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OBJETIVOS

PARTICULARES

-Establecer los requisitos de calidad para una industria de embutidos y carnes

Frias.

GENERALES

Incrementar los conocimientos sobre un Sistema de Calidad implantado en la

Industria de Embutidos y Carnes Frias basado en la Norma ISO 9002:1994



RELATORIA

CAPITULO 1: INDUSTRIA DE EMBUTIDOS Y CARNES FRIAS
En la primera parte de este capitulo comprende una breve historia de la industria
de embutidos y carnes frias, la forma en que es comercializada la carne y los

objetivos de la elaboracion de carnes frias.

En la segunda parte se describe la clasificacion de los embutidos y las carnes frias,

los cuales pueden ser curados, emulsionados y trozeados.

En la tercera parte se describe el proceso para la elaboracién de embutidos y
carnes frias, tomando como base la elaboracién de jamon curado y cocido. Se
revisan aspectos a controlar tanto en la recepcion de materia prima como en el
proceso, ademas se describen las especificaciones microbioldgicas v fisicoquimicas

del producto.

CAPITULO 2: ESTRUCTURA DE LA EMPRESA
En este capitulo se hace una descripcién de la estructura que conforma una
industria de embutidos con el fin de garantizar el funcionamiento eficaz y eficiente

del sistema de calidad.

CAPITULO 3: NORMAS ISO 9000
Este capitulo hace referencia la familia de las normas ISO 9000, incluyendo el

significado de 1SO 900, propdsito de la norma y los beneficios de su implantacién.
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CAPITULO 4: REQUISITOS5 DE ISO 9002 EN LA EMPRESA

En este capitulo se definen cuales son los requisitos de la norma ISO
9002:1994 que se aplican a este tipo de empresas. Los requisitos de la norma se
describen en detalle en éste capitulo bajo un Manual de Aseguramiento de la

Calidad.

CAPITULO 5: PROPUESTA DE MEJORA

En este capitulo se proponen algunas mejoras al sistema de calidad tomando en
cuenta la nornﬁa ISO 9002:1994, las cuales pueden ser valiosas para la empresa
ademads se mencionan los beneficios que se obtendrian al implementar la norma

ISO 9001:2000.



CAPITULO 1

INDUSTRIA DE EMBUTIDOS Y CARNES
FRIAS:
GENERALIDADES




CAPITULO 1: INDUSTRIA DE EMBUTIDOS Y CARNES FRIAS:

1.1 HISTORIA
La carne ha formado parte de la dieta humana desde la prehistoria y la
aparicion de la caza. Posteriormente, la cria de animales domésticos se convierte

en una parte importante de la agricultura.

La naturaleza perecedera de la carne llevo al desarrollo de los primeros
métodos de conservacion, como el secado y el curado. Mas tarde, el costo
relativamente alto de la carne y las demandas de una poblacién creciente, dieron
lugar al desarrolio de productos, incluidos los embutidos, que permiten la
utilizacién de absolutamente todas las partes del animal. Estos dos factores, han
dado lugar al desarrollo de una gran industria de productos carnicos, que hoy tiene

una importancia econdémica considerable.

La carne es comercializada en forma fresca o en forma elaborada en una gran
variedad de productos carnicos. Estos Ultimos son importantes en la alimentacién,

ya que proporcionan una fuente de proteinas variables en la dieta humana.

La elaboracién de la carne en productos carnicos tiene los siguientes objetivos:
e Mejorar la conservacion
» Desarrollar sabores diferentes
o Elaborar partes del animal que son dificiles de comercializar en estado

fresco.



Segun el método, se puede variar el sabor de la carne mediante el empleo de
especias, el modo de presentacidn, el grado de salazon, curacién, desecacion y
ahumado. Ademads, el método de elaboracidn influye en la calidad del producto

terminado

1.2 CLASIFICACION DE LOS PRODUCTOS CARNICOS

1.2.1  PRODUCTOS CARNICOS CURADOS Y COCIDOS

Son los elaborados con cortes definidos y especificos de las especies animales,
sometidos a la accidn de los agentes de curacion y coccién himeda o seca hasta
una temperatura interna minima de 68 °C. Ejemplo: Jamones (cocidos,

ahumados), Tocinos, Entrecot

1.2.2 PRODUCTOS CARNICOS CURADOS, EMULSIONADOS Y
COCIDOS
Son los preparados con carne de una 0 mas especies, visceras y otros
subproductos comestibles de los animales autorizados, los que ademés pueden ser

sazonados, ahumados o no. Ejemplo: Salchichas, Pasteles, Mortadelas, Patés.

1.2.3 PRODUCTOS CARNICOS CURADO O NO Y TROZEADOS
Son aquellos cuya carne curada o no, fue cortada y/o picada, hasta lograr
trozos no menores de 2 mm, pudiendo ser crudos, cocidos y/o ahumados con o sin

tripa, natural o sintética. Ejemplo: Chorizo, Salami, Queso de Puerco




1.3 PROCESO DE PRODUCCION

Dependiendo del producto que se requiera elaborar son l0s procesos a seguir,

por lo que tomaremos el proceso para la elaboracion de jamén curado y cocido.

Es necesario realizar un diagrama de bloques del proceso en el que se muestra

cada operacion Fig. 1.




Fig. 1. DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION DE
JAMON CURADO Y COCIDO
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1.3.1 RECEPCION DE MATERIA PRIMA

El objetivo principal en la recepcion de materiales es el de asegurar que dichas
materias primas (carnicas y no carnicas) son aceptables para su utilizacion en la
elaboracion de productos de acuerdo a las especificaciones definidas. De igual
forma el mantener un control de entradas y salidas de los materiales para evitar su

deterioro.

Caracteristicas a controlar:
o CARNE:
Color: rojo caracteristico
Olor: fresco agradable
Textura interna: firme
Temperatura interna:
o Carne refrigerada: < 6°C
o Carne Congelada: <-10°C

pH : Entre valoresde 5.5 y 6.2

¢ ESPECIAS Y ADITIVOS:
Libre de materia extrafia
Analisis del proveedor por la pureza
¢ AGUA:
Debe ser potable y cumplir con las especificaciones que marca la legislacion

sanitaria vigente.



1.3.2 DESCONGELADO DE MATERIA PRIMA CARMNICA

Esta operacidn se realiza con el fin de hidratar el carnico congelado por accién
del agua, de igual forma, el fundir el hielo que se encuentra tanto interna como
externamente. El agua que llega al espacio interno del carnico es reabsorbida por
la parte del carnico que se encuentra parcialmente hidratado, esto da lugar al
establecimiento de una serie de mecanismos que incluyen la fusién del hielo a una
velocidad proporcional a la velocidad de descongelacion la cual depende
directamente del gradiente de temperatura entre el carnico y el agua que se utiliza

para la descongelacion.

El proceso se realiza colocando el carnico congelado en un recipiente,
inmediatamente después se le agrega agua a temperatura ambiente en la cantidad
suficiente para cubrir todo el carnico, durante el tiempo necesario para que el
carnico alcance una temperatura maxima, posteriormente se drena dicho carnico,

y se almacena en una camara fria.

Caracteristicas a controlar:

o Efectuar la-descongelacién en un periodo corto de tiempo para
mantener la seguridad del producto, monitoreando frecuentemente la
temperatura interna del carnico, maximo 6 ° C

o Realizar la descongelacién en camara fria y en condiciones adecuadas

de higiene, monitoreando la temperatura de la camara, maximo 4 ° C.
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1.3.3 MOLIDO

La molienda juega el papel de reduccién de tamafio de las piezas de carne
para obtener un producto mas homogéneo. Ademas el proceso es importante en la
extraccion de proteinas solubles con sal y esto permite a los componentes de la
mezcla carnica unirse entre si. La molienda también reduce los problemas de

obturacion por la grasa y en tejido conjuntivo de la carne.

El proceso consiste en introducir las piezas de carne en un depdsito montado
en uno de los extremos de la cdmara de un molino, en la cual se encuentra un
tornillo. A medida que las piezas pasan a través de la camara se ven sometidas a
considerable presién y también sufren rasgaduras entre el tornillo y la pared de la
camara. La reduccion final tiene lugar cuando la carne sale de la cdmara. La parte
externa de la salida consiste en una placa perforada fija, que esta situada
adyacente a una placa perforada con orificios que tienen un didmetro de una

pulgada.

Caracteristicas a controlar:
o Temperatura del carnico maximo 6 ° C
« Observar buenas practicas de higiene y manufactura por parte del personal

« Limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios
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1.3.4 PREPARACION DE SALMUERA

Existe una variedad de ingredientes no-carnicos que son importantes en la
produccidn de derivados de la carne. Algunos de éstos, como la sal, no pueden ser
omitidos. Otros simplemente mejorar las caracteristicas del producto a tal grado,
que seria antiecondmico no utilizarlos. Otros mas se usan para reemplazar la carne
y disminuir los costos del producto o para extenderles la vida de anaquel; asi como
para limitar y controlar el crecimiento microbiano y para dar estabilidad al sabor y

al color durante el almacenamiento.

El uso de ingredientes para estabilizar los componentes del sabor de los
productos carnicos durante el almacenamiento ha sido ampliamente investigado. Ei
principal problema en la estabilidad de sabor de los productos carnicos es el
desarrollo de sabores indeseables que resultan de la oxidacién de los lipidos y del
deterioro de sabores caracteristicos durante el almacenamiento. Los antioxidantes
son un tipo de ingredientes no-carnicos que previenen este problema. En la Tabla
1, se presenta una sintesis de los principales aditivos utilizados en la industria de

la carne.
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Tabla 1. Caracteristicas de los principales aditivos en la industria carnica.

L

CLASE DE INGREDIENTE PROPOSITO | CANTIDAD
| INGREDIENTE L | _ _ RECOMENDADA
Agua Agua Potable Facilita el mezclado de los
ingredientes.
| Como Solvente.
Modifica la textura
i Ayuda a controlar la temperatura
Agentes de Nitrito de sodio. | Inhibir la formacion de la toxina de | Nitrito de sodio: 156
curado Clostridium botulinum. Proporcicnan | ppm para productos

color. Sabor caracteristico de los
productos curados.

curados.

Aceleradores de

Ascorbato de

Acelerar el proceso de curado.

