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RESUMEN

El presente trabajo propone la implementacion de un plan de sistema organico basado en el
estandar organico estadounidense 7 Code of federal regulations 205 (USDA,2013) a una
empresa productora de quinua, ubicado en el distrito de Ate, dedicado a la produccion y
comercializacion de quinua. Con esta propuesta se busca responder a las exigencias del
cliente, de la organizacion, y mejorar el desempefio de los procesos involucrados a la
produccion de quinua. El presente trabajo consistié con realizar un diagndstico preliminar,
usando como herramientas el plan de sistema orgéanico otorgado por la certificadora Control
Union y Ceres, ademéas de mostrar las cotizaciones para una certificacion de producto
organico. Finalmente se propone y elabora con base a los resultados del diagnéstico, un plan

de sistema organico para una empresa productora de quinua y su certificacion.

Palabras clave: Plan de Sistema Organico, certificacion organica, Quinua, 7 Code of

federal regulations 205.



ABSTRACT

This paper proposes the implementation of an organic system plan based on the US organic
standard 7 Code of federal regulations 205 (USDA, 2013) to a quinoa producing company,
located in the district of Ate, dedicated to the production and commercialization of quinoa.
This proposal seeks to respond to the demands of the client, the organization, and improve
the performance of the processes involved in the production of quinoa. The present work
consisted of making a preliminary diagnosis, using as tools the organic system plan granted
by the certifier Control Union and Ceres, in addition to showing the quotes for an organic
product certification. Finally, based on the results of the diagnosis, an organic system plan

for a quinoa producing company and its certification are proposed and elaborated.

Palabras clave: Plan de Sistema Organico, certificacion organica, Quinua, 7 Code of

federal regulations 205.



I. INTRODUCCION

La quinua es considerada como un alimento funcional dado que contribuye a disminuir el
riesgo de varias enfermedades y promueve una mejora en la salud. El valor proteico y la
cantidad de aminodcidos de la quinua es superior al de los demas cereales, ambos ayudan en
procesos de generacion de energia, aprendizaje, memorizacion, plasticidad neuronal,
funcionamiento hepaético, gastrico, inmunitario y del sistema cardiovascular (Kamiya et al.,
2013).

El Pert es reconocido como el primer exportador mundial de quinua por cinco afios
consecutivos. La quinua peruana que se exporta tiene dos presentaciones: convencional y
orgénica. La primera siempre ha tenido una mayor participacion en los envios respecto de la
organica, debido a ello nace la necesidad de tener un area de Calidad que se encarga de
realizar las certificaciones del producto organico para exportar ademas de las certificaciones
Global GAP, Organica, HACCP, BRC, y otras certificaciones que van para un mercado en

exclusivo como Kosher y Halal.

La empresa productora de quinua tenia la necesidad de exportar al pais de Estados Unidos
quinua organica sin embargo no tenia la certificacion organica de quinua, por lo que se
plante6 como solucion realizar la validacion de todos los requisitos que establece el
reglamento organico estadounidense 7 Code of federal regulations 205 (USDA, 2013) para

poder desarrollar el Plan de Sistema Organico, para la unidad de proceso organico.

El objetivo del presente trabajo fue realizar la inspeccion y certificacién organica de la
quinua para una empresa productora de quinua. Los objetivos especificos se presentan a

continuacion:

- Evaluar el cumplimiento del Plan de Sistema Organico para una planta productora
de Quinua orgénica.

- Certificar a la empresa productora de quinua organica para que pueda exportar
quinua orgéanica a Estados Unidos.



Il. REVISION DE LITERATURA

2.1. DESCRIPCION DE LA QUINUA

La quinua (Chenopodium quinoa Willd.) es una dicotiledonea de la familia Amaranthaceae
que produce frutos de aquenios con una semilla redondeada de 1,5 a 4 mm (Garcia et al.,
2015). Puede crecer en diferentes zonas geograficas (valles, altiplanos, costeras, salares,

subtropicales) y es tolerante a las heladas, salinidad y sequias (Adolf, et al, 2005).

La quinua es una de las semillas consideradas pseudocereales; es una planta de hoja ancha
que se ha utilizado como los cereales. Los granos de quinua tienen una excelente calidad
alimentaria nutricional establecida, y esa es la razén del gran interés reciente en ellos (James,
2009). La semilla de quinua seca se consume como grano de cereal y ha ganado importancia
a nivel mundial debido a su alto valor nutricional. El balance de amino&cidos esenciales,
acidos grasos, micronutrientes, vitaminas y antioxidantes se considera de alta calidad en

comparacion con los principales cereales (Repo-Carrasco et al., 2003).

2.1.1. Quinua orgénica

La quinua organica es aquella que presenta un uso minimo en la cantidad de agentes
fitosanitarios (por ejemplo, Serenade o Xentari) y la mayoria de los fertilizantes organicos
son guano local de ganado o guano de isla de las islas costeras peruanas. Aunque la evidencia
en la literatura cientifica sobre si la eleccion de productos alimenticios organicos en
comparacion con los productos cultivados convencionalmente es beneficiosa para la salud
humana es escasa y no concluyente (Smith-Spangler et al., 2012), los consumidores
comunmente perciben la produccion organica como libre de pesticidas, siendo mejor para la
salud y para el medio ambiente (Lee y Hwang, 2016). Esta situacion explica la alta cantidad

de quinua orgéanica que se demanda desde el exterior (MINAGRI, 2017).



2.2. EXPORTACION DE LA QUINUA

Como se observa en la Figura 1, a partir del 2006 los voliumenes de exportacion son
superiores a las mil toneladas, ya que anteriormente Bolivia era el pais que abastecia
mayormente al mercado internacional con una quinua integramente organica. El valor
exportado por Peru se duplica en el afio 2008 (2,1 mil toneladas), y vuelve a duplicarse en
el 2010 (4,8 mil toneladas). En el 2012 se registra un volumen de 10,2 mil toneladas,
registrandose en el 2013 un incremento del 75% a 18,2 mil toneladas; toneladas; llegando a
exportar 36,2 mil toneladas en el afio 2014. En el 2015 las exportaciones de quinua en
términos de volumen mantienen un comportamiento contrario a la evolucién de los precios.
Después de registrar 36,2 mil toneladas en el 2014, en el 2015 se eleva a 41,4 mil toneladas
(14,3%), nueva cifra récord de exportacion, en el 2016 se mantiene esa tendencia y aumenta
a 44,3 mil toneladas (7,1%), comportamiento que permite contener la caida abrupta de los
ingresos por exportaciones. Los mercados que explican este comportamiento son
basicamente dos, Estados Unidos y la Unidn Europea. Durante el periodo comprendido entre
el 2008 y 2016, ambos mercados han representado en promedio el 73% del total exportado

por Perd al mundo, de ahi la importancia que tienen (MINAGRI, 2017).

55000
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2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016

=&=Mundo 2133 | 2756 | 4838| 7688 |10405 | 18250 | 36224 | 41405 | 44340
Union Europea 280 | 468,84 | 639,48| 1066 | 1421 | 3544| 8634 | 12915 | 19545
=8-Estados Unidos| 1298 | 1174 | 2999| 4809 | 6725 | 9682| 18062 | 18090 | 13842

Figura 1: Perq, evolucion de exportaciones de quinua en toneladas (2008-2016)
FUENTE: Tomado de MINAGRI (2017)



En el caso de los Estados Unidos como mercado destino de las exportaciones peruanas de
quinua, entre los afios 2008 al 2012 representaba alrededor del 62% del total exportado, a
partir del 2013 declina su participacion porcentual hasta caer a un 31,2% en el 2016 (US$
34,9 millones). Las causas que explican el deterioro de las exportaciones hacia el mercado
norteamericano se inician con la salida masiva de exportaciones de quinua convencional
procedentes de la costa peruana (Arequipa, La Libertad, etc.) a lo largo del 2014, en dicho
afio hasta en seis oportunidades son retenidos embarques de quinua en las aduanas
norteamericanas debido a que se detectan residuos de plaguicidas, y como en dicho pais los
organos oficiales (FDA-USDA) atn no han determinado a la fecha los contenidos méximos
de residuos de plaguicidas permisibles para su consumo, no puede ingresar quinua con
alguna traza aunque sea marginal de residuos de plaguicidas, lo cual si se permite en otros
mercados como Canada, Brasil, Israel, o la Union Europea, de ahi que a los Estados Unidos
solo ingresan embarques de quinua convencional libre de plaguicidas (0%) o solo quinua
orgénica. Aunque se sabe, que tales embarques inicialmente habian salido hacia Canada,
cumpliendo con sus requisitos correspondientes, pero una vez en Canada los comerciantes,
ignorando las normas sanitarias norteamericanas, optaron por reexportalos hacia los Estados
Unidos. Después de esta experiencia negativa en los Estados Unidos, a efectos de continuar
con las exportaciones correspondientes, a solicitud de los productores y exportadores, los
laboratorios de residuos de plaguicidas del SENASA iniciaron acciones a fin de detectar la
presencia de plaguicidas en los granos de quinua. Asimismo, SENASA procede a realizar
un monitoreo oficial en los granos de quinua, con el proposito de detectar residuos de
plaguicidas, metales pesados, micotoxinas y agentes microbioldgicos en las regiones de
Puno, Cusco, Arequipa, Ayacucho, Junin, Huancavelica, Apurimac, Lambayeque, Piura y
La Libertad, a fin de zonificar las areas de produccion e implementar acciones de vigilancia,

control y capacitacion a los productores, procesadores y exportadores (MINAGRI, 2017).

La exportacion a la Unién Europea, poco a poco ha venido cubriendo parte del vacio dejado
por los Estados Unidos, en el periodo bajo analisis (2008- 2016); asi las exportaciones
peruanas han ido aumentando anualmente a una tasa promedio de un 70%, lo cual ha
permitido aumentar la importancia del mercado europeo, de un 13,5% entre el 2008 al 2012,
a tasas superiores en los siguientes afios, hasta representar el 44% de las exportaciones totales
en el 2016, superando en importancia a los Estados Unidos. Haber reorientado las
exportaciones hacia un mercado de 28 paises desarrollados, con una elevada capacidad

adquisitiva, es una medida muy estratégica de los exportadores peruanos, debido a que este



blogque econdémico tiene bien definido los contenidos maximos de residuos quimicos o
plaguicidas que puede contener un embarque de quinua. Usualmente Pert cumple con los
requisitos exigidos por dicho bloque econémico que representa a 28 paises desarrollados,
incluyendo a Reino Unido. Entre los paises miembros de la Union Europea que destacan por
su mayor participacion tenemos a Holanda hacia donde se dirige el 25% de lo que se coloca
a la Unidn Europea, seguido de Inglaterra, Italia, Alemania, Francia, Espafa. Los seis paises
en conjunto representan el 93% del total exportado hacia la Unién Europea (MINAGRI,
2017). A continuacion se presenta la Figura 2. Perd, evolucion de exportaciones de quinua
en miles de US$ (2008-2016).

250 000
200000
3 150 000
[T
3
= 100 000
@
T
8 50 000
g
-50 000
2008 | 2009 | 2010 20m 2012 2013 2014 2015 2016
=& Mundo 5077 7307 | 13138 | 24025 | 30323 | 77826 [196 380 143 334|103 000
Union Europea 604 1282 | 1776 4257 | 3952 | 14329 | 46041| 43857| 43110
~@— Estados Unidos | 3177 | 3326 | 8421 | 14427 | 19955 | 42518 |100074| 66 437 | 34966

Figura 2: Perq, evolucion de exportaciones de quinua en miles de US$ (2008-
2016)
FUENTE: Tomado de MINAGRI (2017)

Durante el periodo 2015-2019, Per( es el principal exportador de quinua, habiendo
exportado anualmente un valor promedio aproximado de US$ 125.0 millones, seguido de
Bolivia (US$ 89.2 millones) y Paises Bajos (US$ 16,0 millones). Durante el periodo 2015-
2019, Estados Unidos es el comprador més grande de esta categoria, importando en
promedio US$ 94.4 millones, seguido por Canadd y Francia, los cuales compraron en
promedio US$ 30.1 millones y US$ 22.5 millones, respectivamente. Cabe sefialar que el
principal destino de la quinua organica es EE.UU. cuyo consumo se ha venido

incrementando en los ultimos afios; asimismo, se observa la misma tendencia respecto de las



preferencias por organico en el vecino pais de Canada. Esto se evidencia, debido a que
actualmente la distribucion de las importaciones del mercado estadounidense es 60%
organico y 40% convencional. Esto resulta muy beneficioso ya que el producto organico
recibe precios mas altos y son reconocidos ampliamente por su calidad (Ministerio de

desarrollo Agrario y Riego, 2020).

Durante los afios 2016-2020 se han efectuado envios a granel convencional y organico. El
42.2% resultan ser envios de grano organico, mientras que el 28.1% es convencional; y existe
un importante 29.7% que no se declara ni convencional ni orgénico, pero se estima que en
mayor parte seria convencional. Aqui resalta la presencia de EE. UU sobre el mercado de
esta categoria por encima de la participacion que tendria en convencional (19%) (Ministerio
de desarrollo Agrario y Riego, 2020). A continuacion, se presenta la Tabla 1 Exportaciones

por tipo de grano (peso).

Tabla 1: Exportaciones por tipo de grano (peso)

Tipo de grano 2016 2017 2018 2019 2020

Enviosen Tn 12.999 15.927 14,371 13,183 12,299
Convencional 29.04% 30.57% 27.78% 26.68% 29.24%
Organico 31.96% 37.29% 38.93% 39.38% 42.55%

No especifica 39.00% 32.14% 33.28% 33.94% 28.21%

FUENTE: Adaptado de Ministerio de desarrollo Agrario y Riego (2020)

Los documentos antes indicados son controlados por la empresa, los cuales responden a la
implementacién del Procedimiento de Control de Documentos y Registros Cadigo: AC — P
— 01 con version 02 y fecha del 2 de marzo del 2016. Por lo tanto, dichos documentos se

encontraron en la version vigente y en formato digital en la red compartida de la empresa.

En funcién a lo indicado, el principal proceso productivo que se desarrolla diariamente en la
empresa productora de quinua organica es el proceso a granel, el cual es un procesamiento

primario de limpieza y seleccion de la quinua organica, el cual se muestra en la Figura 5.



Flujograma de la produccion de quinua organica. A continuacion, se presenta la Tabla 2

Exportaciones de quinua organica.

Tabla 3: Exportaciones de quinua organica

Mercados 2018 2019 2020

EE. UU 50.68% 51.87% 48.71%
Paises Bajos 10.60% 9.46% 11.40%
Canada 9.77% 6.77% 11.31%
Italia 5.31% 5.13% 7.05%
Francia 3.19% 4.88% 3.75%
Alemania 5.87% 3.87% 2.87%
Bélgica 1.36% 3.81% 2.49%
Taiwan 1.25% 1.51% 1.91%
EAU 1.04% 1.29% 1.51%
Hong Kong 1.24% 1.30% 1.49%
Otros 9.69% 10.12% 7.51%

FUENTE: Adaptado de Ministerio de desarrollo Agrario y Riego (2020)

2.3.  INOCUIDAD

La inocuidad de alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan, es

decir cuando se preparan y/o consumen de acuerdo con su uso previsto (FAO, 2009).

Es la garantia que los alimentos no causaran dafios al consumidor cuando se preparen y/o
consuman de acuerdo con el uso al que se destinan. Las enfermedades transmitidas por los
alimentos suponen una importante carga para la salud. Millones de personas enferman y

muchas mueren por consumir alimentos insalubres. La inocuidad de los alimentos engloba



acciones encaminadas a garantizar la maxima seguridad posible de los alimentos (MINSA,
2008).

2.4.  GESTION DE LA INOCUIDAD

La gestion de la inocuidad comprende todas las actividades interrelacionadas de
planificacion, ejecucidn, verificacion y accion que aseguran productos inocuos para los

consumidores (Cayro, 2011).

El aumento de la preocupacién de los consumidores por el estado de los alimentos y los
reclamos de los clientes por comercializar productos seguros, ha generado que las empresas
productoras de alimentos, a nivel mundial, implementen un Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria; el cual no s6lo puede mejorar la calidad del producto, la eficiencia de la
produccion, reducir el desperdicio y ahorrar dinero, sino que posicionard a la empresa
productora en condiciones de competir a nivel internacional (FAO y Ministerio de Sanidad
y Consumo, 2002).

Segin FAO/OMS (2004), dentro de los modelos de gestion de la inocuidad se tienen:

- Programas prerrequisitos en la gestion de la inocuidad, tales como: Buenas Préacticas
de Manufactura (BPM), Higiene y Saneamiento, Control de Calidad de Proveedores,

Mantenimiento Preventivo, entre otros.

- Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en

inglés).

2.4.1. Programa prerrequisito

El Codex Alimentarius (2003) recomienda que antes de aplicar el Sistema HACCP a
cualquier punto de la cadena alimentaria, este debera estar funcionando de acuerdo con los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos, los codigos de préactica y la legislacion
correspondiente en materia de inocuidad de los alimentos. Dentro de los Programa

Prerrequisitos tenemos:



a. Buenas practicas de manufactura (BPM)

Las buenas practicas de manufactura son la combinacion de procedimientos de manufactura
y calidad, con el objetivo de asegurar que los productos sean elaborados de manera
consistente segin especificaciones y evitar la contaminacion del producto por fuentes
internas y externas (INDECOPI, 2006).

Constituyen procedimientos, métodos y politicas que establecen una guia para que los
fabricantes de alimentos implementen programadas de inocuidad. Estas son de caracter
general y proveen los procedimientos basicos que controlan las condiciones de operacion
dentro de una planta y aseguran gue las condiciones sean favorables para la produccién de
alimentos seguros (De Ledn 2009).
Couto (2008) sefiala que el objetivo de las BPM es evitar que el personal manipulador,
debido a sus habitos, indumentaria o higiene personal, pueda constituir una fuente de
contaminacion para los alimentos. Las BPM consisten normalmente en un conjunto de
recomendaciones 0 normas que hacen referencia a:

- Estado de salud

- Enfermedades varias

- Aseo personal

- Indumentaria

- Comportamiento personal
b. Plan de Higiene y Saneamiento
El Codex Alimentarius (2003) define la higiene como todas las condiciones y medidas

necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la

cadena alimentaria.



