramente turbia 8,7 Sin Fria |
CUTANEA Lechosa 6,5
M; dad gris amarillents. opaca 4,3,2,1
Muy Firme, Rigida 9 Conservacion
TEXTURA Bas tante rigide. firme 8,7 Con Hielo |
CONSERTENGIA Un blanda ( fo | ) 6,5 Sin Hiel |
DE LA CARNE poco blanda (recupera su forma al presionar 5 in Hielo
Blanda (flacida) 4,3,2,1 Cubetas
Plateados 9 Ky p . R =
OPERCULOS Plateados ligeramente tenidos de rojo o marron 8,7 Ton
Parduscos y con derrames sanguineos amplios 6,5 N°
Amarillentos 4,3,2,1
Convexo, abombado pupila azul negruzee brillante. “parpado” transparente 9
0Jo Convexo y ligeramente hundido. pupila oscura: cornea ligeramente 8,7
opalescente
Plano, pupils borrosa, derrames alrededor del ojo 6,5 Temperatura
Concavo en el centro, pupila gris: cornea lechosa 4,3,2,1 | promedio (°C)
Color rojo vivo 8 purpura uniforme, sin mucosidad 9
BRANOUIAS E)nlur men‘ vn;u‘ mas palido en los bujrd)es, mucosidad transparente 8,7 Histamina (ppm)
Engr ecolorandose. opaca 6,5
Amarillentas; dad lechosa 4,3,2,1 | AB!E(II‘ | Rechazar |
Fresco a algas marinas, a yodo 9
Ausencia de olor a algas: olor neutro 8,7
OLOR DE
BRANDUIAS | Dlor graso un poco sulfurose a tocino rancio o fruts descompuesta 6,5 CONTROL DE PARASITOS
- ( ) PRESENCIA [ ( ) NO PRESENCIA
Agrio to 4,3,2,1

Fuente de Andlisis sensorial: Tabla 4 criterios Fisico Drganolépticos de los pescados grasos de acuerdo a la categoria de frescura (Manuat: Indicadores o criterios de seguridad alimentaria e higiene para
alimentos y piensos de origen pesquero acuicola, ITP 2010).
Muestras a tomar segan Tabla | Plan de toma de muestras | nivel de inspeccion |, NCA=6,5 NTP 700.002 2012 lineamientos y procedimientos muestreo del pescado y productos pesqueros para inspeccion.

FRESCURA DEL PESCADD CONTROL DE HIDROCARBUROS
Excelonto: § { Huens: 8.7 % Regular- B.5 { No apte: 4.3.2.1 T —
T

T.A.C. J.A.C.
Elaboro: Flores Rios, Evelyn Elvia Revisd: Ing. Ramirez Salcedo, o
. Autoriz6: Gerente general
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb
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Anexo 09. Monitoreo de deshidratado.

Pt
T

ONSERVERA

& San Lucas...

REGISTRO DE MONITOREO
DE DESHIDRATADO

Cddigo: RMDCSL-01

Version: 01

Vigente: Agosto 2019

R s s e i s e e e e T Fecha: ........ T P
e T o o e R e e Sy e e S e o e i o Oy P o Mo e TR LY EnMBse s s s
Peso Envasado (g): .......ccccccceeuunn. ...Peso Patron Neto (g): ............ .. Peso Deshidratado (g): ..cceceevieeeaennnnnas
Rango de % Deshidratado: .......ciciiimineiiininiinninsen L0 T T g T
Hora Ne W1 w2 |Aw %Dh Hora Ng W1 W2 |[Aw %Dh Hora N2 W1 W2 |Aw %Dh
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO
Hora N2 W1 W2 Aw %Dh Hora N2 W1 W2 |[Aw %Dh Hora N2 W1 w2 |Aw %Dh
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO
Hora N2 w1 w2 |Aw %Dh Hora N2 W1 W2 |Aw %Dh Hora Ne w1 w2 [Aw %Dh
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO
Hora N2 W1 W2 Aw %Dh Hora N2 W1 w2 |[Aw %Dh Hora N2 W1 w2 |Aw %Dh
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO

Frecuencia de Muestreo: Cada 60 minutos

Observaciones: ...........

Jefe Aseg. de la Calidad

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia

Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb

Autoriz0: Gerente general
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Anexo 10. Registro de peso neto y envasado.

<t
T

ONSERVERA

REGISTRO DE PESO NETO Y

ENVASADO

Cddigo: RPNECSL-01

Version: 01

Vigente: Agosto 2019

& San Lucas...

Linea: .............. T S i T ST ERH SEOT Fecha. / /
DD 2 iiiviss i B R B R A AT R S s R RB E ENVASE..iiicssasssiiiansiisisisisni Peso
Patrén Envasado (g): .ccueeeemiieccnnccennnenas Peso Patréon Neto: .........ccoocieecmennens Peso del envase () «eoeemmneiceninnnnees
N° de Piezas...........ccccce.. Usu@ario........uuueeericseeenneacee.
PESO ENVASADO (g) PESO NETO (g)
Hora [ 1 2 3 a 5 6 7 8 9 10 | x Hora 1 2 3 s 6 7 8 9 10 X

Peso Promedio Total (g)

Peso Minimo (g)

Peso Maximo (g)

Frecuencia de Muestreo: Cada 60 minutos

Peso (g)

GRAFICA DE PESOS

OBSERVACIONES:

T.A.C.

Jefe Aseg. de la Calidad

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia

Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb

Autorizo: Gerente general
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Anexo 11. Registro de inspeccion visual de doble cierre.

—_
p -l

'ONSERVERA

REGISTRO DE INSPECCION
VISUAL DE DOBLE CIERRE

Caodigo: RDCCSL-01

Version: 01

~&San Lucas... Vigente: Agosto 2019
Producto: TAC:
Fecha: / / Linea: Envase: Fabricante:
N° Cabezales: Cerradora: Usuario:
o ol o o o o
MEIRIEIRE MERIEINE MERIEINE MEIEINE:
g §§ge~§§-§§géﬁge‘é%zigé’ﬂgcé%gigé’gge%%si
x (8|2 o |8 T S|8|=2 o| 8 T S|8|=2 o | 8|3 = S|8|=2 o| 8
MBS IE R R E MU EEE N AR N N MEEE EIE
Calificacién: Ausente v Aceptable: X Rechazo: R
Frecuencia de muestreo: 5 observaciones continuas por cabezal a intervalos no mayores de 30 minutos.
OBSERVAGIONES, RECOMENDACGIONES Y/ O ACCIONES CORRECTINISE i s coviumiionsaisosumsivetonts sisiisesbosvssinis iudsions e ssenss s s s ssssiessuiionoasselgnssruoisssssossiveios
T.A.C J.A.C

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia

Revisd: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb

Autorizo: Gerente general
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Anexo 12. Registro de control mecénico de cierres.
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Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia

Revisd: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb

Autorizo: Gerente general
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Anexo 13. Registro de esterilizacion comercial.
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Anexo 14. Registro de etiquetado.
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Autorizo: Gerente general

Revisd: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb

Vergara dela Cruz, Yessenia
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Anexo 15. Registro de seleccién y empacado.
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Anexo 16. Registro de despacho.
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Vergara dela Cruz, Yessenia
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Anexo 17. Registro de carros a esterilizar.

o Codigo: RCECSL-01
<t REGISTRO DE CARROS A 0090 B¢

T ESTERILIZAR Vigerte: Agosto 2019
& San Lucas... igente: Agosto

Producto......cccveuee

Fecha: ..cveveee Soveernvnnee foemenennnnnn

T T T ———————— [ L, 1V7 T 7 H e < 1 o 1. [T T,

Usuario:......

CODIGO N2 DE HORA DE HORA DE N2 DE T® INICIAL DE OBSERVACIONES
CARRO INICIO LLENADO AUTOCLAVE LA CARGA

El técnico de aseguramiento de calidad retira la primera lata que se ha cerrado y la coloca en un lugar cerca al
autoclave. Cuando el operador ha cerrado el equipo y de inicio de proceso, el TAC toma la temperatura del
producto contenido en la lata muestra, se realiza la anotaciéon como “temperatura inicial de carga”.

BERVACIONES, RECOMENDACIONES Y/O ACCIONES CORRECTIVAS: ..citittismmssssnssssasssssssssssssssassnssssssssnsssssns

Jefe Aseg. de la Calidad

Elaboro: Flores Rios, Evelyn Elvia Revisd: Ing. Ramirez Salcedo, o
. Autoriz6: Gerente general
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb
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Anexo 18. Registro de control sanitario del agua.

7 REGISTRO DE CONTROL Caodigo: RSACSL-01

Version: 01

\/’%ﬂu SANITARIO DEL AGUA Vigente: Agosto 2019

, o
San Lucas...

...................................................................................... FECHA: wvoveve JeeeereecsS v

HORA DE CONTROL PUNTOS DE CONTROL CONCENTRACION (ppm)

LAVADO DE PESCADO

SALA DE MARMITAS

AREA DE ENVASADO

SALA DE DESINFECCION (PEDILUVIOS)

SS.HH.

RODALUVIOS

LAVADO DE PESCADO

SALA DE MARMITAS

AREA DE ENVASADO

SALA DE DESINFECCION (PEDILUVIOS)

SS.HH.

RODALUVIOS

LAVADO DE PESCADO

SALA DE MARMITAS

AREA DE ENVASADO

SALA DE DESINFECCION (PEDILUVIOS)

SS.HH.

RODALUVIOS

LAVADO DE PESCADO

SALA DE MARMITAS

AREA DE ENVASADO

SALA DE DESINFECCION (PEDILUVIOS)

SS.HH.

RODALUVIOS

LIMITES DE CONTROL: Lavado de pescado, Sala de marmitas, Sala de envase y SS.HH.: 0.5 — 2 ppm
Pediluvio: 80 — 100 ppm y Rodaluvios: 150 -200 ppm
FRECUENCIA: CADA 4 HORAS

DS E R Gl TN, . uuins oo om s gnmiorintinss s ot s o S i € S o G 0 B AN 500 et s A A 00 o A 34 R B MR

TAC JAC
Elabor6: Flores Rios, Evelyn Elvia Revisd: Ing. Ramirez Salcedo, o
. Autoriz6: Gerente general
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb
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Anexo 19. Registro fisico organoléptico del agua en proceso.

Codigo: ROPCSL-01

\

Version: 01

) <% REGISTRO FiSICO
ZE ORGANOLEPTICO DEL AGUA
San Lucas...

EN PROCESO Vigente: Agosto 2019

Hora Hora Hora Hora
mUEsREe | CARACTERISTICA | PARAMETRO OBSERVACIONES
[ NC [+ NC C NC C NC
COLOR Incoloro
Sala de OLOR Inodoro
desinfeccion | SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente
COLOR Incoloro
Area de OLOR Inodoro
'Z:i‘c’a" d‘ie SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente
COLOR Incoloro
Area de OLOR Inodoro
marmitas | SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente
COLOR Incoloro
Rrasrde OLOR Inodoro
autoclaves SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente
COLOR Incoloro
NFesTdE OLOR Inodoro
envasado SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente
COLOR Incoloro
OLOR Inodoro
Iabomtons | SABoR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente
COLOR Incoloro
Area de OLOR Inodoro
'fl‘;;:fl‘:; SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente
Sl C=CUMPLE O NC =NO CUMPLE SE DENOTARA CON: ¥ Aceptable X No aceptable, requiere corregir
FRECUENCIA: CADA 4 HORAS
T.AC. JAC.