Ascorbato de sodio

curado sodio. Disminuir el residuo de nitrito. 547 ppm.
Proporcionan Sal. Para dar sabor y olor, Extraccion de |Sal 2%.
sabor. Dextrosa miosina. Para endulzar. |
(glucosa)
Especies.
Potenciadores Glutamato Para aumentar sabor y olor.
de sabor. monosodico.
Fosfatos Disédico Para aumentar la capacidad de 0.5 % solos o en
Monosédico retencion de agua | combinacién
Pirofosfato acido I
' de‘sodxf) : -
Acidulantes Acido citrico Para conservar el sabor |
Acido acético
Acido fosférico |
| Antioxidantes Hidroxibutilato Para proteger el sabor y disminuir | BHA 0.01 %

anisol (BHA)
Hidroxibutilato
tolueno (BHT)

las reacciones de rancidez oxidativa

| BHT 0.003 %

Antimicrobianos

Sorbato de potasio

Inhibir el crecimiento de hongos

Humo

Humo liquido

Para color y aroma

| 2.5 % en solucidn

AGUA

El agua es el ingrediente no-carnico que se agrega en mayor proporcion. El

agua es el solvente de la mayoria de los ingredientes que ayuda a mezclarlos y

diluirlos de manera uniforme en el producto. Una funcién importante del agua es la

de formar una dilucion con la sal para extraer las proteinas del misculo, que sirven
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para extraer los glébulos de grasa durante la formacion de las emuisiones. E| agua
también se agrega para remplazar la pérdida de humedad durante el
procesamiento (coccidn), para mejorar el rendimiento de produccion, reducir el
costo y fa concentracidn caldrica del producto. El nivel 6ptimo de humedad
produce una textura deseable y jugosa, mientras que un exceso de ésta, causa

problemas de ligado y mala presentacion de los productos.

AGENTES DEL CURADO: NITRITOS

El nitrito como sal potasica o sddica, es el agente curante activo, responsable
de los efectos inhibidores sobre los microorganismos y proporcionando una fuente
de oxido nitrico para la formacion del caracteristico pigmento de la carne curada,
ademas por el efecto beneficioso del aroma y el sabor. El nitrito también es valioso

para reducir el riego de toxigénesis por Clostridium Botulinum

ACELERADORES DEL CURADO
El ascorbato y el isoascorbato (eritorbato) son potentes sustancias reductoras

que aceleran la conversién de nitritos a dxido nitrico.

La reduccion de los nitritos a dxido nitrico no es la Unica reaccion, también se
lleva acabo la reduccion de la metamioglobina a mioglobina. La adicion de
eritorbatos o ascorbatos acelera y hace que estas reacciones sean irreversibles. La
reaccidn basica del desarrollo del color del curado se puede resumir de la siguiente

forma:
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Mioglobina + oxido nitrico — _y Metamioglobina + oxido nitrico —»

(rojo purpura) (oxidacion) (marrén) Fe +3  (reduccién)
calor
Oxido nitrico mioglobina » nitrosilhemocromo
(rojo) Fe +2 (desnaturalizacion de proteina) (rosa) Fe+2
PROPORCIONAN SABOR

SAL. Después de la carne, |a sal es el ingrediente mas importante en la
manufactura de productos carnicos. La sal (cloruro de sodio) extrae y solubiliza la
proteina miofibrilar, lo que provoca la unién de las particulas de la carne, la
emulsificacién de la grasa y su retencion. De esta forma, la adicion de sal
contribuye a mejorar la textura y reduce las pérdidas de coccidn. La sal es
necesaria por razones de sabor. La sal en combinacién con los nitritos y los
fosfatos, actla como agente antimicrobiano retardando el crecimiento de
microorganismos y alargando la vida util de los productos.

DEXTROSA. Es un azlcar simple, que ademas del balance de sabor adecuado
para los productos, los azucares aportan una fuente de carbohidratos
fermentables, brindan el substrato para la reaccion de Millard (para producir una
apariencia adecuada), inhiben las reacciones de oxidacion, reducen el sabor salado
y contribuyen a la capacidad higroscépica de los productos carnicos.

ESPECIAS. Son productos de origen vegetal tanto en forma entera como en
forma molida que se afiaden a los alimentos para proveerles sabor y aroma.

Usualmente contienen aceites esenciales. La definicion reglamentaria es: “Plantas
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0 partes de ellas, ya sea en estado natural, deshidratadas y/o tratadas
mecanicamente, las que por sus propiedades aromaticas, sapidas y/o excitantes se
emplean para aderezar o mejorar el aroma y sabor de los alimentos y bebidas.”
Las especies se incorporan a los alimentos en pequefas cantidades y los hacen
mas sabrosos, estimulan el apetito al favorecer la secrecion de las glandulas
digestivas. Ademas fijan las trazas de metales. Agentes catalizadores de la

descomposicion oxidativa.

POTENCIADORES DE SABOR

En la industria de los alimentos se usan agentes quimicos que son capaces de
acentuar los sabores deseados o eliminar los indeseados. La funcion de los
potenciadores es modificar la intensidad de percepcién de algdn sabor en
especial, el de mayor importancia comercial es el glutamato monosédico.
GLUTAMATO MONOSODICO. El glutamato monosddico se produce per un
proceso de fermentacion, empezando con carbohidratos fermentables como la

melaza del azdcar de la cafia.

El glutamato se debe usar en una determinada concentracién de 0-2% a
0.8%, puesto que si se excede esta concentracidn provoca que la palatabilidad del

alimento disminuya y ademas da al alimento un sabor ligeramente dulce-salado.

Las teorias que explican su efecto son que aumenta la salivacion, lo que facilita
la percepcion de los sabores, incrementa la sensibilidad de las células de los

centros de percepcidn, acentuando la intensidad def sabor y por ultimo dilata las
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papilas gustativas de la lengua. Debido a que el glutamato es soluble en agua, en

las formulaciones hay que disolverlo en los ingredientes acuosos.

FOSFATOS

Las funciones basicas de los fosfatos son controlar el pH actuando como
bufferizantes, incrementan la fuerza idnica del sistema funcionando como iones
polivalentes y secuestrar iones de metal. Los fosfatos son Utiles para ligar iones de
metal con las cargas negativas, mientras que las cargas positivas estan disponibles

para ligar moléculas de agua.

Los fosfatos son generalmente usados en los productos carnicos, debido a la
capacidad que tienen de incrementar la capacidad de retencion de agua (alejando
el pH del punto isoeléctrico del musculo), donde la interaccion agua-proteina es

menor.

Los beneficios en el uso de los fosfatos estriban en que éstos, promueven la
estabilidad de la carne fresca, congelada y curada; disminuyen las pérdidas por
coccién, mantienen las superficies de los productos mas seca, mejoran la
jugosidad, suavidad, sabor y textura; aumentan la extraccion de proteina y
permiten mayor temperatura de coccion. Ademas inhiben el desarrollo de

bacterias Gram positivas
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ACIDULANTES

Debido a que el empleo de la sal en la elaboracién de productos carnicos es
limitado, ha surgido la necesidad de emplear otras sustancias que realicen la
actividad antimicrobiana. Con este propdsito se utilizan los acidos organicos y sus
sales.
ACIDO CITRICO. El &cido citrico se utiliza como antioxidante, acidulante,
agente impartidor de firmeza, abrillantador de color, agente secuestrante,

astringente, agente saborizante, ademas es usado como agente antimicrobiano.

ANTIOXIDANTES

Los antioxidantes son aditivos utilizados para prevenir la oxidacion de lipidos o
para evitar la generacién de compuestos que ocasionan rancidez en alimentos. Son
donadores de hidrégeno y electrones. Todos los antioxidantes contienen anillo
fendlicos y son utilizados para retardar la oxidacion de la grasa. Un antioxidante
ideal para usos en alimentos es aquel que no causa problemas fisiolégicos, no
tiene sabor, color u olor objecionable, es liposoluble y es efectivo a bajas
concentraciones. El mecanismo de accion de los antioxidantes es el de interrumpir

la formacion de radicales libres producidos durante la fase inicial de oxidacion.

Los antioxidantes mas utilizados son el Hidroxianisol butilado (BHA) vy el
Hidroxitolueno butilado (BHT). Ambos son extremadamente solubles en grasa e

insolubles en agua.
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ANTIMICROBIANOS
El uso de conservadores quimicos para detener la actividad microbiana

indeseable se lleva acabo normalmente en la industria carnica.

La efectividad de los conservadores depende de los factores intrinsecos de
alimento, de su composicion, del nivel inicial de contaminacion y de la forma como
se maneje y distribuya el producto, tipo de microorganismo, temperatura de
aplicacién y concentracion del conservador. Las caracteristicas que debe tener los
conservadores para ser efectivos son: que no deben ser inhibidos por e} alimento,
ser inofensivos para el hombre, no alterar las caracteristicas organolépticas del
alimento, ademas deben ser eficientes y deben de evitar que haya crecimiento de

especies resistentes.

Los conservadores mas importantes en la industria carnica son los nitratos y los

nitritos, tienen la funcién de inhibir el crecimiento de Clostridium botulinum.

El sorbato es efectivo sobre hongos vy levaduras y en bacterias aerobias

(Salmonella spp, Streptococcus fecalis y Staphilococcus app).

HUMO

El humo es un conservador usado tradicionalmente en la carne para fines de

aromatizacion y conservacion.,

El color conferido al carnico por el humo es primeramente conferido a la
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sedimentacion de sustancias colorantes, se trata de compuestos fendlicos los
cuales experimentan oscurecimiento por polimerizacion u oxidacion. Sin embargo
la causa principal de la coloracion reside en las reacciones quimicas de la superficie
de los alimentos con sustancias pertenecientes al grupo de los carbonilos. Estas

reacciones se llaman reacciones de oscurecimiento no enzimatico de Millard.

El humo liquido esta preparado dei condensado del humo por destilacién
fraccionada y la extraccion del agua. La ventaja en el uso del humo liquido es que

produce un sabor ahumado uniforme.

Caracteristicas a controlar:
¢ Agregar de uno en uno cada ingrediente
e Mantener agitacion constante
e Mantener una temperatura maxima de 6 ° C

¢ Tiempo maximo entre preparacion e inyeccion de 12 hrs. maximo

1.3.5 INYECCION

El proceso de inyeccién de materia prima carnica tiene como finalidad el
obtener en forma continua una serie de musculos carmicos a los que se les ha
inyectado salmuera de calidad estandar de manera de lograr una distribucion
uniforme de la misma, alcanzando los niveles de inyeccidn requeridos.

Los elementos funcionales de la inyectora son:

¢ Una cinta transportadora de metal inoxidable para transportar los productos
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e Un cabezal de agujas huecas, el cual se mueve verticalmente a la cinta

¢ Una bomba de impulsion.

La salmuera es aspirada del depdsito de salmuera por una bomba y llega a un
distribuidor que divide la salmuera en dos corrientes. Una de las corrientes pasa
por la tuberia de distribucion, que distribuye la salmuera por numerosas tuberias

flexibles que conducen a las valvulas de las agujas perforadas de inyeccion.

La otra corriente se conduce por una valvula reguladora de la presion de vuelta
al depdsito de salmuera y representa el caudal volumétrico de salmuera no
necesario para la inyeccién. La tuberia de aspiracion de salmuera esta equipada
con un filtro para evitar que se taponen las agujas huecas con particulas de carne

0 grasa.

El cabezal de agujas asciende y desciende con una determinada frecuencia
sobre unos railes directrices. Cuando un trozo de carne se encuentra bajo las
agujas, éstas descienden y penetran hasta una distancia previamente ajustada de

la cinta transportadora.

La cantidad de salmuera inyectada depende, ademas de la frecuencia de
bajada y subida del cabezal, de la velocidad de avance de la cinta transportadora y

también de la presion de impulsion de la bomba.