La industria de alimentos no solo brinda satisfaccion al consumidor, sino que es responsable
de su salud, constituyendo la higiene un factor muy importante para conseguir alimentos
inocuos y de buena calidad. Por ello, las practicas higiénicas deben ser eficaces en todas las
etapas de la cadena alimentaria, desde la produccién hasta el consumo, con la finalidad de
evitar errores que puedan ser causa de enfermedades transmitidas por los alimentos o

producir alteraciones que disminuyan su vida util (Puig-Duran, 1999).

C. Plan de control de plagas

De Las Cuevas (2006) sefiala que este plan esta estrechamente ligado al plan de limpieza y
desinfeccion y al mantenimiento de instalaciones, por lo que todas estas actuaciones de

forma conjunta y coordinada tienen por finalidad el control de plagas.

Segln Lépez (1999) este plan incluye medidas preventivas tendentes a impedir la presencia
de insectos (moscas, cucarachas y otros coledpteros) y roedores (ratas, ratones, y otros) en
los establecimientos y medidas urgentes de erradicacion en casos se detecte la presencia de

estos animales en el interior de la industria.

d. Plan de control de proveedores

Couto (2008) menciona que el control de calidad de proveedores se realiza para asegurarse
que los proveedores estan en condiciones de entregar el producto con las caracteristicas

deseadas, o lo que es lo mismo, con las especificaciones de compra acordadas.

El objetivo primordial del control de calidad de proveedores consiste en evitar que las
materias primas, aditivos, material de envasado, y en general cualquier elemento que tenga
relacion con el proceso productivo, pueda resultar una fuente de contaminacion para el

alimento elaborado (Couto, 2008).

e. Plan de trazabilidad

Segun la FAO/OMS (1998) sefialan que la identificacion de los lotes es esencial para poder
retirar los productos y contribuye también a mantener una rotacion eficaz de las existencias.

Cada recipiente de alimentos debera estar marcado permanentemente, de manera que se
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identifiquen en el producto y el lote. Se aplica la Norma General del Codex Alimentarius
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados Codex Stan 1-1985 (FAO/OMS, 2001).

f. Plan de mantenimiento preventivo

Segun Creus (2005) el mantenimiento preventivo consiste en la inspeccion periodica del
aparato o dispositivo y en su reparacion o sustitucion, incluso aunque no muestre signos del
mal funcionamiento. De este modo se intenta conseguir que la tasa de fallos se mantenga
constante en la etapa de operacion normal o de fallos aleatorios, antes de la entrada en la
etapa final de desgaste o envejecimiento. El objetivo del mantenimiento preventivo, es
asegurar que las instalaciones, equipos y maguinaria se encuentran en perfecto estado de
uso, evitando la posibilidad de contaminacion o que el proceso productivo resulte afectado

por esta causa (Couto, 2008).

g. Programa de capacitacion

La FAO/OMS (1998) establecen que la capacitacion es de importancia fundamental para
cualquier sistema de higiene de los alimentos. Una capacitacion, y/o instruccion vy
supervision insuficientes sobre la higiene de cualquier persona que intervenga en
operaciones relacionadas con los alimentos representa una posible amenaza para la

inocuidad de los productos alimenticios y su aptitud para el consumo.

h. Programa de calibracién de equipos e instrumentos de medicion

Es el conjunto de operaciones que tiene por objeto determinar los valores que caracterizan
los errores de un patrdn, instrumento o equipo de medicion; y segun el caso, proceder a
ajustar el procedimiento y/o expresar las desviaciones mediante una tabla o curva de

correccion cuando el ajuste no sea posible o sea insuficiente (Albarracin y Carrascal, 2005).

2.4.2. Analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP)

De las Cuevas (2006) define HACCP como un sistema metddico, con base cientifica y
enfoque eminentemente preventivo, empleando en la identificacion, evaluacion,

almacenamiento y distribucion de alimentos, con el objeto de producir alimentos sanos e
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inocuos para el consumidor. Este enfoque desecha el analisis de producto final como medio
de control alimentario a favor de la aplicacion de medidas preventivas en todas las etapas de
produccidn, distribucion y venta. Sefiala ademas que el Sistema HACCP es un sistema de
autocontrol en donde la formacidn del personal y la delegacion de responsabilidades son los

pilares fundamentales para efectividad de este.

El sistema HACCP consiste en la descripcion y determinacion de peligros asociados con
todas las etapas consideradas en los procesos de manejo de un alimento, desde la adquisicién
de la materia prima hasta la venta y consumo del producto, més la identificacion de los
puntos criticos de control en los cuales es necesario controlar los peligros que se han
identificado en el establecimiento de procedimientos a través de los cuales se puedan

monitorear efectivamente los puntos de control criticos (Téllez, 2009).

Segln la Norma RM 449-2006 (MINSA, 2006) la aplicacién del Sistema HACCP en la

cadena alimentaria se sustenta en los siguientes siete principios:

Principio 1: Enumerar todos los peligros posibles relacionados con cada etapa, realizando
un analizando de los peligros, a fin de determinar las medidas para controlar los peligros
identificados.

Principio 1. Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC).

Principio 2. Establecer el Limite o los Limites Criticos (LC) en cada PCC.

Principio 3. Establecer un Sistema de Vigilancia del Control de los PCC.

Principio 4. Establecer las Medidas Correctoras que han de adoptarse cuando la vigilancia

indica que un determinado PCC no esté controlado.

Principio 5. Establecer procedimientos de verificacion o de comprobacion para confirmar
que el Sistema HACCP funciona eficazmente.
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Principio 6. Establecer un sistema de registro y documentacion sobre todos los
procedimientos y los registros apropiados para estos principios y su

aplicacion.

De las Cuevas (2006) menciona las siguientes ventajas del Sistema HACCP:

- Garantiza la inocuidad de todos los alimentos elaborados o preparados por un
determinado establecimiento alimentario.

- Permite disponer de un sistema de registros que facilite el rastreo de un determinado
lote 0 alimento en caso de contaminacion.

- Aumenta la credibilidad por parte de las autoridades sanitarias y del consumidor.

- Adopta una mayor adecuacion a la ley y la satisfaccion del Departamento de Salud
Publica.

- Evita la causa de brotes o toxiinfecciones alimentarias con todos los gastos que ellos
supone, asi como la consecuente pérdida de reputacion.

- Permite la optimizacién de recursos y la determinacion de los posibles riesgos o
peligros, con el fin de establecer las medidas preventivas mas adecuadas.

- Facilita el comercio internacional, debido a la garantia de seguridad que aporta,
proporcionando a las administraciones de cada establo y a los consumidores una

mayor confianza en las condiciones de seguridad de los productos.

2.5. CALIDAD

La calidad es una modalidad de la gestion de una empresa, cuyo objetivo consiste en obtener
un elevado y permanente nivel de competitividad, sobre la base de adquirir un compromiso
con la gerencia y de todos los deméas empleados en la obtencion de una total satisfaccion del
cliente (Carot, 2001).

El control de calidad para prevenir la intoxicacion alimentaria requiere mas estudios
intensivos, lo que condujo a lo que se conoce hoy como el Analisis de Peligros y de Puntos
Criticos de Control (HACCP por sus siglas en inglés) (FAO, 2004).

2.5.1. Herramientas de la calidad

Segun la Instituto uruguayo de Normas Teécnicas (2009) las herramientas permiten que la

organizacion logre su finalidad, en forma eficaz y eficiente, empleando sus recursos de
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manera racional. Se entiende por herramienta o instrumento aquello que se emplea para

ejecutar una accion, con la finalidad de conseguir objetivos especificos:

Identificar los problemas

- Distinguir los problemas de calidad de acuerdo a su importancia o a su significacion
Identificar las posibles causas del problema que se ha considerado mas importante o

mas significativo

- Identificar las posibles metodologias para resolver el problema

- Seleccionar entre las soluciones factibles la que podria considerarse como la mejor

- Planificar la aplicacion de la solucion elegida

- Implantar dicha solucién

- Verificar la eficacia de la solucién implantada.

Algunas de las principales herramientas de calidad utilizadas para lograr estos objetivos se

presentan a continuacion.

a. Lluvia de Ideas

Es una herramienta que sirve de soporte a otras herramientas de gestién, y tiene como objeto
perseguir la generacion de ideas por parte un grupo de personas reunidas. Esta herramienta
permite potenciar la creatividad de todas las personas que participan para que expresen sin
temor y de una forma espontanea todas las ideas que les vayan surgiendo, sin censura ni
critica. Posteriormente, entre todas las ideas que se han recopilado se analizan y seleccionan
las mas viables (Cuatrecasas, 2000).

b. Hoja de recogida de datos

También conocida como la hoja de registro o verificacién. Como indica su nombre, su

funcidn consiste en la recopilacion ordenada y estructura de toda la informacidn importante
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y util que se genera en los procesos y sus actividades (Cuatrecasas, 2000).

C. Histogramas

El histograma representa, de una forma grafica la variabilidad que puede presentar unas
caracteristicas de calidad, es decir, muestra que tipo de distribucion estadistica presentan los
datos (Duncan, 1989).

d. Diagrama de Flujo

Consiste basicamente en la clasificacidn y separacion de los datos en grupo o categorias con
el objeto de realizar un analisis mas profundo y exacto de las causas, indagar sobre problemas

0 comprobar que las acciones correctivas y de mejora son eficientes (Cuatrecasas, 2000).

e. Diagrama de causa-efecto

También conocido como diagrama de Ishikawa o diagrama de “espina de pez”, es una
herramienta que analiza de manera organizada y sistematica los problemas, causas, y las
causas de estas, cuyo resultado en lo que afecta la calidad se denomina efecto. Existen dos
aspectos basicos que definen esta técnica: ordena y profundiza. Describir las causas
evidentes de un problema puede ser mas o menos sencillo, pero es necesario ordenar dichas
causas, ver de donde provienen y profundizar en el analisis de sus origenes con el objetivo

de solucionar el problema desde su nariz (Cuatrecasas, 2000).

f. Diagrama de Pareto

El diagrama de Pareto permite tomar decisiones sobre que causas hay que resolver
prioritariamente para lograr mayor efectividad en la resolucion de problemas. La regla
consiste en que aproximadamente el 80 por ciento de los problemas se deben solo al 20 por
ciento de las causas. Es decir, un minimo del porcentaje de causas origina un gran porcentaje
de problemas. El diagrama de Pareto permite identificar ese pequefio porcentaje de causas

mas relevantes sobre las que primero se debe actuar (Cuatrecasas, 2000).
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g. Diagrama de dispersion

Tiene como objetivo poner la relacion que pueda existir entre dos variables caracteristicas
de calidad en funcion de los valores medidos, al variar las ambas en una determinada
situacion. De esta forma se aprecia graficamente el comportamiento o correlacidn existente
entre ambas variables o, por el contrario, comprobar su independencia o no correlacion
(Cuatrecasas, 2000).

2.6. CERTIFICACION ORGANICA

Para alcanzar los mercados extranjeros es necesario contar con una certificacion del
producto, que asegure al consumidor que su compra es producida bajo las reglas de una
produccion organica. Existen certificadores internacionales, y cada pais importador usa sus
propios certificadores. La tarea de garantizar la produccién organica debe ser amparada por
el Estado, en primer lugar, definiendo las normas, y luego se debe crear un organismo que

las haga cumplir. (Jacobsen y Sherword, 2002).

2.6.1. Registro de organismos de certificacion organica

Los Organismos de Certificacion de la Produccion Orgéanica que deseen operar en el pais
con reconocimiento de la Autoridad Nacional Competente en materia de Produccion
Organica, deben solicitar ante el Servicio Nacional de Sanidad Agraria del Perll (SENASA).

su inscripcion, renovacion y ampliacion de registro (SENASA, 2021).

El proceso de registro comprende 2 actividades:

Auditoria: Evalla el sistema de calidad del organismo de certificacion segun la Guia
ISO/IEC 65.

Supervision: Verifica los procesos implementados por el organismo de certificacion en la
inspeccion y en la certificacion a sus operadores.
Finalizando el proceso con la inscripcién y la obtencion del registro. Posteriormente el

SENASA realiza auditorias y supervisiones inopinadas verificando el desarrollo de las
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actividades de certificacion en campo. El registro tiene validez de un afio y su renovacion se

debe solicitar antes de los 60 dias de su vencimiento.

Los Organismos de Certificacion de la Produccién Organica que no se encuentren
registrados, no serdn comprendidos en el informe que, como Autoridad Nacional
Competente, el SENASA emitira anualmente a sus similares de los principales mercados
internacionales. A continuacion, se presenta la tabla 3 Organismos de certificacion de la

produccidn orgénica registrados.

Tabla 4: Organismos de certificacion de la produccién organica registrados

EMPRESA

N° DE REGISTRO
NACIONAL

REPRESENTANTE
LEGAL

BIO LATINA S.A.C.

KIWA BCS OKO GARANTIE
PERU S.A.C.

CONTROL UNION PERU
S.A.C.

IMO CONTROL
LATINOAMERICA PERU
S.A.C.

CERESPERU S.A.C.

OCIA INTERNATIONAL PERU
S.AC.

ECOCERT PERUS.A.C.
CERTI MAYA S.A.C.

INSPECTORATE SERVICES
PERU S.A.C.

CAAE AMERICA S.A.C.

CAAE PERU S.A.C.
LETIS PERU S.A.C.

PE-16-MINAGRI-SENASA

PE-03-MINAGRI-SENASA

PE-02-MINAGRI-SENASA

PE-12-MINAGRI-SENASA

PE-14-MINAGRI-SENASA

PE-21-MINAGRI-SENASA

PE-22-MINAGRI-SENASA

PE-17-MINAGRI-SENASA

PE-20-MINAGRI-SENASA

PE-24-MINAGRI-SENASA

PE-23-MINAGRI-SENASA

PE-025-MINAGRI-
SENASA

Jorge Torres Alfonso

Julian Andrés Bedoya
Montenegro

Fiorela Bustamante Siura

Jorge Jesus Landeo Vivas

Mariana Gonzales ZGfiga
Ignacia Paredes Trejo

German Antonio Carrera
Rey
Jimmy Manuel Camero
Centeno
Lucas Pescheira Hernandez

Mario Alberto Mufioz
Borrego

Renzo Amezquita Zegarra

FUENTE: Tomado de SENASA (2021)
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I1l. METODOLOGIA

3.1. LUGAR DE EJECUCION

El presente trabajo de suficiencia profesional se desarrolld en una empresa dedicada a la
produccion de quinua ubicada en el distrito de Ate, distrito de Lima y provincia de Lima.

3.2. MATERIALES

Para la realizacion del presente trabajo se utiliz6 los siguientes materiales:

3.2.1. Normasy Reglamentos

- Reglamentos Orgéanicos Estadounidenses 7 Code of federal regulations 205
(USDA,2013).

- Reglamento técnico peruano para productos Organico Decreto Supremo N°044-
2006-AG (SENASA,2006).

- Ley N° 29196 de Promocion de la Produccion Organica o Ecoldgica
(SENASA,2012).

3.2.2. Documentos internos de la empresa

- Fichas técnicas de productos terminados, materia prima, insumos y envases

- Procedimientos operativos de la empresa

- Registros de produccién



- Procedimientos, manuales, instructivos, otros de la empresa

3.2.3. Software

- Microsoft Word y Excel 2013

3.2.4. Materiales de escritorio

- Computadora portéatil marca HP

- Memoria USB 8GB

- Block de notas

- Lapices y lapicero

3.2.5. Materiales diversos

- Mascarillas

- Protector de cabello

- Mandil

3.3. DESCRIPCION DEL METODO

La metodologia empleada tiene la secuencia mostrada en la Figura 3.

3.3.1. Entrevista con el representante de la empresa
La entrevista se realizd con el representante de la empresa, con el proposito de dar a conocer

los objetivos, el alcance, asi como los beneficios que se obtendran de la certificacién

organica.
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Entrevista con el representante de la
empresa

\ 4
Recopilacion de informacion

!

Inspeccion y aplicacion de lista de
verificacion

!

Identificacidn de oportunidades de
mejora

l

Propuesta de Mejora

l

Certificacién organica

Figura 3: Metodologia de trabajo para la certificacién organica de una

empresa productora de quinua organica
3.3.2. Recopilacion de la informacion
Se revisaron los procedimientos, manuales y registros que se requiera para la creacion del
plan de sistema organico. A partir de ello se realiz6 un diagnostico de la empresa, se evalud

el cumplimiento de sus procedimientos, y se entrevisto al personal involucrado en los

procesos tanto productivo como documentario.
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3.3.3. Inspeccidn y Aplicacion de lista de verificacion

La lista de verificacion elaborada con base a los requisitos del Reglamentos Orgéanicos
Estadounidenses 7 Code of federal regulations 205 (USDA,2013) evalta el cumplimiento
de los requisitos del Reglamentos Organicos Estadounidenses 7 Code of federal regulations
205 (USDA,2013) dentro del alcance del sistema de Calidad de la empresa. A continuacion,
se presenta la Tabla 4. Escala de calificacion del cumplimiento de los requisitos del

Reglamentos Organicos Estadounidenses 7 Code of federal regulations 205 (USDA,2013).

Tabla 5: Escala de calificacion del cumplimiento de los requisitos del
Reglamentos Organicos Estadounidenses 7 Code of federal regulations 205
(USDA,2013)

ITEM SIGNIFICADO

No Aplicable (NA) No aplicable bajo los parametros de la 7 Code of federal
regulations 205

Conforme (C) Las actividades/métodos son conformes con los requisitos de
la 7 Code of federal regulations 205, y se cuenta con
evidencias de una correcta aplicacion, buscando siempre una
mejora continua.

No conforme (NC) Las actividades/ métodos demuestran que no se tiene el
requisito ni se ha bosquejado su implementacién.

Cumple Los métodos son conformes con lo establecido en la 7 Code
Parcialmente of federal regulations 205, pero no se tienen muchas
P) evidencias de su aplicacién y/o no se evidencia que se

encuentre en un proceso de mejora continua.

3.3.4. ldentificacion de oportunidades de mejora
A partir de la informacion recopilada, la lista de verificacion de la 7 Code of federal

regulations 205 se puede obtener un diagndéstico del estado real de la empresa productora de

quinua, respecto al ideal de contar con un plan de sistema organico.
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3.3.5. Propuesta de mejora

Una vez identificados los aspectos deficitarios identificados después del andlisis, se propone
optimizar el sistema de Calidad, con el objetivo de elaborar un plan de sistema organico, y

lograr la certificacion con cero conformidades.

