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El presente trabajo monografico esta basado en las actividades realizadas en la
empresa Alicorp S.A.A, los cuales involucran a la gestion de calidad (control de
calidad, saneamiento y aseguramiento de calidad) en las lineas de pastas,
productos instantdneos y quinua. Las actividades de control de -calidad
involucran a la supervision del correcto cumplimiento de los parametros
fisicoquimicos y microbioldgicos respecto a las especificaciones establecidas por
Alicorp en los analisis de la materia prima, materiales de envase y productos
terminados. Las actividades de saneamiento abarcan la coordinacién y ejecucién
de limpiezas de equipos e infraestructuras, asi como las respectivas
verificaciones de eficacia de limpiezas mediante inspecciones sanitarias y/o
verificaciones microbiolégicas. Las actividades de aseguramiento de calidad
involucran auditorias de calidad a proveedores, actualizacién del plan HACCP
para las respectivas lineas, inspecciones sanitarias realizadas a los almacenes
asi como a las distribuidoras de producto terminado, brindar capacitaciones al
personal respecto a temas de inocuidad y buenas practicas de manufactura; y
por ultimo, establecer acciones correctivas y preventivas en base a los reclamos
e incidentes de calidad obtenidos por clientes o consumidores.

Abstract

This monographic work is based on the activities carried out in Alicorp S.A.A’s
company, which involves quality management (quality control, sanitation and
quality assurance) in the lines of pasta, instant products and quinoa. The quality
control activities involves supervision to comply with physicochemical and
microbiological parameters in regard to the specifications established by Alicorp
on analysis of raw material, packaging materials and finished products. The
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sanitation activities include the coordination and execution of equipment and
infrastructures cleaning, as well as the respective verifications of efficiency
through sanitary inspections and / or microbiological verifications. Quality
assurance activities involve suppliers’ quality audits, HACCP plan’s updating of
respective lines, sanitary inspections carried out at the warehouses as well as
finished products’ distributors, providing training to personnel regarding food
safety issues and good manufacture practice; and finally, establish corrective and
preventive actions based on claims and quality incidents obtained by customers
or consumers.