Caracteristicas a controlar:

¢ Inyeccion uniforme
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¢ % de inyeccion

1.3.6 MASAIJEO
El masajeo es un proceso que utiliza la energia cinética de la caida de piezas para
fracturar la estructura de la membrana miofibrilar. Esto da lugar a la extraccién de
las proteinas solubles, coagulables por el calor, lo que aumenta la cohesividad de
las piezas de carne, de igual forma se incrementa la penetracion y distribucién de

los ingredientes.

Los bombos de masajeo son tambores rotatorios sometidos a la accién del
vacio. Cuando el tambor gira, las piezas de carne son arrastradas hacia arriba
antes de caer de nuevo a la base e impactar contra las paredes del tambor o
contra otras piezas de carne. Los bombos son cerrados herméticamente y estan
equipados con bombas de vacio para mejorar la captacién y distribucion de los

.
ingredientes.

Caracteristicas a controlar:

¢ Masajeo continuo durante 2-3 hr.

¢ Reposo durante 16 — 24 hr.

e Temperatura de cdmara 4 ° ¢ maximo

¢ Vacio 52 cm de Hg

e Temperatura de la pasta de 8 © C maximo
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1.3.7 EMBUTIDO
El objetivo de esta operacion es embutir las pulpas con minima incorporacién de
aire con la ayuda de una llenadora al vacio, estas pulpas son embutidas en una
funda con caracteristicas termoencogibles, que actuaran como empaques
definitivos y cuya finalidad es el de preservar la calidad del producto terminado,
brindarle proteccién contra dafio fisico, darle forma y apariencia atractiva para el
consumidor. Es necesario que la operacidn se realice en tales condiciones que
pueda ser controlada la identificacion y el peso de las piezas embutidas.
Caracteristicas a controlar
e Temperatura de la pasta maximo 10 ° C

Vacio de la bomba del equipo embutidor 52 cm de Hg

o Diametro de la pieza

e Peso de la Pieza

1.3.8 COCIMIENTO Y ENFRIAMIENTO

En esta etapa se desarrolla la textura, color, sabor y olor que son
caracteristicos del producto, alcanzando la temperatura interna de cocimiento en
forma gradual y bajo condiciones controladas de flujo de calor y circulacién de
agua, de manera de obtener un producto de calidad uniforme y con mermas

minimas

La operacidn favorece el desarrollo de Ias reacciones deseables que son

promovidas por el calor entre los ingredientes funcionales:
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PROTEINA. Este ingrediente sufre importantes cambios durante el cocimiento,
tales como la textura después de la coccidn, la cual depende de la formacion de un
gel proteico termoestable. Las proteinas miofibrilares se solubilizan parcialmente
durante la presencia de NaCl, se forma un gel espeso, que se estabiliza por
calentamiento pa'ra formar una red estructural gelatinosa de proteinas, que

imparte estructura al agua atrapada

NITRITOS Y ERITORBATOS. El eritorbato adicionado cumple la funcién de
Reducir el pigmento metamioglobina (color café) a micglobina (color rojo
pUrpura). Por otra parte, transforma el nitrito a dxido nitrico, de esta forma, ocurre
una reaccién entre el dxido nitrico y la mioglobina para formar el pigmento llamado
nitrosomioglobina de color rojo oscuro. Durante el cocimiento, la nitrosomioglobina
se transforma en el pigmento nitrosohemocromo de color rosa palido,

caracteristico de las carnes curadas.

El tratamiento térmico constituye un método de conservacion empleado para
destruir a los microorganismos causantes de alfteracion y potencialmente tdxicos

de la carne y sus productos.

El tratamiento se realiza con agua, calentandose esta a la temperatura
deseada, el calentamiento se realiza empleando vapor. El tiempo de proceso
depende del tamafio de la pieza y hasta que alcance la temperatura interna

requerida.
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Caracteristicas a controlar:
o Temperatura del agua 80 ° C aprox.

¢ Temperatura interna de cocimiento de 72 ° C

1.3.9 ENFRIAMIENTO
El enfriamiento se efectla principalmente para generar el proceso de

pasteurizacion del producto.

El proceso se realiza introduciendo el producto caliente de la etapa anterior en
agua fria inmediatamente después de haber alcanzado su temperatura interna de
cocimiento, este proceso se lleva acabo hasta obtener la temperatura requerida.
Caracteristicas a controlar:
e Temperatura del agua 2 ° C

o Temperatura interna del producto 8 ° C maximo

1.3.10 ALMACENAMIENTO
Una vez que se haya alcanzado la temperatura interna de enfriamiento, el

producto es almacenado en una cdmara fria.

Los productos carnicos deben manipularse cuidadosamente hasta su consumo
y recibir el manejo correspondiente. La capacidad de consumo conservando todo
su valor culinario es tanto mas prolongada cuando mejores son las condiciones en

que tienen lugar el almacenamiento, distribucion y venta de los productos.
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Caracteristicas a controlar;

e Temperatura de la cdmara 4 ° C

1.3.11 ESPECIFICACIONES

Se deben cumplir con las siguientes especificaciones:

MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios

100 000 UFC/g (Maximo)

Staphylococcus aureus

100 UFC/g (Maximo)

Grasa

30% maximo

Colorante artificial

Negativo

Hongos 100 UFC/g (Maximo)
Levaduras 100 UFC/g (Maximo) ‘
Salmonella spp en 25 gr Negativo |
Escherichia coli Negativo

FISICOQUIMICAS

Colorante natural

Sélo en la cubierta

Fosfatos 10.50% méaximo

| Nitritos '156 ppm méximo

Humedad 60% maximo

Conservadores Los permitidos por la SSAy en las

cantidades que establece la NOM

Proteina (18% min.)

No usar ligadores

Gomas vegetales permitidas

1.5% maximo

Proteina vegetal

2% maximo

Proteina animal

2% maximo

Harina de Cereales
Fécula
| Aimidones modificados

-2

10% maximo
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14 MERCADO DE EMBUTIDOS Y CARNES FRIAS

Las tendencias en la industria carnica presentan diferencias notables, las
cuales estan mas relacionadas con el poder adquisitivo de la poblacién que con las
diferencias en el proceso, presentacion de productos y formas de comercializacién

utilizadas.

El dinamismo y la juventud de la poblacidn mexicana han dado como resuitado
una predileccion por alimentos con un alto nivel nutricional y faciles en su manejo
y consumo, lo cual ha sido posible, en gran parte, a los avances de la tecnologia
alimentaria moderna, destacando la industria de carnes frias y embutidos, que
proporcionan al consumidor productos de alta calidad a un precio competitivo, con

comodidad para adquirirlo y con un periodo razonable de conservacién.

El mercado mexicano vive un aumento importante en el consumo de carnes
frias y embutidos. En diez afios, el consumo por habitante pasé de 2 a 5 Kg. A su
vez, la produccién aumento en cinco afios de 286 000 a 510 000 toneladas en el
afio 2000, un 78% mas de produccion, repartiéndose de la siguiente manera: 50%

jamones, 35% salchichas,, 8% mortadela, 7% chorizos y otros.

De las 450 empresas que conforman el mercado Sigma representa el 45% del
mercado, sequida de Axa con el 26% y Bazar con el 10%. Las otras 447 empresas
producen un 9% del total. La demanda es tan elevada que las exportaciones de

carnes frias apenas representan 2% del total, mientras que las importaciones se
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sitlan en el 8%. Se han atravesado algunos cambios importantes en la industria:
reconversion de la infraestructura de las empresas, esfuerzos para lograr una
mayor higiene y calidad de los productos y adaptacion y aplicacidon de nuevas
materias primas carnicas. El 55% de la carne utilizada es de cerdo, un 25% es

carne de res y 20% es carne de ave.
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CAPITULO 2

ESTRUCTURA DE LA EMPRESA
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CAPITULO 2: ESTRUCTURA DE LA EMPRESA

La empresa Carnes Finas S.A. es una empresa mexicana fundada hace mas de 20

anos, la cual produce una linea muy completa de embutidos y carnes frias

Con el fin de mantener una buena administracion de los recursos tanto materiales
como humanos encaminados a obtener productos de buena calidad, se tiene

establecida la estructura que se indica en la Figura 2.1.

Para garantizar el funcionamiento eficaz y eficiente del sistema de calidad
implantado, en la seccion 4.1 del Manual de Calidad (Capitulo 4.) se definen las
funciones y responsabilidades del personal que reporta directamente a la Gerencia

de Planta.
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Figura 2.1. ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA
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CAPITULO 3: NORMAS ISO 9000

3.1 SIGNIFICADO DE ISO 9000

La Organizacion Internacional (ISO), formada en 1946, es un consorcio
compuesto por mas de 110 cuerpos nacionales de normas, representando cada
uno un pais diferente. El acronimo de la organizacién, ISO se deriva de la palabra

griega “isos” que significa “igual”.

Con base en Ginebra, Suiza, la Organizacion Internacional de Estandarizacion
creo la serie de normas para la gestion del sistema de calidad conocido como ISO

9000.

3.2 PROPOSITO DE LA NORMA

El Gnico propdsito para el desarrollo de la norma ISO 9000, fue el de
simplificar el intercambio internacional de mercancias y servicios, al desarrollar un
juego comun de requisitos aceptados internacionalmente, estableciendo un

sistema de calidad para satisfacer las necesidades de los clientes.

3.3 BENEFICIOS DE LA IMPLANTACION DE LA NORMA

El implementar un sistema de calidad basado en el SO 9000 significa un
numero especifico de ventajas para el fabricante, incluyendo el logro de un
certificado reconocido internacionalmente.

Las ventajas que se pueden lograr son:

+ Mejoramiento en la elaboracién, productividad, calidad en el trabajo
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e Reduccidn de desperdicios y reproceso

¢ Mejora en la comunicacion y moral del personal

* Mejoras en la relacidn cliente-proveedor

* Prevenir la conformidad en las etapas del proceso

3.4 FAMILIA DE LA NORMA 1S0O 9000

A continuacién se enlistan los documentos que componen la serie ISO 9000:

ISO 8402

Administracién de calidad y aseguramiento de calidad -
Vocabulario

ISO 9000-1:1994

Normas de administracién de calidad y aseguramiento
de calidad.
Lineamientos para Seleccidon y uso

ISO 9000-2:1993

Normas de administracion de calidad y aseguramiento
de calidad. Parte 2: Lineamientos genéricos para la
aplicacion de 1SO 9001, 1SO 9002 e ISO 9003

150 9000-3:1991

Normas de administracidn de calidad y aseguramiento
de calidad. Parte 3: Lineamientos para la aplicacién de
ISO 9001 para el desarrollo, suministro y mantenimiento
de software.

[ISO 9000-4:1993

{

Normas de administracién de calidad y aseguramiento
de calidad. Parte 4: Lineamientos para un programa de
mantenimiento de la dependibilidad.