3.3.6. Certificacion orgéanica

Después de que se implementaron las propuestas de mejora se cotizo con las empresas
certificadores de producto orgénico, luego se solicitd la aprobacion por la gerencia de la

cotizacion realizada, se contacto con la certificadora y se acordd la fecha de inspeccion por

parte del ente certificador, para obtener la certificacion organica.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

41. ENTREVISTA CON EL REPRESENTANTE DE LA EMPRESA

Se realiz6 la entrevista al representante de la empresa productora de quinua donde se expuso
la justificacion, objetivos y metodologia del proyecto, el cual evalud y dio la aprobacién para
el desarrollo y ejecucion de la implementacion del plan de manejo organico, para que se

pueda realizar la certificacion, con el ente certificador.

4.1.1. Antecedentes de la empresa

La empresa productora de quinua inicio sus actividades en el afio 2015, dedicandose con
anterioridad a la venta de granos como arverja, lenteja, otros en el mercado de Lima, ya que
tenia clientes que le pedian principalmente el procesamiento de quinua, decidio
comercializar la quinua como principal producto. Es asi como se certifica en HACCP con la
empresa certificadora Control Unidn, para empezar a generar mayor confiabilidad en sus
clientes, que le solicitaban la quinua como materia prima para que puedan desarrollar

productos como snack, otros.

4.1.2. Organigrama

El Organigrama de la empresa se podra observar en la Figura 4 Organigrama de la empresa

productora de quinua.

4.2. RECOPILACION DE LA INFORMACION

Se revisaron los manuales, procedimientos y registros necesarios para una mayor
comprension, previamente autorizados por el Gerente General. Los documentos revisados
se muestran en la Tabla 5. Documentos revicados en la empresa productora de quinua

organica.
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Tabla 6: Documentos revisados en la empresa productora de quinua organica

N°  Cddigo Titulo del documento Version Fecha

1 AC-M-01 Plan HACCP para la linea de granos 1 14/04/2016
andinos y chia

2 AC-M-02 Manual de buenas practicas de 1 05/04/2016
manufactura
3 HS - PG - Programa de higiene y saneamiento 1 07/04/2016
01
4 AC P 05 Control de producto no conforme 1 12/04/2016
5 AC_P_07 Control de quejas de clientes 1 12/04/2016
6 AC_P 08 Identificacion y trazabilidad del producto 1 06/04/2016
7 HS P 01 Segregacion y manejo de residuos 1 07/04/2016
solidos
8 HS P _02 Control de plagas 1 06/04/2016

Los documentos antes indicados son controlados por la empresa, los cuales responden a la
implementacién del Procedimiento de Control de Documentos y Registros Codigo: AC — P
— 01 con version 02 y fecha del 2 de marzo del 2016. Por lo tanto, dichos documentos se

encontraron en la versién vigente y en formato digital en la red compartida de la empresa.

En funcion a lo indicado, el principal proceso productivo que se desarrolla diariamente en la
empresa productora de quinua organica es el proceso a granel, el cual es un procesamiento
primario de limpieza y seleccién de la quinua orgéanica, el cual se muestra en la Figura 5.

Flujograma de la produccion de quinua organica.

4.3. INSPECCION Y APLICACION DE LISTA DE VERIFICACION

Se aplico la lista de verificacion elaborada por la empresa certificadora CERES en base al
reglamento orgénico estadounidense 7 Code of federal regulations 205, se revisd la parte
documentaria, las instalaciones y el flujo de proceso de la quinua organica. Para mas detalle
de los aspectos evaluados, la lista de verificacion y sus resultados se encuentran en el Anexo
1. lista de verificacion del plan de manejo organico. A continuacién, en la Tabla 6 se presenta
la escala de calificacion del cumplimiento de los requisitos del Reglamentos Organicos
Estadounidenses 7 Code of federal regulations 205 (USDA,2013).
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Figura 4: Organigrama de la empresa productora de quinua
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Tabla 7: Escala de calificacion del cumplimiento de los requisitos del
Reglamentos Orgénicos Estadounidenses 7 Code of federal regulations 205

(USDA, 2013)

Clausula del reglamento organico

estadounidense 7 CFR 205 Estatus

a. Introduccion Conforme
b. Subcontratos No aplica
C. Acciones correctivas No aplica
d. Cantidades Conforme
e. Produccién paralela Conforme
f. Proveedores No conforme
g. Verificacién del origen No conforme
h. Separacion Conforme
I. Separacion en tiempo Conforme
J. Purga No aplica
K. Ingredientes agricolas convencionales No aplica
I Lavado No aplica
m.  Limpieza Conforme
n. Higiene Conforme
0. Prevencién y control de plagas No conforme
p. Fumigacion No aplica
g. Prevenir contaminacion Conforme
r. Trazabilidad No conforme
S. Etiquetado Conforme
t. Manejo de calidad Conforme
u. Balance / flujo de cantidades Conforme
V. Sistema Grading No aplica

4.4. IDENTIFICACION DE OPORTUNIDADES DE MEJORA

A continuacion, se describen con mas detalle, las evidencias encontradas en cada Clausula

del reglamento organico estadounidense 7 Code of federal regulations 205:
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4.4.1. Introduccion

El plan de manejo organico es el documento base para la certificacion. En este plan el
operador describe como el organiza su produccién y como asegura el fiel cumplimiento de
las normas orgénicas. el mismo identifica el grado de cumplimiento con los estandares y
define las medidas correctivas donde sea necesario, se detallard el nombre de la empresa, la

direccion, y el nombre del responsable.

A continuacidn, en la Tabla 7 se muestra los datos de la empresa productora de quinua

orgéanica.

Tabla 8: Datos de la empresa productora de quinua organica

Numero y Nombre Plantade proceso de unaempresa productora de quinua

de Unidad organica

Direccion URB. CERES (ALT DE AV METROPOLITANA CON
PISTA NUEVA) en LIMA/LIMA / ATE

Teléfono, Fax, E- 99950018, calidad@gmail.com

mail si es aplicable

Persona de contacto  Liliana Caceda Lara

4.4.2. Subcontratos

Con excepcion de los transportistas, todos los subcontratistas tienen que firmar un contrato

0 acuerdo con el duefio del certificado.

Dado que la empresa no cuenta con subcontratistas este requisito no aplica.

4.4.3. Acciones correctivas

Enumerar las acciones correctivas acordadas después de la Gltima inspeccién y explique

hasta qué punto han sido implementadas (esta parte debe completarse también en caso de un
cambio de certificadora).
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Dado que es la primera vez que la empresa se certifica este requisito no aplica.

4.4.4. Cantidades

a. Transicion

Transicion = Conversion. Esta categoria solo existe para monoproductos, no para productos

con varios ingredientes.

b. 100% Organico Programa Organico Nacional (NOP)

Segun el Programa Organico Nacional (NOP) (USDA,2013), monoproductos agricolas o
productos hechos exclusivamente de ingredientes con certificado NOP, pueden ser
etiquetados como "100% organicos". También los aditivos y coadyuvantes de procesamiento

tienen que ser certificados organicos.

C. Organico — Programa Orgénico Nacional (NOP)

Productos etiquetados como "organicos" segun la norma NOP (USDA,2013), deben
contener por lo menos 95% de ingredientes de origen agricola con certificado NOP
(USDA,2013). Los ingredientes restantes deben ser mencionados por la Lista Nacional y
producidos sin uso de métodos o sustancias prohibidos, como radiacion ionizante, OGM o

lodos de depuracion.

d. Hecho con orgéanico — Programa Organico Nacional (NOP)

"Hecho con orgénico” en NOP (USDA,2013), puede ser usado para productos que contengan
mas de 70% de ingredientes organicos (vea 205.301c y 205.304). No debe usarse el sello
NOP (USDA,2013).

e. Menos de 70% - Programa Organico Nacional (NOP)

Productos con menos de 70% de ingredientes organicos, no pueden usar el sello USDA o el

logo del certificador y solo pueden hacer referencia a “organico” en la lista de ingredientes.

29



No pueden aparecer en un certificado.

La empresa declaré que trabaja con producto Organico NOP (USDA,2013), y que trabaja
segun la disponibilidad de la materia prima y la demanda del mercado. En el anexo N°2, se
muestra el reporte de andlisis por el laboratorio TLR international laboratories, donde se

evidencia que la muestra enviada no presenta residuos de pesticidas.

4.4.5. Produccion paralela

"Produccion paralela” en este contexto significa que Ud. produce el mismo producto en
calidad organica como en calidad convencional en su planta. (u organico / en conversion; o
con diferentes tipos de certificacion organica).

La empresa productora de quinua orgdnica menciond que procesa su propio producto
organico proveniente de campo y ademas brinda el servicio de maquila, a empresas que le
solicitan el servicio de procesamiento (tanto organico como convencional).

4.4.6. Proveedores

Los productos organicos se pueden producir solo a partir de materia prima organica.
Adicionalmente, se debe tomar en cuenta que productos NOP (USDA,2013), se pueden
hacer solo a partir de materia prima con certificado NOP (USDA,2013).

La empresa productora de quinua organica mencioné que las cantidades procesadas fueron
lotes organicos provenientes de materia prima de productores certificados, sin embargo, no
se evidencid los certificados de los proveedores.

4.4.7. Separacion

Entre productos organicos y convencionales o en transicion, y/o productos certificado segun

diferentes normas organicas.
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4.4.8. Verificacion del origen

Procesadores organicos necesitan tener un procedimiento documentado para verificar el
origen organico de los materiales que compran. Esto incluye, entre otros: Validez del
certificador del proveedor, condicion “organica” del lote, identificada en facturas y guias de
transporte, etiquetado correcto, empacado, etc. La persona responsable de recibir la materia
prima deberia firmar después de realizar esta verificacion, sea en la misma guia de transporte

0 en un formulario separado.

Si bien los lotes organicos procesados por la empresa productora de quinua organica y
comercializados provienen de empresas certificadas. La empresa productora de quinua
organica brinda también el servicio de maquila (procesamiento) a diversos clientes, se
verifico que no se cuenta con un registro para verificar el origen organico de los materiales
que procesan/compran (recepcionan). Esto incluye, entre otros: validez del certificado del
proveedor, condicion “organica” del lote, identificada en facturas y guias de transporte,
etiquetado correcto, empacado, etc. No se cuenta con evidencia que alguna persona
responsable de recibir la materia prima, firme después de realizar esta verificacion, sea en la
misma guia de transporte o en un formulario separado. entre productos organicos y

convencionales o en transicidn, y/o productos certificado segun diferentes normas organicas.

4.4.9. Separacion

El requisito clave para procesadores organicos es un sistema claro y transparente de
separacidon entre productos organicos, por un lado, y convencionales o en transicion por otro.
también deben mantenerse separados los productos que estén certificados segun diferentes
normas. esta separacion debe mantenerse a través de todo el proceso, desde la recepcion de
materia prima hasta la venta del producto final. obviamente, lo mejor para el efecto es tener
plantas separadas para lo organico y lo convencional. sin embargo, esto no es siempre
posible. se puede también realizar una separacién clara, por ejemplo, al interior de la misma
bodega. también es posible usar la misma linea de procesamiento para la produccién
organica y convencional, estableciendo una separacion en el tiempo. un asunto critico para
la separacidn es la recepcion de la materia prima. El técnico responsable tiene que firmar la
nota de entrega o un formulario similar después haber verificado el origen organico del

producto recibido.
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Segun lo mencionado por la empresa productora de quinua organica ellos trabajan segun la
demanda, y en caso se requiera procesar quinua organica, se recepciona, se procesa y se
vende, en el caso de que sea organica tiene el mismo flujo y en caso se presente ambos
productos tanto el organico como el convencional en el almacén los sacos se mantienen

debidamente rotulados, para que se puedan identificar.

4.4.10. Separacion en tiempo

En caso de que (en ciertas partes o durante el proceso), la separacién se hace en el tiempo,
no en el espacio, las lineas de procesamiento, los recipientes etc. deben ser adecuadamente
limpiadas, antes de usarlas para el producto organico. Después de usar cualquier tipo de

detergente o desinfectante, el equipo tiene que ser enjuagado con agua limpia.

Se verifico que se cuenta con un Plan de Higiene y Saneamiento, y se lleva registros de las
actividades: Control Diario de Limpieza y Desinfeccion de Areas (PHS-01), Control Diario

de Limpieza de Equipos, Maquinarias y Otros (PHS-02).

4.4.11. Purga

En caso de procesos continuos (p.ej. molinos de cereales o de aceite), al inicio del procesado
organico, se debe usar una cantidad suficiente de producto organico para depurar la linea.
esta cantidad debe ser vendida como convencional.

No es un proceso continuo, por lo que no aplica la purga, en cada procesamiento de quinua

organica, se realiza la limpieza de la maquina.

4.4.12. Ingredientes agricolas convencionales

También aquellos ingredientes agricolas, que pueden ser usados de origen convencional,
porgue no estan disponibles en calidad organica (Seccion 205.606 en NOP) (USDA,2013),
deben estar libres de organismos genéticamente modificados. Ademas, la declaracion debe
confirmar el no trato con radiacion ionizante. Para NOP (USDA,2013), ademas esta
prohibido el uso de lodos residuales a nivel de la produccion agricola. Por favor asegure que

las confirmaciones respectivas de los proveedores de ingredientes contengan todas las
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informaciones relevantes.

Para la empresa productora de quinua organica no aplica este requisito, ya que no trabaja

con ingredientes agricolas.

4.4.13. Declaraciones para ingredientes no agricolas

También para enzimas, acidos citricos, acético, ascorbico, cuajo, y otros ingredientes o
coadyuvantes, que no sean de origen agricola y podrian potencialmente ser producidos con
ayuda de organismos genéticamente modificados, se debe presentar una confirmacién del
proveedor de que fueron producidos sin ayuda de OGM. Especialmente en NOP (USDA,
2013), algunos requisitos para ingredientes no-agricolas son muy especificos (p.ej. sabores
naturales con portadores no-sintéticos, o enzimas que deben sr solo derivados de plantas
comestibles o microorganismos no-patogénicos, etc. Para NOP (USDA,2013), necesitamos
siempre una hoja de seguridad (MSDS) en un formato oficial, para cada ingrediente o
coadyuvante, con toda la informacion acerca de preservantes, estabilizadores, disolventes,

jagentes portadores etc!

Para un ingrediente no agricola potencialmente genéticamente modificado, la declaracién no
OGM debe confirmar:

- El producto no contiene OGM

- El producto no es hecho de materia prima OGM

- El producto no es hecho con ayuda de OGM

Para la empresa productora de quinua organica no aplica este requisito, ya que no trabaja

con ingredientes agricolas.

4.4.14. Lavado

Para el lavado directo de alimentos organicos, se debe usar basicamente agua potable.

Ademas, solo las sustancias mencionadas en 205.605 National Organic Program (NOP)
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(USDA,2013), pueden ser usadas. Referente a cloruro como desinfectante, se deben respetar
las leyes sobre el agua potable de sus respectivos mercados de destino. Esto implica, que el
nivel residual de cloro libre (Cl.) en el agua usada para lavar sus productos, no debe pasar
de 4 ppm segin NOP (USDA,2013).

El requisito no aplica, ya que no se lava la materia prima. Se verifico que todo el proceso
realizado en la Planta es en seco. Se manifiesta que para los productores que forman parte
del grupo, Grupo Grano Selecto en Puno (zona de produccidn), les proporciona una pequefia
maquina escarificadora de propiedad de la empresa, la cual es llevada a campo, para el
proceso inicial de escarificado, luego el producto es trasladado a la Planta de Proceso de Ate
(Lima).

4.4.15. Limpieza de equipos

Las normas organicas no regulan claramente el lavado y la desinfeccién de equipos,
recipientes y de locales de procesamiento y almacenamiento. NOP (205.272) (USDA,2013),
dice que se debe evitar el contacto con sustancias prohibidas, Se sobreentiende que esto rige
también para las demas normas. Como regla bésica, aquellas sustancias, que se permiten en
la industria alimenticia del respectivo pais de destino, pueden también ser usados en el
procesamiento organico — siempre y cuando todas las superficies, que entren en contacto con
el alimento orgéanico, sean enjuagadas con agua potable después de ser tratadas. Especial
atencion debe darse a los desinfectantes a base de amonio cuaternario. Estas sustancias son
relativamente persistentes y facilmente se pueden encontrar residuos en el alimento
organico. Esto puede llevar a la certificacion del producto, especialmente bajo NOP
(USDA,2013).

El procedimiento se detalla en el plan de higiene y saneamiento HS_PG_01 PROGRAMA
HYS. Anexo 3.

Segun la (USDA,2021), CFR 205.603 Sustancias sintéticas permitidas para su uso en la

produccion ganadera organica menciona que dentro de su lista el uso de alcoholes como

desinfectantes, ademas del di6xido de cloro.
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4.4.16. Higiene

El control de la sanidad y las condiciones higiénicas de su unidad no forman directamente
parte del mandato de una agencia certificadora organica. Sin embargo, las certificadoras en
producto organico consideran, que los clientes y consumidores en los mercados de destino
esperan que un producto organico no sea solamente producido con métodos ambientalmente
sanos, sino también que esté libre de suciedad y de microbios dafiinos. Tener un sistema de
HACCP es una herramienta muy util para lograr una alta calidad con productos limpios,

pero no es obligatorio para la certificacion organica.

La empresa declard que se encuentra certificada en HACCP por la empresa Control Unién,

y se evidencio con su certificado.

4.4.17. Prevencion y control de plagas

El control de plagas (p.ej. moscas, ratas, polillas, gorgojos) es un punto critico en muchas
plantas de procesamiento. En ningin caso se deben aplicar plaguicidas o fumigantes

quimicos en presencia de productos organicos.

NOP (USDA,2013), exige explicitamente procedimientos para el manejo de plagas, que
tienen que ser implementadas por procesadores organicos, incluyendo medidas de
prevencion y control (205.271). De acuerdo con NOP (USDA,2013), el uso de plaguicidas
no-sintéticos o sintéticos en plantas de procesamiento es permitido solo en caso de que las
medidas preventivas y otras similares (enemigos naturales, control mecanico, trampas etc.)
no sean efectivas. Tanto sustancias no-sintéticas como sintéticas tienen que ser usadas en
una forma que se evite cualquier contacto con los productos o ingredientes organicos. La

aplicacion de los plaguicidas no debe llevar a resistencias en las plagas.