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia

Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb

Autoriz0: Gerente general
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Anexo 20. Registro fisico organoléptico agua de cisterna

\

/ll/

REGISTRO FiSICO

ORGANOLEPTICO AGUA DE
San Lucas... CISTERNA

Cddigo: ROCCSL-01

Version: 01

Vigente: Agosto 2019

i T T FECHAR s 050 Fsssinss ) —
§ » §: 0
: 3 B |ulf| & 2 3 B |ulg| B
o £ g|= g g & g|2 2
s = = °le a s = S cle a
= << - o = < — o
o o o o
1 COLOR Incoloro 9 COLOR Incoloro
OLOR Inodoro OLOR Inodoro
SABOR Sin Sabor SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente TURBIDEZ Transparente
2 COLOR Incoloro 10 COLOR Incoloro
OLOR Inodoro OLOR Inodoro
SABOR Sin Sabor SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente TURBIDEZ Transparente
3 COLOR Incoloro 11 COLOR Incoloro
OLOR Inodoro OLOR Inodoro
SABOR Sin Sabor SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente TURBIDEZ Transparente
4 COLOR Incoloro 12 COLOR Incoloro
OLOR Inodoro OLOR Inodoro
SABOR Sin Sabor SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente TURBIDEZ Transparente
5 COLOR Incoloro 13 COLOR Incoloro
OLOR Inodoro OLOR Inodoro
SABOR Sin Sabor SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente TURBIDEZ Transparente
6 COLOR Incoloro 14 COLOR Incoloro
OLOR Inodoro OLOR Inodoro
SABOR Sin Sabor SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente TURBIDEZ Transparente
7 COLOR Incoloro 15 COLOR Incoloro
OLOR Inodoro OLOR Inodoro
SABOR Sin Sabor SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente TURBIDEZ Transparente
8 COLOR Incoloro 16 COLOR Incoloro
OLOR Inodoro OLOR Inodoro
SABOR Sin Sabor SABOR Sin Sabor
TURBIDEZ Transparente TURBIDEZ Transparente
FRECUENCIA: CADA DESCARGA DE AGUA.
OBSERVACIONES: ...
TAC JAC
Elaboro: Flores Rios, Evelyn Elvia Revisd: Ing. Ramirez Salcedo, o
. Autoriz6: Gerente general
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb
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Anexo 21. Formulario de registro de incidencias.

) s FORMULARIO DE REGISTRO
flgzﬁui:ucas DE INCIDENCIAS

Cddigo: FRICSL-01

Version: 01

Vigente: Agosto 2019

INSTALACION / MAQUINA / EQUIPO:

CODIGO ELEMENTO
REVISADO:

ANOMALIAS ENCONTRADAS

ORIGEN

CONSECUENCIAS

MEDIDAS ADOPTADAS

Firma del Jefe de produccién

Firma del responsable de Mantenimiento

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia

Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb

Autoriz0: Gerente general
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; Versién: 01
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’ San Lucas... Fecha: 01/08/2019
Anexo 22. Solicitud de mantenimiento.
° Cédigo: SMCSL-01
JG’V SOLICITUD DE Version: 01
MANTENIMIENTO Vigente: Agosto 2019
& San Lucas...
AREA INFRAESTRUCTURA/EQUIPO HORA cODIGO
DESCRIPCION DEL SERVICIO DE MANTENIMIENTO
TIPO DE MANTENIMIENTO
Preventivo Correctivo
Firma del Jefe de produccién Firma del responsable de Mantenimiento

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia

Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb

Autorizo: Gerente general
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f’//u Formatos de Procedimiento

& San Lucas de Calidad

Cédigo: FPCCSL — 01

Version: 01

Fecha: 01/08/2019

Anexo 23. Registro de acciones correctivas.

(,/;1_:, REGISTRO DE ACCIONES | Codigo: RACCCL-01
Version: 01
CORRECTIVAS ——
’ San Lucas... Vigente: Agosto 2019
: FECHA DE D|[M|A PROCESO .
DESCRINPSION DE APARICION DEL INVOLUCRADO: Causa:
HALLAZGO DE
COONFORMIDAD LANO
CONFORMIDAD:
ACCIOBIEESSACI:?CI)?%IT_E?ATR!VAS A FECHA DE EJECUCION
Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo, Autorizé: Gerente general
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb ' g
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& San Lucas...

Formatos de Procedimiento

de Calidad

Cédigo: FPCCSL — 01

Version: 01

Fecha: 01/08/2019

Anexo 23. Registro de acciones preventivas.

Cddigo: RAPCCL-01

NO

COONFORMIDAD LANO

APARICION DEL
HALLAZGO DE

CONFORMIDAD:

INVOLUCRADO:

g REGISTRO DE ACCIONES
) PREVENTIVAS version: B
(SanLu Cas... Vigente: Agosto 2019
DESCRIPCION DE FECHA DE DM A PROCESO Causa:

ACCIONES PREVENTIVAS A

DESARROLLAR

FECHA DE EJECUCION

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia

Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb

Autoriz0: Gerente general
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& San Lucas...

Formatos de Procedimiento
de Calidad

Cédigo: FPCCSL — 01

Version: 01

Fecha: 01/08/2019

Anexo 23. Reporte de la no conformidad.

) s Sy
J{Euvsm

& San Lucas...

REPORTE DE LA NO
CONFORMIDAD

Cédigo: RNCCSL-01

Version: 01

Vigente: Agosto 2019

Responsable:

Fecha:

Hallazgo:

Método Causa-efecto

Accion correctiva:

Accion preventiva:

Accion de mejora:

Accion

Responsable Fecha

Conclusion del
seguimiento

Fecha

Firma responsable:

Fecha:

Vergara del

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia

Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,

a Cruz, Yessenia Caleb

Autoriz0: Gerente general
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& San Lucas...

Formatos de Procedimiento
de Calidad

Cédigo: FPCCSL — 01

Version: 01

Fecha: 01/08/2019

Anexo 24. Plan de auditoria.

Cadigo: PACSL-01

,/U/
s PLAN DE AUDITORIA | Vewsion 01
’ San Lucas... Vigentes: Agosto 2019
FECHA CICLO N° PROCESO RESPONSABLE
TIPO DE PROCESO
OBJETIVO: ALCANCE:

EQUIPO AUDITOR

AUDITOR LIDER:

AUDITORES ACOMPANANTES:

Reunion de Apertura Fecha: Hora: Lugar:
Reunion de Clausura Fecha: Hora: Lugar:
PROGRAMACION
Actividad Fecha Hora Hora Auditado
Incio Final

Documento de referencia:

Observaciones:

Firma del representante de la direccién

Firma del auditor lider

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb

Autorizo: Gerente general
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5 .. Cddigo: FPCCSL - 01
JG‘“ Formatos de Procedimiento | "
CONSERVERA de Cal |dad ersion.
’ San Lucas... Fecha: 01/08/2019

Anexo 25. Lista de verificacion.

y o Cddigo: LVCSL-01
|l LISTA DE VERIFICACION [ Version: 01

& San Lucas... Vigente: Agosto 2019
Area auditado Auditor lider

Fecha de inicio

Equipo auditor

Fecha de culminacion:

N° | Actividad | Punto de Norma

Documento

Implementado

Responsable | Observaciones

NA | NE | DM | AD | NE DM | AD

Puntuaje

NA: No aplica
NE: No existe

DM: Debe mejorar
AD: Adecuado

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb

Autoriz0: Gerente general

192




rt .. Cddigo: FPCCSL - 01
JG‘“ Formatos de Procedimiento ="~
CONSERVERA de Calidad ersion:
’ San Lucas.. Fecha: 01/08/2019
Anexo 26. Reporte de auditoria interna.
m Cddigo: RAICSL-01
/ REPORTE DE AUDITORIA Version: 01
CONSERVERA
(San Lucasm INTERNA Vigente: Agosto 2019
ACTIVIDAD AUDITADO HORA AUDITOR
Elaborado por
Aprobado por
Elaboro: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo, Autorizé: Gerente general
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb utorzo: g
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J’//U" Formatos de Procedimiento
¢ de Calidad

ONSERVERA

& San Lucas...

Cédigo: FPCCSL — 01

Version: 01

Fecha: 01/08/2019

Anexo 27. Registro de recepcion de quejas.

& San Lucas ..

?““ REGISTRO DE RECEPCION
C

ONSERVERA DE Q UEJAS

Codigo: RRQCSL-01

Version; 01

Vigente: Agosto 2019

Apellidos y nombres:

Apellidos y nombres:

Via de recepcion:

PROCESO DE ENTERO DE ANCHOVETA EN SALSA DE TOMATE

Datos personales del cliente inconforme del producto

Datos del responsable del registro de quejas

Motivo de queja:

a) Visita b) Telefono c) Documento d) Correo e)

Otro:

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia
Vergara dela Cruz, Yessenia

Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,
Caleb

Autoriz0: Gerente general
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Cédigo: FPCCSL — 01

Version: 01

J’//U—’ Formatos de Procedimiento
CONSERVERA de Calldad

’ San Lucas... Fecha: 01/08/2019

Anexo 28. Registro de comunicacion.

. 0digo: FCCLS-01
p FORMATO DE co
\r//.w/ i Version: 01

( San Lucas... COMUNICACION Vigente: Agosto 2019
S -
Asunto:
Fecha: ...... [ooii. [ovioii...

De mi consideracion:
Con un cordial saludo, me presento y expongo informar que el dia .....................

siendo las horas .................... , se recepciond la queja presentada por ...............

Por lo expuesto, solicito se digne interceda y evalue de forma fortuita a una visita
durante el proceso de elaboracion para observar, detectar, evaluar, establecer y actuar
mediante la estandarizacion proceso de forma optima para lograr la mejora continua
del proceso y asi satisfacer las necesidades, requerimientos y exigencias.

Gracias por su atencion.

Atentamente

Responsable / Jefe

Propuesta de medida arbitrada:

Responsable de la ejecucion del la implantacién:

Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo,

. Autorizo: Gerente general
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb g
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J’//w Formatos de Procedimiento

ONSERVERA

& San Lucas...

de Calidad

Cédigo: FPCCSL — 01

Version: 01

Fecha: 01/08/2019

Anexo 29. Informe de acciones correctivas.

o Cddigo: IACCSL-01
< INFORME DE ACCIONES o m
\/{EMM CORRECTIVAS Vigente: Agosto 2019
& San Lucas...
Quejarecibidael ........ccoevvviiiiiiniinin.. de i del 20.......
Proceso INVOIUCTAAO: ......iieii i e e e e
Responsable de establecimiento de medida:
Motivo:

Medida arbitrada
Resultado de la medida adoptada
Responsable
Elaboré: Flores Rios, Evelyn Elvia Reviso: Ing. Ramirez Salcedo, Autorizé: Gerente general
Vergara dela Cruz, Yessenia Caleb ' g
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Anexo 23: Instrumento lista de verificacion post implementacion.

Tabla 22. Check list para el diagndstico de evaluacion del Sistema de Gestion de Calidad.

Descripcion Puntos

A Cumple totalmente con el criterio enunciado. Se establece, se implementa y se mantiene; 10
Corresponde a las fases de Verificar y Actuar para la Mejora del sistema.

B Cumple parcialmente con el criterio enunciado. Se establece, se implementa, no se mantiene; 5
Corresponde a las fases del Hacer del sistema.

c Cumple con el minimo del criterio enunciado. Se establece, no se implementa, no se 3
mantiene; Corresponde a las fases de identificacion y Planeacion del sistema

D | Nocumple con el criterio enunciado. No se establece, no se implementa, no se mantiene N/S 0

Diagnostico de evaluacion sistema de gestion de calidad segiin Norma 1SO 901:2015

Criterios de calificacién: A. cumple completamente con el criterio enunciado (10 puntos: se establece, se implementa y se mantiene;
corresponde a las fase de verificar y actuar para la mejora del sistema); B. cumple parcialmente con el criterio enunciado (5 puntos: se
establece, se implementa, no se mantiene; corresponde a las fase del hacer del sistema); C. cumple con el minimo del criterio enunciado (3
puntos: se establece, no se implementa, no se mantiene; corresponde a las fase de identificacion y planeacion del sistema); D. no cumple con
el criterio enunciado (0 puntos: no se establece, no se implementa, no se mantiene n/s).