ISO 9004-1:1994

Administracion de calidad y elementos del sistema de
calidad. Lineamientos

ISO 9004-2:1991

Administracion de calidad y elementos del sistema de
calidad. Parte 2. Lineamientos para servicios, primera
edicion

ISO 9004-3:1993

Administracion de calidad y elementos del sistema de
calidad. Parte 3. Lineamientos para materiales
procesados.

15O 9004-4:1993

Administracidn de calidad y elementos del sistema de
calidad. Parte 4. Lineamientos para el mejoramiento de
la calidad

ISO 9004-5:1994

Administracion de calidad y elementos del sistema de
calidad. Parte 5. Lineamientos para los planes de
calidad.
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ISO 9000:1987

Normas de administracion de calidad y aseguramiento
de calidad. Lineamientos para seleccion y uso.

ISO 9001:1994

Sistema de calidad — Modelo para el aseguramiento de
calidad en diseno, desarrollo, produccion, instalacion y
servicio.

ISO 9002:1994

Sistema de calidad — Modelo para el aseguramiento de
calidad en produccién, instalacién y servicio

ISO 9003:1994

Sistema de calidad — Modelo para el aseqguramiento de
calidad en inspeccidn final y prueba

1SO 9000:2000

Sistema de gestién de la calidad- principios y vocabulario

ISO 9001:2000

Sistema de gestion de la calidad-Requisitos

ISO 9004:2000

Sistema de gestion de la calidad-Recomendaciones para
la mejora del desempefio.

3.5 ESTRUCTURA DE ISO 9000

En la familia de normas ISO 9000 existen tres modelos de sistemas de calidad

contractuales, en los que las organizaciones pueden alcanzar el estado de

certificacion: ISO 9001, 9002, y 9003, Cada modelo tiene un alcance ligeramente

diferente.

Con el fin de certificarse en ISO 9000, las compafiias deben elegir uno de los

tres modelos y demostrar su habilidad para conformar con los requisitos de la

norma mediante auditorias de primera, segunda o tercera parte.

Las empresas deben escoger el modelo que se ajuste mejor al alcance de las

operaciones de su organizacion.

o ISO9001. Comprende 20 requisitos del sistema de calidad, asegurando

» calidad en las areas de disefio, desarrollo, produccidn, instalacién y servicio.

o Generalmente se aplica a compafiias de produccion que disefian y

e construyen sus propios productos
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« IS0 9002. Se aplica a instalaciones cuyos productos son disefiados y
servidos por un subcontratista. Las compafiias que adoptan esta norma,
deben adherirse a 19 de los 20 requisitos de sistema de calidad que
aparecen en ISO 9001, excluyendo el elemento de control de disefio (4.4)

e IS0 9003. Tiene un alcance mas limitado ya que solo incorpora 16 de los

20 requisitos del sistema de calidad ISO 9001, excluyendo los elementos
4.4, 4.6, 4.9,4.19. Este modelo de sistema de calidad sélo requiere
conformidad a la inspeccion final y procedimientos de prueba, y es

mayormente usada por laboratorios de prueba y distribuidores de equipo.

La gestion de calidad adquiere vigencia cuando la organizacion adopta la norma

€OmMo un mapa o plano para su sistema interno de calidad.
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CAPITULO 4: REQUISITOS DE ISO 9002 EN LA EMPRESA

Debido a que se tienen establecidas las especificaciones y el disefio del
producto por parte del proveedor, se selecciona la norma ISO 9002 para implantar
un sistema de calidad en la compafiia. Por lo que a continuacion se desarrolla el

Manual de Aseguramiento de |a Calidad en base a esta norma.
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1 INTRODUCCION

Ante la competencia global creciente de los mercados mundiales, enfrentamos
nuevos retos, que exigen tener una preparacion eficaz y eficiente en los aspectos

tecnoldgicos, administrativos, de calidad y humanos.

En Carnes Finas SA de CV se ha establecido un sistema de aseguramiento de
calidad, el cual permite satisfacer todos los requisitos de las normas de
aseguramiento de calidad ISO 9002:1994. Estamos comprometidos a una

estrategia de mejoramiento continuo cumpliendo las expectativas de los clientes.

Dentro de nuestras actividades, los esfuerzos estan encaminados a cumplir
también en los siguientes aspectos:

« Desarrollar continuamente mejoras a los equipos y en cuando sea posible, con
lo Gltimo en tecnologia relacionada a elaborar carnes frias.

» Conducir hacia la mejora continua en el proceso productivo, mejorando
procedimientos y metodologia para el cumplimiento de las especificaciones del
producto.

» Promover la conciencia de calidad en todo el personal para el cumplimiento y
mejoramiento de los objetivos de calidad
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2 APROBACION Y CONTROL DEL MANUAL DE ASEGURAMIENTO DE
CALIDAD

El Coordinador SAC es el responsable de procesar todos los cambios autorizados,

incorporar todas las enmiendas, administrar y distribuir las revisiones o

modificaciones al Manual. El Manual de Aseguramiento de Calidad es un

documento controlado, por lo que el documento original es custodiado por el

Representante de la Direccion,

Las copias de este Manual de Aseguramiento de Calidad son controladas
por Ia lista maestra de distribucion de documentos, la cual se encuentra en

el Centro de Control de Documentos (CCD).

APROBACION
Las directrices de este Manual de Aseguramiento de Calidad son aprobadas por la

Gerencia para implantar y mantener el Sistema de Calidad.

GERENTE DE PLANTA
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3 POLITICA DE CALIDAD

En la empresa Carnes Finas SA de CV hay un compromiso continuo para

cumplir las necesidades y expectativas de calidad de nuestros clientes.

Nuestros objetivos estan encausados a:

e Cumplir con las especificaciones fisicoquimicas, microbioldgicas y
sensoriales del producto.
s Cumplir con volumen y tiempo de entrega de nuestros productos

« Mejorar el desempefio del personal.

4 REQUISITOS DEL SISTEMA DE CALIDAD

4.1 RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION

4.1.1 POLITICA DE CALIDAD

Los compromisos generales de la Gerencia de Planta, se reflejan en la declaracion
de la Politica de Calidad y en el mantenimiento de un sistema de Calidad, basada

en los requerimientos de la Norma IS0 9002:1994.

La Politica de Calidad es entendida, implantada y mantenida por los niveles altos
de la organizacion, esto se asegura por medio de reuniones y publicaciones

internas las cuales son responsabilidad de la Gerencia de Planta
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4.1.2 ORGANIZACION

El Coordinador SAC mantiene el organigrama que define las interrelaciones del
personal, (Fig. 4.1.2a).
De igual se forma mantiene una tabla en donde se definen las Responsabilidades

para el cumplimiento de los requisitos del sistema de calidad (Fig. 4.1.2b).

Fig. 4.1.2a
ORGANIGRAMA
GERENCIA DE
PLANTA
4 COORDINADOR
SAC
A Y y Y A\ J
GCIA. DE GCIA DE GCIA DE GCIA DE GCIA DE
PRODUCCION ASEG. DE RECURSOS PLANEACION MANTENIMIENTO
CALIDAD HUMANOS |

COORDINADOR SAC: COORDINADOR DEL SISTEMA DE CALIDAD
GCIA: GERENCIA
ASEG. ASEGURAMIENTO

« 473



16 Febrero 2001

MANUAL DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

CARNLES FINAS SADECV REVISION 01
PAG 6 DE 42
Fig. 4.1.2b
TABLA DE RESPONSABILIDADES
GClA. | COORDINADOR GClAa GCIA GCIA DE GCIA DE GCIA DE
DE SAC PRODUCCION | ASEG DE | PLANEACION | MANTENIMIENTO | RECURSOS

PLANTA CALIDAD HUMANOS
41 | R | : . : ; -
42 | R R : . . -
43 | R i - - R : s
44 [ NA NA NA NA NA N A N A
45 | R R - - - ® =
46 | R - » . R - -
47 | R : | . R . :
48 | R - | R : : -
49 | R § R . . R -
410 R - = R - a -
411 R & - | - R -
412 R : R R . -
R E | R : :
414 R - | R . ! .
415 R 2 R . R : .
416 R R R R R R R
417 R R . . - . -
4.18] R | | | | R
419 R - : " R s .
420] R - R z - - -
R = RESPONSABLE
I = INVOLUCRADO
- = NO TIENE RESPONSABILIDAD

-44 -




16 Febrero 2001 MANUAL DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

|~| CARNES FINAS SA DE CV REVISION 01
PAG 7 DE 42

4.1.4.1 RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

La Gerencia de Planta tiene la responsabilidad y autoridad para definir la
interrelacion de todo el personal que administra, realiza y verifica el trabajo que
afecta la calidad, quienes ademas necesitan |a autoridad para:

a) Iniciar acciones para prevenir las no conformidades relacionadas con el

b) producto, proceso y el sistema de calidad;

¢) Identificar y registrar cualquier problema relacionado al producto, proceso y
sistema de calidad,;

d) Iniciar, recomendar o proporcionar soluciones a través de las areas designadas;

e) Verificar la implantacion de las soluciones;

La estructura de organizacion se muestra en la Figura 4.1.2a Las
responsabilidades administrativas del personal de primer nivel de Ia organizacion
relacionadas al Sistema de Calidad se definen en la Figura 4.1.2b y se mencionan a
continuacion:

GERENTE DE PLANTA

» Establecer y comunicar la Politica de Calidad.

o Desarrollar, implementar y mantener el Sistema de Calidad.

» Definir la organizacion del personal y sus roles.

e Detectar las necesidades de capacitacion del personal a su cargo en
coordinacion con la Gerencia de Recursos Humanos, asi como asegurar que se
cumpla con el plan de capacitacion resultante.

« Comunicar a las area involucradas acerca de las actualizaciones existentes en
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los manuales que envia el Cliente.

« Formar parte del Comité de Calidad.

GERENTE DE OPERACIONES

» Asegurar que Ias actividades de Operaciones, se ejecuten de acuerdo a los
Planes de Calidad.

» Validar procesos de Operaciones nuevos o actualizados.

« Aprobar procesos de manejo, identificacién y rastreabilidad del producto.

« Vigilar la disposicion de material y producto no-conforme.

» Apoyar las auditorias internas y externas de Calidad.

« Aprobar y asegurar en coordinacion con Gerencia de Mantenimiento los
programas de mantenimiento y operacion de los equipos, asi como la
calibracion de los instrumentos de medicion y prueba.

= Asegurar el correcto lavado y sanitizado del equipo.

» Verificar la efectividad de las acciones correctivas y preventivas de su area.

* Formar parte del Comité de Calidad.

« Asegurar la implantacion de los procedimientos e instructivos de trabajo de su
area.

« Mantener los registros de calidad mencionados en los procedimientos e
instructivos de trabajo de su area.

« Definir necesidades de capacitacién y adiestramiento del personal a su cargo,

« en coordinacion con la Gerencia de Recursos Humanos.
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GERENTE DE MANTENIMIENTO

» Asegurar que los equipos de produccion y area de Servicios estén en optimas
condiciones a través de un Programa de Mantenimiento.

