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1. RESUMEN
La pasantia profesional se realiz6 en la empresa Fresh Ice S. A. de C.V., la cual se
encuentra ubicada dentro de las instalaciones de la empresa Alimentos Varios S.A. de C.V.
(ALIMVASA), con direccion en el municipio de San Marcos, San Salvador. Durante el

periodo comprendido desde marzo hasta septiembre de 2023.

Fresh Ice, presenta una oportunidad de mejora frente a la gestion del proceso que ejecuta
actualmente. Debido a esto la fabrica contempla el desarrollo de un Sistema de Gestion de
Calidad e Inocuidad HACCP para la fabrica de hielo, que genere trazabilidad, control,
seguimiento y mejoramiento de las actividades que ejecuta. La importancia de este trabajo
es cumplir con los lineamientos establecidos, a través de una metodologia de recoleccion

de datos fidedigna, que ha sido analizada y aprobada durante este proceso.

El proyecto de grado se realizé en tres etapas la primera de ellas fue la realizacién del plan
de trabajo, que ayudo a organizar y estructurar informacién relevante para la realizacién de
este proyecto; la segunda fueron los avances mensuales donde se describian las
actividades realizadas para la ejecucion del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad
HACCP para la empresa Fresh Ice S.A. de C.V., dedicada a la fabricacion de hielo,
especificando el tiempo de ejecucion y detallando como se fueron realizado las actividades
y las horas establecidas por mes, por ultimo se ha realizado el documento final y la entrega

de documentacién a la empresa.
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2. INTRODUCCION
Existen diversas circunstancias que han llevado a que las pequefias y medianas fabricas,
muestren un alto interés por certificar sus procesos productivos con respecto a la calidad e
inocuidad como herramienta de gestibn para acceder nuevos negocios, mantener
competitividad en el mercado, aumentar la satisfaccion de los clientes y ser reconocidos a

nivel nacional y regional en la industria alimenticia.

Actualmente ALIMVASA ya cuenta con la certificacion HACCP para los procesos de
produccion desde el afio 2019, pero la empresa proveedora de hielo que opera en sus
instalaciones no cuenta con la certificacién de sus procesos en el Sistema de Gestiéon de
Calidad e Inocuidad HACCP, al implementar este sistema permitira realizar un seguimiento
adecuado a cada una de las actividades que realiza, mejorando el nivel de confiabilidad y

satisfaccion de los requerimientos de los clientes internos y externos de la fabrica.

Este proyecto como herramienta, es de suma importancia para suplir dicha necesidad, a
través de la implementacion de un Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad HACCP de
la fabrica de hielo, fundamentado en una filosofia de mejora continua. Esto le permitira a la
fabrica, garantizar el producto para sus clientes asi como tener ordenada toda la
documentacion de cada uno de los procesos y facilitar asi su blsqueda, por cualquier
eventualidad, ademas las personas involucradas en los procesos conozca la informacién
para cumplir con los estdndares operativos de calidad e inocuidad, teniendo como beneficio
la confianza de sus consumidores u otras partes interesadas al evidenciar que la fabrica

Fresh Ice tiene la capacidad de identificar y controlar los riesgos de seguridad alimentaria.

El proyecto perseguia el objetivo de desarrollar e implementar el Sistema de Gestion de
Calidad e Inocuidad HACCP, para la empresa Fresh Ice S.A. de C.V. ubicada dentro de las
instalaciones de la empresa Alimentos Varios S.A. de C.V. (ALIMVASA), durante el periodo
de marzo a septiembre del 2023, a través del cumplimiento de los siguientes objetivos

especificos:

» Obtener informacion relativa de la fabrica de hielo para realizar una descripcion de
los procesos actuales, su interaccion y valor para el desarrollo del nuevo Sistema
de Gestion de Calidad e Inocuidad HACCP.



» Generar manuales, programas prerrequisito, instructivos, formatos, flujogramas
para el desarrollo del nuevo Sistema de Gestidén de Calidad e Inocuidad HACCP, en
de la fabrica de hielo.

Implementar el Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad HACCP, en los procesos de la

fabrica de hielo.



3. MARCO TEORICO
La Calidad ha sido tratada por diversos autores, desde sus inicios a finales del siglo XIX,
que surge la necesidad de ofertar productos con atributos superiores y comienza con el
autocontrol como un inicio de un ininterrumpido proceso evolutivo hasta nuestros dias.
(Avilés et al. 2013).

Un sistema de gestion de calidad es el mecanismo operativo de una organizacion para
optimizar sus procesos, esto con el objetivo de orientar la informacién, la maquinaria y el
trabajo de manera tal que los clientes estén conformes con los productos y/o los servicios

que adquieren.

Hoy en dia en la industria alimentaria, para poder crecer y ser competitivo en el mercado,
las organizaciones deben ser capaces de demostrar que sus productos son producidos,
procesados, empacados y comercializados con altos estandares de calidad e inocuidad,
garantizando la seguridad del consumidor. La inocuidad de los alimentos es una enorme
responsabilidad en las empresas, por lo que los sistemas de gestion de seguridad
alimentaria han ganado una gran importancia para su implementacion y busqueda de
certificacion. El aumento de las expectativas de los consumidores y su preocupacion por la
calidad y la seguridad alimentaria; el requisito de cadenas alimentarias diversificadas y el
desarrollo de empresas alimentarias con fines de lucro han obligado a los fabricantes a
mejorar los estandares de calidad y seguridad alimentaria de sus productos mediante la

implementacién de sistemas de gestién.

ISO (Organizacion Internacional de Normalizacion) es una Federacion Mundial de

Organismos Nacionales de Normalizacién. (ISO 2015)

En la actualidad para la Certificacion de un Sistema de Calidad se tiene la norma ISO
9001:2008 y se puede considerar como la de mayor aceptacion internacionalmente. (Avilés
et al. 2013).

La familia ISO 9000 constituye un conjunto coherente de normas y directrices sobre la
Gestion de la Calidad que se han elaborado para asistir a las organizaciones, de todo tipo
y tamafio, en la implementacién y la operacion de Sistemas de Gestion de la Calidad (SGC)

eficaces. Esta familia la forman:

- La Norma ISO 9000: Sistemas de Gestién de la Calidad — Fundamentos y

Vocabulario.



- LaNorma ISO 9001: Sistemas de Gestion de la Calidad — Requisitos.

- La NormaISO 9004: Sistemas de Gestion de la Calidad. Directrices para la Mejora
Continua del Desempefio.

- LaNormalSO 19011: Directrices para la Auditoria Medioambiental y de la Calidad.

La Norma Internacional 1ISO 9001 especifica los requisitos para los SGC genéricos y
aplicables a organizaciones de cualquier sector econémico e industrial con independencia
de la categoria del producto/servicio, que pueden ser especificados para los clientes, por la

propia organizacion o por disposiciones reglamentarias.