Criterio inicial de

calificacion
A-V H P N/S
N° Numerales A B C

10 5 3 0

4.CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

4.1 Comprensién de la organizacion y su contexto

1 | Se determinan las cuestiones externas e internas que son pertinentes para el prop6sito y direccion 5
estratégica de la organizacion.

2 | Se realiza el seguimiento y la revision de la informacién sobre estas cuestiones externas e internas. 5

4.2 Comprensién de las necesidades y expectativas de las partes interesadas se han determinado las partes interesadas que son pertinentes al
sistema de gestion de calidad y SST de la organizacion.

3 | Se ha determinado las partes interesadas y los requisitos de estas partes interesadas para el sistema de 10
gestion de calidad.

4 | Se realiza el seguimiento y la revision de la informacidn sobre estas partes interesadas y sus requisitos. 5

4.3 Determinacion del alcance del sistema de gestion de calidad:
Primer parrafo se tiene determinado el alcance segun: procesos operativos, productos, instalaciones fisicas, ubicacion geografica. debe estar
documentado y disponible.

5 | El alcance del SGC, se ha determinado segun: procesos operativos, productos, instalaciones fisicas, 10
ubicacidn geogréfica
6 | ¢El alcance del SGC se ha determinado teniendo en cuenta los problemas externos e internos, las partes 10
interesadas y sus productos y servicios?
7 | Se tiene disponible y documentado el alcance del sistema de gestion. 10
8 | Se tiene justificado y/o documentado los requisitos (exclusiones) que no son aplicables para el sistema 10
de gestion
4.4 Sistema de Gestion de la Calidad y sus procesos
9 | Se tienen identificados los procesos necesarios para el sistema de gestion de la organizacion. 10
10 | Se tienen establecidos los criterios para la gestion de los procesos teniendo en cuenta las
responsabilidades, procedimientos, medidas de control e indicadores de desempefio necesarios que 5
permitan la efectiva operacién y control de los mismos.
11 | Se mantiene y conserva informacion documentada que permita apoyar la operacion de estos procesos. 10
SUBTOTAL | 70 20 0 0
VALOR ESTRUCTURA = (%*(A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 82%
5. LIDERAZGO
5.1 Liderazgo y compromiso gerencial
1 | Se demuestra responsabilidad por parte de la alta direccion para la eficacia del SGC. | 10 | | |
5.1.2 Enfoque al cliente
2 | La gerencia garantiza que los requisitos de los clientes se determinan y se cumplen. 10

3 | Se determinan y consideran los riesgos y oportunidades que pueden afectar a la conformidad de los
productos y servicios y a la capacidad de aumentar la satisfaccion del cliente
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5.2 Politica
5.2.1 Establecimiento de la politica

4 | La politica de calidad con la que cuenta actualmente la organizacion esta acorde con los propdsitos 10
establecidos.
5.2.2 Comunicacion de la politica de calidad
5 | Se tiene disponible a las partes interesadas, se ha comunicado dentro de la organizacién. | 5 ]
5.3 Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacion
6 | Se han establecido y comunicado las responsabilidades y autoridades para los roles pertinentes en toda 5
la organizacion.
SUB TOTAL | 30 15
VALOR ESTRUCTURA = (%*(A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 75%
6. PLANIFICACION
6.1 Acciones para abordar riesgos y oportunidades
1 | Se hanestablecido los riesgos y oportunidades que deben ser abordados para asegurar que el SGC logre 10
los resultados esperados.
2 | La organizacion ha previsto las acciones necesarias para abordar estos riesgos y oportunidades y los ha 10
integrado en los procesos del sistema
6.2 Objetivos de la calidad y planificacion para lograrlos
3 | ¢Qué acciones se han planificado para el logro de los objetivos del SGC, programas de gestion? 5
4 | Se mantiene informacion documentada sobre estos objetivos 10
6.3 Planificacion de los cambios
5 | ¢Existe un proceso definido para determinar la necesidad de cambios en el SGC y la gestion de su 5
implementacién?
SUB TOTAL | 30 10
VALOR ESTRUCTURA = (% * (A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 80%
7. APOYO
7.1 Recursos
7.1.1 Generalidades
1 La organizacién ha determinado y proporcionado los recursos necesarios para el establecimiento,
implementacién, mantenimiento y mejora continua del SGC (incluidos los requisitos de las personas, 10
medioambientales y de infraestructura)
7.1.5 Recursos de seguimiento y medicion
7.1.5.1 Generalidades
2 | En caso de que el monitoreo o medicion se utilice para pruebas de conformidad de productos a los
requisitos especificados, ¢se han determinado los recursos necesarios para garantizar un seguimiento | 10
vélido y fiable, asi como la medicion de los resultados?
7.1.5.2 Trazabilidad de las mediciones
3 | Dispone de métodos eficaces para garantizar la trazabilidad durante el proceso operacional. 10 | |
7.1.6 Conocimientos de la organizacion
4 | Ha determinado la organizacion los conocimientos necesarios para el funcionamiento de sus procesos y 5
el logro de la conformidad de los productos y, ha implementado un proceso de experiencias adquiridas.
7.2 Competencia
5 | La organizacion se ha asegurado de que las personas que puedan afectar al rendimiento del SGC son
competentes en cuestion de una adecuada educacion, formacidn y experiencia, ha adoptado las medidas 5
necesarias para asegurar que puedan adquirir la competencia necesaria
7.3 Toma de conciencia
6 | Existe una metodologia definida para la evaluacion de la eficacia de las acciones formativas
emprendidas. 5
7.4 Comunicacion
7 | Se tiene definido un procedimiento para las comunicaciones internas y externas del SGC dentro de la
organizacion. 10

7.5 Informacién documentada
7.5.1 Generalidades
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8 | Se ha establecido la informacion documentada requerida por la norma y necesaria para la

implementacion y funcionamiento eficaces del SGC. 10
7.5.2 Creacion y actualizacion
9 | Existe una metodologia documentada adecuada para la revision y actualizacion de documentos. 10
7.5.3 Control de la informacion documentada
10 | Se tiene un procedimiento para el control de la informacién documentada requerida por el SGC. 10
SUBTOTAL | 70 15
VALOR ESTRUCTURA = (% * (A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 85%
8. OPERACION
8.1 Planificacion y control operacional
1 | Se planifican, implementan y controlan los procesos necesarios para cumplir los requisitos para la 10
provisién de productos.
2 | Lasalida de esta planificacion es adecuada para las operaciones de la organizacion 10
3 | Se asegura que los procesos contratados externamente estén controlados. 10
4 | Se revisan las consecuencias de los cambios no previstos, tomando acciones para mitigar cualquier 5
efecto adverso.
8.2 Requisitos para los productos y servicios
8.2.1 Comunicacion con el cliente
5 | La comunicacion con los clientes incluye informacidn relativa a los productos y servicios. 10
6 | Se obtiene laretroalimentacion de los clientes relativa a los productos y servicios, incluyendo las quejas. 5
7 | Se establecen los requisitos especificos para las acciones de contingencia, cuando sea pertinente 5
8.2.2 Determinacion de los requisitos para los productos y servicios
8 | Se determinan los requisitos legales y reglamentarios para los productos y servicios que se ofrecen y 10
aquellos considerados necesarios para la organizacion.
8.2.3 Revision de los requisitos para los productos y servicios
9 | La organizacién se asegura que tiene la capacidad de cumplir los requisitos de los productos y servicios 5
ofrecidos.
10 | La organizacion revisa los requisitos del cliente antes de comprometerse a suministrar productos y 10
servicios a este.
11 | Se confirma los requisitos del cliente antes de la aceptacion por parte de estos, cuando no se ha 10
proporcionados informacién documentada al respecto.
12 | Se asegura que se resuelvan las diferencias existentes entre los requisitos del contrato o pedido y los 5
expresados previamente.
13 | Se conserva la informacién documentada, sobre cualquier requisito nuevo para los productos. 10
8.2.4 Cambios en los requisitos para los productos y servicios
14 | Las personas son conscientes de los cambios en los requisitos de los productos, se modifica la 10
informacién documentada pertinente a estos cambios.
8.3 Disefio y desarrollo de los productos y servicios
8.3.1 Generalidades
Se establece, implementa y mantiene un proceso de disefio y desarrollo que sea adecuado para asegurar 5
15 | la posterior provision de los productos.
8.3.2 Planificacién del disefio y desarrollo
16 | La organizacion determina todas las etapas y controles necesarios para el disefio y desarrollo de 5
productos y servicios.
8.3.3 Entradas para el disefio y desarrollo
17 | Al determinar los requisitos esenciales para los tipos especificos de productos y servicios a desarrollar, 10
se consideran los requisitos funcionales y de desempefio, los requisitos legales y reglamentarios.
18 | Se resuelven las entradas del disefio y desarrollo gue son contradictorias. 5
19 | Se conserva informacién documentada sobre las entradas del disefio y desarrollo. 10
8.3.4 Controles del disefio y desarrollo
20 | Se aplican los controles al proceso de disefio y desarrollo, se definen los resultados a lograr. 10
21 | Serealizan las revisiones para evaluar la capacidad de los resultados del disefio y desarrollo para cumplir 10
los requisitos.
22 | Serealizan actividades de verificacion para asegurar que las salidas del disefio y desarrollo cumplen los 10
requisitos de las entradas.
23 | Se aplican controles al proceso de disefio y desarrollo para asegurar que: se toma cualquier accién
necesaria sobre los problemas determinados durante las revisiones, o las actividades de verificaciony | 10
validacion.
24 | Se conserva informacién documentada sobre las acciones tomadas. 10
8.3.5 Salidas del disefio y desarrollo
25 | Se asegura que las salidas del disefio y desarrollo: cumplen los requisitos de las entradas 10 |
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26 | Se asegura que las salidas del disefio y desarrollo: son adecuadas para los procesos posteriores para la 10
provision de productos y servicios

27 | Se asegura que las salidas del disefio y desarrollo: incluyen o hacen referencia a los requisitos de 10
seguimiento y medicidn, cuando sea apropiado, y a los criterios de aceptacion

28 | Se asegura que las salidas del disefio y desarrollo: especifican las caracteristicas de los productos y 5
servicios, que son esenciales para su prop6sito previsto y su provision segura y correcta.

29 | Se conserva informacion documentada sobre las salidas del disefio y desarrollo. 10

8.3.6 Cambios del disefio y desarrollo

30 | Se identifican, revisan y controlan los cambios hechos durante el disefio y desarrollo de los productos y 10
Servicios

31 | Se conserva la informacién documentada sobre los cambios del disefio y desarrollo, los resultados de las 10
revisiones, la autorizacién de los cambios, las acciones tomadas para prevenir los impactos adversos.

8.4 Control de los procesos, productos y servicios suministrados externamente

8.4.1 Generalidades

32 | La organizacion asegura que los procesos, productos y servicios suministrados externamente son 10
conforme a los requisitos.

33 | Se determina los controles a aplicar a los procesos, productos y servicios suministrados externamente. 10

34 | Se determina y aplica criterios para la evaluacion, seleccién, seguimiento del desempefio y la 10
reevaluacion de los proveedores externos.

35 | Se conserva informacion documentada de estas actividades 10

8.4.2 Tipo y alcance del control

36 | La organizacion se asegura que los procesos, productos y servicios suministrados externamente no
afectan de manera adversa a la capacidad de la organizacién de entregar productos y servicios, 10
conformes de manera coherente a sus clientes.

37 | Se definen los controles a aplicar a un proveedor externo y las salidas resultantes. 5

38 | Considera el impacto potencial de los procesos, productos y servicios suministrados externamente en la
capacidad de la organizacion de cumplir los requisitos del cliente y los legales y reglamentarios | 10
aplicables.

39 | Se asegura que los procesos suministrados externamente permanecen dentro del control de su sistema 10
de gestion de la calidad.

40 | Se determina la verificacion o actividades necesarias para asegurar que los procesos, productos y 10
servicios cumplen con los requisitos.

8.4.3 Informacion para los proveedores externos

41 | La organizaciéon comunica a los proveedores externos sus requisitos para los procesos, productos y 10
Servicios.