« Mantener la identificacion de los equipos del area de produccion y Servicios.

s Apoyar las auditorias internas de Calidad.

» Definir los instrumentos de medicién y prueba a calibrar en coordinacion con
las dreas de Produccion y Aseguramiento de Calidad.

« Aprobar y asegurar en coordinacion con Produccion, los Programas de

« Mantenimiento de los equipos.

« Verificar la efectividad de las acciones correctivas y preventivas de su area

» Formar parte del Comité de Calidad.

« Asegurar la implantacion de los procedimientos e instructivos de trabajo de su
area.

e Mantener los registros de calidad mencionados en los procedimientos e
instructivos de trabajo de su area.

« Definir necesidades de capacitacion y adiestramiento del personal a su cargo,

en coordinacion con la Gerencia de Recursos Humanos.

GERENTE DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
« Asegurar el analisis y liberacion de los materiales y materias primas en su
recepcion.

« Asegurar el andlisis y liberacion del producto en proceso y del producto
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terminado, en coordinacion con el area de produccion.

« Analizar los registros de Calidad para la prevencion de cualquier no
conformidad durante la produccion.

« Apoyar las auditorias internas de Calidad.

» Revisar, determinar y vigilar la disposicion de insumos clave y producto no
conforme, en coordinacién con el drea de Produccion.

« Definir los instrumentos de medicién y prueba utilizados en el laboratorio,
sujetos a calibrar.

» Asegurar la confiabilidad y operacion de los resultados del laboratorio.

» Aprobar los procesos de manejo, identificacion y rastreabilidad del producto.

« Atender las fallas de Calidad reportadas por el cliente.

« Verificar la efectividad de las acciones correctivas y preventivas de su area

« Formar parte del Comité de Calidad.

e Asegurar la implantacién de los procedimientos e instructivos de trabajo de su
area.

« Mantener los registros de calidad mencionados en los procedimientos e
instructivos de trabajo de su area.

« Definir necesidades de capacitacion y adiestramiento del personal a su cargo,
en coordinacion con la Gerencia de Recursos Humanos.

GERENTE DE PLANEACION

« Supervisar el almacenamiento de materia prima de acuerdo a estandares.

* Apoyar las auditorias internas de Calidad.
-48 -




16 Febrero 2001 MANUAL DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

CARNLES FINAS SA DE CV REVISION 01
| PAG 11 DE42

« Definir el programa semanal de fabricacion, asi como los cambios necesarios y

procedentes.

« Solicitar la reposicion de inventarios de materias primas suficientes para la
continuidad de los procesos productivos.

» Verificar la efectividad de las acciones correctivas y preventivas de su area

« Formar parte del Comité de Calidad.

= Asegurar la implantacién de los procedimientos e instructivos de trabajo de su
area.

» Mantener los registros de calidad mencionados en los procedimientos e
instructivos de trabajo de su area.

« Definir necesidades de capacitacion y adiestramiento del personal a su cargo,

en coordinacion con la Gerencia de Recursos Humanos.

GERENTE DE RECURSOS HUMANOS

= Asegurar que los empleados reciban Capacitacion en el Sistema de Calidad.

+ Mantener actualizados los archivos del personal, asegurando que incluyan las
constancias de Capacitacidn recibidas.

« Apoyar las auditorias internas de Calidad.

« Apoyar el cumplimiento del plan de capacitacion de todas las areas.

» Verificar la efectividad de las acciones correctivas y preventivas de su area

» Formar parte del Comité de Calidad.

» Asegurar la implantacién de los procedimientos e instructivos de trabajo de su
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area.

» Mantener los registros de calidad mencionados en los procedimientos e
instructivos de trabajo de su area.

COORDINADOR SAC

* Representar a la Gerencia de Planta en los asuntos del Sistema de Calidad.

Coordinar las auditorias Internas.

L]

Presentar reportes de los resultados de las Auditorias periédicamente a la

Gerencia de Planta.
e Responsable del Centro de Control de Documentos de la planta.
« Representar el enlace con las organizaciones externas en asuntos relacionados
con el Sistema de Calidad.
+ Formar parte del Comité de Calidad.
* Mantener los registros de calidad mencionados en los procedimientos de su
area
4.1.4.2 RECURSOS
La Gerencia de Planta identifica las necesidades de recursos y proporciona los
recursos adecuados, incluyendo la asignacion de personal capacitado para la
administracion, realizacion del trabajo y las actividades de verificacién, incluyendo
actividades de auditoria de calidad interna.
4.1.4.3 REPRESENTANTE DE LA DIRECCION
La Gerencia de Planta designa como su representante al Coordinador SAC quien

independientemente de otras actividades tiene la autoridad y responsabilidad
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para:

a) Asegurar que el Sistema de Calidad se establece, implanta y mantiene de
acuerdo a la norma ISO 9002:1994.

b) Informar a la Gerencia de Planta del desempefio del Sistema de Calidad para su
revision y como base para mejorar el Sistema de Calidad.

La descripcion detallada de las funciones del Coordinador SAC se muestra en la

seccion 4.1.4.1.

4.1.5 REVISION GERENCIAL
El Comité de Calidad se re(ine mensualmente para revisar el Sistema, la
Politica y los Objetivos de Calidad con el fin de asegurar su adecuacion y

efectividad, de acuerdo a la norma ISO 9002:1994.

El registro de las revisiones y las actividades de seguimiento son mantenidos
por el Coordinador SAC.
El reporte de efectividad de sistema incluye al menos los siguiente:
o Resultados de las auditorias Internas de Calidad.
= Andlisis de las Quejas de Clientes
» Andlisis, tendencias y Progreso de las Acciones Correctivas y Preventivas de las
Quejas de Clientes.

« Verificacion de los Objetivos de Calidad.
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4.1.6 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-01-A : REVISION GERENCIAL

4.2 SISTEMA DE CALIDAD
4.2.1 GENERALIDADES
4.2,1.1 ALCANCE
El Gerente de Planta documenta y mantiene un Sistema de Calidad basado en
los requerimientos la norma ISO 9002:1994, como medio que asegure que le

producto cumple con los requisitos especificados por el cliente.

4.2,1,2 SISTEMA DE CALIDAD

En este Manual de Calidad se establecen los siguientes documentos como base
del sistema de calidad, ademas se describe la estructura de la documentacién
utilizada en el mismo Figura 4.2.1.2a.

» Manual de Calidad

« Procedimientos Generales

e Instructivos de Trabajo

Registros

4.2.2 PROCEDIMIENTOS DEL SISTEMA DE CALIDAD
El Gerente de Planta prepara procedimientos documentados de acuerdo a los

requisitos de esta norma v la politica de calidad establecida
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La documentacion describe el Sistema de Calidad desde los aspectos generales

hasta los puntos especificos (ver Figura 4.2.1.2a).

Figura 2.2
SISTEMA DE DOCUMENTACION

NIVEL || MANUAL DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

NIVEL Il PROCEDIMIENTOS GENERALES

Nivel 11
NIVEL Il INSTRUCTIVOS DE TRABAJO
Nivel 111
NIVEL V. REGISTROS
Nivel IV
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4.2.3 PLANEACION DE LA CALIDAD

En Carnes Finas SA de CV se utiliza planes de calidad y procedimientos para
asegurar en cumplimiento de los requerimientos de Calidad del Cliente. La
Planeacion de la Calidad es consistente con todos los requisitos del Sistema de
Calidad y esta documentada de forma que se adapta a los diferentes procesos de

produccion.

Para cumplir con los requisitos especificados de los productos, se realizan las
siguientes actividades:

a) se preparan Planes de Calidad;

b) se realiza la identificacién y adquisicion de cualquier control, proceso, equipo
(incluyendo equipo de inspeccién y prueba), dispositivos, recursos v las
habilidades que sean necesarias para lograr la calidad requerida;

) se asegura la compatibilidad de los procedimientos del proceso de produccion,
de la inspeccion y prueba, y la documentacion aplicable;

d) se actualiza, segiin sea necesario, del Control de Calidad, de las técnicas de
inspeccion y prueba, considerando el desarrollo de instrumentacion nueva;

e) se identifica cualquier requisito de medicidn incluyendo la capacidad que
exceda los avances conocidos, con anticipacion suficiente para que se
desarrolle esa capacidad;

f) se identifican las verificaciones adecuadas en las etapas apropiadas de la

realizacion del producto;
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g) se interpretan las normas de aceptacion para todas las caracteristicas y
requisitos, incluyendo aquellas gue contengan algun elemento subjetivo;

h) se identifican y preparan de los Registros de Calidad;

4.2.4 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-02-A : SISTEMA DE CALIDAD

4.3 REVISION DE CONTRATO

4.3.1 GENERALIDADES
El Gerente de Planta establece y mantiene procedimientos documentados para
controlar las actividades usados para efectuar revisiones y enmiendas al contrato
del Cliente.
4.3.2 REVISION
Antes de la aceptacion de un contrato, este se revisa para cumplir con los
siguientes factores:
» Los requerimientos son establecidos en el pedido y se expresa de forma clara lo
acordado entre ambas partes.
+ Se ha aclarado cualquier diferencia con los requisitos establecidos por el cliente

e Cualquier tipo de modificacion en el pedido por parte del Cliente es detallada y
entregada al proveedor por escrito.

Se cuenta con la suficiente capacidad en la empresa para asegurar que se

pueden satisfacer los requisitos del contrato.

La materia prima es proporcionada por el Cliente y el producto terminado es
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enviado a los almacenes especiales del mismo. Estas actividades son realizados

acorde al contrato establecido con el Cliente el cual cumple con los lineamientos
establecidos en esta seccion.
4.3.3 MODIFICACIONES AL CONTRATO

Cuando el producto no haya sido fabricado, el contrato podra ser modificado o
cancelado por el cliente, quien debera hacer lo por escrito.
Las razones de las modificaciones pueden ser:

« Modificacion del volumen del producto

» Modificacion de las caracteristicas del producto

o Fecha de entrega del producto

Si no es posible la modificacidn al contrato, se le notifica al cliente la razén.
4.3.4 REGISTROS

El personal del drea de Planeacion mantiene registros de las revisiones del
contrato
4.3.5 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-03-A : Planeacion de la produccion

4.4 CONTROL DE DISENO

Esta clausula no aplica para la norma ISO 9002:1994.

4.5 CONTROL DE DOCUMENTOS Y DATOS
4.5.1 GENERALIDADES
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El Coordinador SAC establece y mantiene procedimientos documentados para el
control de documentos y datos del Sistema de Calidad, tanto internos como
externos y dibujos del cliente.

Los documentos del Sistema de Calidad se encuentra definidos en la seccion
4.2.1 de este manual.

4.5.2 APROBACION Y EMISION DE DOCUMENTOS Y DATOS.

Los documentos y datos son revisados y aprobados por personal autorizado y
responsable de la operacion antes de ser emitidos. Existe una lista maestra para
identificar el estado de revision vigente de los documentos e impedir el uso de
documentos obsoletos y/o invalidados.