ISO 9001 especifica los requisitos para un SGC eficaz en el cumplimiento de las
especificaciones del cliente y es la base para que, en su caso, una tercera parte (ajena a la
organizacion y al cliente) puede certificar que el SGC es conforme a los requisitos de dicha
norma. En cambio 1ISO 9004 proporciona una orientacion sobre un rango mas amplio de
objetivos de un SGC y no tiene por objeto ser utilizada con fines contractuales o de
certificacion, sino servir de guias para aquellas organizaciones que deseen ir mas alla de
los requisitos de ISO 9001, persiguiendo la mejora continua del desempefio y la eficiencia

global de la organizacién. (Avilés et al. 2013).

Los apartados basicos de un Sistema de Gestion de Calidad (SGC) segun el modelo
normativo de la ISO 9001: 2008. Basicamente un SGC de este tipo permite tres cosas a la

organizacion:

1. Lograr de forma coherente la satisfaccién del usuario con los servicios que presta la

organizacion.

2. Manifestar la capacidad para demostrar la conformidad con los requisitos del cliente y de

los reglamentos aplicables para mejorar continuamente el SGC.

3. Certificar aquellas organizaciones que buscan el reconocimiento del SGC, por una
tercera parte; es decir, por un ente de certificacion independiente, mediante un enfoque

basado en procesos.

La adopcion de un Sistema de Gestion de la Calidad es una decision estratégica para una
organizacion que le puede ayudar a mejorar su desempefio global y proporcionar una base

sélida para las iniciativas de desarrollo sostenible. (ISO 2015)



Los beneficios potenciales para una organizacion de implementar un Sistema de Gestion

de la Calidad basado en esta Norma Internacional son:

a) La capacidad para proporcionar regularmente productos y servicios que satisfagan los

requisitos del cliente y los legales y reglamentarios aplicables;
b) Facilitar oportunidades de aumentar la satisfaccion del cliente;
c) Abordar los riesgos y oportunidades asociadas con su contexto y objetivos;

d) La capacidad de demostrar la conformidad con requisitos del Sistema de Gestion de la
Calidad especificados. (ISO 2015)

Esta Norma Internacional emplea el enfoque a procesos, que incorpora el ciclo Planificar-

Hacer-Verificar-Actuar (PHVA) y el pensamiento basado en riesgos.

El ciclo PHVA permite a una organizacién asegurarse de que sus procesos cuenten con
recursos y se gestionen adecuadamente, y que las oportunidades de mejora se determinen

y se actle en consecuencia. (ISO 2015)

El pensamiento basado en riesgos permite a una organizacion determinar los factores que
podrian causar que sus procesos y su Sistema de Gestion de la Calidad se desvien de los
resultados planificados, para poner en marcha controles preventivos para minimizar los

efectos negativos y maximizar el uso de las oportunidades a medida que surjan.

El cumplimiento permanente de los requisitos y la consideracion constante de las
necesidades y expectativas futuras, representa un desafio para las organizaciones en un
entorno cada vez mas dindmico y complejo. Para lograr estos objetivos, la organizacion
podria considerar necesario adoptar diversas formas de mejora ademas de la correccion y
la mejora continua, tales como el cambio abrupto, la innovacion y la reorganizacion. (ISO
2015)

PRINCIPIOS DE LA GESTION DE LA CALIDAD

La norma ISO 9000 al establecer los fundamentos de los Sistemas de Gestion de la Calidad,
identifica una serie de principios para ser utilizados por la alta direccién con el fin de
conducir a las organizaciones a una mejora del desempefio. Estos principios son basicos
para abordar las organizaciones y determinar en qué situacién se encuentra en relacion a

la calidad de sus productos o servicios. (Avilés et al. 2013).



b)

d)

f)

9)

h)

Enfoque al cliente: Las organizaciones dependen de sus clientes y por lo tanto
deberian comprender las necesidades actuales y futuras de los clientes, satisfacer
los requisitos de los clientes y esforzarse en exceder las expectativas de los clientes.
Liderazgo: Los lideres establecen la unidad de propoésito y la orientacién de la
organizacién. Ellos deberian crear y mantener un ambiente interno, en el cual el
personal pueda llegar a involucrarse totalmente en el logro de los objetivos de la
organizacion.

Participacién del personal: El personal, a todos los niveles, es la esencia de una
organizacion, y su total compromiso posibilita que sus habilidades sean usadas para
el beneficio de la organizacion.

Enfoque basado en procesos: Un resultado deseado se alcanza mas
eficientemente cuando las actividades y los recursos relacionados se gestionan
COMO un proceso.

Enfoque de sistema para la gestién: Identificar, entender y gestionar los procesos
interrelacionados como un sistema, contribuye a la eficacia y eficiencia de una
organizacion en el logro de sus objetivos

Mejora continua: La mejora continua del desempefio global de la organizacion
deberia ser un objetivo permanente de ésta.

Enfoque basado en hechos para la toma de decision: Las decisiones eficaces
se basan en el andlisis de los datos y la informacion.

Relaciones mutuamente beneficiosas con el proveedor: Una organizacion y sus
proveedores son interdependientes, y una relacion mutuamente beneficiosa

aumenta la capacidad de ambos para crear valor. (Avilés et al. 2013).

ENFOQUE A PROCESOS

El enfoque a procesos implica la definicion y gestion sistemética de los procesos y sus

interacciones, con el fin de alcanzar los resultados previstos de acuerdo con la politica de

la calidad y la direccion estratégica de la organizacion. La gestién de los procesos vy el

sistema en su conjunto puede alcanzarse utilizando el ciclo PHVA, con un enfoque global

de pensamiento basado en riesgos, dirigido a aprovechar las oportunidades y prevenir
resultados no deseados. (ISO 2015)

La aplicacion del enfoque a procesos en un Sistema de Gestion de la Calidad permite:

a) la comprension y la coherencia en el cumplimiento de los requisitos;



b) la consideracién de los procesos en términos de valor agregado;

c) el logro del desempefio eficaz del proceso;

d) la mejora de los procesos con base en la evaluacion de los datos y la informacion.
El ciclo PHVA puede describirse brevemente como sigue:

- Planificar: establecer los objetivos del sistema y sus procesos, y los recursos
necesarios para generar y proporcionar resultados de acuerdo con los requisitos del
cliente y las politicas de la organizacién, e identificar y abordar los riesgos y las
oportunidades.

- Hacer: implementar lo planificado.

- Verificar: realizar el seguimiento y (cuando sea aplicable) la medicién de los procesos
y los productos y servicios resultantes respecto a las politicas, los objetivos, los
requisitos y las actividades planificadas, e informar sobre los resultados.

- Actuar: tomar acciones para mejorar el desempefio, cuando sea necesario. (ISO 2015)
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP

En la industria alimentaria existe un sistema de andlisis que permite evitar lo mas posible
las fallas que se puedan presentar en el proceso. Este es el Sistema HACCP, del inglés
(Hazard analysis and critical control points) o (Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control, APPCC), es la identificacion, andlisis y control de los peligros fisicos,
guimicos y bioldgicos, que abarcan desde las materias primas, las etapas del proceso de

elaboracion, hasta la distribucion y consumo del producto terminado.