Con la intencién de incrementar la seguridad para los consumidores, las certificadoras en
producto organico establecen como regla general para procesadores organicos, que el tiempo
de espera después de la aplicacion de sustancias quimicas tiene que ser duplicado, en
comparacion con lo que determina el productor de las respectivas sustancias, antes de que

se puedan almacenar o procesar productos organicos en el local.
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Se revisa el procedimiento HS-P-02 PROCEDIMIENTO PARA EL CONTROL DE
PLAGAS.

Se verifico que se realiza desinfeccion y desinsectacion por parte de SAE (Saneamiento
Ambiental Especializado), quien cuenta con Autorizacion del Ministerio de Salud, y se
manifestd que cuando se realiza esta desinfeccion y desinsectacion se realiza cuando la

planta no se encuentra procesando quinua, ni tampoco se tiene saco almacenados de quinua.

4.4.18. Fumigacion

Es muy comun fumigar contenedores de exportacion con bromuro metilico o productos
similares, especialmente en empaques de madera. Cualquier producto sujeto a este tipo de

tratamiento, automaticamente pierde su calidad organica.

No se realiza fumigacién a los contenedores que exportan la quinua organica.

4.4.19. Prevenir contaminacion

205.272 NOP (USDA,2013), dice que el procesador “debera implantar las medidas
necesarias para...proteger a los productores orgdnicos del contacto con sustancias
prohibidas.” Ademas, el material de empaque y los envases no deben haber sido tratados con
fungicidas, preservantes o fumigantes sintéticos. “Estd prohibida ... la utilizacién o
reutilizacion de cualquier bolsa o envase que haya tenido contacto con cualquier sustancia
de tal manera que compromete la integridad organica de cualquier producto o ingrediente
producido organicamente colocado en esos envases, a menos que tal bolsa o envase
reutilizable haya sido limpiado a fondo y no conlleve ningln riesgo de contacto del producto

o0 ingrediente organicamente producido con la sustancia usada.”

Para mejorar la seguridad alimenticia para el consumidor de productos organicos y al mismo
tiempo proteger los mercados organicos, la empresa certificadora exige que todos los
procesadores de productos organicos tienen que implementar medidas para evitar el contacto
con cualquier sustancia contaminante, como p.ej. preservantes de madera, moho,

combustibles, lubricantes etc.
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4.4.20. Trazabilidad

Productos organicos deben ser trazables hasta su origen. Esto no significa que siempre sea
posible trazar cada lote individual hasta la finca de donde viene. Cada operador debe
esforzarse por lograr el maximo nivel de trazabilidad posible para su respectiva operacion.
El requisito minimo es “un paso hacia arriba y un paso hacia abajo en la cadena de

suministro”.

Se tiene el procedimiento AC_P_08 IDENTIFICACION Y TRAZABILIDAD DEL

PRODUCTO, sin embargo, se viene incumpliendo en lo mencionado.

4.4.21. Etiquetado

Todos los productos organicos transportados deben estar acompafiados por etiquetas y
documentos de transporte las cuales deben especificar el estatus organico de los productos y
tener el codigo de lote para poder identificarlos y hacer la trazabilidad, como ejemplo se

muestra la Figura 6.

(" )
Producto: QUINUA BLANCA ORGANICA

Lote: NEP_52A_BO

Cantidad: 50 Kg

Condicion: Organica

Origen: Peru

\ _J

Figura 6: Etiqueta de la empresa productora de quinua organica

4.4.22. Manejo de calidad

Una certificacibn HACCP, 1SO o similar no es un requisito para la certificacion organica,
pero si ayuda. Lo mismo aplica para el sistema interno de manejo de calidad y la realizacion
de auditorias internas: si es que Ud. no cuenta con un sistema formal de manejo de calidad,
deberia completar el presente PMO con los detalles posibles, con el fin de identificar posibles

puntos de riesgo donde pueden ocurrir errores. Si es que su empresa cuenta con un manual
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de calidad, éste deberia incluir temas especificos relacionados con el procesado orgénico. El
manejo formal y correcto de reclamaciones es obligatorio. Segun la norma ISO/IEC 17065,
empresas certificadas deben documentar reclamaciones. Deben tomar las acciones
correctivas apropiadas en caso de que el reclamo identifica errores. También estas acciones
correctivas deben ser documentadas. Reclamos pueden ser presentados por clientes,
consumidores, ONG, autoridades de gobierno y otros.

Se verifico que la Planta de Grupo Grano Selecto SAC se encuentra en proceso de

implementacion del HACCP.

4.4.23. Balance / flujo de cantidades

Favor indicar cantidades de productos organicos comprados y vendidos desde la ultima
inspeccion. En caso de que la Gltima inspeccion se realiz6 solo hace pocos meses, favor
proporcione los datos de los dltimos 12 meses. Si el espacio o la tabla aqui resulta
insuficiente para los datos, agregue lineas o proporcione los datos en un anexo.

Se evidencio las cantidades compradas, y las cantidades vendidas.

4.4.24. Sistema Grading

La empresa no desea certificar el Sistema Grading, por lo que no aplica.

45. PROPUESTA DE MEJORA

Se present6 las oportunidades de mejora para los 4 procesos que salieron No conforme:
4.5.1. Proveedores
La empresa se comunico con la empresa que le vende la materia prima organica para que le

entreguen el certificado del producto organico del campo donde cosecha la quinua. Figura 7

Certificado de quinua organico — Campo.
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CERTIFICADO

CERTIFICADO N*: CO19727PER-01.2015
INSCRIPCION N=: CU 015727
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Figura 7:

Certificado de quinua organica - campo




4.5.2. Verificacién del origen

Se genero el registro HS_R12_inspeccion de vehiculos de recepcion de mercaderia, donde
detalla la fecha, hora de la recepcidn de la materia prima, la cantidad de materia prima
recepcionada, la condicién de la quinua orgénica en caso sea organica o inorganica, respecto
al certificado se solicitara con anticipacion al proveedor. Ver anexo 3 Programa de higiene

y saneamiento

4.5.3. Prevencion y control de plagas

Se reviso HS-P-02 PROCEDIMIENTO PARA EL CONTROL DE PLAGAS vy se realizé
modificaciones para mejorar el proceso y que se pueda cumplir, en el cual menciona que un
proveedor externo serd el encargado de realizar la desinfeccién, desinsectaciéon y la
desratizacién, en el procedimiento anterior mencionaba que era el responsable de Calidad,
sin embargo no se venia cumpliendo , ya que la persona comentd que no tenia la capacitacion
para realizarlo, ni tampoco le alcanzaba el tiempo, para el caso de la desratizacién. Ver anexo

4 Procedimiento para el control de plagas.

4.5.4. Balance / flujo de cantidades

Se genero el registro AC_12 CONTROL DE LA TRAZABILIDAD, donde se evidencia el
afio, numero de lote, cliente, Fecha de ingreso de la materia prima, nombre del producto,
cantidad, las fechas que se proceso el producto, la cantidad de merma, la cantidad de
producto terminado y si el producto es conforme por Calidad , lote del producto terminado ,
namero de la factura del servicio y fecha del despacho, para tener una mejor visibilidad de
la cantidades que ingresan como materia prima, se procesan y finalmente se venden como

producto terminado. Ver anexo 5 Registro de control de trazabilidad.

4.6. CERTIFICACION ORGANICA
Después de que se implementaron las propuestas de mejora se cotizo con las empresas

certificadores de producto organico Ceres y Control Unidn a continuacion se muestra en la

Figura 8 y Figura 9 las cotizaciones solicitadas.
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/CERES

Certification of Environmental
Standards GmbH

Fecha: 03.05.2016

Cotizacion para la Inspeccidn y certificacion organica como Procesador y Comercializador segun: Reglamento (CE)
834 /2007 y (CE) 889/08, USDA NOP (National Organic Program) y Reglamento Técnico para productos organicos.

Gracias por su Interés en nuestros servicios.
£l costo para la certificacion de Planta de Proceso y Comercializacion, segln 1as Indicaciones arriba descritas es de:
$1,400.00 ORGANICO

La cotizacion incluye:

v Unainspeccion anual anunciada

v Inspeecion no anunciada

Y Elaboracion del informe de inspeccion
v Administracion, comunicacidn

La cotizacion no incluye:
o Inspecciones adicionales a la no anunciada anualmente
¢ Costos de transporte y alojamiento para nuestro inspector
o 18%IGV

*Pago 100% por anticipado
*Esta cotizacion es valida por 15 dias.

£n ¢aso que tenga dudas o preguntas serd un placer atenderle,

Figura 8: Cotizacion de la certificadora CERES




CONTROL UNION PERU SAC
Av. RIVERA NAVARRETE 762 PISO 15 - SAN ISIDRO

LIMA - PERU ” o
TELEFONOS 51+{01)-7190400-7190123 .f CONTROLUNION
FAX 51401)-421-7573

EMAIL comercial.peru@controlunion.com

ESTADO DE COBRANZA
FACTURACION 2016
Us$
COSTO DE INSPECCION Y CERTIFICACION ORGANICA 2016 900.00
COURIER 5.00
SUB - TOTAL 905.00
IGv 162.90
TOTAL 1,067.90]

POR FAVOR, PARA HACER EFECTIVO EL PAGO
ADJUNTAR VOUCHER O NUMERO DE OPERACION A:

facturacion.peru@controlunion.com Y comercial. peru@controlunion.com

Puede efectuar su pago en cualquiera de nuestras dos cuentas (Control Union Peri SAC):

CONTROL UNION PERU SAC
BANK ACCOUNT US$ : 7000014784
SOLES : 7000085059
SWIFT CODE : BIFSPEPL
BANK : BANCO INTERAMERICANO DE FINANZAS
ADDRESS : AV. Rivera Navarrete 600, Lima 27, PERU

CONTROL UNION PERU SAC

BANK ACCOUNT US§ :193-1733437-1-T3
SOLES : 193 -1704576-0-38

SWIFT CODE : BCPL-PEPL

BANK : BANCO DE CREDITO DEL PERU

ADDRESS  : Jr. Lampa 489 ; Lima 01 - Peru

Figura 9: Cotizacion de la certificadora control unién




Se presento ambas cotizaciones a la gerencia, la cual decidi6 certificar con la empresa control
union, dado que se levantaron todas las observaciones antes mencionadas en la lista de
verificacion del plan organico, y se logro certificar con cero observaciones, obteniendo asi

el certificado organico para la planta productora de quinua organica.

4.7. APLICACION DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES

El presente Trabajo de Suficiencia Profesional se encuentra enmarcado dentro de las
actividades realizadas por el Bachiller en Ciencias — Industrias Alimentarias en la empresa
productora de quinua orgéanica, desempefiando el cargo de supervisor de Calidad. La carrera
de Industrias Alimentarias permite el correcto desenvolvimiento dentro de la empresa, tanto

en conocimientos como en competencias adquiridas.

En la produccién de quinua organica envasada se realiza la seleccion de granos que vienen
directo del campo, descartando cualquier materia extrafia como piedritas, metales u otros,
evaluacion del porcentaje de humedad, desarrollo del proceso y del producto de acuerdo a
la legislacion vigente del pais y del pais a exportar, costeo de materias primas, insumos,
escalamiento del producto a nivel industrial, asi como el seguimiento del desempefio del
mismo a lo largo de su vida en anaquel. Estas funciones se desempefiaron apropiadamente
ya que se ponen en practica los conocimientos adquiridos durante los afios de estudio, tal

como se muestra en la Tabla 8.

Tabla 9: Cursos y conocimientos adquiridos y aplicados en el desempefio laboral

Cursos Conocimientos adquiridos puestos en practica

Planeamiento Estratégico ~ Aplicacion del ciclo PHVC (Planear Hacer Verificar
Corregir)

Tecnologia de Alimentos |  Conservacion y procesamiento de alimentos

Analisis de Alimentos Metodologias de analisis de alimentos

Envases y Embalajes de Envase y vida en anaquel de alimentos

Alimentos

Control de la Calidad Control de procesos, aceptacion de lotes por

muestreo, control de costos de calidad,
determinacion de puntos criticos de control en el
proceso
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Asimismo, en el presente Trabajo de Suficiencia Profesional se puso en préctica el desarrollo
de un plan de sistema organica para una empresa productora de quinua organica, aplicando
conocimientos especificos en la elaboracion de documentos, microbioldgicos, conservacion

y procesamiento de alimentos. Como se muestra en la Tabla 9.

Tabla 10: Cursos y conocimientos adquiridos y aplicados en la inspeccion y

certificacion de una empresa productora de quinua organica

Cursos Conocimientos adquiridos puestos en practica
Control de Calidad de Control de procesos

Alimentos

Gestion de la Calidad de Normas alimentarias nacionales e internacionales
Alimentos

Finalmente, el desarrollo de capacidades y competencias durante la carrera, tales como
trabajo en equipo, blasqueda y redaccion apropiada de informacion técnico-cientifica,
comunicacion, empatia y responsabilidad en el trabajo, entre otros, permitié un correcto
desenvolvimiento del bachiller en el centro laboral, asi como en la ejecucién exitosa de las

labores y actividades encomendadas.
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V. CONCLUSIONES

1. Con base al diagnostico usando la lista de verificacion de la empresa certificadora
CERES en base a la norma NOP (USDA, 2013), se verifica el cumplimiento del Plan

de Sistema Orgénico para la planta productora de quinua.

2. Se certifico a la empresa productora de quinua organica para que pueda exportar

quinua orgéanica a Estados Unidos.



VI. RECOMENDACIONES

Realizar auditorias internas del plan organico con frecuencia semestral, para
evidenciar el estado de madurez de la implementacion del plan, y realizar

seguimiento a que los procedimientos y registros se cumplan.
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VIIl.  ANEXOS



ANEXO 1: LISTA DE VERIFICACION DEL PLAN DE MANEJO ORGANICO DE LA CERTIFICADORA CERES

Horario de la inspeccion

e Fecha e Actividad e Con ... (responsable de la empresa) e Incidentes especiales
e 19.05.2016 e Reunion de Apertura e  Gerente General e Ninguno

e  Revision documentaria.

e Inspeccidn fisica de Planta.

e Reunidn de Cierre.

o Resultados de la inspeccion que requieren una reaccion o Si
inmediata por parte del certificador:

PMO actualizado en caso de renovar certificacion: ¢el operador ha sometido una actualizacién del PMO completa y correcta antes de la
inspeccidn? (jes imprescindible para certificacion NOP!)

No se evidencia el PMO

¢El inspector tom6 muestras durante la inspeccion? (favor especificar y indicar fecha de envio al laboratorio):

NO

¢Se utilizé traduccion durante esta inspeccién? En caso de que si, favor explique como se asegura la imparcialidad del traductor:

NO
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<<continuacion>>

Para completar por el responsable de la finca o empresa

Para completar por el inspector

inspector no esta seguro

*Favor usar las siguientes abreviaciones: ¢ — cumple; p — cumple parcialmente; nc — no cumple; na — no aplica; ? — no se pudo clarificar,

web? ;En qué forma?

1 Direccion planta de procesamiento/ empresa Cump* | Comentario
Nombre de la empresa NATURAL EXPORT PERU S.A.C Propietario | Gerente General C Conforme
Gerente (si es diferente): Gerente General C Conforme
Persona de contacto para certificacion: |- C Datos correctos.
Calle, N°, PO-Box: | ATE Ciudad, cédigo postal: | Ate 03 C Datos correctos.
Pais PERU Teléfono: C Datos correctos.
Fax: | Celular: - | E-mail: |- C Datos correctos.
Péagina web: NO APLICA C No se cuenta con pagina web.
¢Hace referencia a la certificacion organica en su pagina | NO APLICA C

54




<<continuacion>>

2 Sus contrapartes para la produccion y el manejo organico

2.1 Subcontratistas: ¢Existen unidades subcontratadas que participan en cualquier etapa del manejo | Si No | X |NA No Aplica, no se cuenta con
organico? (También la empresa indicada bajo (1) puede ser un subcontratista del titular del subcontratistas.
certificado)
En caso de que "si", por favor indique el nombre y la direccion NA No Aplica, no se cuenta con
completa de la unidad subcontratada, y explique sus respectivas subcontratistas.
actividades (p.ej. almacenamiento, empaque etc.):
¢El subcontratista tiene su certificado independiente? Si No | X |NA No Aplica, no se cuenta con

subcontratistas.

En caso de que "si", por favor anexe una copia del certificado, en N.A NA No Aplica, no se cuenta con
caso de que "no", por favor explique, cdmo Ud. asegura la subcontratistas.
integridad organica de sus productos en la unidad subcontratada:
¢EXisten contractos escritos con los sub-contratistas, incluyendo los |No | X Si, vea Anexo N°: NA No Aplica, no se cuenta con
requisitos basicos de las normas orgénicas? subcontratistas.