Estos controles aseguran que:

a) Las ediciones de los documentos apropiados estan disponibles en los lugares
donde son efectuadas las operaciones esenciales para el funcionamiento
efectivo del sistema de calidad.

b) Los documentos obsoletos o invalidados son retirados de inmediato de los
puntos de emisidn o uso, 0 asegurados contra el uso no intencional.

¢) Cualquiera de los documentos obsoletos retenidos para efectos legales y/o de

preservacion de conocimientos, estan identificados adecuadamente.

4.5.3 CAMBIOS EN DOCUMENTOS Y DATOS
Los usuarios de los documentos son responsables de asegurar que el

documento refleje la practica mencionada y debe iniciar una revision del mismo

cuando identifique un documento que no la contenga.
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Los cambios a los documentos y datos son revisados y aprobados por las

mismas funciones que desarrollaron la revision y aprobacion del original. Estas
funciones tienen acceso a la informacion de respaldo pertinente que fundamente
su revision y aprobacion. La naturaleza de los cambios se indica de acuerdo al
procedimiento documentado.
4.5.4 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-05-A : Control de Documentos y Datos
4.6 ADQUISICIONES
4.6.1 GENERALIDADES
El Cliente proporciona todos los insumos clave para la elaboracién de los productos
bajo caracteristicas y especificaciones definidas. Por lo anterior, estos insumos
claves solamente son verificados de acuerdo a lo establecido en la seccion 4.10 de

este Manual.

4.7 CONTROL DE PRODUCTOS SUMINISTRADOS POR EL CLIENTE
4,7.1 GENERALIDADES

El Gerente de Planeacion establece y mantiene procedimientos documentados
para el control de verificacion, almacenamiento y mantenimiento de los productos
proporcionados por el cliente para incorporarlos dentro de los suministros o para

actividades relacionadas.

El Cliente proporciona todos los insumos clave para la elaboracidn de los

productos bajo caracteristicas y especificaciones definidas. Por lo anterior, estos
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insumos claves solamente son verificados de acuerdo a lo establecido en la seccion

4.10 de este Manual

En caso de que se detecten dafios, pérdidas o uso inadecuado de insumos

clave éstos son registrados y reportados al cliente.

4.7.2 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-07-A : Productos Proporcionados por el Cliente

IDENTIFI IONY REABILIDAD DEL PRODUCTO
4.8.1 GENERALIDADES
Donde sea aplicable, se establecen y mantienen procedimientos documentados
para identificar el producto por medios adecuados desde su recepcion y durante

las etapas de produccion y entrega.

Para la rastreabilidad se establecen y mantienen los procedimientos para una

identificacion Unica de productos por lotes. Esta identificacion es registrada.

El producto es identificado de tal manera, que nos permite reconocer su
rastreabilidad y mostrar la evidencia histdrica del comportamiento y cumplimiento

en las etapas del proceso y entrega de nuestro producto.

4.8.2 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-08-A : Identificacion y Rastreabilidad del producto.
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4,9 CONTROL DEL PROCESO

4.9.1 GENERALIDADES
En Carnes Finas SA de CV se identifica y planea los procesos de produccion que

directamente afectan la Calidad y asegura que estos procesos se lleven a cabo en

condiciones controladas, incluyendo lo siguiente:

a) Procedimientos documentados y/o instrucciones de trabajo, que definen los
meétodos de elaborar los productos, para asegurar que nuestros productos
cumplan con las especificaciones, requerimientos regulatorios y los planes de
Calidad.

b) Utilizamos instrumentacion y herramientas adecuadas, asi como un medio
ambiente laboral adecuado para nuestros procesos de produccion.

) Aseguramos conformancia con estandares externos, planes de Calidad vy
procedimientos documentados.

d) Para tener un control de las caracteristicas del proceso y del producto, €stas son
monitoreadas por el personal asignado de los Departamentos de Operaciones y
de Aseguramiento de Calidad durante su operacion, y cuando se encuentren
desviaciones, utilizamos la informacion para tomar la accion correctiva.

Cuando asi lo requiera el producto o por cambios en la materia prima y el
equipo, se realizan revisiones del proceso haciendo ajustes en caso necesario,
involucrando areas y/o departamentos afectados.

e) Donde sea apropiado, realizamos la aprobacion de los procesos y equipos

utilizados en la fabricacion y prueba del producto para asegurarnos que
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producen el resultado deseado.

f) Estipulamos los criterios de ejecucién de trabajo mediante documentacion
escrita. El personal recibe capacitacion para garantizar la realizacion efectiva de
su funcion.

g) El departamento de Mantenimiento, planea y realiza los requerimientos de
mantenimiento preventivo, para asegurar la capacidad técnica de nuestros

equipos.

4.9.2 PROCESOS ESPECIALES
Para garantizar la conformancia del producto en caso de que se presenten
procesos en los que el resultado no puede ser verificado completamente por las
inspecciones y pruebas consecutivas, estos procesos seran monitoreados en base a
procedimientos especificos y controlados de acuerdo a los siguientes puntos:
a) Los procesos especiales seran realizados y monitoreados por personal calificado,
utilizando documentos e instrucciones aprobadas.
b) Los procesos especiales seran validados y liberados, cumpliendo ademas los
requisitos listados en el punto 4.9.1
c) Todos los documentos relacionados con la calificacion de personal, calificacion
del proceso, de los equipos y monitoreos realizados, son conservados por el

personal asignado.
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4.9.3 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO
PROC-09-A : Elaboracién de Jamdn Cocido.
PROC-09-B : Elaboracion de Salchicha.
PROC-09-C : Lavado y Sanitizado de Equipo.
PROC-09-D : Control de Puntos Criticos.

PROC-09-E : Buenas Practicas de Manufactura.

4.10 INSPECCION Y PRUEBA
4,10.1 GENERALIDADES

Carnes Finas SA de CV establece y mantiene procedimientos documentados
para las actividades de inspeccién y prueba con el fin de cumplir los requisitos
especificados. Las inspecciones y pruebas requeridas y los registros establecidos
se detallan en el Plan de Calidad y en los procedimientos documentados y son

ejecutados por personal calificado

Los insumos clave y productos que no cumplen con los requerimientos
especificos, son tratados de acuerdo a los lineamientos establecidos (ver secciones

4,13 "CONTROL DE PRODUCTO NO-CONFORME” y 4,14 “ACCION CORRECTIVA").

Estos insumos claves y productos se identifican conforme a la seccion 4.12
“ESTADO DE INSPECCION Y PRUEBA".
4.10.2 INSPECCION Y PRUEBA DE RECIBO

Para asegurar que unicamente los insumos clave que cumplen con los
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requisitos solicitados sean usados en el proceso de Operaciones, el personal
asignado del departamento de Aseguramiento de Calidad y/o Planeacion verifica la
conformancia de Calidad del material, de acuerdo a los procedimientos
especificados. Los procedimientos incluyen el alcance, las caracteristicas de
Calidad a inspeccionar y la documentacion necesaria.
4.10.2 INSPECCION Y PRUEBAS EN PROCESO

El personal asignado del departamento de Aseguramiento de Calidad y/o
Produccion, son responsables de determinar y realizar las verificaciones y pruebas
necesarias durante el proceso para asegurar el cumplimiento de los requerimientos

especificados.

Cuando sea necesario, el personal asignado del Departamento de
Aseguramiento de Calidad analizara los productos en proceso de acuerdo a lo

establecido en los procedimientos aplicables.

El personal del Departamento de Produccién es responsable de asegurar que
los productos en proceso pasen a la siguiente etapa de manufactura hasta que se
haya verificado la conformancia con los requisitos establecidos, en caso contrario,
éstos son identificados y retenidos de manera documentada por el personal de

Aseguramiento de Calidad.

4.10.3 INSPECCION Y PRUEBAS FINALES.

Las verificaciones y pruebas gue se llevan a cabo en el producto terminado,
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son establecidas por el Cliente y son realizadas por el personal de Aseguramiento

de Calidad y/o Produccion, los cuales son responsables de asegurar que ningun
producto sea entregado al cliente hasta que todas las inspecciones del proceso y
pruebas finales determinadas en el procedimiento aplicable se hayan ejecutado de
acuerdo a los procedimientos documentados y a los Planes de Calidad, resultando
evidente que el producto cumple con los requisitos especificados.
4.10.4 REGISTROS DE INSPECCIONES Y PRUEBAS.

La documentacion de los resultados obtenidos de las inspecciones y pruebas
ejecutadas a través del proceso, es generada v llenada en los registros de
inspeccidn correspondientes, siendo responsabilidad del personal asignado en las

etapas de inspeccion.

Los registros de las inspecciones y pruebas son mantenidos de acuerdo al
Procedimiento establecido (ver seccion 4.16 “REGISTROS DE CALIDAD” de este
Manual de Aseguramiento de Calidad).

Cuando el producto inspeccionado no cumple con los requisitos de inspeccion y
prueba, se trata de la manera especificada en la seccion 4.13 "CONTROL DE
PRODUCTO NO CONFORME” de este Manual de Aseguramiento de Calidad.
4.10.5 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-10-A : Inspeccion de Materia prima Carnica.

PROC-10-B : Inspeccion de Ingredientes Secos.

PROC-10-C : Inspeccion de Materiales de Empaque.
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PROC-10-D : Inspeccion en proceso

PROC-10-D : Inspeccion de Producto Terminado

PROC-10-E : Control de Laboratorio

4.11 CONTROL DEL EQUIPO DE INSPECCION, MEDICION Y PRUEBA

4.11.1 GENERALIDADES

El Gerente de Mantenimiento implementa y mantiene un Sistema documentado
que le permite controlar, calibrar y mantener los equipos de inspeccién, medicién y
prueba para demostrar la conformidad del producto con los requisitos
especificados. El equipo de inspeccion, medicion y prueba son utilizados de tal
manera que asegura la conformancia del producto en las diferentes etapas de
manufactura y que son definidas en el plan de Calidad, estén en las condiciones
adecuadas para realizar las mediciones y/o verificaciones con la exactitud y

precision requerida.

Ademas los equipos e instrumentos son identificados de manera legible y

permanente, de acuerdo a los procedimientos establecidos.

La Gerencia de Mantenimiento y de Aseguramiento de la Calidad determinan el
Programa de calibracion de los equipos e instrumentos de las areas de Produccion
y Laboratorio, respectivamente. La ejecucion de las calibraciones, es coordinada
por los responsables de las dreas citadas anteriormente y es realizada a través de

una agencia externa.
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El usuario es responsable de manejar y utilizar el equipo y/o instrumento como

es debido, con el fin de no afectar su estado de calibracion, asegurandose de que
€l es entrenado y capacitado sobre las caracteristicas del equipo, las condiciones

de manejo y almacenamiento.

Si el equipo se encuentra fuera de calibracion el personal asignado de
Produccion y/o Aseguramiento de Calidad segun aplique, es responsable de
evaluar y documentar los resultados previos de inspeccion y prueba y de iniciar las

acciones correctivas requeridas.