El Sistema HACCP se basa en una serie de etapas interrelacionadas, inherentes al
procesamiento industrial de alimentos, que se aplican a todos los segmentos y eslabones
de la cadena productiva, desde la produccion primaria hasta el consumo del alimento. Tiene
como base o punto de partida la identificacion de los peligros potenciales para la inocuidad

del alimento y las medidas de control de dichos peligros. (OPS 2017).

La base de estos sistemas son las buenas practicas de manufactura y el plan HACCP, que
son indispensables y forman parte de los requisitos de implementacion de cualquier

estandar referente a la seguridad alimentaria.

Las buenas préacticas de manufactura son una metodologia estructurada que tiene como

objetivo garantizar que una empresa de fabricacion produzca de forma constante un



producto seguro de conformidad con los criterios de calidad especificados y de acuerdo con
los requisitos legales. Estas incluyen programas y procedimientos sobre instalaciones,
control de proveedores, especificaciones, equipo de producciéon, manteniendo,
capacitacion, control del agua potable limpieza y desinfeccion, higiene personal,
capacitacion, control de productos quimicos, recepcién y almacenamiento, trazabilidad y
manejo integral de plagas. Toda empresa de alimentos, sin importar el tamafio, deberia
tener por lo menos implementado un programa de buenas practicas. Estos programas
forman parte de los prerrequisitos necesarios para implementar el HACCP, que es
considerado el protocolo de referencia cuando se trata de asegurar la inocuidad de los
alimentos, razén por la cual ha sido adoptado como un programa de obligatorio

cumplimiento en casi todos los paises del mundo. (Enriquez y Pérez 2022).

Esta disefiado para ser implementado en cualquier segmento de la industria alimentaria,
como: cultivo, cosecha, transformacion o elaboracion y distribucién de alimentos para su
consumo. Los programas de prerrequisitos como las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) son la base fundamental para el desarrollo e implementacién exitosa de los sistemas
HACCP. (Ayala et al. 2021).

Para que la aplicacion del Sistema de HACCP dé buenos resultados, es necesario que tanto
la direccion como el personal se comprometan y participen plenamente. La aplicacion del
Sistema de HACCP es compatible con la aplicacion de Sistemas de Gestion de Calidad,
como la serie 1ISO 9000, y es el método utilizado de preferencia para controlar la inocuidad

de los alimentos en el marco de tales sistemas. (FAO s.f).



4. INFORMACION DE LA UNIDAD PRODUCTIVA
4.1. DATOS GENERALES
4.1.1. LOCALIZACION

La pasantia profesional se realiz6 en la empresa Fresh Ice S.A. de C.V., Ubicada dentro de
las instalaciones de la empresa Alimentos Varios S.A. de C.V. (ALIMVASA), ubicada en la
Colonia Grimaldi #3, Km 6, Carretera antigua a Zacatecoluca, Municipio de San Marcos,
Departamento de San Salvador (Figura 1).
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Figura 1: Mapa ilustrativo de la ubicacion de la empresa Alimentos Varios S.A. de C.V
(ALIMVASA), donde se encuentra ubicada la empresa Fresh Ice S.A. de C.V.

4.1.2. ANTECEDENTES

Fresh Ice inicio la produccién 1993 el mismo afio que fue fundada y cuenta actualmente
con tres maquinas, la idea de la fabrica de hielo surgié con el objetivo de asegurar la
inocuidad de la materia prima que es usada en la fabricacién de los productos fabricados
en ALIMVASA y LIDO, garantizando la buena calidad e inocuidad a consumidores finales
cumpliendo los requisitos legales y normativas. Por lo que tiene mas de 30 afios de
experiencia en la fabricacién de hielo. ?

Actualmente Fresh Ice produce hielo para abastecer principalmente las plantas de
produccion de LIDO Soyapango, LIDO Mejicanos y ALIMVASA San Marcos.

! Hernandez, G; Meléndez, R. 23 ago. 2023. Diagnostico de la fabrica Fresh Ice S.A. de C.V.
(entrevista). San Salvador, El Salvador, Fresh Ice.



POLITICA DE CALIDAD

“Nos guia e impulsa nuestro compromiso por producir y comercializar hielo, que cumplan
los requisitos de inocuidad, calidad, legales y reglamentarios de los clientes externos e
internos, consumidores e inversionistas, adaptandonos a los cambios sociales y politicos
de nuestro entorno con el apoyo de nuestros colaboradores, garantizando el bienestar,
desarrollo y estabilidad de nuestros empleados en un marco de mejora continua y

comunicacion efectiva”. 2

4.1.3. RECURSOS
4.1.3.1. NATURALES

R

X Actualmente la fabrica tiene una mezcla de iluminacién natural con artificial para

R
*

ahorro energético.

<> Fresh Ice recibe agua de la red publica de la Administraciéon Nacional de
Acueductos y Alcantarillados (ANDA), siendo esta agua potable apta para el
consumo humano y que cumple con los pardmetros fisicos, quimicos y
microbiologicos que dicta la RTS 13.02.01:14. Realizandoles controles al
suministro de agua como cloro residual, analisis parcial y analisis completo anual
y trimestral, asi mismo tienen dispositivos de tratamiento de agua como
lamparas UV, suavizador de agua, para garantizar que los productos finales
sean seguros para el consumo humano y tengan un sabor y una apariencia que

la calidad lo requiera.

4.1.3.2. INSTALACIONES Y EQUIPOS
La infraestructura de Fresh Ice cuenta con sefalizacién, con areas especificas para el
lavado de manos del personal y sanitizacién con alcohol gel, lo cual provee un ambiente

sanitario para las operaciones de fabricacion de hielo.

Fresh Ice cuenta con el siguiente disefio, infraestructura y disposicion de las areas

funcionales:
> Oficina Administrativa

> Planta de produccion, empaque y almacenamiento

2 Hernandez, G; Meléndez, R. 23 ago. 2023. Diagndstico de la fabrica Fresh Ice S.A. de C.V.
(entrevista). San Salvador, El Salvador, Fresh Ice.
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> Cuarto frio

» Parqueo asignado para camiones y vehiculos de empleados.

Fresh Ice cuenta con una maquinaria en buenas condiciones y que cumple actualmente los
requerimientos de produccién, dado que le dan el mantenimiento necesario, en limpieza y

desinfeccion después de cada proceso.

La distribucion de la planta esté bien estructurada y organizada con el fin de optimizar las

lineas de produccidn, eliminando los cuellos de botella, entre otros.

La fabrica brinda a sus empleados Equipos de Proteccion Personal (EPP), con el fin de

evitar accidentes en el trabajo.

4.1.3.3. HUMANOS
La fabrica cuenta con personal en el area de produccion capacitado con los conocimientos
necesarios para controlar todas las actividades de produccién y empaque, asi también en

el area de seguridad e higiene ocupacional.