2.2 Exportador | El exportador es el mismo como indicado en 1 Sl |C La empresa que se dedica a la
De otro modo: favor indique la direccion completa de su exportador, NATURAL EXPORT PERU S.A.C. exportacion es NATURAL

~ . . , . . . EXPORT PERU S.A.C.
o sefiale, si todavia no sabe, con cudl exportador va a trabajar, o si no tiene .
previsto exportar sus productos organicos (empresa qlfe CHI[gieTplEe i
mismo duefio).
2.3 Titular del certificado: El certificado sera emitido al siguiente nombre: NATURAL EXPORT PERU S.A.C. C El presente certificado se

(favor incluir direccién si no es la misma de arriba (1))

solicita a nombre de la empresa
NATURAL EXPORT PERU
S.A.C.
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<<continuacion>>

3 Alcance de la certificacion
3.1 Solicitado Solicitado por | No por 1% vez, certi- Certificado anterior-
este afo 1P vez ficado desde... (afio) mente por...
Reglam. (CE) 834/07 Sl Sl N. A N. A C Datos correctos.
NOP Sl Sl N. A N. A C Datos correctos.
JAS N. A N. A N. A N. A NA NA
Otra norma (sefale): | RTPO S Sl N. A N. A C Datos correctos.
3.2 ¢ Tiene Ud. copia(s) de la(s) norma(s) segun las cuales En papel Acceso por No tengo copia ni NC No cuenta con las normas.
solicita la certificacion? internet internet
Favor explique, en qué medida Ud. ha estudiado y No conoce las normas. NC Se manifiesta que no conoce las
conoce las normas: normas.
3.3 | ¢Alguna vez ha sido negada, suspendida o revocada su certificacién organica? | si] | No|Xx [NA No Aplica.
En caso de que si, favor indique cuando, por quién, por qué | NO APLICA
y qué cambid desde entonces:
4 Medidas correctivas anteriores: favor enumere las acciones correctivas acordadas después de la Gltima inspeccion, y NA No aplica
describa su implementacion:
No pertinente, es el primer afio de certificacion | No habia medidas correctivas | NA No aplica
Medidas correctivas Implementacién
NA NA NA No aplica
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5 ¢Para cuales productos y cantidades solicita Ud. la certificacion este afio?
Producto Cantidades a ser certificadas segun (por favor indique unidades, p.ej. toneladas):
terminado Reglamento UE NOP JAS Otro
Orgad- |Con Tran- |100% |Orgd- |Hecho |[Menos |Orgén. |Trans. |Org. Transi-
nico ingre- sicion | org. nico con de 70% cion
dientes org.
org.
Quinua X X - - - - Se solicita la certificacion,
procesada Gnicamente para la quinua.
5.1 La estimacion de cantidades se basa en: Disponibilidad de materia | X Demanda del | X | Capacidad de La estimacién no se puede
prima orgénica mercado la planta realizar, ya que depende de la
5.2 Debido a la variacion de fuentes de productos certificados, o la variacion de la demanda del mercado, es imposible X demanda del mercado, y de la
por el momento sefialar cantidades. disponibilidad de la planta.
6 Descripcion general de su(s) proceso(s)

Materia prima Producto Produccién paralela? ...% de la produccion Capacidad de
terminado Si No total es organico procesamiento diaria
Quinua Quinua procesada | X 10 8 tons/dia

Se verifico que la empresa
productora de quinua procesa
su propio producto organico
proveniente de campo y
ademas brinda el servicio de
maquila, a empresas que le
solicitan el servicio de
procesamiento (tanto organico
como convencional).
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7 Sus proveedores de materia prima

Nuestra empresa recibe su materia prima solamente de productores organicos. S NC Las cantidades procesadas
propias de la empresa
productora de quinua fueron
lotes organicos provenientes de
materia prima de productores
certificados, sin embargo, no se
evidencid los certificados de los
proveedores.

De otra manera, por favor llene lo siguiente:

Proveedor Producto Capacidad/afio (in- | Certificado por | Norma(s) Certificado Cert. en

dique unidades) (NOP, EU...) | vélido hasta Anexo N°
Grupo Selecto Quinua 324.74 ton CERES EU /NOP 30.01.2017 2 NC No se evidencia del certificado

de los proveedores.

organicas

Separacidn entre productos organicos y convencionales o en transicion, y/o productos certificado segln diferentes normas
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8.1

Por favor describe en detalle,
como Ud. Verifique el origen
organico de cada lote:

Para la cual se pide el certificado de produccion

NC

Si bien los lotes organicos
procesados por la empresa
productora de quinua y
comercializados provienen de
empresas certificadas.

La empresa productora de
quinua brinda también el
servicio de maquila
(procesamiento) a diversos
clientes, se verifico que no se
cuenta con un registro para
verificar el origen organico de
los materiales que
procesan/compran
(recepcionan). Esto incluye,
entre otros: validez del
certificado del proveedor,
condicion “organica” del lote,
identificada en facturas y guias
de transporte, etiquetado
correcto, empacado, etc. No se
cuenta con evidencia que
alguna persona responsable de
recibir la materia prima, firme
después de realizar esta
verificacion, sea en la misma
guia de transporte o en un
formulario separado.
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8.2 Por favor describa todos los pasos por los cuales los productos pasan en su planta, incluyendo bodegas, lineas de
procesamiento, empaque etc., y explique, como se asegura la separacion en cada punto:

Paso Separacion de productos convencionales y/o con certificado segln diferente norma

(p.ej. EU/NOP)

Almacenamiento Se mantiene separado el producto organico del convencional. C El producto final se mantiene
separado, lo organico de lo
convencional, se mantiene
rotulado.

Proceso de zaranda Cuando se procesa solo se procesa el producto Organico o convencional C Se verifico que se realiza una

Despedrado Cuando se procesa solo se procesa el producto Orgéanico o convencional C separacion por turnos.

Gravimeétrica Cuando se procesa solo se procesa el producto Orgéanico o convencional C

Selector 6ptico Cuando se procesa solo se procesa el producto Organico o convencional C

Detector de metales Cuando se procesa solo se procesa el producto Organico o convencional C

Ensacado Cuando se procesa solo se procesa el producto Organico o convencional C

Envasado Cuando se procesa solo se procesa el producto Organico o convencional C

Pesaje Cuando se procesa solo se procesa el producto Orgéanico o convencional C

Almacenamiento Se mantiene separado el producto organico del convencional. C El producto final se mantiene
separado, lo organico de lo
convencional, se mantiene
rotulado.

8.3 Si es que separa los productos organicos en | No aplica, no hay separacion en el tiempo | C Se verifico que se cuenta con
tiempo, no en espacio, por favor explique su | La limpieza se realiza segin el HS_PG_01 PROGRAMA HYS GMA un Plan de Higiene y
procedimiento de limpieza de equipos y SAC. Saneamiento, y se lleva
superficies: registros de las actividades.

8.4 ¢Cémo documenta estos procedimientos de | Dentro del plan de manejo de limpieza, se llevan registros de limpiezade |C
limpieza? todas las areas y equipos.

8.5 Si es que maneja un proceso continuo, por NA (No es un proceso continuo) NA Dado que no es un proceso

favor escriba su procedimiento de purga

continuo no se requiere realizar
purga, ya que por cado quinua
que se procesa se limpieza la
maquina.
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9 Recetas, OGM
9.1 No pertinente, solo tenemos monoproductos Si NA No Aplica, s6lo se cuenta con
monoproducto.
De otro modo, por favor describa (copia la tabla o use paginas adicionales, si es necesario):
Ingredientes | % | Proveedor ) Ingredientes no agricolas, aditivos o % o ppm del producto
agricolas S % coadyuvantes de procesamiento final
o O
Receta 1; Producto compuesto terminado: Na NA
na na Na na
Receta 2; Producto compuesto terminado: Na NA
9.2 Si |[No |Noaplica Ver Anexo
Todos los ingredientes de origen agricola convencional se encuentran en X NA No Aplica, no se utilizan
Anexo IX (Regl CE 889/08) ingredientes.
Todos los ingredientes de origen agricola convencional se encuentran en X NA No Aplica, no se utilizan
205.606 (NOP) y no se encuentran en el mercado de fuentes organicas (jpor ingredientes.
favor presente pruebas!)
Ninguno de los ingredientes de origen agricola convencional esta X NA No Aplica, no se utilizan
disponible de fuentes organicas (jpor favor presente pruebas!) (JAS) ingredientes.
Todos los ingredientes y coadyuvantes de procesamiento que no son de X NA No Aplica, no se utilizan
origen agricola se encuentran en Anexo VIII (EC 889/08) ingredientes.
Todos los ingredientes que no son de origen agricola, se encuentran en X NA No Aplica, no se utilizan
205.605 (NOP) e informacion completa sobre los componentes de estos ingredientes.
ingredientes esta disponible.
Todos los coadyuvantes de procesamiento y aditivos se encuentran en X NA No Aplica, no se utilizan

Anexo | a la Notific. 1606 (JAS)

ingredientes.
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9.3

OGM y otras

Anexo

NA

Confirmaciones para ingredientes agricolas convencionales, de no ser genéticamente modificados ni
haber sido tratados con radiacién ionizante,se encuentran en Anexo N°:

Na

NA

No Aplica, no se utilizan
organismos genéticamente
modificados.

Confirmaciones de no uso de OGM para_ingredientes no-agricolas y coadyuvantes de proceso se
encuentran en Anexo N°

Na

NA

No Aplica, no se utilizan
organismos genéticamente
modificados.

9.4

Confirmaciones sobre otros caracteristicas requeridas por las normas respectivas para ingredientes no-
agricolas, se encuentran en Anexo N°

Na

NA

No Aplica, no se utilizan
organismos genéticamente
modificados.

10

Sanidad, desinfeccién, control de plagas

10.1

¢Qué usa para limpiar o No se lava la quinua, todo proceso realizado en la Planta es en seco.
lavar sus materias primas?

NA

No Aplica, no se lava la materia
prima.

Se verifico que todo el proceso
realizado en la Planta es en
Seco.

Se manifiesta que para los
productores que forman parte
del grupo, Grupo Selecto en
Puno (zona de produccidn), les
proporciona una pequefia
maquina escarificadora de
propiedad de la empresa, la cual
es llevada a campo, para el
proceso inicial de escarificado,
luego el producto es trasladado
a la Planta de Proceso de Ate
(Lima).

10.2

¢Se usa radiacién ionizante en cualquier momento de su proceso? Si

No

NA

No Aplica, no se utiliza
radiacion ionizante, en ninguna
parte del proceso.
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10.3 | Por favor describa sus procedimientos y La limpieza se realiza segin el HS_PG_01 PROGRAMA HYS GMA El procedimiento se detalla en
sustancias usadas para la limpieza y des- SAC. el plan de higiene y
infeccidn de equipos, locales, recipientes saneamiento HS_PG_01
etc.: PROGRAMA HYS GMA SAC.
10.4 | ;Cbmo evita el contacto de productos Estos son separados de manera fisica en ambientes distintos Se observa que las sustancias se
organicos con sustancias usadas para encuentran rotuladas y
limpieza y desinfeccién? almacenadas dentro de una
gaveta con llave.
10.5 | Nuestra empresa ha implementado un sistema HACCP. | C | (jEn este caso no necesita llenar las siguientes casillas!). Se verifico que la planta se
encuentra certificada en
HACCP, por la certificadora
Control Union.
10.6 | De otro modo, por favor describa puntos criticos, en los cuales su producto organico podria ensuciarse o contaminarse
con microbios, durante el transporte, almacenamiento, procesado etc., y lo que hace para que esto no ocurra:
Puntos criticos para la Medidas para evitar la contaminacion
contaminacion
Se detallaen el AC_PL_01PLAN HACCP Serevisael AC_PL_01PLAN
HACCP donde se encuentra
detallados los puntos criticos.
10.7 | Por favor describa sus medidas para | Las medidas a tomar se detallan en el procedimiento HS-P-02 PROCEDIMIENTO Se revisa. procedimiento HS-P-
prevenir plagas en su planta: PARA EL CONTROL DE PLAGAS. 02 PROCEDIMIENTO PARA
EL CONTROL DE PLAGAS.
10.8 | En caso de que la prevencion no Se realizan desinsectaciones y desinfecciones por parte de empresas oficiales. Se verifico que se realiza
sea efectiva, ¢cual método usa para desinfeccion y desinsectacién
el control de plagas en bodegas y por parte de SAE (Saneamiento
locales de procesamiento? Ambiental Especializado),
quien cuenta con Autorizacion
del Ministerio de Salud.
10.9 | ¢Cdbmo evita el contacto de Nosotros no manejamos directamente plaguicidas de ningun tipo, el control de Se realiza las fumigaciones, un

productos organicos con
plaguicidas (sean estos naturales o
sintéticos)?

fumigacion para la desinsectacion y desinfeccion lo realiza una empresa contratada
y cuando se fumigan se espera 24 horas.

dia que no haya proceso, y
teniéndose vacias las
instalaciones.
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10.10 | En caso de que Ud. utilice plaguicidas sintéticos: ;Cual es el tiempo de espera que ha establecido antes de re-introducir
productos organicos en el respectivo local?
No pertinente, nunca usamos tales sustancias: | no C Se utiliza Bioinsect, el cual es
Sustancia Tiempo de espera establecido por el Tiempo de espera en su empresa Bacillus Thuringiensis, el plazo
productor establecido de reingreso es
Bioinsect (Bacillus 2 horas 24 horas C mayor que lo establecido por el
thuringiensis) producto, para minimizar
cualquier riesgo de
contaminacion.
10.11 | En caso de uso de rodenticidas: Si | Par- No | No pert.
cial-
mente
¢ Estos se colocan en trampas ? X NC Se revisa. procedimiento HS-P-
¢La ubicacion de las trampas esta sefialada en un mapa accesible para todos? X NC 02 PROCEDIMIENTO PARA
¢Solo personal capacitado maneja las trampas? X NC EL CONTROL DE PLAGASy
el HS — R- 03 CONTROL DE
ESTACIONES INTERNA DE
ROEDORES, sin embargo no se
evidencian los registros.
10.12 | ¢Como evita Ud. que su producto organico es sujeto a fumigacion o C No se realizan fumigaciones del
desinfeccion durante el transporte a su destino, o entre en contacto p.ej. con producto final.
madera fumigada?
11 Otros riesgos de contaminacion
Por favor enumere puntos criticos, donde es posible el contacto de productos orgénicos o ingredientes con sustancias
contaminantes, durante transporte, almacenamiento, empaque o procesado, y lo que hacen para evitar tal contacto:
Puntos criticos de contaminacion Medidas para evitar la contaminacién
Confusién en el almacenaje Separacién fisica de producto convencional y orgénico C No se presentan mayores

riesgos de contaminacion.
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12 Impacto ambiental
12.1 | Por favor describa lo que No hay cantidades relevantes de desechos organicos Si C Como la cantidad de residuos
hace con basura organica De otro organicos es poco, se acumula
solida de su planta: modo: junto a la basura inorganica y
12.2 | Por favor describa la forma | Se bota al camion municipal. C se entrega al camidn
de depositar basura inor- municipal.
ganica sélida de su planta:
12.3 | Por favor describa el No se utiliza agua en la planta, para la produccion de Quinua. NA NA No Aplica, no se utiliza agua
tratamiento de aguas sucias | De otro en la Planta.
en su planta: modo:
12.4 | Otros potenciales impactos Ninguno C
ambientales de su planta:
13 Documentacion
13.1 | ¢Ud. mantiene al dia la siguiente documentacion?
Existe Contiene los siguientes datos
Fecha |Hora |“Organico” |Cantidad |Origen |Lote N°
Guias para transportes organicos | Si Si no Si Si Si Si C Se cuenta con las guias de
remision de la quinua
trasladada a la planta.
Notas de recepcién de productos | Si Si No Si Si Si Si C Registro de Recepcion de
Mercaderia.
Diarios de procesamiento Si Si No Si Si Si Si C Orden de Produccién.
Libro de bodega Si Si No Si Si Si Si C
Notas de entrega, facturas de Si Si No Si Si Si Si C Entrega de Mercaderia.

venta que incluyan el nombre de
la certificadora

La quinua propia es
comercializada a través de la
empresa NATURAL EXPORT
PERU SAC.
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13.2 | Trazabilidad: Imaginese que se encuentren residuos de | Se conserva la informacion de los lotes recepcionados y los NC Se tiene el procedimiento
plaguicidas en un lote, que Ud. vendio. ;Hasta qué packing list, para saber que productores fueron los que AC_P_08 IDENTIFICACION
punto puede trazar el origen de ese lote, y como puede | entregaron el producto. Y TRAZABILIDAD DEL
identificar la causa de la contaminacion? PRODUCTO, sin embargo, se

viene incumpliendo en lo
mencionado.

13.4 | Por favor explique, como el inspector puede facilmente | Se cuentan con las facturas de las cantidades compradas de NC No se evidencia control de las
obtener un resumen de las cantidades compradas, quinua, y las vendidas del producto organico. cantidades procesadas y
almacenadas, procesadas y vendidas de productos almacenadas.
orgénicos:

14 Etiquetamiento |

14.1 | Paso Producto En envase Etiquetado Etiqueta incluye datos sobre

abierto cerrado Si No
o | 5. |8
k3] -g c c Q =]
3 | E S e S& £
S | g = s o o
a | O o (SIS (&)
Transporte a la unidad NO Si X Si |Si Si Si No C
Recepcidn en bodega No Si X Si |Si Si Si No C
Transportes al interior de la | No Si X Si |Si Si Si No |C
planta
Almacenamiento No Si X Si |Si Si Si No C
Transporte del producto No Si X Si |Si Si Si No C | Para la comercializacion se
terminado, venta utiliza la etiqueta de la empresa
productora de quinua organica.

66




<<continuacion>>

15 Manejo de calidad
15.1 |Su empresa tiene certificacion: IS0 | [HAccp [X |otras: |- C Se verifico que la Planta se
15.2 | En caso de que ninguno de estos, stiene un sistema documentado de manejo de calidad? |Si |X [No | C encuentra certificada en
15.3 | El encargado de calidad es: | Liliana Céceda € HACCP.
15.4 | ¢Ud. realiza auditorias internas? Si | X |No C
15.5 | ;Estas se documentan? Si | X |No C
15.6 | ¢El libro de calidad contiene capitulos o puntos especificos para el procesado organico? Si | X |No C
15.7 | Por favor explique su manejo de reclamaciones: | Se procede con la aceptacion del reclamo y se busca posibles C Se cuenta con un formato de
problemas para poder dar una solucion reclamos.
16 | Flujo / balance de productos
Producto Enalmacénal | Total, materia | Factor de Producto | Vendido |Vendido En almaceén
inicio del perio- | prima conversion! terminado | como como con- ahora
do evaluado comprada organico | vencional
Quinua 0 kg 81600 kg 0.98 Quinua 80000 kg |0 kg 0 kg C Se verificaron los documentos
escarificada producto de cada venta realizada.
(propia) terminado
17 Solo para unidades que soliciten la certificacion JAS | No nos interesa certificacion JAS Si
17.1 | Una descripcidn de como se realiza el procedimiento de "grading" se anexé como Anexo N°: Na NA No Aplica, no se ha solicitado la
17.2 | El formulario que Ud. usa para documentar el resultado del control mencionado (el llamado “Grading Checklist”) | Na NA certificacion JAS.
esta anexado como Anexo N°
17.3 | ¢El procedimiento de grading, se ha implementado correctamente en practica? Na NA
17.4 | ¢El personal de grading es indepediente de la produccién y de la gerencia general? Na NA
17.5 | El personal de grading y el gerente de produccidn tienen la calificacién professional/ Na NA

experiencia requerida por JAS? ;Esta documentada su calificacion por los diplomas

respectivos?