Las agencias de calibracion externas que efectlan la calibracion de los patrones

de calibracion, deben garantizar su trazabilidad a un estandar nacional y/o

internacional reconocido.

4,11.2 PROCEDIMIENTO DE CONTROL

En Carnes Finas SA de CV:

a) Estan determinadas las mediciones que deben realizarse, la exactitud reguerida
y el equipo apropiado para inspeccion, medicién y prueba que sea capaz de la
exactitud, la repetibilidad y reproducibilidad necesarias.

b) Se tiene identificado todo el equipo de inspeccidn, medicion y prueba que
puedan afectar la calidad del producto, calibrarlos y ajustarlos en intervalos
prescritos o antes de su utilizacién, contra equipo certificado que tenga validez
referida a patrones nacionales o internacionales reconocidos. Cuando no

existan tales patrones, se documentan las bases que se usaron para la
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)

e)

qg)

h)

calibracion.

Esta definido el proceso usado para la calibracion del equipo de inspeccion,
medicién y prueba incluyendo detalles del tipo de equipo, identificacion Unica,
localizacion frecuencia y método de verificacion, criterios de aceptacion y la
accion que se debe tomar cuando los resultados no sean satisfactorios.

Esta identificado el equipo de inspeccion, medicion y prueba con una marca
apropiada, o un registro de identificacion aprobado que muestre el estado de
calibracion.

Se conservan los registros de la calibracion de los equipos de inspeccion,
medicidn y prueba.

Evalla y documenta la validez de los resultados previos de inspeccion y prueba
cuando los equipos de inspeccion, medicion y prueba se hayan encontrado
fuera de calibracion.

Aseguramos que las condiciones ambientales son adecuadas para las
calibraciones, inspecciones, mediciones y prueba que se realizan.

Aseguramos que el manejo, preservacion y almacenamiento de los equipos de
inspeccién, medicion y prueba son adecuados para mantener su exactitud y
aptitud de uso.

Los equipos de inspeccion y medicidn, y las instalaciones de prueba incluyendo
el hardware y software de prueba se resguardan contra ajustes que invaliden la

calibracion hecha.
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4.11.3 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-11-A : Calibracion de Equipo de Laboratorio
PROC-11-B : Calibracion de Equipo de Procesos

PROC-11-C : Calibracién de equipo Personal

4.12 ESTADO DE INSPECCION Y PRUEBA
4.12.1 GENERALIDADES

En Carnes Finas SA de CV, el estado de inspeccion y prueba del producto se
identifica utilizando los medios adecuados que indican la conformidad o no

conformidad del producto con respecto a la inspeccién y pruebas realizadas.

La identificacion del estado de inspeccién y prueba del producto se mantiene, a
través de las diferentes etapas de Produccion, tal como se establece en el Plan de
Calidad y los procedimientos documentados, asegurando que solo el producto que

ha pasado las inspecciones y pruebas requeridas se entrega.

Mantenemos registros de liberacion de producto de acuerdo a los
procedimientos establecidos (ver seccion 4.16 "REGISTRO DE CALIDAD" de este

Manual de Aseguramiento de Calidad).

4.12.2 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-12-A : Estado de Inspeccion y Prueba

-68 -



16 Febrero 2001 MANUAL DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD )
— CARNES FINAS SA DE CV REVISION 01
PAG 31 DE 42 |

4.13 CONTROL DE PRODUCTO NO CONFORME
4.13.1 GENERALIDADES

Carnes Finas SA de CV, establece y mantiene procedimientos documentados
para asegurar que se prevenga el uso de los productos no conformes con l0s
requisitos especificados. Este control incluye la identificacion, la documentacion, la
evaluacion, la segregacién (donde es aplicable) y la disposicion del producto no

conforme, asi como la notificacion a las personas responsables.

Los Departamentos de Operaciones y de Aseguramiento de Calidad aseguran
que los insumos clave y/o producto en proceso que no cumplen con los requisitos
de Calidad son claramente identificados, documentados y separados para prevenir
su uso, hasta que se haya tomado la decision de disposicidn.

4.13.2 REVISION Y DISPOSICION DE PRODUCTOS NO CONFORMES

Las personas asignadas de Aseguramiento de Calidad, son responsables de
revisar los insumos clave no-conforme y determinar su disposicion, de acuerdo al
procedimiento establecido. Asi mismo, en proceso dicho personal y/o de
Produccion (segun aplique), determina su disposicion de acuerdo al procedimiento

establecido.

Disponemos del producto no-conforme de la siguiente manera:
a) Reproceso
b) Reinspeccidn

¢) Reclasificacion
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d) Rechazo

e) Desecho
f) Aceptacion por concesion del cliente
Para el caso en donde la decision sea Reproceso, el personal asignado por el
departamento de Aseguramiento de Calidad indica la dosificacién y el proceso en

donde puede Reprocesarse sin afectar la calidad final del producto.

Cuando la decision sea Reinspeccion, el personal asignado por el
departamento de Aseguramiento de Calidad, inspecciona nuevamente este

producto con la finalidad de definir el destino.

En el caso de Reclasificacion, el personal de Produccion separa el material 0
producto no conforme del que si cumple con las especificaciones, el producto que

resulte no conforme seré destinado a desecho o reproceso.

En cuanto al Rechazo (Materias Primas), el departamento de Aseguramiento
de Calidad informa al departamento de Planeacion y al Cliente para que disponga

de este producto,

Cuando el producto tenga el destino de Desecho, El departamento de

Produccion envia este producto al area de desecho.

Donde la disposicion sea Aceptacion por concesion del Cliente, el

personal asignado por el departamento de Aseguramiento de Calidad obtiene la
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autorizacion de la desviacién por parte del cliente.

El personal asignado de Aseguramiento de Calidad y/o de Produccion es
responsable de identificar, disponer y documentar los insumos clave y producto no

conforme de acuerdo a los procedimientos establecidos.

Los productos que han sido reprocesados son incorporados al proceso
productivo e inspeccionados de la misma manera que el producto de linea segln

se describe en los procedimientos aplicables de inspeccion.

Los Registros de Calidad asociados son mantenidos por los Departamentos
involucrados. (Ver seccién 4.16 REGISTROS DE CALIDAD").
4.13.3 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-13-A : Control de Producto No Conforme

4.14 ACCION CORRECTIVA Y PREVENTIVA
4.14.1 GENERALIDADES
El Gerente de Aseguramiento de Calidad establece y mantiene procedimientos

documentados para implantar acciones correctivas y preventivas.

Cualquier accion correctiva o preventiva adoptada para eliminar las causas de
la no conformidades reales o potenciales debe ser apropiada a la magnitud de los

problemas y correspondiente a los riesgos encontrados

El Gerente de Aseguramiento de Calidad implanta y registra cualquier cambio
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en los procedimientos documentados como resultado de acciones correctivas y
preventivas.

La responsabilidad de verificar la efectividad de la accion correctiva y/o
preventiva corresponde a la Gerencia de Planta y/o Gerencias de area donde se
origina la no-conformidad.

4.14.2 ACCION CORRECTIVA

Nuestro Sistema de Accién Correctiva incluye lo siguiente:

Manejo efectivo de las Quejas de Clientes y los informes de los productos no

conformes

« [nvestigacion de la causa de las no-conformidades relacionadas al producto,
proceso y Sistema de Calidad, registrando los resultados de la investigacién.

« Determinacion de las acciones correctivas necesarias para eliminar la causa de
la no-conformidad.

» Controles para asegurarnos que las acciones correctivas son realizadas y son
eficaces.

4.14.3 ACCION PREVENTIVA

Nuestro Sistema de Accidn Preventiva incluye lo siguiente:

+ Reportes sobre el desempeno del proceso y producto relacionados sobre la

Calidad del Producto, Auditorias Internas y Externas, Quejas del Cliente y

resumenes de los Registros de Calidad para detectar, analizar y eliminar las

causas potenciales que originan productos no-conformes.

« Planear e iniciar los pasos requeridos, para tratar los problemas que requieren
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medidas preventivas.

« Iniciar medidas preventivas y aplicar controles para asegurar su efectividad

= Asegurarnos que la informacion relevante sobre las acciones tomadas, sean
documentadas y comunicadas a los miembros del Comité de Calidad, para la
Revision Gerencial.

4.14.4 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO
PROC-14-A : Acciones Preventivas y Correctivas

4.15 MANEJO, ALMACENAMIENTO, EMPAQUE, CONSERVACION Y
ENTREGA

Con la finalidad de garantizar la conservacion, identificacion y uso adecuado de
los insumos clave y productos, en Carnes Finas SA de CV, se establecen
procedimientos para asegurarnos que se manejan, almacenan, empacan y
entregan de acuerdo a los requerimientos establecidos.

4.15.1 GENERALIDADES

Contamos con procedimientos documentados y establecidos para el manejo,
almacenamiento, empaque, conservacion y entrega de producto.
4.15.2 MANEJO

Hemos establecido procedimientos e instructivos de trabajo en las secciones de
Operaciones y Entrega, que definen la forma de manejar los productos, de tal
manera que se prevenga el dano o deterioro del mismo.

4.15.3 ALMACENAMIENTO

Para preservar la Calidad de los insumos clave y productos, mantenemos los
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medios y las condiciones adec'1adas.

Hemos establecido métodos y medios apropiados, para asegurar que el recibo y
el despacho de los insumos clave, desde y hacia las areas pertinentes, se efectie

en forma apropiada y controlada.

El personal asignado de los Almacenes de Materia Prima y las estaciones de
entrega controla las condiciones de almacenamiento tales como estiba, acomodo y
rotacién de los insumos clave y productos segln aplique, para prevenir que se
dafien o deterioren; las condiciones de temperatura son controladas por el
personal asignado del departamento de mantenimiento.

4.15.4 EMPAQUE

Utilizamos procedimientos que mencionan los detalles del empague, estibado,
entarimado y pesaje, para garantizar la Calidad del producto y permitir
identificarlos facilmente a través de todas las etapas del proceso de produccion.
4.15.5 PRESERVACION

Nuestros productos terminados, son preservados e identificados en las
estaciones de entrega de acuerdo a los procedimientos y especificaciones
establecidas, con el fin de evitar la posibilidad de deterioro del producto.

4.15.6 ENTREGA
El personal asignado de las estaciones de entrega, usan practicas y
procedimientos que proporcionan proteccion a los productos después de la

inspeccion y pruebas finales; tal y como se requiere, esta proteccion se aplicara a
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la entrega del producto al cliente

4.15.7 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO
PROC-15-A : Manejo, almacenamiento, empaque, preservacion y

entrega

4.16 CONTROL DE REGISTROS DE CALIDAD
4.16.1 GENERALIDADES

El Coordinador SAC establece y mantiene procedimientos documentados para
identificar, compilar, codificar, acceder, archivar, almacenar, conservar y disponer
de los registros de calidad. El propdsito de los registros de Calidad, es demostrar
documentalmente la conformidad con los requisitos especificados y la operacion

efectiva del Sistema de Calidad.

Todos los registros de calidad cuentan con una codificacion irrepetible,

logrando que siempre se utilicen los formatos vigentes.