Ademas, todo el personal de la planta esta comprometida al cumplimiento con las Buenas
Practicas de Manufactura, otro punto a destacar es que la fabrica brinda uniformes con
sistema para no uso de dias consecutivos, los cuales estan identificados con el dia
acordado, para evitar asi la contaminacion de sus productos y tener una mejor higiene en

sus colaboradores.

En el cuadro 1 se puede observar la cantidad de recurso humano con el que cuenta la
fabrica.
Cuadro: 1. Detalle del personal de la fabrica Fresh Ice.

Cargo Numero de trabajadores
Administradora Operativa 1

Operarios 4

Total

11



4.2. ACTIVIDADES ACTUALES

4.2.1. PRODUCCION PRINCIAL Y OTRAS

- Fabricacion de hielo en lajas

- En promedio se produce 65,000 bolsas de 50 Ibs al afio.

- La fabrica produce 6 dias a la semana, normalmente trabajando de domingo a

viernes y consta de 2 turnos de produccién en horario dia y noche. 3

4.2.2. SITUACION TECNICA
Se cuenta con una produccion semiautomatica para la fabricacion de hielo. Contando con
maquinaria y equipo, el proceso se hace 75% manual y 25% automatica, siendo las
actividades manuales, el embolsado de hielo, etiquetado, pesado. Con un tiempo de
fabricacion de hielo de 15 min por descarga de hielo, con una produccion por hora de 10
bolsas.

4.2.3. SITUACION ADMINISTRATIVA
- La empresa Fresh Ice inicio sus procesos hace 30 afios habiendo mejorado e
implementado sus procesos administrativos como formatos, Check list, para una
mejora continua al igual que su infraestructura.
- Los empleados que actualmente laboran en la empresa tienen mas de 10 afios de

trabajar para la empresa, cuentan ademas con prestaciones de ley (Figura 2).

Gerente

‘ﬁ‘dg:}n;?;;‘?f; - Proveedores
(Eresh Ice) (ALIMWVASA)
. - Aseguramiento de la Calidad
[I[::}Feesr:rlt:j:} - Mantenimiento
- Higiene y Seguridad Industrial

Figura 2: Organigrama de la empresa Fresh Ice.

8 Hernandez, G; Meléndez, R. 23 ago. 2022. Diagnéstico de la fabrica de Alimentos Varios
S.A. de C.V. (entrevista). San Salvador, El Salvador, ALIMVASA.
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4.2.4. GENERALES DE COMERCIALIZACION
- Los clientes son la distribuidora de ventas de la marca LIDO Soyapango, LIDO
Mejicanos y ALIMVASA San Marcos.
- El producto se maneja y distribuye a los diferentes clientes en bolsas plasticas de
50 Ib.

5. ANALISIS DE LA PROBLEMATICA DEL SECTOR

El problema del hielo contaminado es que puede contaminar los alimentos a través de
contaminacion cruzada, La Administracion de Medicamentos y Alimentos (FDA) regula el
hielo envasado en el comercio interestatal como un alimento, al igual que con cualquier otro

alimento.

Y al igual que otros alimentos, el hielo envasado se debe producir de acuerdo con las
normas de la FDA para las Buenas practicas de fabricacion actuales en la fabricacion,
envasado o almacenaje de alimentos para seres humanos. Esto significa que los
fabricantes de hielo deben producir, almacenar y transportar el hielo en condiciones de
limpieza e higiene, controlar la limpieza e higiene de los empleados, utilizar equipo que se
limpia y mantiene en forma adecuada y utilizar agua que sea segura y esté en condiciones
sanitarias adecuadas. Por tal razén hoy en dia las empresas que se dedican a la

elaboracion de hielo buscan evitar esa problematica. (FDA 2022).

El presente proyecto de grado establece que en la fabrica de hielo la oportunidad de mejora
detectada por las auditorias internas y externas es la elaboracion e implementacion de un
Sistema de Gestidn de Calidad e Inocuidad HACCP para la fabrica de hielo para asi lograr

una mejora continua tanto para la fabrica como para sus clientes.

Un Sistema de Gestion de Calidad es un conjunto de etapas unidas en un proceso continuo,
que permite trabajar ordenadamente una idea hasta lograr mejoras y su continuidad, en la

busqueda de la satisfaccion de sus clientes. (Escalante et al. 2013).

Para contribuir a la solucion de esta oportunidad de mejora, se propone la realizacion de un
Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad HACCP, mediante la elaboracion de programas
prerrequisitos, instructivos, manual HACCP, formatos, flujograma del proceso de
elaboracion del hielo, esto permitir4 tener un respaldo de toda la documentacion de cada
uno de los procesos y facilitar asi su busqueda, por cualquier eventualidad, ademas, que
las personas involucradas en los procesos conozcan la informacién para cumplir con los

estandares operativos de calidad e inocuidad. También ayudaria en caso de auditoria que
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toda la informacién de los procesos este publicada con fecha de su realizacién y dltima

actualizacién para seguimiento de esta.

Este trabajo es de gran importancia para la fabrica, debido a que se desarrollara informacion
y documentacién basada en una oportunidad de mejora como es el caso de la
implementacion de un Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad HACCP, lo que
contribuird a preservar documentados los procesos, para optimizar actividades, mantener
la efectividad en las operaciones, lograr la satisfaccion del cliente y crear un entorno de
trabajo, en mejora continua, teniendo como beneficio la confianza de sus consumidores u
otras partes interesadas al evidenciar que la empresa Fresh Ice tiene la capacidad de

identificar y controlar los riesgos de seguridad alimentaria.

6. METODOLOGIA

El proyecto de grado se llevé a cabo en la empresa Fresh Ice S.A. de C.V., Ubicada dentro
de las instalaciones de la empresa Alimentos Varios S.A. de C.V., con direccion Colonia
Grimaldi #3, Km 6, Carretera antigua a Zacatecoluca, Municipio de San Marcos,
Departamento de San Salvador, en un periodo de 6 meses (marzo a septiembre del 2023).
Se elabor6 e implemento un Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad HACCP para la
fabrica de hielo. Se emplearon técnicas como la observacion y recopilacion de informacion
por medio de los Supervisores, Operarios, Proveedores, Administradora Operativa, paginas

web, entre otros (Figura 3).

Serda San Marcos

'Q'

Figura 3: Mapa satelital de la ubicacion de la empresa Alimentos Varios S.A. de C.V
(ALIMVASA), donde se encuentra ubicada la empresa Fresh Ice S.A. de C.V.
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6.1.

6.1.1.

ACTIVIDADES QUE SE DESARROLLARON
META 1

Disefiar los diferentes manuales, programas prerrequisitos, procedimiento, instructivos,

formatos para la empresa Fresh Ice.

6.1.2.

Actividad 1. Planificacién, investigacion y recoleccién de informacion para el disefio
del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad HACCP segun los requisitos
establecidos para la fabrica Fresh Ice.