42 | Se comunica la aprobacién de productos y servicios, métodos, procesos y equipos, la liberacion de 10
productos

43 | Se comunica la competencia, incluyendo cualquier calificacion requerida de las personas. 5

44 | Se comunica las interacciones del proveedor externo con la organizacion. 5

45 | Se comunica el control y seguimiento del desempefio del proveedor externo aplicado por la 5
organizacion.

8.5 Produccidn y provision del servicio

8.5.1 Control de la produccién y de la provision del servicio

46 | Se implementa la produccién y provisién del servicio bajo condiciones controladas. 10

47 | Dispone de informacion documentada que defina las caracteristicas de los productos a producir, 10
servicios a prestar, o las actividades a desempefar.

48 | Dispone de informacion documentada que defina los resultados a alcanzar. 10

49 | Se controla la disponibilidad y el uso de recursos de seguimiento y medicién adecuados 10

50 | Se controla la implementacidn de actividades de seguimiento y medicion en las etapas apropiadas. 10

51 | Se controla el uso de la infraestructura y el entorno adecuado para la operacion de los procesos. 10

52 | Se controla la designacién de personas competentes. 10

53 | Se controla la validacion y revalidacion periddica de la capacidad para alcanzar los resultados 10
planificados.

54 | Se controla la implementacion de acciones para prevenir los errores humanos. 10

55 | Se controla la implementacidn de actividades de liberacion, entrega y posteriores a la entrega. 10

8.5.2 Identificacion y trazabilidad

56 | La organizacion utiliza medios apropiados para identificar las salidas de los productos y servicios. 10

57 | Identifica el estado de las salidas con respecto a los requisitos. 10

58 | Se conserva informacién documentada para permitir la trazabilidad. 10

8.5.3 Propiedad perteneciente a los clientes o proveedores externos

59 | La organizacion cuida la propiedad de los clientes o proveedores externos mientras esta bajo el control 10
de la organizacion o siendo utilizada por la misma.

60 | Se identifica, verifica, protege y salvaguarda la propiedad de los clientes o de los proveedores externos
suministrada para su utilizacion o incorporacidn en los productos y servicios. 10
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61 | Seinformaal cliente o proveedor externo, cuando su propiedad se pierda, deteriora o de algin otro modo
se considere inadecuada para el uso y se conserva la informacion documentada sobre lo ocurrido. 10
8.5.4 Preservacion
62 | La organizacion preserva las salidas en la produccidn y prestacion del servicio, en la medida necesaria 10
para asegurar la conformidad con los requisitos.
8.5.5 Actividades posteriores a la entrega
63 | Se cumplen los requisitos para las actividades posteriores a la entrega asociadas con los productos y 10
Servicios.
64 | Al determinar el alcance de las actividades posteriores a la entrega la organizacion considero los 10
requisitos legales y reglamentarios.
65 | Se consideran las consecuencias potenciales no deseadas asociadas a sus productos y servicios. 10
66 | Se considera la naturaleza, el uso y la vida Util prevista de sus productos y servicios. 10
67 | Considera los requisitos del cliente. 10
68 | Considera la retroalimentacion del cliente. 5
8.5.6 Control de cambios
69 | La organizacion revisay controla los cambios en la produccion o la prestacion del servicio para asegurar 10
la conformidad con los requisitos.
70 | Se conserva informacion documentada que describa la revision de los cambios, las personas que 10
autorizan o cualquier accién que surja de la revision.
8.6 Liberacidn de los productos y servicios
71 | La organizacion implementa las disposiciones planificadas para verificar que se cumplen los requisitos 10
de los productos y servicios.
72 | Se conserva la informacién documentada sobre la liberacién de los productos y servicios. 10
73 | Existe evidencia de la conformidad con los criterios de aceptacion. 10
74 | Existe trazabilidad a las personas que autorizan la liberacion. 10
8.7 Control de las salidas no conformes
75 | La organizacion se asegura que las salidas no conformes con sus requisitos se identifican y se controlan 10
para prevenir su uso o0 entrega.
76 | Laorganizacién toma las acciones adecuadas de acuerdo a la naturaleza de la no conformidad y su efecto 10
sobre la conformidad de los productos y servicios.
77 | Se verifica la conformidad con los requisitos cuando se corrigen las salidas no conformes. 10
78 | La organizacion trata las salidas no conformes de una o mas maneras 5
79 | La organizacién conserva informaciéon documentada que describa la no conformidad, las acciones
tomadas, las concesiones obtenidas e identifique la autoridad que decide la accion con respectoalano | 10
conformidad.
SUB TOTAL | 640 75
VALOR ESTRUCTURA = (% * (A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 91%
9. EVALUACION DEL DESEMPENO
9.1 Seguimiento, medicion, andlisis y evaluacion
9.1.1 Generalidades
1 | La organizacion determina que necesita seguimiento y medicion. 10
2 | Determinalos métodos de seguimiento, medicion, analisis y evaluacién para asegurar resultados validos. | 10
3 | Determina cuando se lleva a cabo el seguimiento y la medicion. 5
4 | Determina cuando analizar y evaluar los resultados del seguimiento y medicion. 10
5 | Evalua el desempefio y la eficacia del SGC. 10
6 | Conserva informacién documentada como evidencia de los resultados. 10
9.2.1 Satisfaccién del cliente
7 | Laorganizacion realiza seguimiento de las percepciones de los clientes del grado en que se cumplen sus 5
necesidades y expectativas.
8 | Determina los métodos para obtener, realizar el seguimiento y revisar la informacion. 10
9.1.3 Anélisis y evaluacién
9 [ La organizacion analiza y evalta los datos y la informacién que surgen del seguimiento y la medicion. | 10 |

9.2 Auditoria interna

10 | La organizacién lleva a cabo auditorias internas a intervalos planificados. 10

11 | Las auditorias proporcionan informacion sobre el SGC conforme con los requisitos propios de la 10
organizacioén y los requisitos de la NTC ISO 9001:2015.

12 | La organizacién planifica, establece, implementa y mantiene uno o varios programas de auditoria. 10

13 | Define los criterios de auditoria y el alcance para cada una. 10

4 | Selecciona los auditores y lleva a cabo auditorias para asegurar la objetividad y la imparcialidad del 10
proceso.

15 | Asegura que los resultados de las auditorias se informan a la direccion. 10
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16 | Realiza las correcciones y toma las acciones correctivas adecuadas. 10
17 | Conserva informacion documentada como evidencia de la implementacion del programa de auditoria y 10
los resultados.
9.3 Revision por la direccion
9.3.1 Generalidades
18 | La alta direccion revisa el SGC a intervalos planificados, para asegurar su conveniencia, adecuacion, 10
eficacia y alineacion continua con la estrategia de la organizacion.
9.3.2 Entradas de la revision por la direccion
19 | La alta direccion planifica y lleva a cabo la revision incluyendo consideraciones sobre el estado de las 10
acciones de las revisiones previas.
20 | Considera los cambios en las cuestiones externas e internas que sean pertinentes al SGC. 5
21 | Considera la informacion sobre el desempefio y la eficiencia del SGC. 10
2 | Considera los resultados de las auditorias. 10
23 | Considera el desempefio de los proveedores externos. 5
24 | Considera la adecuacidn de los recursos. 10
25 | Considera la eficiencia de las acciones tomadas para abordar los riesgos y las oportunidades. 10
26 | Se considera las oportunidades de mejora. 10
9.3.3 Salidas de la revision por la direccién
27 | Las salidas de la revision incluyen decisiones y acciones relacionadas con oportunidades de mejora. 10
28 | Incluyen cualquier necesidad de cambio en el SGC. 10
29 | Incluye las necesidades de recursos. 5
30 | Se conserva informacion documentada como evidencia de los resultados de las revisiones. 10
SUB TOTAL | 250 25
VALOR ESTRUCTURA = (%*(A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 92%
10. MEJORA
10.1 Generalidades
1 | La organizacién ha determinado y seleccionado las oportunidades de mejora e implementado las 10
acciones necesarias para cumplir con los requisitos del cliente y mejorar su satisfaccion.
10.2 No conformidad y accién correctiva
2 | La organizacién reacciona ante la no conformidad, toma acciones para controlarla y corregirla. 10
3 | EvalUa la necesidad de acciones para eliminar las causas de la no conformidad. 10
4 | Implementa cualquier accion necesaria, ante una no conformidad. 5
5 | Revisa la eficacia de cualquier accién correctiva tomada. 10
6 | Actualiza los riesgos y oportunidades de ser necesario. 5
7 | Hace cambios al SGC si fuera necesario. 5
8 | Las acciones correctivas son apropiadas a los efectos de las no conformidades encontradas. 10
9 | Se conserva informacion documentada como evidencia de la naturaleza de las no conformidades, 10
cualquier accion tomada v los resultados de la accién correctiva.
10.3 Mejora continua
10 | La organizacién mejora continuamente la conveniencia, adecuacion y eficacia del SGC. 10
11 | Considera los resultados del andlisis y evaluacion, las salidas de la revision por la direccién, para 10
determinar si hay necesidades u oportunidades de mejora.
SUB TOTAL | 80 15
VALOR ESTRUCTURA = (% * (A+B+C+D)) / TOTAL DESEADO 86%

Fuente: Adaptacion de la Norma 1SO 9001:2015.
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Anexo 24: Medicion de la productividad post implementacion del Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015, en el proceso

de produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Tabla 23. Medicién de productividad de mano de obra, materia prima e insumos en el mes de septiembre - 20109.

\//;."“/‘ Formato de medicion de la productividad mano de obra, materia prima e insumos en la produccién de entero de anchoveta en salsa de tomate envase oval 1
CONSERVERA Lb -2019
& San Lucas...
Produccién Cajaégiféd,\:l_?_idas Productividad
. . Cajas Cajas Producidas globales . . . .
Mes Lotes Cajas producidas ; Productividad de Toneladas de Productividad de Litros de insumo .
globales CDLENT Defectuosas CDLENT - Cajas H-H (Horas mano de obra materia prima materia prima (Liquido de Productividad de
(Cai) (merma) Rechazadas (mermas) Hombre) (Caj.Jhora) () (Caj. /tn) Gobierno) (It insumos (Caj. /1t)
4. CDLENT (Caj.) CDLENT (Caj.) J- J. :
04/09/2019 1009.02 2.01 1007.01 8.59 117.23 10.29 97.91 4602.60 0.219
05/09/2019 976.00 1.15 974.85 8.31 117.31 10.12 96.35 4416.40 0.221
06/09/2019 1068.18 2.03 1066.15 9.10 117.16 10.83 98.41 4620.40 0.231
11/09/2019 941.4 31 938.30 8.01 117.14 9.72 96.53 4051.24 0.232
13/09/2019 633.9 0.11 633.79 541 117.15 6.40 99.01 2801.60 0.226
17/09/2019 1069.02 1.19 1067.83 9.10 117.34 10.88 98.14 5021.00 0.213
Septiembre
19/09/2019 939.2 1.15 938.05 8.01 117.11 9.56 98.12 3976.96 0.236
23/09/2019 940.21 1.01 939.20 8.03 116.96 9.65 97.30 4175.80 0.225
24/09/2019 889.21 0.12 889.09 7.58 117.29 9.27 95.89 4012.00 0.222
25/09/2019 979.2 0.16 979.04 8.37 116.97 10.12 96.74 4309.80 0.227
26/09/2019 1101.1 2.04 1099.06 9.37 117.30 11.39 96.49 5018.20 0.219
27/09/2019 889.15 1.12 888.03 7.54 117.78 8.98 98.87 3890.00 0.228
11435.59 15.19 11420.40 97.42 117.23 117.22 97.43 50896.00 0.224

Fuente: Elaboracion propia, con la base de datos de produccion Conservera San Lucas SAC, (2019). Microsoft Excel.

203



Anexo 25: Medicion de la productividad post implementacion del Sistema de Gestidn de Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015, en el proceso

de produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Tabla 24. Medicidn de productividad de mano de obra, materia prima e insumos en el mes de octubre - 2019.