1 Factor de conversion de la materia prima al producto terminado. Si por ejemplo durante un proceso de secado el peso se reduce a 30% del peso original, el factor de conversion seria 0,3
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Si | No | No pertinente (1 NA
solicitud JAS)

17.6 | Lainformacion sobre la cantidad de productos vendidos con sello JAS entre el 1 de na |Na |Na NA
abril del afio pasado y el 31 de Marzo del afio actual: ;fue enviada a CERES antes del
30 de junio?

17.7 | ¢La gerencia o los responsables de calidad ("grading manager") han cambiado desde su {Na [na |na NA
primera solicitud?
En caso de que "si", por favor indique nombres, cualificacion y funcion de los nuevos NA
personeros:
Certificados de capacitacion JAS para los nuevos encargados se encuentran en Anexo N°: NA
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ANEXO 2: REPORTE DE ANALISIS

website: www.tlr-international.com

TL

international

laboratoix

Analytical Report

Reportnr.

Product recognized as
Product Specification
Reference

: 608075 version 1
: Quinoa/Quinoa/Quinoa

:Quinua Blanca Organica
:SAMPLE RECEIVED

AWB / BarCode
Packing
Sample Type

: GE153389157WW

: Plastic, ambient
:Sample

Disponent Number

Sampling Date

:Lote: NAEP_02_BO

:20-Jan-2016

Samplesize (kg) 4

Sealed / Seal Code
Sample Arrival Date :
ReportDate Version :

:Yes /121011625
25-Jan-2016 09:50
26-Jan-2016 17:28

Contaminations
Pesticides
Parameter

Pesticides GCMS

Amount (A.R.)

No pesticides at a content above the limit of Quantitation were detected

Pesticides LCMSMS (pos. ionisatio No pesticides at a content above the limit of Quantitation were detected
Pesticides LCMSMS (neg. ionisatio No pesticides at a content above the limit of Quantitation were detected

Analytical Report

Reportnr. : 608075 version 1 Disponent Number :Lole: NAEP_02_BO

Product recognized as : Quinoa/Quinoa/Quinoa

Product Spacification : Quinua Blanca Organica Sampling Date :20-Jan-2016

Reference :SAMPLE RECEIVED Samplesize (kg) 1

AWB J BarCode :GE153389157TWW Sealed / Seal Code :Yes /21011625

Packing : Plastic, ambient Sample Asrival Date : 25Jan-2016 09:50

Sample Type : Sample RepoetDate Version - 26-Jan-2016 17:28

Packoturuml <0010 mgig O Parnzsco-Etrp « 0010 mphy O Perscan-emtryt «00Wmghy  Pnconaie < Q0% mghg
Pencyoscn <0005 gy Pendimethals <0010 mphy  Promsis sdicre <000 Mgy O Promis sl “ QM0 mghg ©
Ioon “<0N0nghy Manced. «“0010 mphg O Prochsioras “00Wmghy O Promecat «Q0%Wmghg O
Pocpaactior <000 mghg O Propamocat. <0010 mphy Proponr “00%Wmphy O Mopogyredaions sodun <A0MWmghy ©
Przsultocart. « 000 g O Pymebatine <00y Pyrmcesont <00Wmghy  Pyrackmirosn < Q008 mghg
P dates “0010mpRg  Pytaphentiion. <008 mghg  Pynmethans <00Wrphy  Pyriprcofen « Q0% mghg
Qunchiosc “00S gy  Ouncoylen “0010mghy  Speossd A0 <00y  Sproletreesd (sum ncl dmet < Q0% Mgy
Soraramne <000 mghg O Sccctuane. <0010 mphy O Tebulencside. “00Wmghy O Tubuthiron <Qomghg O
Terburwion 000 mghg O Tetsconatole « 0010 mphy O Thisbwmaciassole = 0005 gy Thiackepnd Q0 mghg O
Thaswhcosm “000mpy  Thictencerh. “0010mphy  Thclres “00Wmphy  Tholinoeautine < QM0 mghg O
Thoteno-sufoaxse “000nghg  Thopheneie-swin <0010 mphy  Tohflund <00Wmghy  Tradiesion < Q0 mghg O
Tnadtrenas <0010 mgfg O Traperthenct <0010mphy  Trchiorfon “00mghyg O Tricyceson < Q005 mghy ©
Tnetasee 2000 nghg O Teformtron <0010mpYy  Telumuie <000mghy  Trforne « Q008 mghg
Tnracaze: -« iyl “000mghs  Trtconarse <0010 mphy O Vieradothicn <000 mghy O INC Qo0 mghg C
Zozsrde QMo nghg

Q - Analysis accredited

by RvA
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Analytical Report

Disponent Number - Lole: NAEP_02_BO

Sampling Date : 20-Jan-2016

Reference = Samplesize (kg) -1

AWSB / BarCode :GE153389157WW Sealed / Seal Code :Yes /21011625
Packing : Plastic, ambient Sample Arrival Date : 25Jan-2016 09:50
Sample Typs : Sample ReportDate Version - 26-Jan-2016 17:28

« 0008 mphy O Al wodt Disbarn (eurmf “000Soghy O Amtraz

Artremchnon < 0008 mtg O Asinghca-stirt <0008y O Atisphos-matind
Ascoputnbin « 0008 mohy O Biertivin “00Mmohy  Exphanyl
Bierans. « Q005 mohg O Brorrephos-ositng <0008 oy O Ercegeoppuie
Boprokesn « 0010 mohy O Captalcl «00%Wmghy  Caplun (ms THY)
Cartophencthion. * 0008 mohy O Chiotene-tarm <0005ty O Chioedason
Chicrotensiste ~ 0005 mghg O Chiomlerviephos ~0004Smphy O Chioscrmephon
Chicroret « Q003 mghg O Chinepyriphos-maihyl “0005mphg O Chicetaiond
Chiceprophiam <0010 mphy  Ooclerixtine “~00Wmghy O Courmphas
Cywnazine < Q003 oty O Cfuttent A “00Wrghy O Cyfletirin b
Cyfusten 10 « 0010 mohg O Cypermadivia fserm) 2 “00%Wmghy O Delsrathen
Duststs | » « Q005 mohg O Dichiotwend | <0mSmghy  Ochichusnd
Duchicrecs "y — “0010mohy  Dicsstophos . «0M0Smply  Oelene
Cormencetn « Q010 mghy O Descioton. | =00wrgly  Endowsens
Erdoactunb « 0008 mghg O Enden mohg O EPN

Etwen * 0008 mghg O Elclerpess - oty O Evimica
Famoeadone. « 0008 mohy O Fersrothion “00Wrpty  Fencthen
Farcooyces. <0010 mghg O Farthen <0005mphyg O Farrvaberast ()
Flocythrioatu “0010mphy  Fopet “<00Wmphy  Fonclos
HCH-a <0008 mghg O HCH-G <0MSmgky O HCHy
replazti <0004 mpfey O Heptacticrosscrdeca «< 0008 gty O Heptachiorosposde-turs «0Smphy O Heplencphos
Heochicbensuem (HCB) < 0,004 mpitg O Hesssincne <000A gty O lprodone <QOMmghy  hoden
Malatren. « 0010 gy ﬁu <0008 mghg O Metholchior. <00 myhy O Meturpsler
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ANEXO 3: PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

I. INTRODUCCION

La higiene en la Produccion de alimentos es muy importante pues a falta de ella se pueden
derivar alimentos contaminados que hoy son la principal fuente de las toxiinfecciones
alimentarias, constituyéndose ademas en un problema sanitario que se puede prevenir aplicando
meétodos y sistemas de control en su proceso.

La higiene de una planta de alimentos consiste en el control Higiénico-Sanitario, riguroso y
constante de todas las areas involucradas en el proceso productivo. Consiste en el tratamiento
adecuado y suficiente para que todas las superficies en contacto con las materias primas y
producto terminado se encuentren permanentemente limpias y desinfectadas, asi como el
mantenimiento de las instalaciones de la planta y sus alrededores.

La aplicacion de précticas adecuadas de higiene y sanidad en el proceso de seleccion, Limpieza,
clasificacion y envasado de Granos Andinos reduce significativamente el riesgo de
contaminacion alimentaria, asi mismo el tomar medidas preventivas para proteger el recurso
ante posibles contaminaciones contribuyendo a formar una imagen de calidad.

El presente Programa de Higiene y Saneamiento considera todas aquellas actividades necesarias

a realizar en las diferentes areas de la planta involucradas en el proceso de produccion para
proporcionar alimentos inocuos y de calidad.
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II. OBJETIVOY ALCANCE DE LA APLICACION

2.1. Objetivo

Establecer los procedimientos de limpieza y sanitizacion requeridos para asegurar un adecuado
nivel de higiene en los procesos y prevenir la contaminacion de los productos alimenticios
elaborados en planta de una empresa productora de quinua.

2.2. Alcance

Lo sefialado en el presente manual abarca la limpieza y desinfeccion de estructuras fisicas o
instalaciones, servicios y superficies que entran en contacto directo o indirecto con el producto;
asi como de alrededores de planta de una empresa productora de quinua.

I1l. TERMINOS Y DEFINICIONES

3.1. Agua potable: Agua apta para el consumo humano.

3.2. Calidad Sanitaria: Requisitos microbiolégicos, fisicos, quimicos, organoléptico y
sensoriales que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo para el consumo humano.

3.3. Contaminacion: La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o en
el medio ambiente alimentario.

3.4. Desechos del proceso: Durante las etapas de produccion se generan desechos de las
materias primas procesadas tales como (piedras, pajas, etc) los cuales son eliminados durante
el proceso y/o limpieza general de la planta después de finalizado las labores.

3.5. Desinfeccion: Reduccion del numero de microorganismos presentes en el medio
ambiente, por medio de agentes quimicos y / 0 métodos fisicos, a un nivel que no comprometa
la inocuidad o la aptitud del alimento.

3.6. Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

3.7. Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y / o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

3.8. Limpieza: Remocion de residuos sélidos de alimentos, como suciedad, grasa u otras
materias objetables.

Plagas: Los animales capaces de contaminar directa o indirectamente los alimentos.

3.9. Ropa protectora: Prendas especiales destinadas a impedir la contaminacion de los
alimentos y utilizadas como ropa exterior por personas en un establecimiento.

3.10. Salas de Procesamiento: Son las areas donde se realizan los procesos productivos.
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3.11. Saneamiento: Proviene del latin “sanitas” que significa SALUD. Es la creacion y
mantenimiento de un ambiente saludable.

3.12. Trapeado: Limpieza de piso con agua.

IV. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

4.1. Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas. Decreto
Supremo N° 007-98-SA. 25 de septiembre de 1998.

4.2. Codigo Internacional Recomendado de Principios Generales de Higiene de los
Alimentos — Codex Alimentarius Volumen 1-1991.

V.

MAPA ORGANIZACIONAL

5.1. Mapa organizacional de la empresa.

GERENCIA
GENERAL
EXTERNO
CONTABILIDAD
| | \ |

DEPARTAMENTO | | DEPARTAMENTO || DEPARTAMENTO | | DEPARTAMENTO

ADMINISTRACION OPERACIONES PRODUCCION CALIDAD

Y FINANZAS | |

EXTERNO PERSONAL CONTROL DE

MANTENIMIENTO PLANTA CALIDAD

S'I;'E(R;\I{III((:II(? HIGIENE &

SANEAMIENTO

5.2. Mapa organizacional de los responsables del Programa de Higiene y Saneamiento

74

DEPARTAMENTO |, || DEPARTAMENTO

OPERACIONES CALIDAD
EXTERNO HIGIENE &

MANTENIMIENTO SANEAMIENTO




Cédigo: HS_PG_01
PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO Revision: 01
Fecha efectiva: 07/04/2016

VI.

NARRATIVA DEL MAPA ORGANIZACIONAL DE LOS RESPONSABLES

DEL PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

6.1.

Departamento de Operaciones

Solicitar servicios externos previa coordinacion con Gerencia y las areas de Calidad e
Higiene y Saneamiento para solicitar servicios de terceros, insumos, etc.

Reporta directamente a Gerencia General

Departamento de Calidad

Responsable de la elaboracion del presente documento.

Controlar que las areas de almacenamiento estén bien ubicadas, limpias y ordenadas.
Gestion documental, elaboracion y aprobacién de manuales, procedimientos y
documentos concernientes a temas de calidad.

Coordinar las auditorias internas, para el cumplimiento del programa y planes
respectivos.

Responsable de gestionar los recursos necesarios para el mantenimiento continuo,
mejoras y cambios necesarios que se requieran en el establecimiento.

Evalua el funcionamiento del presente programa.

Supervisa las actividades del encargado de plagas.

Se reporta al Gerente General

Higiene Y Saneamiento

Responsable de la elaboracion del presente documento.

Responsable de supervisar las tareas de limpieza y desinfeccion de la planta (equipos e
instalaciones)

Planifica en forma conjunta con el Jefe de control de calidad el cumplimiento del
programa de control de plagas.

Planifica en forma conjunta con el Jefe de control de calidad el cumplimiento del
programa de control de plagas Verificar el llenado de formatos del &rea correspondiente.
Se reporta al Jefe de Aseguramiento de la calidad.

Otras funciones que le sean asignadas por su superior inmediato.
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VII. DESARROLLO
7.1. PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECION DE INSTALACIONES, ESTRUTUCTURAS Y ALREDEDORES DE PLANTA
Procedimientos Responsable Frecuencia Formatos
7.1.1 AREA DE RECEPCION Y ALMACEN DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
/ ALMACEN DE MATERIA PRIMA, INSUMOS, MALLAS Y PARIHUELAS
7.1.1.1. PISOS
A. Limpieza.
— Eliminar los residuos de granos, hojas, tierra y cualquier otro tipo de suciedad utilizando escobas. Personal de Diario HS -R-07
— Para evitar la acumulacion de desechos, barrer en forma continua los pisos de esta zona. Limpieza Permanente Control
— Asegurarse de que el barrido sea suficiente para dejar limpio el piso, en caso de no ser asi, rasquetear la suciedad que limpieza y
no sale con el barrido y si el caso lo requiere, usar agua y detergente mediante trapeado. desinfeccion
areas
B. Desinfeccién.
— Rociar uniformemente la superficie con solucién Clorinada a 200 ppm., rociando o
uniformemente la solucién con atomizador, dejar actuar y secar. Personal de Diario
Limpieza
7.1.1.2. PAREDES
A. Limpieza:
—  Limpiar las paredes utilizando un pafio himedo o escobillones para restregar las superficies usar detergente si el caso
requiere Incidiendo en la limpieza de esquinas, grufias, uniones, etc. Personal de Semanal
— [Esta operacion se realizara preferentemente cuando la planta esté parada, previamente asegurarse de cubrir la materia Limpieza
prima que se encuentre en el almacén para evitar la contaminacion, de ser necesario coordinar con personal de Personal de HS -R-07
mantenimiento el corte de suministro de energia. Mantenimiento Control
— Realizar inspeccion del estado de limpieza de estas estructuras para prevenir contaminacion cruzada del producto, limpieza y
por formacion de moho, caida de tierra, tela de arafia, etc. Inspector Calidad |~ Semanal desinfeccion
/ areas
B. Desinfeccion. Sanidad
— Rociar uniformemente la superficie con solucién Clorinada a 200 ppm, rociando uniformemente la solucion, dejar
Personal de Semanal

actuar y secar.

Limpieza
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<<continuacion>>

Sanidad

Procedimientos Responsable Frecuencia Formatos
7.1.1.3. TECHOS
A. Limpieza
— Remover el polvo y la suciedad adherido en las superficies de techos con pafio himedo y solucion de detergente, de Personal de Trimestral HS -R-07
arriba hacia abajo y con escobillones. Utilizar andamios o escalera telescopica para las partes altas. Mantenimiento Control
— Realizar inspeccion del estado de limpieza de estas estructuras para prevenir contaminacion cruzada del producto por limpieza 'y
formacidn de moho, 6xido, tela de arafia o cualquier otro contaminante. Inspector Calidad |  Quincenal desinfeccion
/ areas
B. Desinfeccion. Sanidad
—  De ser necesario desinfectar rociando manualmente o utilizando un pulverizador solucion clorinada a 200 ppm.
Personal de Semanal HS - R-06
Mantenimiento Verificacion de
orden limpieza
BPM
7.1.2 AREA DE PROCESO
7.1.2.1. PISOS
A. Limpieza.
—  Durante el proceso, eliminar en forma continua los residuos de producto y cualquier otro tipo de suciedad utilizando Personal de Diario / HS-R-07
escobillones, para evitar su acumulacién. Limpieza Permanente Control
— Lavar con agua y detergente industrial mediante trapeado, incidiendo en la limpieza de uniones de piso y pared, filos, Semanal limpieza y
esquinas, etc., cuando la planta esté de parada. desinfeccion
— Realizar inspeccion para detectar el estado de los pisos Inspector Calidad areas
/ Quincenal
B. Desinfeccion. Sanidad HS - R-06
—  Aplicar una solucion clorinada a 200 ppm., rociando la superficie del piso uniformemente y ~dejandolo humedecido Verificacion de
mediante trapeado y luego secar. Personal de Diario orden limpieza
— Realizar inspeccion para detectar formacion de biolfilm o acumulacion de suciedad en pisos, que puedan ocasionar Limpieza . BPM
proliferacion de plagas o contaminacion. Inspecto; Calidad Diario
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Limpieza