Actividad 2. Visita a la fabrica de hielo para conocer, observar y recopilar
informacién del proceso desde la primera etapa hasta la Ultima.

Actividad 3. Recopilacién de informacion para los Programas Prerrequisitos e
imégenes para los instructivos a realizar.

Actividad 4. Elaboracién de los Programas Prerrequisitos e instructivos de la fabrica
Fresh Ice.

Actividad 5. Elaboracién del manual HACCP, ficha técnica del hielo y formatos de

la fabrica Fresh Ice.

META 2

Disefar el flujograma para el nuevo Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad HACCP de

la fabrica Fresh Ice.

6.1.3.

Actividad 1. Recopilar informacion para el flujograma del nuevo Sistema de Gestion
de Calidad e Inocuidad HACCP de la fabrica Fresh Ice.

Actividad 2. Elaboracién del flujograma para el nuevo Sistema de Gestion de
Calidad e Inocuidad HACCP de la fabrica Fresh Ice.

META 3

Implementar el Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad HACCP para la fabrica Fresh

Ice segun los requisitos establecidos.

Actividad 1. Planificacién, investigacion y recoleccién de informacion para el disefio
del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad HACCP segun los requisitos
establecidos para la fabrica Fresh Ice.

Actividad 2. Socializacion de la propuesta del sistema: el programa fue socializado
con los encargados de la toma de decisiones y asignacion de recursos para la

implementacion del sistema.
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- Actividad 3. Implementar el Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad para la
fabrica Fresh Ice.
- Actividad 4. Verificar la implantacion de Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad
en la fabrica Fresh Ice.
6.2. METODOLOGIA DE CAMPO Y OFICINA
Se realizd una visita a la empresa Fresh Ice S.A. de C.V., Ubicada dentro de las
instalaciones de la empresa Alimentos Varios S.A. de C.V., para observar, recolectar
informacion y posteriormente se desarrollé e implemento el Sistema de Gestion de Calidad

e Inocuidad HACCP con las normativas y prerrequisitos establecidos.

En el cuadro 2 se puede observar la cantidad de recurso y herramientas que se utilizaron
para el desarrollo de las actividades, durante el periodo asignado para la pasantia

profesional en la fabrica Fresh Ice.

Cuadro: 2. Recursos y herramientas para el desarrollo de actividades.

RECURSOS CANTIDAD
Computadora *
Teléfono con camara
Software Excel *
Software Word *
Boligrafo/ Lapiz
Libreta

Cofia *

S R S R S e

Gorro *

N
N

Mascarillas *
Memoria USB * 1

Zapatos de seguridad = 1 par

Nota: Estos utiles, materiales y equipo (*) sera proporcionado por la fabrica.
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7. RESULTADOS

Durante el proceso en la empresa Fresh Ice, se dejaron 3 tipos de producto, los programas
prerrequisitos, los formatos de verificacion e instructivos para la implementacién de
procesos, ademas de algunas actividades emergentes como parte del equipo de trabajo de

la empresa.

Para poder realizar el aporte lo primero que se realizé fue una reunién con el Asesor técnico
de la empresa y el Jefe de Aseguramiento de Calidad, para detallar el trabajo a realizar,
una vez comprendido cada apartado se dio seguimiento a realizar el plan de trabajo para

especificar la documentacion a realizar.

Posterior a eso se planifico la visita a la fabrica de hielo para conocer, observar y recolectar
informacién de los procesos productivos actuales realizados en el area, a través de los
Operarios de la fabrica de hielo. Luego de recolectar informacién se procedié a elaborar los

Programas Prerrequisitos mencionados a continuacion (Anexo 1-15):
Nombre de los programas prerrequisitos:

1- Programa Pre-requisito de BPM

2- Programa Pre-requisito de Sanidad

3- Programa Pre-requisito de Mantenimiento

4- Programa Pre-requisito de Infraestructura

5- Programa Pre-requisito para el control de madera, vidrio y plastico quebradizo
6- Programa Pre-requisito de Proveedores

7- Programa Pre-requisito de trazabilidad y retiro de producto

8- Programa Pre-requisito de Atencion de quejas y reclamos

9- Programa Pre-requisito de Aseguramiento y Control de Calidad

10- Programa Pre-requisito de Control de quimicos

11- Programa Pre-requisito de Control de agua.

Se definieron, elaboraron y establecieron 13 formatos de verificacion y control de los
procesos para la fabrica de hielo con el fin de mantener la informacion actualizada y
ordenada, para su posterior registro y control de la informacién de las diferentes actividades
que se realizan en la fabrica, para que asi se mantenga la exactitud, confianza y calidad en

los procesos.
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Nombre de los formatos:

Check List de Vestimenta del personal
Check List Buenas Practicas de Manufactura fabrica de hielo

Control de lavado de manos

P WO N PE

Limpieza y sanitizacion de utensilios, maquinaria, instalaciones, infraestructura,
tanque de agua y cuarto frio

5. Control de inventario de madera, vidrio y plastico quebradizo

6. Control de luminariay acrilico

7. Listado de proveedores criticos por inocuidad autorizados

8. Registro de aprobacion y evaluaciéon de proveedores de servicio

9. Registro del control de las especificaciones de compra

10. Control uso de bolsa

11. Control de quejas y reclamos

12. Requisiciones

13. Control de entrega de papel higiénico hieleria

Se establecié la cantidad de instructivos con mayor importancia, con el apoyo del Asesor
Técnico de la empresa y la Jefe de Aseguramiento de Calidad, luego se recopild la
informacion y fotografia de los procesos realizados. Con el objetivo de orientar los

procedimientos en forma detallada, clara, precisa para ser interpretados con facilidad.
Nombre de los instructivos

1. Instructivo de compray recepcion de hielo
Este instructivo se realiz6 con el fin de conocer el proceso de la compra de hielo a proveedor
externo, debido Unicamente, cuando se presentan fallas eléctricas, de equipos o capacidad

productiva requerida para cumplir con clientes de la empresa Fresh Ice.

2. Instructivo de limpieza de la fabrica de hielo

Al haber realizado los Programas Prerrequisitos y observar los pasos de la fabricacion del
hielo, se procedi6 a realizar el flujograma, este nos permite representar y visualizar de forma
grafica la secuencia o pasos estructurados que son requeridos para el desarrollo del

proceso, los cuales se mencionan brevemente a continuacion:

1- Recepcion de agua potable 3- Sanidad de utensilios

2- Tratamiento de agua 4- Encendido de equipos
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5- Elaboracion de hielo 8- Pesado y etiquetado
6- Descarga de hielo 9- Almacenado

7- Embolsado 10- Distribucién y transporte

Se elaboré el manual HACCP con el fin de identificar los Peligros y Puntos Criticos de
Control, en vista de que son una herramienta esencial para la obtencion de productos
seguros para el consumo humano, concentrandose en la inocuidad alimentaria, la higiene
y forma de manipulacién, Cabe mencionar que al realizar el flujograma y el HACCP, se
evidencio que la empresa Fresh Ice no presenta puntos criticos de control en su proceso

de elaboracion de hielo, solo puntos de control.