\//;""/‘ Formato de medicion de la productividad mano de obra, materia prima e insumos en la produccién de entero de anchoveta en salsa de tomate envase oval 1
CONSERVERA Lb -2019
& San Lucas...
Produccién Cajaégiféd,\:l_?_idas Productividad
. . Cajas Cajas Producidas globales . . . .
Mes Lotes Cajas producidas ; Productividad de Toneladas de Productividad de Litros de insumo -
globales CDLENT Defectuosas CDLENT - Cajas H-H (Horas mano de obra materia prima materia prima (Liquido de Productividad de
(Cai) (merma) Rechazadas (mermas) Hombre) (Caj.Jhora) () (Caj. /tn) Gobierno) (It insumos (Caj. /1t)
4. CDLENT (Caj.) CDLENT (Caj.) J- J. :
01/10/2019 1102.01 1.01 1101.00 9.40 117.13 11.40 96.55 5041.60 0.218
02/10/2019 759.1 0.17 758.93 6.45 117.66 7.82 97.09 3356.80 0.226
04/10/2019 1059.16 2 1057.16 9.05 116.81 10.95 96.52 4510.10 0.234
05/10/2019 939.2 0.22 938.98 8.04 116.79 9.65 97.30 4010.08 0.234
09/10/2019 855.17 0.16 855.01 7.34 116.49 8.76 97.60 3882.26 0.220
10/10/2019 835.1 0.23 834.87 7.18 116.28 8.53 97.87 3885.60 0.215
Octubre
15/10/2019 1003.12 1.2 1001.92 8.53 117.46 10.30 97.27 4122.00 0.243
19/10/2019 980.4 221 978.19 8.32 117.57 10.10 96.85 4089.80 0.239
21/10/2019 620.11 0.22 619.89 5.30 116.96 6.45 96.11 2801.60 0.221
22/10/2019 651.5 1.02 650.48 5.59 116.36 6.74 96.51 2811.50 0.231
28/10/2019 945.23 0.15 945.08 8.14 116.10 9.69 97.53 4083.15 0.231
29/10/2019 1000.21 1.02 999.19 8.50 117.55 10.20 97.96 4582.60 0.218
10750.31 9.61 10740.70 91.84 116.95 110.59 97.12 47177.09 0.228

Fuente: Elaboracion propia, con la base de datos de produccion Conservera San Lucas SAC, (2019). Microsoft Excel.
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Anexo 26: Medicion de la productividad post implementacion del Sistema de Gestidn de Calidad basado en la Norma 1SO 9001:2015, en el proceso

de produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Tabla 25. Medicidn de productividad de mano de obra, materia prima e insumos en el mes de noviembre - 2019.

\//;""/‘ Formato de medicion de la productividad mano de obra, materia prima e insumos en la produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate envase oval 1
CONSERVERA Lb — 2019
& San Lucas...
Produccién Cajaégiféd,\:l_?_idas Productividad
. . Cajas Cajas Producidas globales . . . .
Mes Lotes Cajas producidas ; Productividad de Toneladas de Productividad de Litros de insumo -
globales CDLENT Defectuosas CDLENT - Cajas H-H (Horas mano de obra materia prima materia prima (Liquido de Productividad de
(Cai) (merma) Rechazadas (mermas) Hombre) (Caj.Jhora) () (Caj. /tn) Gobierno) (It insumos (Caj. /1t)
4. CDLENT (Caj.) CDLENT (Caj.) J- J. :
05/11/2019 1004.02 1.19 1002.83 8.50 117.98 10.30 97.36 4581.00 0.219
07/11/2019 819.2 1.15 818.05 7.01 116.70 8.36 97.85 3976.96 0.206
08/11/2019 940.21 1.01 939.20 8.03 116.96 9.65 97.30 4175.80 0.225
Noviembre
13/11/2019 641.3 0.13 641.17 5.52 116.15 6.51 98.49 2801.60 0.229
14/11/2019 655.4 1.02 654.38 5.59 117.06 6.64 98.55 2811.50 0.233
16/11/2019 939 0.22 938.78 8.04 116.76 9.65 97.28 4010.08 0.234
4999.13 4.72 4994.41 42.69 116.99 51.11 97.71 22356.94 0.223

Fuente: Elaboracion propia, con la base de datos de produccion Conservera San Lucas SAC, (2019). Microsoft Excel.
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Anexo 27: Medicion de la productividad post implementacion del Sistema de Gestion de Calidad basado en la Norma 1ISO 9001:2015, en el proceso

de produccion de entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval.

Tabla 26. Medicion de productividad de mano de obra, materia prima e insumos post implementacion.

\//;""/‘ Formato de medicion de la productividad mano de obra, materia prima e insumos en la produccién de entero de anchoveta en salsa de tomate envase oval 1
CONSERVERA Lb — 2019
& San Lucas...
Produccién Cajaégiféd,\:l_?_idas Productividad
. . Cajas Cajas Producidas globales . . . .
Meses Cajas producidas ; Productividad de Toneladas de Productividad de Litros de insumo -
globales CDLENT Defectuosas CDLENT - Cajas H-H (Horas mano de obra materia prima materia prima (Liquido de Productividad de
(Cai) (merma) Rechazadas (mermas) Hombre) (Caj.Jhora) () (Caj. /tn) Gobierno) (It insumos (Caj. /It)
J. CDLENT (Caj.) CDLENT (Caj.) J- J- :
Enero 7,524.14 90.18 7,435.20 73.39 101.3 77.22 96.24 34864.44 0.2132
Febrero 3,026.05 43.15 2985.18 43.16 69.2 32.88 90.79 14032.59 0.2127
Marzo 4,416.17 48.02 4,368.15 56.26 77.6 58.03 75.28 20534.085 0.2127
Abril 2,623 9.08 2,616.20 30.37 86.1 28.85 90.63 12260.625 0.2133
Mayo 8,219.01 52.04 8,170.01 72.30 113.0 87.62 93.21 38344.215 0.2130
Junio 6,166.12 27.11 6,139.01 55.58 110.5 65.04 94.41 28803.84 0.2132
Septiembre 11437.11 15.19 11421.16 97.42 117.23 117.22 97.43 50896.00 0.224
Octubre 10751.07 11.13 10742.22 92.24 116.95 110.59 97.12 47177.09 0.228
Noviembre 4999.13 7.00 4992.13 43.09 116.99 51.11 97.71 22356.94 0.223

Fuente: Elaboracion propia, con la base de datos de produccion Conservera San Lucas SAC, (2019). Microsoft Excel.
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Anexo 28: Mantenimiento preventivo para la maquina selladora del proceso productivo

entero de anchoveta en salsa de tomate una libra oval, dentro de la planta Conservera San

Lucas SAC.

Tabla 27. Ficha técnica — Selladora Shin Lee.

Ficha técnica — Area de mantenimiento

mﬁ—/
(ﬁﬁ\mm

& San Lucas..-

Fecha de compra: 2001

Cadigo: 000-0042

Datos generales del equipo Dimensiones
Nombre: Selladora Modelo: --- Peso: 900 kg Altura: 2 000 mm
Marca: Shin Lee Serie: --- Longitud: 1000 mm
Descripcién de la maquina

Las selladoras de envase giratorio realizan la
operacién de cierre mientras el envase gira sobre su
eje. Para envases redondos, se suelen emplear
cerradoras de envase giratorio, que permiten altas
velocidades de cerrado, actualmente muy por encima
de los 1500 envases/minuto. Para ello se recurre a
dotar a la maquina de hasta 18 estaciones o cabezas de
cierre, que giran alrededor de un cabezal central donde
se encuentran las levas de accionamiento. En cada
cabeza va montado el conjunto formado por el
mandril, plato de compresion y envase que giran
conjuntamente, y los brazos portadores de las rutinas
que se aproximan para efectuar el cierre.

Especificaciones técnicas

Produccién 60 latas/min
Operacion de cierre Cierre a lata parada
Lubricacion Engrase con bomba

Separador de tapas 2 ufias separadores

Aspectos practicos

Cambio de formato 5 horas
estimado

Cambio de altura de 5 min
latas

Dimensiones y consumo

Largo x ancho x alto | 1000*1000*2000
Altura de trabajo 850 mm — 950 mm
Peso neto 900 kg

Motor 4CV

Aire comprimido 40 L/H 6 Kg/cm3

Partes de la maquina

Mandril

Rulina de 1° operacion

Rulina de 2° operacion

Plato de compresién

Expulsor

Rulina de cierre

Cabezal de cierre

Alimentador de tapas

Medios de transporte

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 28. Mantenimiento preventivo — Selladora Shin Lee.

PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO PARA LA CERRADORA DE LATAS OVAL - SHIN LEE

m/ MARCA SHEN LEE
/ MODELO | e
’CONSERVERA
S L ANO
~&SanLucas... | o o0n
Actividad N° DE Mp DURACION Costo Costo MESES
EQUIPO PROCESO AREA SISTEMA (Trabajo de (Mantenimiento (Horas) de Trabajadores de
Mantenimiento) preventivo) MP MO E F{ M| A | M J J A 'S O | N D
Mandril 6 1 145.00 2 145.00 X X X X X X X X X X X X
Mantenimiento
3 25 180.00 2 160.00 X X X X X X
A LasRolas
Ma;te;c')?;'imo 3 2 125.00 2 125.00 | XX | XX | XX | XX | XX | XX | XX | xx | xx | xx | xx | xx
ENTERO DE Mantenimiento 3 2 140.00 2 12500 | XX | XX | XX | XX | XX | XX | XX | XX | XX | XX | XX | XX
EQUIPO DE A Rola 2
ANCHOVETA —
PLANTA SELLADO Mantenimiento
EN SALSA SELLADORA X
CONSERVERA DE Al Sistema 4 3 270.00 2 230.00 X X X X X X X X
DE TOMATE SHIN LEE —o
SAN LUCAS LATAS Eléctrico
SAC-2019 ENVASE imi
OVAL 1 Lb Mantenimiento
Al Motor 3 4 350.00 2 270.00 X X X X X X
Asincrono
Mantenimiento
Al Sistema De 6 15 130.00 2 120.00 X X X X X X X X X X X X
Transmision
Plato De 6 05 210.00 2 80.00 | X | X | x | x | x| x| x| x| x| x|x]|x
Comprension

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 29. Mantenimiento preventivo — Selladora Shin Lee.

PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO PARA LA CERRADORA DE LATAS OVAL - SHIN LEE

7‘1’/ MARCA SHEN LEE
/ MODELO | e
’ CONSERVERA
S L ANO
: dll LUCAS sac FABRICACION 2001
Actividad MESES
EQUIPO PROCESO AREA SISTEMA (Trabajo de N° DE MANTENIMIENTOS
Mantenimiento) = A M J J A D
Mandril 1 1 1 1 1 1 1 12
Mantenimiento
A LasRolas ! ! ! ! ! 6
Mantenimiento 2 2 2 2 2 2 2 24
ARolal
ENTERO DE Mantenimiento 2 2 221212 2 24
EQUIPO DE A Rola 2
ANCHOVETA —
PLANTA SELLADO Mantenimiento
EN SALSA SELLADORA R
CONSERVERA DE Al Sistema 1 1 1 1 1 8
DE TOMATE SHIN LEE o
SAN LUCAS LATAS Eléctrico
SAC-2019 ENVASE e
OVAL 1 Lb Mantenimiento
Al Motor 1 1 1 1 1 6
Asincrono
Mantenimiento
Al Sistema De 1 1 1 1 1 1 1 12
Transmision
Plato De
Comprension ! ! ! ! ! ! ! 12
TOTAL DE MANTENIMIENTO 10 9 8 (10| 7 | 10 10 104

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 30. Mantenimiento preventivo — Selladora Shin Lee.

PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO PARA LA CERRADORA DE LATAS OVAL - SHIN LEE

m MARCA SHEN LEE
/ MODELO | e
’CONSERVERA
S L ANO
: an ucas““* FABRICACION 2001
Actividad MESES
EQUIPO PROCESO AREA SISTEMA (Trabajo de HORAS TOTALES DE MANTENIMIENTOS
Mantenimiento) | £ = M A M J J A S o N D
Mandril 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12
Mantenimiento
A Las Rolas 25 25 25 25 25 25 15
Mantenimiento
ARola 1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 48
ENTERO DE Mantenimiento |,y | 4 | 4 | a | a4 | a | a4 | 4| a4 | 4| a 48
EQUIPO DE ARola2
ANCHOVETA .
PLANTA ENSALSA | SELLADO | op) | ADORA | Mantenimiento
CONSERVERA DE Al Sistema 3 3 3 3 3 3 3 3 24
DE TOMATE SHIN LEE o
SAN LUCAS LATAS Eléctrico
SAC-2019 ENVASE -~
OVAL 1 Lb Mantenimiento
Al Motor 4 4 4 4 4 4 24
Asincrono
Mantenimiento
Al SistemaDe | 15| 15 | 15| 15 |15 | 15 |15 | 15 |15 | 15 |15 | 15 18
Transmision
Plato De 05| o5 |05 05 |o05| 05 |05| 05 | 05| 05 | 05| 05 6
Comprension
HORAS TOTALES DE MANTENIMIENTO 11 | 205|114 | 175|114 | 205 |11 | 205 | 14 | 175 | 14 | 20.5 195

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 31. Mantenimiento preventivo — Selladora Shin Lee.

PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO PARA LA CERRADORA DE LATAS OVAL - SHIN LEE

m MARCA SHEN LEE
/ MODELO |
’ CONSERVERA
S L ANO
; dll LUCas . FABRICACION 2001
Actividad MESES COSTO DE
EQUIPO PROCESO AREA SISTEMA (Trabajo de MANTENIMIENTO
Mantenimiento) E = M A M J J A S o N D
) s/, s/, s/, s/, s/, s/, s/, s/, s/, s/,
Mandril 14500 | 14500 | M0 | 4500 | ws00 | S50 | 14500 | 14500 | 14500 | 14500 | 145.00 | 145.00 S/.1740.00
Mantenimiento S/. S/. S/. S/. S/.
A Las Rolas 160.00 160.00 $/.160.00 160.00 160.00 160.00 S/.960.00
Mantenimiento S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/.
ARolal 20000 | 20000 | /29000 | 99000 20000 | 529000 | 59000 | 290.00 | 290.00 | 290.00 | 290.00 | 290.00 S1.2:320.00
Mantenimiento S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/. S/.
EQUIPO DE ENTERO DE ARola 2 20000 | 20000 | /29000 | 99000 20000 | 529000 | 59000 | 290.00 | 290.00 | 290.00 | 290.00 | 290.00 S/. 2320.00
PLANTA ANCHOVETA SELLADO Mantenimiento
EN SALSA SELLADORA " s/ s, s/, sl. sl. sl.
CONSERVERA | =00 o DE SHIN LEE Al Sistema 23000 | SI-23000 23000 | SI-23000 230,00 | 230.00 23000 | 230.00 S/. 1 840.00
SAN LUCAS LATAS Eléctrico
ENVASE —
SAC-2019 OVAL 1Lb Mantenimiento g/ s/ s/ s/ S/
Al Motor 270.00 270.00 §/.270.00 270.00 270.00 270.00 S/.1620.00
Asincrono
Mantenimiento s/ s/ s/ s/ s/ s/ s/ s/ s/ s/
Al Sistema De 12000 | 12000 | S/12000 | 15000 12000 | SM12000 | 15600 | 120.00 | 120.00 | 12000 | 12000 | 120.00 S/. 1 440.00
Transmision
Plato De sl. sl. sl. sl. sl. sl.
Comprension | S+8000 | $/.80.00 | §.8000 | §.8000 | /8000 | $.8000 | oo | aygo | oo | soco | s | 8000 S/. 960.00
sl. sl.1 sl.1 sl.1 s/, s.1 s/, st1 | st | st sl. si.1
COSTO DE MANTENIMIENTO 92500 | 005.00 155.00 355.00 575.00 585.00 | 925.00 | 005.00 | 155.00 | 355.00 | 575.00 | 585.00 S/.13200.00

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 32. Actividades de mejora.

Actividad realizada
para la mejora

Dirigido a:

Logro

Procedimientos adecuados
y mejorados para el proceso
productivo de entero de
anchoveta en salsa de
tomate una libra oval.

Area de produccion

Area de control de calidad
Area de mantenimiento
Area de almacenes

Se estandariz6 de los procesos
involucrados, desde la planificacién de
la produccion hasta el producto
terminado. Con la finalidad de controlar
desperdicios, aprovechar cada recurso
involucrado como materia prima, mano
de obra, insumos, infraestructura, etc.

Capacitacion y
entrenamiento del personal

Personal involucrado en corte y
eviscerado.

Personal encargado en transporte
y descarga de materia prima.
Personal involucrado con el

Se concientiz6 al personal involucrado
en la produccion, se entrend para una
mejor manipulacién de materia prima e
insumos, con ello se evita la
contaminacion cruzada para no hallar

involucrado al proceso . ~
) lavado y envasado de pescado. material extrafio en los productos
productivo  entero  de . . ] .
Personal involucrado con el | terminados, se entrend a los operarios en
anchoveta en salsa de : . . L L
. control de calidad. la mejor manipulacion de maquinaria
tomate una libra oval. ; i ~
Personal involucrado con la | parala prevencion de dafios al producto.
manipulacion de  maquina
selladora.
Se mejora el funcionamiento de la
maquina selladora con mantenimientos
Maquina selladora oval. preventivos y predictivos, para evitar
Bomba  de retorno  de | que esta maquina genere defectos de
Plan de mantenimiento recuperacion de liquido de | cierre en la conserva y evitar tener cajas

gobierno a marmitas.
Infraestructura.

rechazadas, se logra el funcionamiento
adecuado de la bomba de recuperacion
y retorno de liquido de gobierno hacia
las marmitas.

Pruebas de ensayos de
calidad al producto
terminado

Producto terminado: Entero de
anchoveta en salsa de tomate una
libra oval.

Se logra la confiabilidad de la
produccion y la satisfaccion del cliente,
con los ensayos de laboratorio, donde se
muestra el informe de algunos
estandares de calidad que presenta el
producto terminado, garantizado por el
laboratorio autorizado Certipez,
acreditado por INACAL.

Fuente: Elaboracién propia, (2019).
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Anexo 27: Actividades realizadas en la implementacion de la Norma 1SO 9001:2015,

dentro de la planta Conservera San Lucas SAC.

Antes Después
Figura 9. Muestra de antes y después de un mantenimiento de la maquina selladora oval.
Fuente: Camara fotografica EPSON, (2019).

Figura 10. Cdbacitacic’)n a los técnicos de aseguramiento de la calidad, en temas de
control de calidad.

Fuente: Camara fotografica EPSON, (2019).
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Figura 11. Capacitacion a los técnicos de aseguramiento de la calidad, operador de
maquina selladora, jornaleros involucrados en el sellado del producto, en temas de
control de cierres.

Fuente: Camara fotografica EPSON, (2019).

Figura 12. Capacitacion al personal de corte y eviscerado y al personal de envasado,
en temas de control de materia prima, adecuada manipulacién de pescado.

Fuente: Camara fotografica EPSON, (2019).
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Figura 13. Registro de capacitacion del personal involucrado en el proceso.
Fuente: Conservera San Lucas SAC, area de aseguramiento de la calidad, (2019).
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~ : . . . Codigo: RCIECSL - 01
Z 2 Registro de capacitaciones,
Canl inducciones y entrenamientos oo
(San LUCaS SAC Y Vigente: Agosto - 2019
Datos del empleador:
Razon social: Actividad economica:
CoRSORVER L Shn Lucks SAc V. LARGEAR S b ProburTos AR MEGITIE? &S
Domicilio: RUC: N? de trabajadores en la capacitacion
VLA HARTA < poury0 CHiM oY E 10546446 7)1 0 ks
Marca (x):
Induccién ( ) | Capacitacion (‘?( ) i Entrenamiento ( )
fema Control de 2liddad @) proceses d¢ produccidn
Fecha: 05 -0 - 49 | Ndehoras % Jir J [ ()| Hora inicio: g 0o
Capacitador: N Suily 6 EEANE ';_»Ecﬂl Firma % Hora termino: £ 00 Pm
N° Apellidos y Nombres Puestorl' / ' Area Firma
= ~ - " lconivel de ﬂ
| Fhores Rens  Fuchm  Fluia TAC Cavded | EL/H
o g
| Broneno_ QirldeAngelz. TAC B | G
- — conlrel d /
75 | rtovene Geeaades ?U""ﬂo. I Ac oc,q\rdt\co\ /4‘._,0 )
o Cow frof 7C _
o | Rondan Coftles Thony Terde| TAC |cotdo
22| Royce Tewres Men 2ok g Podu ccion CE&”
AR, f.-'o CoVisn (eac e~ Paod i | Py sty it . %Mﬂ P
| PTG
ik [Ylatos Tarszema :/nl‘bnr‘)n Cofataz Frogutcicn / A
of ALCAR e  VAlErcin  Lilgaen QERCwmCEn — jgi. g

Firma de J\A‘elde Aseguramiento de
Calidad

Figura 14. Registro de capacitacién del personal involucrado en el proceso.

Fuente: Camara EPSON, (2019).
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE - 058

CERTIPEZ

INACAL
DA - Pbrn

(&

Ragistro N* LE - 058

INFORME DE ENSAYO N° 450-2019

N® DE SOLICITUD DE SERVICIO DE
INSPECCION

N° DE ORDEN DE ENSAYO
CLIENTE

DIRECCION

PRODUCTO DECLARADO

LOTE
PRODUCTOR
DIRECCION

PRESENTACION DEL CONTENIDO

TIPO DE ENVASE
TIPO DE EMPAQUE
INFORMACION DE LA ETIQUETA

INFORMACION DEL MUESTREO (*)
FECHA DE MUESTREO
LUGAR DE MUESTREO

PROCEDIMIENTO DE MUESTREO

PLAN DE MUESTREO

CANTIDAD DE MUESTRA

N* DE MUESTRAS PARA ENSAYO

N° DE MUESTRAS DIRIMENTES
PRECINTO MUESTRAS ENSAYO N°
PRECINTO MUESTRAS DIRIMENTES N*
PERIODO DE CUSTODIA
TEMPERATURA DE MUESTREO

INFORMACION DEL ENSAYO

FECHA DE RECEPCION
FECHA DE ENSAYO

014-2019

337-2019

CONSERVERA SAN LUCAS S.A.C.

Av. Comejo Mariano H. N* 951, Pueblo Libre, Lima, Lima

ENTERO DE ANCHOVETA (Engraulis ringens) EN SALSA DE
TOMATE

2034 Cajas x 24 latas c/u

Conservera San Lucas SAA.C.