Procedimientos Responsable Frecuencia Formatos
7.1.2.2. TECHOS Y TIJERALES
A. Limpieza
— Remover el polvo y la suciedad adherido en las superficies de techos y tijerales con pafio himedo y solucion de Personal de Trimestral HS -R-07
detergente, de arriba hacia abajo y con escobillones. Utilizar andamios o escalera telescdpica para las partes altas. Mantenimiento Control
— Lavar la superficie exterior del techo, mediante barrido con escobillones o lavar con agua a presion si es necesario. limpieza y
Incidir en la limpieza de calaminas transparentes, Semestral desinfeccion
—  Realizar inspeccion del estado de limpieza de estas estructuras para prevenir contaminacion cruzada del producto por | Inspector Calidad areas
formacion de moho, 6xido, tela de arafia o cualquier otro contaminante. /
Sanidad Semanal
B. Desinfeccion. HS — R-06
—  De ser necesario desinfectar rociando manualmente o utilizando un pulverizador solucién clorinada a 200 ppm. Verificacion de
Personal de Semanal orden limpieza
Mantenimiento BPM
7.1.3 AREA DE PRODUCTO TERMINADO
7.1.3.1. PISOS
C. Limpieza.
— Eliminar los residuos de granos, hojas, tierra y cualquier otro tipo de suciedad utilizando escobas.
— Para evitar la acumulacion de desechos, barrer en forma continua los pisos de esta zona. HS-R-07
— Asegurarse de que el barrido sea suficiente para dejar limpio el piso, en caso de no ser asi, rasquetear la suciedad que Personal de Diario Control
no sale con el barrido y si el caso lo requiere, usar agua y detergente mediante trapeado. Limpieza Permanente limpieza y
— Revisar el estado de los pisos. desinfeccion
— Realizar inspeccion del estado de limpieza de los pisos. . areas
Inspector Calidad
D. Desinfeccion. / o
— Rociar uniformemente la superficie con solucién Clorinada a 200 ppm., rociando Sanidad Diario H_Sf R__,OG
uniformemente la solucién con atomizador, dejar actuar y secar. Verificacion de
orden limpieza
Personal de BPM
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Mantenimiento

Procedimientos Responsable Frecuencia Formatos
7.1.3.2. PAREDES
A. Limpieza:
— Limpiar las paredes utilizando un pafio himedo o escobillones para restregar las superficies usar detergente si el Personal de Semanal HS-R-07
caso requiere Incidiendo en la limpieza de esquinas, grufias, uniones, etc. Limpieza Control
— Esta operacién se realizard preferentemente cuando la planta esté parada, previamente asegurarse de cubrir el Ilmpleza.),/
producto terminado que no ha sido despachado y que se encuentre en el almacén este cubierto. ) _ desmfecmon
— Realizar inspeccion del estado de limpieza de estas estructuras para prevenir contaminacion cruzada del producto, | Inspector Calidad |  Quincenal areas
por formacion de moho, caida de tierra, tela de arafia, etc. /
Sanidad HS - R-06
B. Desinfeccion. Verificacion de
— Rociar uniformemente la superficie con solucién Clorinada a 200 ppm., rociando uniformemente la solucion, dejar Personal de orden limpieza
actuar y secar. Mantenimiento Semanal BPM
7.1.3.3. TECHOS
A. Limpieza
— Remover el polvo y la suciedad adherido en las superficies de techos con pafio himedo y solucion de detergente, de
arriba hacia abajo y con escobillones. Utilizar andamios o escalera telescopica para las partes altas. Personal de Trimestral HS-R-07
— Realizar inspeccion del estado de limpieza de estas estructuras para prevenir contaminacion cruzada del producto por | Mantenimiento _Control
formacion de moho, 6xido, tela de arafia o cualquier otro contaminante. limpieza 'y
Inspector Calidad | Quincenal desinfeccion
B. Desinfeccion. / areas
—  De ser necesario desinfectar rociando manualmente o utilizando un pulverizador solucién clorinada a 200 ppm. Sanidad
Personal de Semanal HS - R-06

Verificacion de
orden limpieza
BPM
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Procedimientos Responsable Frecuencia Formatos
7.1.4. AREA DE MERMAS / RECHAZO
7.1.4.1. PISOS
A. Limpieza.
— Eliminar los residuos de granos, hojas, tierra y cualquier otro tipo de suciedad utilizando escobas. HS -R-07
— Para evitar la acumulacion de desechos, barrer en forma continua los pisos de esta zona. Personal de Diario Control
— Asegurarse de que el barrido sea suficiente para dejar limpio el piso, en caso de no ser asi, rasquetear la suciedad que Limpieza Permanente limpieza y
no sale con el barrido y si el caso lo requiere, usar agua y detergente mediante trapeado. desinfeccion
— Revisar el estado de los pisos. ) areas
— Realizar inspeccion del estado de limpieza de los pisos. Inspecto; Calidad
B. Desinfeccion. Sanidad o HS —R-06
—  Rociar uniformemente la superficie con solucién Clorinada a 200 ppm., rociando Diario Verificacion de
uniformemente la solucién con atomizador, dejar actuar y secar. orden limpieza
Personal de BPM
Limpieza
7.1.4.2. PAREDES
A. Limpieza:
—  Limpiar las paredes utilizando un pafio himedo o escobillones para restregar las superficies usar detergente si el caso
requiere Incidiendo en la limpieza de esquinas, grufias, uniones, etc.
—  Estaoperacion se realizara preferentemente cuando la planta esté parada, previamente asegurarse de cubrir lasmermas |~ Personal de Semanal HS -R-07
y producto de rechazo que se encuentre en el almacén para evitar la contaminacion. Limpieza Control
— Realizar inspeccion del estado de limpieza de estas estructuras para prevenir contaminacién cruzada del producto, limpieza y
por formacion de moho, caida de tierra, tela de arafia, etc. desinfeccion
Inspector Calidad areas
B. Desinfeccion. / Quincenal
- Rociar uniformemente la superficie con solucion Clorinada a 200 ppm., rociando uniformemente la solucion, dejar Sanidad HS —R-06
actuary secar. Verificacion de
Personal de orden limpieza
Mantenimiento Semanal BPM
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<<continuacion>>

Mantenimiento

Procedimientos Responsable Frecuencia Formatos
7.1.4.3. TECHOS
A. Limpieza
— Remover el polvo y la suciedad adherido en las superficies de techos con pafio himedo y solucion de detergente, de Personal de Trimestral HS-R-07
arriba hacia abajo y con escobillones. Utilizar andamios o escalera telescopica para las partes altas. Mantenimiento Control
— Realizar inspeccion del estado de limpieza de estas estructuras para prevenir contaminacion cruzada del producto por limpieza 'y
formacion de moho, 6xido, tela de arafia o cualquier otro contaminante. Inspector Calidad |  Quincenal desinfeccion
/ areas
B. Desinfeccion. Sanidad
—  De ser necesario desinfectar rociando manualmente o utilizando un pulverizador solucién clorinada a 200 ppm. HS - R-06
Personal de Semanal Verificacion de

orden limpieza
BPM




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

Cdédigo: HS_PG_01

Revision: 01

Fecha efectiva: 07/04/2016

<<continuacion>>

7.1.5. SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS

A. Limpieza Personal de Diario HS -R-07
— Lavar con agua y detergente ACIDETER el lavadero, urinario, ducha e inodoro, restregando tanto interna y Limpieza Control
externamente, y enjuagar bien hasta eliminar los residuos presentes. Semanal limpiezay
— Realizar la limpieza de pisos, paredes y techos en forma similar al procedimiento de limpieza para paredes y pisos en desinfeccion
el area de proceso. areas
— Recoger y barrer con escobillones los papeles, y cualquier suciedad de los vestidores. En caso se requiera el exceso
de humedad del piso se removeré con trapeador.
- Lalimpieza de casilleros sera realizada por cada operario. Semanal
— Lavar las papeleras de cada bafio con escobilla de véstago largo y detergente. Diario
— Limpiar los dispensadores cuidando siempre que estén provistos de jabén o papel
B. Desinfeccion F’efSO”_a' de D?ar?o HS - R_—106
— Desinfectar pisos, inodoros, urinarios, papeleras, duchas y lavaderos, con solucion clorinada a 200 ppm o DDC10, | L|mp|gz?_d q Diario Vedrlflclguo_n de
dejando por tiempo indefinido. nspector Calida orden limpieza
n ! N - . . e . . / BPM
— Realizar inspeccion del estado de orden y limpieza de servicios, vestidores. El inspector verificard ademas que estén Sanidad
provistos los dispensadores de jabén, papel toalla y papel higiénico.
Procedimientos Responsable Frecuencia Formatos
7.1.6. GABINETE DE HIGIENE, PEDILUVIOS HS-R-07
Personal de Diario Control
A. Limpieza Limpieza limpiezay
— Lavar el gabinete con agua y detergente ACIDETER, luego enjuagar. Diario desinfeccion
—  Cambiar solucion Clorinada a 200 ppm en la alfombra Sanitizante areas
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<<continuacion>>

7.1.7. ALMACEN DE PRODUCTOS QUIMICOS Y LIMPIEZA

A. Limpieza

— Limpiar con escoba el piso del estante y con trapo las paredes.

— Mantener el orden de los insumos de limpieza e instrumentos de trabajo.
—  Mantener rotulados los insumos o con la etiqueta de fabrica legible.

7.1.8. LABORATORIO
A. Limpieza
— Remover los residuos s6lidos con escobas.

— Limpiar los muebles con trapo

B. Desinfeccion
—  Desinfectar la Zona con solucion Clorinada a 200 ppm.

7.1.9. EXTERIORES

A. Limpieza
— Remover el polvo y / o tierra mediante barrido

Diario

Personal de
Limpieza

Personal de
Limpieza

Personal de
Limpieza
Diario

Diario

Diario

Diario

Diario

HS-R-07
Control
limpiezay
desinfeccion
areas

HS-R-07
Control
limpiezay
desinfeccion
areas

HS - R- 06
Verificacion de
orden limpieza

BPM

HS-R-07
Control
limpiezay
desinfeccion
areas
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<<continuacion>>

7.1.10. ZONA DE DESECHOS
A. Limpieza Personal de Diario HS-R-07
—  Remover los residuos sélidos de la zona para evitar la proliferacion de plagas y focos de contaminacion, Limpieza Control
* Se acopia la basura/ desechos y solo se coloca la bolsa en el punto de recojo 30 minutos antes que pase el camién limpiezay
recolector de la municipalidad. desinfeccion
areas
B. Desinfeccion
— Desinfectar la Zona con solucién Clorinada a 200 ppm. Personal de Diario HS — R-06
Limpieza Verificacion de
orden limpieza
BPM
7.1.11. OFICINAS ADMINISTRATIVAS
A. Limpieza HS -R-07
— Remover los residuos solidos con escobas. Personal de Diario Control
— Limpiar los muebles con trapo Limpieza limpiezay
—  Usar cera para muebles desinfeccion
areas
B. Desinfeccion Personal de Diario
— Desinfectar la Zona con solucion Clorinada a 200 ppm en caso sea necesario. Limpieza
7.1.12. CORTINAS HS - R-07
Control
A. Limpieza limpieza'y
—  Limpiar con un pafio seco y posteriormente y pafio himedo Personal de Diario desinfeccion
—  Lavar con DDC-10 Didxido de cloro 10%, en una dilucion de 2 ml en 1 | de agua con esponjas. Limpieza Semanal areas
— Enjuagar bien hasta eliminar los residuos de detergentes.
HS — R- 06
B. Desinfeccion Verificacion de
—  Desinfectar la Zona con solucion Clorinada a 200 ppm en caso sea necesario. orde%gmpieza
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<<continuacion>>

el remanente de polvo o tierra.
— Las paredes externas del tablero se limpiaran con trapo humedecido con agua potable o con un agente limpiador

exclusivo para la limpieza de estos equipos.

Procedimientos Responsable Frecuencia Formatos
7.1.13. PROTECTORES DE LUMNIARIAS
A. Limpieza Personal de Trimestral HS-R- 07
— Limpiar con un pafio seco y posteriormente y pafio himedo en caso se requiera. Limpieza Control
limpiezay
7.1.14. TABLEROS ELECTRICOS desinfeccion
areas
—  Cortar el suministro de energia. Personal de
— Para la limpieza interna de equipo, utilizar aire a presion para remover el polvo y luego con ayuda de un trapo limpiar M/antenimiento Semanal
Operarios




Cdédigo: HS_PG_01
PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO Revision: 01
Fecha efectiva: 07/04/2016

7.2. PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MAQUINARIAS, HERRAMIENTAS Y/O UTENSILIOS

Procedimiento Responsable Frecuencia Formatos

A. Limpieza
— Remover el polvo y la suciedad adherido en las superficies de maquinas y equipos.
— Incidir en la limpieza de angulos, ranuras y cavidades que facilmente escapan a la limpieza y se constituyen en

principales focos potenciales de contaminacion. Operarios Diario HS - R - 08
— Restregar con escobillén para remover los residuos de materia prima y con trapos para la suciedad impregnada en C_:ont_rol

soportes. Inspector limpieza y
— Paralalimpieza interna de equipo, utilizar aire a presién para remover el polvo y luego con ayuda de un trapo industrial sanidad/ desinfeccion

limpiar el remanente de polvo o tierra calidad equipos.

— Realizar inspeccion del estado de limpieza de estas estructuras para prevenir contaminacién cruzada

B. Desinfeccién
— Sies necesario, aplicar una solucion de alcohol al 70%., uniformemente con ayuda de un pafio por todas las superficies

Inspector iari
de la plataforma y soportes. sanpidad/ Diario
— Solo para el selector 6ptico se utilizard DDC-10 (Didxido de cloro) antes de hacer uso de la maquina. calidad

7.3. PROCEDIMIENTOS DE DESINFECCION E INSPECCION DE VEHICULOS QUE INGRESAN Y/O SALEN DE PLANTA

Procedimiento Responsable Frecuencia Formatos
7.3.1. CONTROL DE VEHICULOS QUE INGRESAN A PLANTA
1. Para los vehiculos que ingresan a campo, rociar solucién Clorinada a 200 ppm. Directamente sobre las ruedas,
utilizando un pulverizador. Personal de Cadaingreso | HS-R-12
2. Llevar a cabo una inspeccidn del vehiculo para determinar: Limpieza de vehiculos. | Inspeccion de
a. Estado de limpieza: verificar que las superficies internas estén libres de residuos de combustibles, grasas, vehiculos
aceites, lubricantes, paredes humedas, presencia de olores extrafios, materia fecal, objetos personales, Inspector recepcion de
herramientas y /o accesorios del vehiculo. sanidad/ mercaderia.
b. Inspeccionar el estado del empaque para prevenir adulteracion de materias prima o insumos. calidad
c. Posibles fuentes de contaminacion por plagas: excretas roedores, aves e insectos muertos en el producto, HS-R-13
d. Presencia de materia extrafia: fragmentos de vidrios, plastico duro, metal, etc., que podrian poner en riesgo la Control de
integridad del producto o insumo. Inspector unidades de
3. Realizar el procedimiento de inspeccion en vehiculos que transportan materia prima, insumos y / o producto terminado. sanidad/ transporte de
calidad P. Terminado.
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VIII.

REGISTROS

8.1. HS — R — 06 Verificacidon de orden limpieza BPM

8.2. HS — R — 07 Control limpieza y desinfeccidn areas.

8.3. HS — R — 08 Control limpieza y desinfeccion equipos.

8.4. HS — R — 12 Inspecciodn de vehiculos recepcion de mercaderia.
8.5. HS — R — 13 Control de unidades de transporte de P. Terminado.




VERIFICACION DE ORDEN LIMPIEZA BPM

Cdédigo: HS — R—- 06
Revision: 01
Fecha efectiva: 04/04/2016

FECHA:

ZONA O AREA

ESTADO

OBSERVACION / HALLAZGO

ACCION /
RECOMENDACION

RESPONSABLE

FECHA DE
CUMPLIMIENTO

PROGR. REAL

1. RECEPCION - ALMACEN DE MATERIA PRIMA

1.1 |ALREDEDORES DE RECEPCION DE M.P.

1.2 |PISOS

1.3 |[TECHOS

1.4 |LETREROS

1.5 |MATERIA PRIMA

1.6 |TRAMPAS PARA ROEDORES

1.7 |PUERTAS

1.8 |LUMINARIAS

1.9 |CORTINAS

2. AREA DE PROCESO

2.1 |PISOS

2.2 |PAREDES, ZOCALOS, CALAMINON

2.3 [TECHO, TIERALES - COLUMNAS

2.4 | VENTANALES

2.5 |CORTINAS

2.6 [IMANGUERAS AIRE

2.7 |LIMPIEZA DE EQUIPOS

2.8 |[ESTADO DE EQUIPOS

2.9 |PRACTICAS DE OPERARIOS

2.10 [TABLEROS ELECTRICOS

2.11 |LETREROS

2.12. MALLAS

3. AREA DE PRODUCTO TERMINADO

3.1 |PISOS

3.2 |PAREDES, ZOCALOS

3.3 [TECHO, COLUMNAS

3.4 |PUERTAS

3.5 |CORTINAS

3.6 |[LUMINARIAS

3.7 |PLAGAS

3.8 |[PRACTICAS DEL PERSONAL

3.9 |[LETREROS




VERIFICACION DE ORDEN LIMPIEZA BPM

Cdédigo: HS — R—- 06
Revision: 01
Fecha efectiva: 04/04/2016

ZONA O AREA

ESTADO

OBSERVACION / HALLAZGO

RECOMENDACION

ACCION/

RESPONSABLE

FECHA DE
CUMPLIMIENTO

PROGR. | REAL

4. BANO - GABINETE DE HIGIENE

4.1

PUERTAS - VENTANAS

4.2

LAVAMANOS

43

PAREDES, TECHOS

4.4

LUMINARIAS

45

VENTANAS

4.6

DUCHAS

4.7

INODOROS

4.8

PAPELERAS

49

DISPENSADORES DE JABON Y PAPEL

4.10

LOCKERS - CASILLEROS

411

LETREROS - CARTELES

5. ALREDEDORES Y OTROS

51

VEREDAS

5.2

PISTAS Y ALREDEDORES

53

SENALIZACION

6. ZO

NA DE DESECHOS

6.1

LOZA DE ACOPIO

6.2

TACHOS DE BASURA

6.3

LETREROS

7. OF

ICINAS PRODUCCION - CALIDAD

71

LUMINARIAS

7.2

PISOS, PAREDES

7.3

TECHOS

CALIFICACION:

C = CONFORME

NC = NO CONFO

RME

NCP = NO CONFORMIDAD PENDIENTE DE LEVANTAMIENTO

RES

PONSABLE:

FECHA INFORME

HORA

FIRMA:




CONTROL DIARIO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS

Cdédigo: HS — R—- 07
Revision: 01

Fecha efectiva: 04/04/2016

ZONA DE APLICACION

PUNTOS A EVALUAR

DIAS DE LA SEMANA

M

Ml

J

\%

OBSERVACIONES / ACCIONES

CORRECTIVAS

INGRESO PERSONAL

Pisos y techos

Paredes, lunas, cortinas

Luminarias / protectores

RECEPCION

MATERIA PRIMA

Pisos y techos

Paredes, lunas, cortinas

Parihuelas de madera

Luminarias / protectores

ENVASES /
INSUMOS

Pisos y techos

Paredes, lunas, cortinas

Parihuelas de madera

Luminarias / protectores

DESPACHO

PRODUCTO
TERMINADO

Pisos y techos

Paredes, lunas, cortinas

Parihuelas de madera

Luminarias / protectores

MERMAS / RECHAZO

Pisos y techos

Paredes, lunas, cortinas

Parihuelas de madera

Luminarias / protectores

PARIHUELAS

Pisos y techos

Paredes, lunas, cortinas

Parihuelas de madera

Luminarias / protectores

MALLAS

Pisos y techos

Paredes, lunas, cortinas

Parihuelas de madera

Luminarias / protectores

8

HERRAMIENTAS

Pisos y techos

Paredes/puerta

AREAS

DE PROCESO

GRANOS ANDINOS - CHIA

Pisos

Techo, tijerales / Calaminas

Paredes, lunas, cortinas

Parihuelas de madera

Protectores de luminarias
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DIAS DE LA SEMANA

OBSERVACIONES / ACCIONES

N ZONA DE APLICACION PUNTOS A EVALUAR L M M S CORRECTIVAS
Pisos
Techo, tijerales / Calaminas

10 SECADO Paredes, lunas, cortinas

Parihuelas de madera

Protectores de luminarias

AREA PARA DESPERDICIOS Y BASURA

11

Tachos con desechos del proceso (Orgénico — inorgénico).