La ficha técnica del hielo es un documento que servira como herramienta para controlar y
comercializar el producto. En este documento se indican todas las caracteristicas del

producto y algunas descripciones sencillas para poder identificarlo lo méas rapido posible.

Luego de definir la cantidad de instructivos, programas prerrequisitos, manual HACCP,
flujograma y elaborarlos se realiz6 la revision por parte del Asesor técnico de la empresa y
la Jefe de Aseguramiento de Calidad, quienes validaron la informacion con el fin de brindar
formalidad y garantizar que toda la documentacion ha sido recibida y aceptada para el

correcto funcionamiento de los mismos.

Se elaboré un documento claramente identificado con una codificacidn que permite conocer
qué tipo de documento es y a qué proceso pertenece. La forma de identificar los
documentos establecidos es para mantener la uniformidad en todos los documentos

emitidos por la fabrica.

Los documentos emitidos se registraron en un libro de Excel, donde se indica el nimero de
instructivo, formato o programa prerrequisito, codigo, nombre, fecha de elaboracion,

version, fecha de modificacion.

A parte del desarrollo de la oportunidad de mejora seleccionada, existieron otras actividades
que se desarrollaron durante el periodo de la realizacion de la Pasantia Profesional, que se

describen a continuacion:

Digitar data de proceso para indicadores de desperdicio
Digitar informacién en base de indicadores

Digitar datos de bitacora a base

0w D PE

Pedir materiales de limpieza produccion
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

20.

21.
22.

23.

24.

25.

Corroboracion de datos de producto terminado con desperdicio.

Elaboracién de POES de maquinas de empaque y produccién

Actualizacion de formatos de produccién y empaque.

Elaboracién y actualizacion de inventario de plastico y madera de produccion y
empaque.

Capacitacién externa como Auditor interno HACCP

Digitar datos de analisis microbiol6gicos de laboratorio de control de calidad.
Digitar datos de analisis microbioldgicos de laboratorio del hielo y agua

Digitar datos de analisis microbiolégicos de laboratorio de las franquicias de pan
Elaboracién del reporte de auditoria para empresa Fresh Ice

Elaboracion de ficha técnica del hielo

Elaboracion de carta garantia Fresh Ice

Elaboracion de especificaciones de materias primas ALIMVASA

Rotular utensilios de produccién y empaque

Elaboraciéon de un instructivo de verificacion de horas en los relojes de las areas y
equipos.

Elaboraciéon de un instructivo de recepcion de documentos de proveedores y
evaluaciones.

Archivar analisis microbiol6gicos de especificaciones de materias primas ALIMVASA
Venta de producto interno

Actualizacion y realizacion de descriptores de puesto de trabajo por empleado area
de calidad, mantenimiento, bodega de producto terminado, bodega de repuestos,
bodega de materia prima, higiene y seguridad industrial, operadores y administrativo
Fresh Ice.

Entrevista de determinacion de necesidades por empleado area de calidad,
mantenimiento, bodega de producto terminado, bodega de repuestos, bodega de
materia prima, higiene y seguridad industrial, operadores y administrativo Fresh Ice.
Instructivo para la determinacion de DQO en muestras de aguas de la entrada y
salida de planta de tratamiento.

Instructivo para determinar Sélidos Sediméntales (SS), en muestras de aguas a

salida de planta de tratamiento.
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8. CONCLUSIONES

Se logré alcanzar el 100% de los objetivo propuestos en el proyecto como fue la descripcién
del proceso de la fabricacién del hielo, la elaboraciéon de un manual HACCP, programas
prerrequisitos, procedimientos, instructivos, formatos, flujogramas para el nuevo Sistema
de Gestién en de la fabrica de hielo y su implementacion, por motivos de confidencialidad,
no todos los puntos fueron descritos a detalle de la manera en la que se realizan en la

empresa Fresh Ice S.A de C.V.

Con el proyecto de grado realizado mediante la metodologia expuesta, se permitié alcanzar
las metas inicialmente propuestas, la recopilacion de informacion, permitié la identificacion
de los procesos, los cuales fueron plasmado en un diagrama de flujo que engloba
secuencialmente el proceso de operacion y los puntos de control asi también como los
procesos necesarios en la gestién de calidad, sean estos Ultimos las acciones correctivas,

entre otros.
Gracias a la implementacion del Sistema de Gestién de Calidad ahora:

a) EIl 100% de los procedimientos de la elaboracion de hielo, estan estandarizados

b) Garantizan la trazabilidad de la materia prima (hielo) que ocupan para sus procesos.

c) Control de documentos del Sistema de Gestibn de Calidad contribuydé que se
administren de forma mas eficiente los programas prerrequisito, instructivos, manual
HACCP, formatos y demas registros, de tal forma que los integrantes de la fabrica

puedan hacer el uso adecuado de documentos aprobados y actualizados.
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9.

RECOMENDACIONES
Se recomienda a la administracion operativa un monitoreo permanente y llevar a
cabo acciones que ayuden a mejorar el proceso, los resultados y la satisfaccion de
los clientes.
Se recomienda a la administracion operativa realizar auditorias internas para
mantener el sistema activo, de este modo se identifican las buenas practicas.
Se recomienda a la administracion operativa revisar periddicamente la
documentacion relacionada con cada proceso a fin de garantizar su adecuacion y
aplicabilidad, garantizando su actualizacién en caso de presentarse cambios en el
desarrollo de las actividades.
Se recomienda a la administracion operativa que la informacion documentada se
encuentre disponible en el lugar donde se tiene previsto su aplicacion.
Se recomienda a los operarios poner en practica todos los procedimientos escritos
en el manual, Programas Prerrequisitos e instructivos.
Se recomienda a los operarios asistir a las capacitaciones regulares brindadas por
la empresa Fresh Ice.
Se recomienda a los operarios apegarse a los procedimientos descritos y darle
cumplimiento.
Se recomienda a la Universidad de El Salvador, implementar actividades de
mejoramiento de la calidad.
Se recomienda a la Universidad de El Salvador, realizar cursos para un sistema de
trazabilidad.
Se recomienda a la Universidad de El Salvador, implementar laboratorios donde se

trabaje en controles microbioldgicos.