Jr. Piura con Av. Brasil Mz O, Lote 4 y 5, Lotizacién industrial, Villa
Maria, Nuevo Chimbote, Santa, Ancash

ENTERO DE ANCHOVETA (Engraulis ringens) EN SALSA DE
TOMATE

Envase de Hojalata, 1 Lb-Oval Tapa convencional

Caja de carton x 24 latas

Marca: SAN LUCAS

Peso Neto: 425 g Peso escurrido: 230 g

05.11.2019
Jr. Piura con Av. Brasil Mz O, Lote 4 y 5, Lotizacion industrial, Vilia
Maria, Nuevo Chimbote, Santa, Ancash

IT-INS-07 P de y de productos
hidrobiolégicos en conserva.
NTP 700.002:2012. Li de del

pescado y productos pesqueros m Inspeccion. Inspeccion inicial,
Numeral 6.5.2.1. Planes de Muestreo por atributos. (NCA = 6.5) Plan
de Muestreo 1, Nivel de Inspeccién |

RD.E. N° 057-2016-SANIPES-DE (2016) Manual de indicadores

y de i idad para los product pesquerosyawnoolas
para y de exp N 122, 128,
127y129.1.
126 latas
FOIFQ: 63 latas
FO/FQ: 63 latas

023510, 023512, 023514, 023516, 023518, 023520, 023522
023511, 023513, 023515, 023517, 023519, 023521, 023523

(@] do y por el Orgamsmo de Inspeccion
autonzado al Sanipes “Laboratorio Certipez E.IL.R

05.11.2019
Inicio: 06.11.2019 Término: 07.11.2019 (Para ensayos fisico
ico. cierre doble)

organoiéptico )
inicio. 07.11.2018 Término: 08.11.2019 (Para ensayo de hisiamina)

|
F-ENS-05 Rev 11

ENSAYO REALIZADO EN Programa de vivienda Buenos Aires 2da. Etapa, Parcelacion Semi-
Rustica Mz F Lote 10A-1, Nuevo Chimbote, Santa, Ancash
SUBCONTRATACION Entidad: No aplica
RESULTADOS
M F1P.151019 V151023 15.10.201 15102023 862 Cajas x 24 lates
Mz T1 P.230919 V 230923 23.08.201 23.08.2023 692 Cajas x 24 latas
™3 T1 P 240919 V-240923 24.09.201 24.09.2023 480 Cajas x 24 latas
C TOTAL 2034 X 24 latas.
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL INACAL
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA <=- s N
CON REGISTRO N° LE - 058

CERTIPEZ P
INFORME DE ENSAYO N° 450-2019

e R AR
DR i
RE s e 2 e i
1 0 {702 | 4 2387 | 1 .
2_{Sn defecto]Sin defecto] 38.0| 5005 | 70.5 | 4300 | 2307 | 196 | = T — 1701 Ausencia me| A
Sin A .3 1609 | 4334 | 2339 | 1 - - Ausenca me| A
4_|Sin defecio| Sin defecto] 50. 7 1702 | 4305 | 2382 | 190 | = | — 195 Ausencia A
S |Sin defecto 718013 17702 | 4311 | 23 [ | =1 =173 Fime| A
[ delecto) defecto] - X 70.1 43338 2343 196 - I Ausencia A
M1 {7 154 defecio|Sin = .2 | 704 | 4208 | 2318 | 192 | = | = 194 Ausenca A
s Gefecio|Sin defecto] 3 | 703 | 4330 ] T — =157 Ausencia A
9_|Si defecio) = | 5026 702 | 434 | 2m8 | e | = 1= T3 Ausencia Firme| A
| 10_[Sn defecto|Sn defecto] — | 5022 | 702 | 4320 ] 298 13 = Tﬁ Ausencia Firme| A
11_|Sh defecto|Sin defeclo] — | 498.2 | 70.1 | 428.1 | 2345 17 = 1100 Ausencia isico|Fime| A
12_|Sin delecto|Sin defecio] - 3 | 702 | 4301 | 2315 | 196 58 Fime] A
13 _|Sin defecio]Sin defecto] —— | 499.7 | 700 | 4297 | 2341 1 762 ~ 198 Ausenca mel A
1_|SnasfeciolSin aefecio| 380 | 5024 | 695 | 4325 | 2387 | ¥ = 192 Ausencia A
2 dafecio|Sin defecio] 50. 8| 702 | 4%6 | 2317 | 186 | =1 =137 A
3 Gelecio! 50 A | 705 4320 | 2%5 | 192 | ~ 1 - 1% Ausencia A
4 |Sin defecto|Sin defecto] 634 | 500.4 _T& 4299 2128 194 - - 98 Ausencia Bueno) Fune| A
5 _|Si defecio|Sin defecto| 50.7 | 503.7 | 703 | 4334 | 2352 17 o Ausencia Buend) me| A
& _|Sin defecto|Sin defecto] - 7705 | 4332 [ 2%7 | 18 | =1 =170 Ausencia Bueno) Firme| A
M2 [T {5 defectol = 4| 702 | 4342 | 23656 1 ) Ausenca A
8 __iS= defecio|Sin defecto] - 8 | 70. 4 2319 | 1 - - X Ausencia A
i 3 = 6 | 700 | 4% | 29 o Ausencia
0 = 695 | :ag 2387 . Ausencia $iico) A
71 |Si delecto = [ 760 | 4302 | 2318 | o Ausenca
| 12_[Si deleclo|Si delecio] 5018 704 4314 2342 1 - - 10, Ausencia Bueno) A
T3_|Sin defecio|Sin defecio] - 6 | 701 | 4305 | 2331 ] P ) Ausencia Bueno |Normal A
T 380 4 | 898 [ 4336 | 2%5 | — | - 198 Ausencia
2| Sin defecio|Sin defecto] 50, 704 | 4286 | 2329 | ¥ — 110 Avsenca Bueno. C Firme| A
5_|Sn celecto]Sin defecto| 380 | 5038 | 699 | 4339 | 212 | 196 | = 1 — 157 Ausencia Buend) sico[Firme| A
4 ISn Sn C10)| 1 70.0 33,1 K,S 194 - - 1 Ausencia me| A
¥ [Sn Gefecio|Sin efecio| 634 | 500.0 | 705 %: (L0 I S ) Ausenca mel A
[] 1.3 14 1 -~ -~ 10,1 Ausencia me| A
| w3 [T 7ISin defecio|Sin detecio 502.7 é 4325 | oM . Ausencia Firme| A
& |Sin defecio| Sin defecto] T %56 R"g" 1 . Ausenca me| A
703 | 4318 _E’_ Z - - Ausencia A
10 defectol Sin - 701 m? 2341 1 - - Ausencia A
7 defocio = 701 | 425 | 25 1 1 o Ausencia
12_|Sin Gefecio|Sin defecio] - 703 | 4300 | 2331 | 184 | = 1 = 133 — Ausence
[ 13" | Sk gefecto} Sin defecio] 839 1 4%3 | 2us v | = | = 154 Ausencia
Observaciones: -,

oo de, = %
e
Rl 2 o .\.':.
Y5 ;
ﬁ & 100 x| o2 | o1
X % 115
3 35 68 T4 10 568 3.19 78.92
R 1 o - & : 100 x| oz 018
03 25
% 12
% R 100 x| o2 | om
06 23|
R 14
::; 100 X | 02 018
8
= 100 x| 02 | o
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL INACAL
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA (r s 2 s
CON REGISTRO N° LE - 058

CERTIPEZ Rogiatro N LE - 058

X BE] 51 X 37 5505 | & | 87T |
1 : 2 20 x i 5387 8250 78,73 100 x | o021 0.18
.22 17 45 .00 _ 15 36 4535 Bag2 | 7625 |
. 308 6 4 90 59 4546 [ T -
I - 04 21 .g 81 07 4500 81,82 78.66
. 10 1 Al Kl 451 83,19 80,82
2 338 6 3% ) 37 4 £ 8534 79, 100 x i oz oss
o7 38 <2 6 28 x $3.90 4
06 ! 36 ¥ 1 X 4504 8250 |
-2 s |30 (| a5 82 15 10 4512 | 8319 209 x 021 018
[ 305 18 } 51 05 T 24 5152 8390 82
| 3.00 a7 a7 98 196 50.04 8462 75
X 6 ¥ K 31 : 4819 8534 |
« |305 71 i 86 o7 N 649 8462 +00 % e g
01 9 a2 o1 o1 - 4855 33,15 i
95 116 53 B4 01 05 8534 77
304 T4 % B4 05 08 86 84
o8 319 74 3 (0 i3 8315 21
s 332 a7 55 51 ] - ‘4%:1 8462 | 7804 1oo x| o= faded
l 3.06 .58 89 45, X
:

GRS

Ll olololel

M3 3

N

1

100 x 0.2 o8

! ¥ 1 1 n
HISTAMINA (mgiKg) 3.18 i 1572 | 17.08 17.07 o 15.71 I 391 318 19,50

M__l
Observaciones: Limite de deteccion: 2.05 mg/Kg. Limite de cuantificacion: 2.33 mg/Kg.

METODOS DE ENSAYO:
. Fhk;oom NTP20405¢20H\ el 2016) C de prod © Sardi P en conserva,
886,

= Grados Brix: ISO 2173 2003, Frutt and . D . of soluble solids,
« Cierre doble: NTP 204,063:2013 Ci as de c a para . Doble cierre, Requisitos y métodos de
ensayo Excepto numeral §.2 .2,

+  Histamina NCh 2637. Of 2001. Productos gicos, D 60 de inay otras amigag ¥:GeTas, MO BPLC ER PRSPOUY 211

Nuevo Chimbote, 08 de Noviembre de 2019

ERIO00 D 5 OIA IO R Ol Pl e

5 DEZ PAR JOES! 5 X
EXTENOERSE LOS RESUL TADOS INDICADOS A NINGUNA O munnnootot!.
LOS RESULTADOS DE LOS ENSAYOS NO DEBEN SER UTILIZADOS COMO e con oe wocouocwoeussmnumoe
LA CNTIDAD QUE LO PRODUCE. NS £
DENOMINACION DEL PRODUCTO ES otc&m POR EL SOLICITANTE, A
QUEDA ABSOLU PARCIAL O TOTAL DEL SN LA PREVIA ¥ oEL czlmwz ELRL.

F-ENS-05 Rev 11 Pag 33
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Figura 15. Informe de ensayo de laboratorio CERTIPEZ, control de calidad al producto terminado.

Fuente: Conservera San Lucas SAC, area de aseguramiento de la calidad, (2019).
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7z ! | codigo: MA-5L-004
j ; MANUAL DE MANTENIMIENTO DE |
T S—— | INSTALACIONES Y EQUIPOS | - o
Saﬂ LUCE!S SAC.| | Vigente: Agosto 2019

1.13. CERRADORAS DE LATAS

MANTENIMIENTO PREVENTIVO PARA LA CERRADORA DE LATAS.
CERRADORA OVAL
SHIN LEE
¢ (Capacidad de Produccién: aprox. 60 latas/minuto
® 4 Cabezales de cierre
e Largo (mm): 1000 Ancho {mm): 1000
® Alto (mm): 2000 Peso: 900 Kg.
CERRADORA DE ¥ LB: ANGELUS 29p
¢ Capacidad de Produccién: aprox. 150
¢ latas/minuto. 4 Cabezales de cierre
¢ Largo (mm): 1000 Ancho (mm): 1000
* Alto (mm): 2200 Peso: 900 Kg.
CERRADORA DE TALL: ANGELUS 23P
¢ Capacidad de Produccién: aprox. 150 latas/minuto.
e 4 Cabezales de cierre
e Largo (mm): 1000 Ancho {mm): 1000
e Alto (mm): 2200
* Peso: 900 Kg.

ANGELUS
CERRADORA TINAPA, TINAPON Y BUFFET: ANGELUS 29P- 42
e Capacidad de Produccion: aprox. 150 latas/minuto.
® 4 Cabezales de cierre
e Largo {(mm): 1000 Ancho (mm): 1000
e Alto {mm): 2200
¢ Peso: 900 Kg.
ANGELUS
DESCRIPCION
- Cerradora semiautomatica preparada para latas redondas de % Ib con
guarda motor.
- Apta para el cierre de envases de distinto tamafio, accionamiento
semiautomatico con regulacién en altura para distintos botes.