Tachos con desechos de SSHH / Oficinas / Ingreso

zona de Reservorio de basura

AREA PARA MATERIALES DE LIMPIEZA / INSUMOS QUIMICOS

12

MATERIALES LIMPIEZA

Recogedores

Trapeadores

Pafios de limpieza

Esponjas verdes

Baldes

INSUMOS QUIMICOS

Estado del almacén

Insumos rotulados

SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIO

13

SSHH - PRODUCCION

Lavaderos

Paredes y Pisos

Urinario

Inodoro

Papeleras o tachos

Casilleros y guardaropas

14

SSHH - ADMINISTRATIVO

Lavaderos

Paredes y Pisos

Inodoro

Papeleras o tachos

OFICINAS ADMISTRATIVAS

15

Oficina de Gerencia General

Oficina de produccién y Aseguramiento de la Calidad

Oficina de Operaciones / finanzas

EXTERIORES

16

| Veredas y estacionamientos

C: CONFORME

NC: NO CONFORME

V° B° HIGIENE Y SANEAMIENTO




CONTROL DIARIO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS

Cdédigo: HS — R—- 07
Revision: 01
Fecha efectiva: 04/04/2016

1.1. MAQUNA LIMPIADORA PROCESADORA DE GRANOS

SEMANA:

L

M M J \%

OBSERVACIONES /
ACCIONES CORRECTIVAS

1.1.1. TOLVA ALIMENTACION M. PRIMA

1.1.2. ELEVADOR CANGUILONES A ZARANDA

1.1.3. TOLVA ALIMENTACION ZARANDA

1.1.4. ZARANDA

1.1.5. TUBOS DISTRIBUIDORES A TOLVA DE MESA GRAVIMETICA

1.1.6 MESA GRAVIMETRICA

1.1.7. TOLVA ALIMENTACION S. OPTICO

1.1.8. ELEVADOR CANGUILONES ENTRADA S. OPTICO

1.1.9. ELEVADOR CANGUILONES REPROCESO S. OPTICO

1.1.10. TOLVA ALIMENTACION S. OPTICO

1.1.11. SELECTOR OPTICO

1.1.12. TUBOS DISTRIBUIDORES SALIDA S. OPTICO

1.1.13. ELEVADOR CANGUILONES SALIDA S. OPTICO

1.1.14. TOLVA SALIDAP.T

1.2. MAQUINA SECADORA DE GRANOS

SEMANA:

L

OBSERVACIONES /
ACCIONES CORRECTIVAS

1.2.1. TOLVA DE RECEPCION DE M. PRIMA

1.2.2. CUERPO DE LA MAQUINA

1.2.3. TUBERIAS DE DESCARGA DE PRODUCTO

1.2.4. ELEVADOR CANGUILONES

1.2.5. BALONES GAS

1.3. UTENSILLOS OTROS

SEMANA:

L

OBSERVACIONES /
ACCIONES CORRECTIVAS

1.3.1. TABLEROS DE CONTROL 1

1.3.2. TABLEROS DE CONTROL 2

1.3.3 TABLEROS DE CONTROL 3

1.3.4. MALLAS DE ZARANDA

1.3.5. BALANZAS

1.3.6. COSEDORAS

C = CONFORME, La limpieza y desinfeccién ha sido completa de acuerdo a instrucciones.
NC = NO CONFORME, La limpieza y desinfeccion ha sido incompleta, mal realizada, o no se ha realizado en el equipo

P = Parcial
N/A = NO APLICABLE

V° B® REPSONSABLE




CONTROL DIARIO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS

Cdédigo: HS-R - 08
Revision:01
Fecha efectiva: 05/04/2016

1.1. MAQUNA LIMPIADORA PROCESADORA DE GRANOS

SEMANA:

OBSERVACIONES /

L

M M J \

S ACCIONES CORRECTIVAS

1.1.1. TOLVA ALIMENTACION M. PRIMA

1.1.2. ELEVADOR CANGUILONES A ZARANDA

1.1.3. TOLVA ALIMENTACION ZARANDA

1.1.4. ZARANDA

1.1.5. TUBOS DISTRIBUIDORES A TOLVA DE MESA GRAVIMETICA

1.1.6 MESA GRAVIMETRICA

1.1.7. TOLVA ALIMENTACION S. OPTICO

1.1.8. ELEVADOR CANGUILONES ENTRADA S. OPTICO

1.1.9. ELEVADOR CANGUILONES REPROCESO S. OPTICO

1.1.10. TOLVA ALIMENTACION S. OPTICO

1.1.11. SELECTOR OPTICO

1.1.12. TUBOS DISTRIBUIDORES SALIDA S. OPTICO

1.1.13. ELEVADOR CANGUILONES SALIDA S. OPTICO

1.1.14. TOLVA SALIDA P.T

1.2. MAQUINA SECADORA DE GRANOS

SEMANA:

OBSERVACIONES /

L

S ACCIONES CORRECTIVAS

1.2.1. TOLVA DE RECEPCION DE M. PRIMA

1.2.2. CUERPO DE LA MAQUINA

1.2.3. TUBERIAS DE DESCARGA DE PRODUCTO

1.2.4. ELEVADOR CANGUILONES

1.2.5. BALONES GAS

1.3. UTENSILLOS OTROS

SEMANA:

OBSERVACIONES /

L

S ACCIONES CORRECTIVAS

1.3.1. TABLEROS DE CONTROL 1

1.3.2. TABLEROS DE CONTROL 2

1.3.3 TABLEROS DE CONTROL 3

1.3.4. MALLAS DE ZARANDA

1.3.5. BALANZAS

1.3.6. COSEDORAS

C = CONFORME, La limpieza y desinfeccién ha sido completa de acuerdo a instrucciones.
NC = NO CONFORME, La limpieza y desinfeccién ha sido incompleta, mal realizada, o no se ha realizado en el equipo

P = Parcial
N/A = NO APLICABLE

V° B° REPSONSABLE




INSPECCION DE VEHICULOS DE RECEPCION

DE MERCADERIA

Cdédigo: HS-R - 12
Revision:01
Fecha efectiva: 05/04/2016

Fechay Hora:

Cantidad:

Nombre transportista:

N° Placa:

N° Guia De Remision:

N° Lote MP:

Condicion:

ESTADO DEL VEHICULO

CONFORMIDAD

CONFORMIDAD

CONFORMIDAD

CONFORMIDAD

Limpieza externa del vehiculo

Limpieza interna del vehiculo

Olores extrafios

Materiales u objetos extrafios

Presencia de excretas u orina de roedores
u otros animales

Desinfeccion de llantas

Herramientas genéricas

Botiquin/Extintor

Estiba adecuada

CALIFICACION: C: CONFORME NC: NO CONFORME

NA: NO APLICA

OBSERVACIONES:

V° B° Responsable de Calidad




CONTROL DE UNIDADES DE TRANSPORTE DE

PRODUCTO TERMINADO

Cdédigo: HS—R - 13
Revisién:01

CONTROL DE UNIDADES DE TRANSPORTE DE
PRODUCTO TERMINADO

Fecha efectiva: 05/04/2016

Cdédigo: HS-R - 13
Revisién:01
Fecha efectiva: 05/04/2016

FECHA: Hora de Ingreso: Hora inicio carga:
Hora de salida: Hora final carga:

DOCUMENTOS

N° Guia:

CONDICION DE ASEO DEL PERSONAL ADECUADAS )

INDUMENTARIA ASEO
NOMBRE é ii < s |
(&1 E o (%2} (%] E
s |5|5|8| % |k

LLENAR CON UN CHECK (¥) SI ESTA CONFORME Y UN ASPA (X) SI NO ES

CONFORME

INSPECCION VEHICULAR ©

Plataformas y parte interna de la tolva

Exterior de la carroceria

Olores y materiales extrafios en el interior de la tolva

CALIFICACION: LLENAR CON UN CHECK (¥) SI ESTA CONFORME Y

UN ASPA (X) SI NO ES CONFORME

DATOS MERCADERIA

Producto:

N° Lote P.T.:

Cantidad:

Cliente:

OBSERVACIONES / ACCIONES CORRECTIVAS

V° B® REPSONSABLE

FECHA: Hora de Ingreso: Hora inicio carga:
Hora de salida: Hora final carga:

DOCUMENTOS

N° Guia:

CONDICION DE ASEO DEL PERSONAL ADECUADAS )
INDUMENTARIA ASEO

NOMBRE g £ | & o

8 = S 0 %] = o]
$ | § | E| 2| 5| 8 |%
< O pr =N 8 8

LLENAR CON UN CHECK (¥) SI ESTA CONFORME Y UN ASPA (X) SI NO ES

CONFORME

INSPECCION VEHICULAR ©

Plataformas y parte interna de la tolva

Exterior de la carroceria

Olores y materiales extrafios en el interior de la tolva

CALIFICACION: LLENAR CON UN CHECK (¥) SI ESTA CONFORME Y UN

ASPA (X) SI NO ES CONFORME

DATOS MERCADERIA

Producto:

N° Lote P.T.:

Cantidad:

Cliente:

OBSERVACIONES / ACCIONES CORRECTIVAS

V° B° REPSONSABLE
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ANEXO 4: PROCEDIMIENTO CONTROL DE PLAGAS
1. OBJETIVO

Establecer los procedimientos requeridos para la erradicacion, control y prevencion de
plagas en la planta de Agroindustrias del Sol.

2.  ALCANCE

Lo sefialado en el presente procedimiento cubre el control de roedores, insectos voladores y
rastreros y aves.

3.  TERMINOS Y DEFINICIONES

3.1 Desinfeccion: Destruccion de los microorganismos patogenos en todos los ambientes,
por medios mecanicos, fisicos o quimicos, contrarios a su vida o desarrollo.

3.2 Desinsectacion: Es la eliminacion de vectores voladores y rastreros como moscas,
mosquitos, aracnidos, cucarachas, etc. Se constituyen en transmisores de enfermedades
infectocontagiosas ya que son portadores de virus propios. También se conoce como
fumigacion.

3.3 Desratizacion: Es la eliminacién de toda clase de roedores, los cuales son portadores
de enfermedades. Se realiza mediante la colocacion de venenos o cebos en los lugares donde
se sospecha que son frecuentados por estos animales.

3.4 Pulverizacion: Es la aplicacion de desinfectante liquido mediante una mochila
manual, principalmente en lugares pequefios o en acceso donde una maquina a motor es mas
dificil.

3.5 Atomizacion: Es la aplicacion de desinfectante liquido en forma acuosa (aspersion)
mediante un atomizador a motor, se realiza en espacios amplios y abiertos. Este
procedimiento permite abarcar grandes areas de manera versatil. La fuerza con la que se
proyecta el producto hace que éste impregne en la superficie tratada logrando efectos
residuales y prolongados.

3.6 Nebulizacién: Es la aplicacion de desinfectante o insecticida liquido mediante
generador de niebla de alta potencia. Este sistema funcional proyecta el producto en forma
balanceada mediante gas producido termo mecéanicamente, introduciéndose en lugares
donde las maquinas convencionales no llegan. Debiendo permanecer como minimo 04 horas
a fin de lograr un 6ptimo resultado

3.7 Vector: Especies implicadas en la transferencia de enfermedades infecciosas para el
hombre o que causan un dafio en el habitat. Estan considerados insectos, roedores y aves.
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3.8 Fumigacion: Proceso que consiste en controlar la presencia de plagas. Se incluyen
insectos, aves y roedores.

4. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

4.1. Vigilanciay Control Sanitarios de Alimentos y Bebidas. Decreto Supremo N° 007-98-
SA.

4.2. Reglamento Sanitario para las Actividades de Saneamiento Ambiental en Viviendas y
Establecimientos Comerciales, industriales y de Servicios. Decreto Supremo N° 022-2001-
SA.

5. RESPONSABILIDADES

5.1. El Jefe de Aseguramiento de la Calidad es el responsable de implementar el programa
de control de plagas y verificar el cumplimiento de lo dispuesto en el presente procedimiento.

6. DESARROLLO

Para el desarrollo e implementacién del programar de control de plagas se cuenta con
asesoria externa de la empresa tercera la misma que contempla los siguientes items: Uso y
manejo de Plaguicidas aprobados, sistemas y métodos de control de plagas.

Establecer los procedimientos requeridos para la erradicacion, control y prevencion de
plagas en la planta procesadora de quinua organica.
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Procedimiento

Frecuencia

Responsable

Formatos

6.1 CONTROL DE INSECTOS

Aplicacién de Insecticida - Fumigacion
— ldentificar el o los tipos de insectos a controlar.
— Seleccionar el insecticida a aplicar y preparar una solucidn, segun la concentracion a utilizar
— Aplicar la solucién segun la técnica y equipo elegido: Mochila Manual y/o Mochila Motorizada
— Lafumigacién de los ambientes de proceso, e interior de almacenes se realizara durante las paradas
de produccién, previamente asegurandose de retirar o proteger la m. prima o producto que haya en
el lugar.

Trimestral

Cada vez que sea

Empresa externa

HS-R-05
CONTROL DE
FUMIGACIONES

) . . . . requerido
— Registrar ]a_s evidencias del servicio gxterno, so_llf:ltando: Informe de Servicio
a. Certificado en el que se especifique la actividad efectuada.
b. Registro de aplicacion donde se indique: fecha, de la aplicacion, nombre y firma de
responsable, Zona donde se realiz6 la aplicacion, especies combatidas, insecticida, N° de
registro sanitario, concentracién, equipo y método utilizado.
c. Informe que detalle los niveles actuales de actividad de plagas en planta y recomendaciones
para corregir y prevenir dichas condiciones.
6.1 CONTROL DE ROEDORES
Desratizacion interna
—  Se colocaran estaciones en los almacenes de recepcion, despacho y mermas.
- Seregistraran las evidencias en el formato correspondiente. HS_ R 03
—  Se elaborara un mapa murinp (plano de estaciones) ) CONTROL
Registro de apllcgmon donde se |n_d|gue: fgcha_ ,de la ap_llcauon, pombre y f_|r_ma de Mensual Empresa externa ESTACIONES DE
responsable, Estaciones donde se realizo la aplicacién, especies combatidas, rodenticida, N° ROEDORES

de registro sanitario.

6.2 Informe que detalle los niveles actuales de actividad de plagas en planta y recomendaciones para
corregir y prevenir dichas condiciones.
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ANEXO 5: REGISTRO CONTROL DE TRAZABILIDAD

DESCRIPCION LIQUIDACION
CANTIDA
& N° LOTE FACTURA FECHA
ANO N° LOTE CLIENTE CANTIDAD LIBERADA
III\ZIE(F:{EQO PRODUCTO CANIIDAD P;Ié((::HE?O MERMA | PRODUCTO | CONFORMIDAD (kg) TERMINADO | SERVICIO | DESPACHO
& TERMINADO
NAEP-02- Natural Quinua 001-C-GMA-
2016 B/51-52B Agro 23/01/2016 blanca 28025 03 al 26 feb 3256 24875 Conforme 24875 2202/2602 001-000038 | 27/02/2016
Export Per( PGNF
NAEP- Natural Quinua 27 feb al 07 002-C-GMA-
2016 | 04/NAEP-02- Agro 26/02/2016 blanca 30000 mar 1649.15 28750 Conforme 28750 0103/0303 001-000040 | 3/03/2016
B Export Per( PGNF
Natural Quinua 97,29 feb 1- 004-C-GMA-
2016 NAEP-04 Agro 26/02/2016 40000 ! 1649.15 28750 Conforme 28750 0303/0703 001-000041 | 11/03/2016
. blanca 3,5,7 marzo
Export Peru NAEP
Natural Quinua 7,10- 004-C-GMA-
2016 NAEP-05 Agro 4/03/2016 blanca 45724.7 12,14,15,17 de | 4296.7 41428 Conforme 41428 0303/0703 001-000041 | 11/03/2016
Export Per( marzo NAEP
Natural Quinua 7,10- 005-C-GMA-
2016 | NAEP-05-MP Agro 4/03/2016 blanca 45724.7 12,14,15,17 de | 4296.7 41428 Conforme 41428 1404/1804 001-000045 | 19/04/2016
Export Per( marzo NAEP
Natural Quinua 18-22,30 de 005-C-GMA-
2016 | NAEP-06-MP Agro 4/03/2016 blanca 31247.7 marzo 1-7 de 2847.7 28400 Conforme 28400 1404/1804 001-000045 | 19/04/2016
Export Perd abril NAEP
Natural Quinua 7,10- 003-C-GMA-
2016 | NAEP-05-MP Agro 4/03/2016 blanca 45724.7 12,14,15,17 de | 4296.7 41428 Conforme 41428 1804/2104 001-000046 | 21/04/2016
Export Per( marzo PGNF
Natural Quinua 18-22,30 de 003-C-GMA-
2016 | NAEP-06-MP Agro 4/03/2016 blanca 31247.7 marzo 1-7 de 2847.7 28400 Conforme 28400 1804/2104 001-000046 | 21/04/2016
Export Perd abril PGNF
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