22



10. BIBLIOGRAFIA
Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA). 2022. La FDA Regula la Seguridad
del Hielo Envasado (En linea). Consultado 03 de feb. 2024. Disponible en:

https://www.fda.gov/food/buy-store-serve-safe-food/la-fda-requla-la-seguridad-del-hielo-

envasado

Avilés, M.: Moran, B.; Palacios, S. 2013. “DISENO DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA
CALIDAD BASADO EN LA NORMA ISO 9001:2008 PARA EL HOSPITAL NACIONAL
ESPECIALIZADO DE MATERNIDAD DOCTOR RAUL ARGUELLO ESCOLAN” Tesis.
Ingeniero Industrial. San Salvador. El Salvador. Universidad de El Salvador. Pag. 7-9.
Consultado 03 de feb. 2024. Disponible en:
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/5066/1/Dise%C3%B10%20de%20un%20sistema%20de%
20gesti%C3%B3n%20de%20la%20calidad%20basado%20en%201a%20norma%201SO
%209001-
%202008%20para%20el%20Hospital%20Nacional%20Especializado%20de%20Mater
nidad%20Doctor%20Ra%C3%BAI%20Arguello%20Escol%C3%Aln.pdf

Ayala, R.; Aguilar, S.; Franco, F. 2021. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD (BPM,
POES, HACCP) EN EMBUTIDOS LA ESPANOLA EN COJUTEPEQUE CUSCATLAN.
Tesis. Ingeniero Agroindustrial. San Vicente. El Salvador. Universidad de El Salvador.
Pag. 21. Consultado 03 de feb. 2024. Disponible en:
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/26005/1/SISTEMA%20DE%20GESTI%C3%93N%20DE%
20LA%20CALIDAD%20%28BPM%2C%20POES%2C%20HACCP%29%20EN%20EM
BUTIDOS%20LA%20ESPA%C3%910LA%20EN%20COJUTEPEQUE%20CUSCATL
%C3%81N.pdf

Enriquez, L.; Pérez, E. 2022. Implementacion de un Sistema de Gestion de Calidad e

Inocuidad alimentaria en una comercializadora de alimentos (En linea). Consultado 01
de feb. 2024. Disponible en: https://www.redalyc.org/journal/944/94472192002/html/
Escalante, C.; Sanchez, M.; Zepeda, D. 2013. “DISENO DE UN SISTEMA DE GESTION
DE LA CALIDAD BAJO LA NORMA ISO 9000 PARA LA DIVISION ADMINISTRATIVA
DEL CENTRO NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA Y FORESTAL
(CENTA)”. Tesis. Ingeniero Industrial. San Salvador. El Salvador. Universidad de El
Salvador. Pé&g. 27. Consultado 03 de feb. 2024. Disponible en:
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/5076/1/Dise%C3%B10%20de%20un%?20sistema%20de%
20gesti%C3%B3n%20de%20la%20calidad%20bajo%20la%20norma%201S0%209000
%20para%20divisi%C3%B3n%20administrativa%20del%20Centro%20Nacional%20de

23


https://www.fda.gov/food/buy-store-serve-safe-food/la-fda-regula-la-seguridad-del-hielo-envasado
https://www.fda.gov/food/buy-store-serve-safe-food/la-fda-regula-la-seguridad-del-hielo-envasado
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/5066/1/Dise%C3%B1o%20de%20un%20sistema%20de%20gesti%C3%B3n%20de%20la%20calidad%20basado%20en%20la%20norma%20ISO%209001-%202008%20para%20el%20Hospital%20Nacional%20Especializado%20de%20Maternidad%20Doctor%20Ra%C3%BAl%20Arguello%20Escol%C3%A1n.pdf
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/5066/1/Dise%C3%B1o%20de%20un%20sistema%20de%20gesti%C3%B3n%20de%20la%20calidad%20basado%20en%20la%20norma%20ISO%209001-%202008%20para%20el%20Hospital%20Nacional%20Especializado%20de%20Maternidad%20Doctor%20Ra%C3%BAl%20Arguello%20Escol%C3%A1n.pdf
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/5066/1/Dise%C3%B1o%20de%20un%20sistema%20de%20gesti%C3%B3n%20de%20la%20calidad%20basado%20en%20la%20norma%20ISO%209001-%202008%20para%20el%20Hospital%20Nacional%20Especializado%20de%20Maternidad%20Doctor%20Ra%C3%BAl%20Arguello%20Escol%C3%A1n.pdf
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/5066/1/Dise%C3%B1o%20de%20un%20sistema%20de%20gesti%C3%B3n%20de%20la%20calidad%20basado%20en%20la%20norma%20ISO%209001-%202008%20para%20el%20Hospital%20Nacional%20Especializado%20de%20Maternidad%20Doctor%20Ra%C3%BAl%20Arguello%20Escol%C3%A1n.pdf
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/5066/1/Dise%C3%B1o%20de%20un%20sistema%20de%20gesti%C3%B3n%20de%20la%20calidad%20basado%20en%20la%20norma%20ISO%209001-%202008%20para%20el%20Hospital%20Nacional%20Especializado%20de%20Maternidad%20Doctor%20Ra%C3%BAl%20Arguello%20Escol%C3%A1n.pdf
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/26005/1/SISTEMA%20DE%20GESTI%C3%93N%20DE%20LA%20CALIDAD%20%28BPM%2C%20POES%2C%20HACCP%29%20EN%20EMBUTIDOS%20LA%20ESPA%C3%91OLA%20EN%20COJUTEPEQUE%20CUSCATL%C3%81N.pdf
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/26005/1/SISTEMA%20DE%20GESTI%C3%93N%20DE%20LA%20CALIDAD%20%28BPM%2C%20POES%2C%20HACCP%29%20EN%20EMBUTIDOS%20LA%20ESPA%C3%91OLA%20EN%20COJUTEPEQUE%20CUSCATL%C3%81N.pdf
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/26005/1/SISTEMA%20DE%20GESTI%C3%93N%20DE%20LA%20CALIDAD%20%28BPM%2C%20POES%2C%20HACCP%29%20EN%20EMBUTIDOS%20LA%20ESPA%C3%91OLA%20EN%20COJUTEPEQUE%20CUSCATL%C3%81N.pdf
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/26005/1/SISTEMA%20DE%20GESTI%C3%93N%20DE%20LA%20CALIDAD%20%28BPM%2C%20POES%2C%20HACCP%29%20EN%20EMBUTIDOS%20LA%20ESPA%C3%91OLA%20EN%20COJUTEPEQUE%20CUSCATL%C3%81N.pdf
https://www.redalyc.org/journal/944/94472192002/html/
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/5076/1/Dise%C3%B1o%20de%20un%20sistema%20de%20gesti%C3%B3n%20de%20la%20calidad%20bajo%20la%20norma%20ISO%209000%20para%20divisi%C3%B3n%20administrativa%20del%20Centro%20Nacional%20de%20Tecnolog%C3%ADa%20agropecuaria%20y%20forestal%20(CENTA).pdf
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/5076/1/Dise%C3%B1o%20de%20un%20sistema%20de%20gesti%C3%B3n%20de%20la%20calidad%20bajo%20la%20norma%20ISO%209000%20para%20divisi%C3%B3n%20administrativa%20del%20Centro%20Nacional%20de%20Tecnolog%C3%ADa%20agropecuaria%20y%20forestal%20(CENTA).pdf
https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/5076/1/Dise%C3%B1o%20de%20un%20sistema%20de%20gesti%C3%B3n%20de%20la%20calidad%20bajo%20la%20norma%20ISO%209000%20para%20divisi%C3%B3n%20administrativa%20del%20Centro%20Nacional%20de%20Tecnolog%C3%ADa%20agropecuaria%20y%20forestal%20(CENTA).pdf

%20Tecnolog%C3%ADa%20agropecuaria%20y%20forestal%20(CENTA).pdf

FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion). S.F.