MANTENIMIENTO

T I

i OPERARIO i MAQUINA ; SECCION: PLANTA EQUIPC: Cerradoras de latas
! I ! : T I —
1 i H i 1 i
| ! i FRECUENCIA A REALIZAR i ; i MARCHA |
i 1 i ' H
! T - ] b
ﬁ SUBCONJUNTO AREA A REALIZAR | . T ! 4 TR J RESPONSABLE | /paraA |
! i | DIARIO | SEMANAL | MENSUAL | ANUAL | ! ! |
i i i i { | i
i [ : i I I |

| |

Motor Revtsar el estado d X ] { 1Smin |  mecdnico | M

i fajas dei motor i | : | |

i 1
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MANUAL DE MANTENIMIENTO DE
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Cédigo:
Version:
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01
Wigente: Agosto 2019

| Limpiar y engrasar el | | i [ T !
Mandril y plato de | mandril y ef cono en la ! : T s " | o |
compresion | base del plato de | i | mn Oparario ;
compresion. ! E i ! |
e ——— et s et ———————————e—— -
Estabones de la Estado de esiabones | { x " . p i
cadena de la cadena ] i ! 15min e i
- P i . 1
Cadena Limpieza de cadena. | X 10min Operario P |
. Estado de las rulinas | i !
Brazo de marcha e reaizan el dobl $ X i h Mecani M
de cerradora quereaiizan el doble | | 1 ecénico
cierre | |
! Revi i 1
Soportedela | e:sar;;:::lmﬂ:} * i X i i 1h Mecénico | P
cader I 1 1 |
cadena y exbloker ! exbloker | } | :
i . ! i f i
i Revision de i i }
| engrasado, humedad, |
Motor eléctrico | limpiezay estado de | 1 x I 3h Eléctrico | P
| contactores, revision | ! | | | !
! i 1 H i ] | j
i de fajas, ! i i { i { H ]
| | i i | | i |
.t j ! T F =' 1
i i | ' E i !
Cabezal de cierres | Rewision y lubricacion | X | | i 20min operador i P
| | i i l |
J[ i I i i i
. ; ! | i [ ; ! i
Caja de | . | ! i | 1 |
i M. i | H i i | | i
transmision de 1 antenimiento y | i i X ! I 2h mecanico | P i
engrase I i ! | |
engranaje H 1 i i ’ H !
| | | i ! | | !
i i [ i
Engranaje de o | 1
Mantenimiento | |
tornamesa de L X | I 10min operador ‘ P {
engrase H | | | | |
entrada | 1 i [ | |
{ i i | |
) ! | | -
T i 1 : |
ambor de Mantenimientoy | ! i . Lt |
engranaje de Sngrase ' X ] I 15min mecanico P |
! cabezales & i ! |
i | | | |
| ] | |
H i H imi ) ] i 1
Cazja de pista de Mantenimiento y : j X | 15emin mecanico L B i
i+ levas de bancos engrase t ! i I |
| i }
5 ] [ ! l ‘ '.
| i ! ! | 1
i Poleas de Mantenimiento y I i i {
| { i rador P |
| embroches engrase i * ‘ { 10 min ope !
i i | i ‘| | I
{ [ | | ! f |
| & . { : t ‘ | o ‘- i
| Ejes portamandril Lubricacién iox | | | { 10min operador | P !
! | | : i !
| 1 | | | | | |
| i i | [ ! { i
| ; i ! | : E ' .l
i -3 | . . i i i i
i ricaciol i ! | rador P |
| portabolsitlos | -upriadon o X E .; | oM | ope l |
1 i 1 i i i ¥ 1
L | | | i i i I i
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I

= | Codigo: MA-SL-004
/ MANUAL DE MANTENIMIENTO DE |
Srsemens INSTALACIONES Y EQUIPOS | Vetsidn: o1
(Saﬂ Lucas SAC | Vigente: Agosto 2010

MANTENIMIENTO DE LAS MAQUINAS CERRADORAS

1.- LIMPIEZA Y LUBRICACION
Los pasos habituales después de una jornada de trabajo, deben ser Jos
siguientes:

A. Lavar con agua y detergente todas las partes que estuvieron expuestas
al producto envasado.

B. Luego con un chorro de agua se asegura de eliminar todos los
elementos extrafios sean sélidos o liquidos junto con el detergente.

C. Gira la maquina y se asegura de que expulse toda el agua que sea
posible.

D. Realiza un exhaustivo secado a vapor, retirando las guardas que sean
necesarias.

E. Procede a engrasar los cabezales, rolas y partes movibles, asi mismo
aplica aceite a los separadores de tapa, rolas (parte externa) mandriles,
platos, etc.

F. Vuelva a su lugar las guardas, retira todos los elementos extrafios,
hacerla girar y aplicar grasa en las graseras que no se mantienen en
movimiento.

G. Cuando engrase, asegurese que en lo posible el agua y los solidos sean
expulsados por la grasa impermeable de densidad media y aceites con
viscosidad de grado medio.

Las partes cuyo engrasado represente riesgo para el producto envasado se
deben lubricar con grasa de grado alimenticio.

Antes de empezar la jornada se debe limpiar el aceite de {as rolas, mandriles,
separadores de tapa y platos, asi mismo se revisara cuidadosamente el estado
de los mismos y de ser necesario realizar las correcciones del caso.

2.-RESORTE DE PLATO BASE

Revisar el resorte 0 muelle que puede encontrarse vencido o quebrado, por lo
que este es un elemento que se debe tomar muy en cuenta, especiaimente si
tenemos problemas de ganchos de cuerpo, filos o bordes en el cierre.

Revisar la no-uniformidad de la tensién de los resortes en maquinas
automaticas de varios cabezales.

3.-PROBLEMAS DE MANDRILES
Para ordenar la confeccion de mandriles, se debe considerar la profundidad
del embutido de la tapa, a la que normalmente se suma 0,005” (0,13mm) vy en
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ocasiones por el tipo de tapa empleada se suma 0,010” (0,25mm) para
obtener la medida del labio del mandril.

4.-PROBLEMAS DE ROLAS

Al igual que con los mandriles éste problema es bastante manifiesto en los
resultados finales del doble cierre, que pueden ser ganchos cortos,
desbarnizado, cierre afilado etc. Debido principalmente a la variedad de
envases, perfiles de herramientas de cierre y marcas de maquinas.

Para solucionar estos inconvenientes, se realizan pruebas tomando en cuenta
el tipo de maquina y las caracteristicas del envase, registrando los resultados.

S.- LIMPIEZA ADECUADA DE LAS ROLAS PARA EVITAR DESBARNIZADOS.
Revisar las rolas del doble cierre que son atacadas por los 4cidos.

Este tipo de rolas sin embargo plantean otro problema, que se refiere a ia
pronta pérdida de calidad del pulido o abrillantamiento en sus perfiles
ocasionando desbarnizados en el doble cierre.

El mantenimiento de rolas se debe realizar de la siguiente manera:

a) Lavar maximo cada hora fas rolas con agua.

b) Secar bien

c) Aplicar un removedor de Barniz (puede ser MEK)

d) Secar bien

e) En caso que las rolas muestren porosidad, pulir y/o abrillantar con pasta
de diamante.

f) Aplicar Bio Protex con una franela.

OBSERVACION: revisar la salida del chorro de agua permanente 3 la salida
de la maquina de tal manera que las rolas sean empapadas todo el tiempo.

6.- PULIDO ADECUADO DE LAS ROLAS DE CIERRE
Deciamos que el material inoxidable para las rolas es menos resistente, por
lo que se tiene que recurrir al constante pulido y/o abrillantamiento de
éstas.
De hecho que si se cumplen los primeros seis pasos anteriores,
alargaremos los intervalos de paradas de los procesos para pulir las rolas
(estas paradas para pulir no se pueden evitar).
Necesariamente se debe contar con un motor pequefic entre 1500 2 2500
RPM con acoples para instalar las rolas de manera segura.
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Para pulir las rolas tener en cuenta los siguientes pasos:

a) Tener un ambiente limpio.

b} Parainiciar el pulido, tener en cuenta que las rolas deben estar libre
de restos de acidos y sales.

c) Limpiar el perfil de Ia rola con una lija N2 1,000 o 800. Hacerlo
suavemente por un minuto.

d) Uimpiar con guaipe.

e} Aplicar pasta de diamante de diez o quince micrones con una
madera de balsa previamente condicionada a cada perfil de las
rolas, por espacio de uno o dos minutos de manera suave.

f) Limpiar con guaipe.

g} Aplicar nuevamente pasta de diamante y ejercer presién con una
mota de algoddn por espacio de un minuto.

Tener en cuenta que estos procedimientos serviran para disminuir el
porcentaje de oxidaciones futuras en las iatas y necesariamente aumentara
la vida util de las rolas.

1.14. MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE FAJA TRANSPORTADORA
La maquina posee:
Moto reductores.
Bandas de seleccién de PVC.
Graseros en los ejes del motorreductor.

| MANTENIMIENTO

S

, OPERARIO . MAQUINA ‘ SECCION: PLANTA i EQUIPD: FAJA TRANSPORTADCRA J
| f I FRECUENCIA A REALIZAR ] I [ |
| SUBCONJUNTO |  TAREA AREAUZAR | i | TR, | RESPONSABLE | MARCHA |
; | DIARIO | SEMANAL | MENSUAL | ANUAL | { /PARADA |
i | H | | |
| Verificar el estado de la J i ; 1 ] 1 ]
{ Motoreductor | grasa, humedad del | H ! X H | 1Smin | Eléctrico | o {
i MOotor y contactores ! | | i i | i |
|  Cadenade Verfficar su estado y ] | ] | I o Mecdnic T o
! | i
| lransmision engrasado i i i - i j LS min | ecdnico | ) i
| Banda o faja Realizar limpieza luego | ! | | i Ope |
i i i ] - |
| transportadora | de su utllizacion i * | | ; Smin | rarie | F
i 1
-l\_ | estfican ssassadany, L‘ L i L L g :
Eslabon | corrects sujecidn de los | i x : | 10min : Cperaric P i
i ; eslabones ! | | i i ]
L . I 4
1 t 1 1
R | Revisarlas, Verificar la i { i | ! i
; exienes | conexién eléctrica y | i H X o1k | Eléctrico ! P
i eléctricas i e > H i i i i i
i | correcte funcionamiento \ i { i 1 ]
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Figura 16. Mantenimiento correspondiente a la maquina selladora una libra oval.
Fuente: Extraccion del manual de mantenimiento Conservera San Lucas SAC, (2019).
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PUNTO ROJO: SISTEMA DE TRANSMISION INFERIOR Y SUPERIOR T

(Lubricar al inicio de cada turno / Grasa EP - 0
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LUBRICACION DE RODAMIENTOS [ J [ '
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LUBRICACION PINONES EJES Y BOCINAS DE TORNAMESA ® [
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CABEZALES DE CIERRE

LUBRICACION DE BOCINAS RODAMIENTOS Y EJE PORTA MANDRIL ® ® @ J [ L J
LUBRICACION DE PINONES ° [ ® ® [ e
LUBRICACION DE EJES RODAMIENTOS Y BOCINAS PORTA ROLAS [ ® (] ° ° °
LUBRICACION DE ROLAS [ [ [ J [ ® L
LUBRICACION DE RODILLO SEGUIDOR DE LEVA @ J [ J [ ® ®
LUBRICACION DE BANCOS

LUBRICACION DE PISTON Y SOPORTE L [ ® [ J [ ®
LUBRICACION DE RODAMIENTOS e [ [ [ J J @
LUBRICACION DE ALOJAMIENTO DE RESORTE ° e [ [ [ J J
LUBRICACION DE SEGUIDOR PISTA DE ELEVACION [ ® [ [ J [ J J
LUBRICACION DE RODAMIENTO DE SOPORTE ) [ [ J [ [ °

/_

LUBRICACION DE
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SUPERIOR (EJE
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CIERRE (EJE
BOCINA
RODAMIENTO Y
RESORTES)

1. CONECTAR GRASERA PUNTO
DE LUBRICACION

LUBRICACION DE
BANCODE CIERRE
(PISTON BOCINA
SEGUIDOR Y LEVA)

LUBRICACION DE \._

TRANSMISION
INFERIOR PINONES
EJEBOCINA Y
PINOINES

IMAGEN REFERENCIAL

Figura 17. Mantenimiento preventivo a la maquina selladora una libra oval.
Fuente: Extraccion del manual de mantenimiento Conservera San Lucas SAC, (2019).
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