Sistema de andlisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) y directrices
para su aplicacion. (En linea). Consultado 01 de feb. 2024. Disponible en:
http://www.fao.0rg/3/y1579s/y1579s03.htm

ISO (Organizacién Internacional de Normalizacién). 2015. I1SO 9001:2015.

Sistemas de gestion de la calidad — Requisitos (En linea). Consultado 01 de feb. 2024.

Disponible en: https://www.iso.org/obp/ui/#iso:std:is0:9001:ed-5:v1:es

OPS (Organizacion Panamericana de la Salud). 2017. Analisis de peligros y puntos criticos
de control (HACCP). (En linea). Consultado 01 de feb. 2024. Disponible en:

https://www.paho.org/hg/dmdocuments/2017/food-safety-hacpp-cha-analisispeligros-

puntos-criticos-control.pdf

24


https://ri.ues.edu.sv/id/eprint/5076/1/Dise%C3%B1o%20de%20un%20sistema%20de%20gesti%C3%B3n%20de%20la%20calidad%20bajo%20la%20norma%20ISO%209000%20para%20divisi%C3%B3n%20administrativa%20del%20Centro%20Nacional%20de%20Tecnolog%C3%ADa%20agropecuaria%20y%20forestal%20(CENTA).pdf
http://www.fao.org/3/y1579s/y1579s03.htm
https://www.iso.org/obp/ui/#iso:std:iso:9001:ed-5:v1:es
https://www.paho.org/hq/dmdocuments/2017/food-safety-hacpp-cha-analisispeligros-puntos-criticos-control.pdf
https://www.paho.org/hq/dmdocuments/2017/food-safety-hacpp-cha-analisispeligros-puntos-criticos-control.pdf

11. ANEXOS

HACCP PLANTA FRESH ICE 5.4 Jersion:
DE C.W. F, 1 de:

FRESH ICE

HACCP

FRESH ICE S.ADE C.V.

Carmatera antigua a Zacalecaluca, Km 6, Colonia Grimald, K° 3 San Marcos, San

Salvador, Bl Salvader, Centra América

Figura A: 1. Portada del manual HACCP para la empresa Fresh Ice S.A. de C.V.
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INETRUCTIVO DE COMPRA ¥ RECEPCION| Yenzsidn: 1
DE HIELD P, 1 e

INSTRUCTIVO DE COMPRA Y
RECEPCION DE HIELO

Figura A: 2. Portada del instructivo de compra y recepcion de hielo elaborado para la

empresa Fresh Ice S.A. de C.V.
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NETRUCTINVD DE LIMPIEZA DE LA Jersion: 0
FABRICA DE HIELO F. 1 de

INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE LA
FABRICA DE HIELO

Figura A: 3. Portada del instructivo de limpieza de la fabrica de hielo
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PROGRAMA PRE-REGLI HTD DE BPM

PROGRAMA PRE-REQUISITO
DE BPM

Figura A: 4. Portada del programa pre-requisito de BPM para la empresa Fresh Ice S.A.

de C.V.
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PROGRAMA PRE-REGILN MTO DE
FANIDAD

PROGRAMA PRE-REQUISITO
DE SANIDAD

Figura A: 5. Portada del programa pre-requisito de sanidad para la empresa Fresh Ice

S.A.de C.V.
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PROGRAMS PRE-REQLIHTO DE
MANTENIMIENTO

PROGRAMA PRE-REQUISITO
MANTENIMIENTO

Figura A: 6. Portada del programa pre-requisito de mantenimiento para la empresa Fresh

Ice S.A.de C.V.
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PROGRAMS PRE-REGUHTD DE
INFRAE STRLIMCTURA

PROGRAMA PRE-REQUISITO
DE INFRAESTRUCTURA

Figura A: 7. Portada del programa pre-requisito de infraestructura para la empresa Fresh

Ice S.A.de C.V.
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PROGRAMA PARA CONTROL DE
MADERA, VIDRID ¥ PLASTICD S .
GUEBRADNZD i

PROGRAMA PARA CONTROL
DE MADERA, VIDRIO Y
PLASTICO QUEBRADIZO

Figura A: 8. Portada del programa pre-requisito de control de madera, vidrio y plastico

guebradizo para la empresa Fresh Ice S.A. de C.V.
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PROGRAMS PRE-REQIN HTD DE
PROVEEDORE 3

PROGRAMA PRE-REQUISITO
DE PROVEEDORES

Figura A: 9. Portada del programa pre-requisito de proveedores para la empresa Fresh

Ice S.A.de C.V.
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PROGRAMS PRE-REGLN AT DE
TRAFABILIDAD ¥ RETIRO DE o .
PRODUCTO e

PROGRAMA PRE-REQUISITO
DE TRAZABILIDAD Y RETIRO
DE PRODUCTO

Figura A: 10. Portada del programa pre-requisito de trazabilidad y retiro del producto para

la empresa Fresh Ice S.A. de C.V.
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PROGRAMA PRE-REGLISITD DE
ATENCION DE GUEJAS Y
RECLAMOS

PROGRAMA PRE-REQUISITO
DE ATENCION DE QUEJAS Y
RECLAMOS

Figura A: 11. Portada del programa pre-requisito de atencion de quejas y reclamos para

la empresa Fresh Ice S.A. de C.V.
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PROGRAMS PRE-REQINEHTD DE
ASEGURAMIENTO ¥ CONTROL DE — I--- .
CALIDAD e )

PROGRAMA PRE-REQUISITO
DE ASEGURAMIENTO Y
CONTROL DE CALIDAD

Figura A: 12. Portada del programa pre-requisito de aseguramiento y control de calidad

para la empresa Fresh Ice S.A. de C.V.
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PROGRAMA PRE-REGUI HTD DE
CONTROL DE GUBICOE

PROGRAMA PRE-REQUISITO
CONTROL DE QUIMICOS

Figura A: 13. Portada del programa pre-requisito de control de quimicos para la empresa

Fresh Ice S.A. de C.V.
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PROGRAMA PRE-REQINATD DE
CONTROL DE AGUA

PROGRAMA PRE-REQUISITO
CONTROL DE AGUA

Figura A: 14. Portada del programa pre-requisito de control de agua para la empresa
Fresh Ice S.A. de C.V.
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FRESH ICE

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

H® INFORME: 01

TIFQ OE INFORME:

Suditoria de Proveedores

Norma de aplicacion Fecha: 2382023

Codey Alimantarus CACRECP
1=-18649 y N30 13.07.04:00

Figura A: 15. Portada de plan de auditoria para proveedores para la empresa Fresh Ice

S.A.de C.V.
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