Los registros de Calidad son identificados, recolectados, retenidos y mantenidos
por el personal asignado (acorde a procedimientos establecidos), de manera que
nos aseguramos que estén disponibles oportunamente y que no se dafen y/o

extravien.

El Gerente de Planta y los Gerentes de area tienen la responsabilidad del

control y analisis de los registros de Calidad de sus areas.
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Los periodos de retencion de los registros existen*es en la planta se encuentran

mencionados en los procedimientos generales y estandar.

Los registros de calidad podran estar a disposicion del cliente, si este los
solicita.
4,16.2 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-16-A : Control de registros de calidad

4.17 AUDITORIAS DE CALIDAD INTERNAS
4.17.1 AUDITORIAS INTERNAS DE CALIDAD

El Coordinador SAC establece y mantiene procedimientos documentado para
planear y llevar a cabo auditorias de calidad internas para determinar si las
actividades de calidad cumplen con los acuerdos planeados y para determinar la

efectividad del sistema de calidad.

El Coordinador SAC, programa, segln el procedimiento P-17-A, auditorias

internas de Calidad, dependiendo de la naturaleza e importancia del area.

Las Auditorias Internas son realizadas por uno o mas auditores que son

independientes del area auditada.

El Gerente del area auditada revisa los resultados de la Auditoria y verifica la
efectividad de las Acciones Correctivas tomadas, con el fin de minimizar la

recurrencia de las no conformidades detectadas, e informa al Coordinador SAC el
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avance que guardan las acciones correctivas.

El Coordinador SAC envia un reporte de los resultados de las Auditorias

internas de calidad y acciones correctivas a la Gerencia de Planta.

Los registros de Calidad resultantes de las Auditorias Internas son controlados

por el Coordinador SAC (ver seccion 4.16 "REGISTRO DE CALIDAD").

El Coordinador SAC, programa Auditorias de Seguimiento para verificar la
implementacion y eficacia de las acciones correctivas. Los resultados de estas
auditorias de seguimiento son documentadas y comunicadas al Comité de Calidad.
4.17.2 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-17-A : Auditorias de calidad internas

4.18 CAPACITACION

4.,18.1 GENERALIDADES

El Gerente de Recursos Humanos establece y mantiene procedimientos
documentados para identificar las necesidades de capacitacion y adiestramiento,
las cuales son definidas por el Gerente de Planta, el Gerente de Recursos Humanos
y los Gerentes de area, para proveer conocimientos e incrementar habilidades de
cada una de las personas que llevan a cabo actividades que impactan la calidad.
Se asegura que sélo personal certificado realiza las funciones correspondientes al

puesto que desempeiia.
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Los registros de la deteccion de necesidades de capacitacion, la capacitacion

del personal y de los programas de capacitacion, son controlados y mantenidos por
el responsable asignado del Departamento de Recursos Humanos.
4.18.2 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-18-A : Capacitacion

4,19 SERVICIO
Esta cldusula de la norma 1S0O-9002:1994, se cumple con la ejecucion de los

demas elementos del Sistema de Calidad.

4.20 TECNICAS ESTADISTICAS

4.20.1 IDENTIFICACION DE NECESIDADES
En Carnes Finas SA de CV utilizamos técnicas estadisticas para medir e
identificar tendencias de comportamiento del Sistema de Calidad, para especificar

dénde se deben asignar los recursos y los esfuerzos.

El Gerente de Planta, y/o los Gerentes de cada area son respcnsables de
establecer los métodos e identificar las técnicas estadisticas adecuadas
4.20.2 PROCEDIMIENTOS

Se establecen y mantienen procedimientos para implantar y controlar Ia
aplicacion de las Técnicas Estadisticas identificadas en 4.20.1. Utilizamos Técnicas
Estadisticas para establecer y controlar las caracteristicas de nuestros procesos y

productos.

-78 -




16 Febrero 2001 MANUAL DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

Y CARNES FINAS SA DE CV REVISION 01
PAG 41 DE 42

4.20.3 DOCUMENTACION RELACIONADA Y DE APOYO

PROC-20-A : Técnicas estadisticas

ESTA TESIS NO SALL
DE LA BIBLIOTECA
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REVISION 01

REFERENCIAS APLICABLES

El Manual de Aseguramiento de la Calidad esta basado en:

1S0-8402:1994 Administracion de la calidad y aseguramiento de la calidad -

Vocabulario
IS0O-9002:1994 Sistemas de calidad-Modelo para el aseguramiento de Ia

calidad en produccién instalacion y servicio
1SO-10011/1:1990 Directrices para auditar sistemas de calidad- Parte 1:

Auditorias
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CAPITULO 5

PROPUESTA DE MEJORA
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CAPITULO 5: PROPUESTA DE MEJORA

Cuando se ha implantado un sistema de aseguramiento de calidad basado en la
norma IS0 9000, es importante mantenerlo bajo un sistema de mejora continua,
esta mejora continua se genera, minimo, mediante las siguientes actividades:

s Auditorias de Calidad Internas

+ Reuniones del Comité de Calidad

Las auditorias se deben realizar con la frecuencia suficiente para determinar la
efectividad del sistema de calidad y el cumplimiento a los objetivos de calidad
definidos, por lo que es conveniente realizarlas cada dos meses para asegurar que

el sistema es eficaz y eficiente asegurando una mejora continua.

De las No-Conformidades resultantes se deben tomar las acciones correctivas
lo mas pronto posible y la verificacion a las mismas no se debe llevar mas de dos
semanas, salvo las que por fuerza mayor no se puedan corregir, €n este caso se

debe generar una solicitud de prérroga.

Se deben evitar acciones correctivas remediales, por lo que es necesario
encontrar las causas raiz de las No-Conformidades, para esto es conveniente
analizarlas con el personal involucrado, obteniendo soluciones efectivas y asi evitar

recurrencias.

Uno de los problemas que se presentan en la auditoria interna es No contar
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con suficientes auditores internos calificados, por lo que es necesario que en cada
auditoria se este entrenando una persona y asi aumentar la lista de auditores

internos calificados.

Para asegurar que la Politica de Calidad haya sido implantada y mantenida, es
conveniente que la persona que representa a la Gerencia de Planta la refuerce con

platicas a todo el personal de la compafifa, minimo dos veces al afo.

Cuando se revise el sistema por el Comité de Calidad, es necesario que se de
seguimiento a los avances de las acciones correctivas a las No-Conformidades
resultantes de las auditorias, de igual forma se debe revisar la tendencia de los

resultados de auditorias para detectar en oportunidad problemas potenciales.

Con la realizacién de la nueva norma ISO 9001:2000 seria importante generar
el sistema de Calidad bajo esta norma ya que esta basada sobre un sistema de
Gestidn de Calidad y que de igual forma que la norma anterior, debe ser una
decision desde la alta direccién el implementarla, este sistema debe incluir el
cumplimiento a los objetivos, los productos que se realizan, 10s procesos que se
usan y la organizacion que conforma a la empresa. El sistema nos ampliara la
visién para controlar toda la organizacion y ya no quedarnos con solo el
Aseguramiento de calidad, esta nueva norma nos ayudara para implementar un

sistema de Calidad Total en toda la organizacion.

La norma tiene diferentes enfoques:
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a) A procesos
b) Al cliente, y

¢) Ala mejora continua

ENFOQUE A PROCESOS
Este es un enfoque para mejorar la eficacia y eficiencia de un sistema y por lo

tanto lograr la satisfaccién del cliente al cumplir sus requisitos.

Una actividad que se realiza identificando la relacién Cliente-Proveedor, tanto
interno como externo, se deben definir requisitos por parte del cliente y el
cumplimiento de los mismos por parte del proveedor, esto generara un proceso
cliente-proveedor en la organizacion, denominandose “enfoque a procesos”. Las

interacciones Clientes-Proveedores, generan “Cadenas de Calidad”.

Estas cadenas de calidad se deben orientar hacia los siguientes aspectos:
a) comprender y cumplir los requisitos de sus clientes
b) considerar los procesos en términos de valor agregado
C) obtener mejores resultados de desempefio y eficacia de los procesos

d) mejora continua en base a resultados

ENFOQUE AL CLIENTE
Este enfoque se debe orientar a satisfacer las necesidades del cliente
tomando en cuenta lo siguiente:

1.- Con relacion al cliente:
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a) Identificar el cliente inmediato (puede ser interno y/o externo)
b) Comprender sus verdaderos requisitos

€) Los requisitos de los clientes son cambiantes

d) Determinar la habilidad para cumplir con los requisitos del cliente
e) Definir la capacidad necesaria para cumplir los requisitos

f) Cumplir continuamente con los requisitos

g) Supervisar los cambios en los requisitos

2.- Con relacién al proveedor:

a) Identificar al proveedor inmediato

b) Definir mis verdaderos requisitos

¢) Comunicar eficazmente mis requisitos

d) Comprender si mis proveedores tiene la capacidad para medir y cumplir los
requisitos

e) Identificar la forma eficaz en que se informa de los cambios en los

requisitos
ENFOQUE A LA MEJORA CONTINUA

Este enfoque se debe basar en el logro de la mejora continua de los procesos
para mejorar el desempefio de la organizacidn y beneficiar a las partes
interesadas, tomando como parte fundamental a las personas ya que son la fuente
de ideas para lograr la mejora, por lo que se requiere:

a) formar grupos pequefios y elegir a lideres del grupo
| - 85 -




b) permitir a las personas controlar y mejorar su lugar de trabajo
¢) desarrollar el conocimiento, la experiencia y las habilidades de ias
personas
Parar llevar acabo la mejora continua de los procesos se requiere:
a) Revisar los procesos existentes para mejorarlos

b) Mejoras continuas escalonadas realizadas por los equipos de mejora

Las mejoras pueden resultar en cambios en el proceso o en el producto e

incluso en el sistema de Gestion de la Calidad o en la organizacion.

Esta norma al estar orientada hacia la Administracién de la Calidad Total , nos
asegurara que toda la organizacién conozca los requisitos del cliente con el fin de
cumplirlos vy ademas mejorar sus expectativas en base a interacciones

departamentales y personales tanto internas como externas.
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CONCLUSIONES

La meta principal de cualquier negocio es obtener utilidades para el propietario,
por medio de la venta de bienes o servicios.

A través del tiempo, los negocios han utilizado gran variedad de estrategias
para mejorar sus perspectivas de obtener ganancias. El Aseguramiento de Calidad
basado en ISO 9000 provee beneficios importantes para los clientes, pero tienen
alin mas valor para la compania.

Con un sistema de calidad las empresas pueden aumentar sus ganancias y
reducir sus gastos. Obviamente, una calidad superior ayuda a las compaiiias a
competir exitosamente por nuevos clientes. También es esencial para retener a los
clientes originales, al mismo tiempo, se mejora la eficiencia interna, lo cual
proporciona ahorro en costos.

Por lo que se puede concluir que la compafiia Carnes Finas SA de CV obtendra
los siguientes beneficios al implantar un sistema de calidad 1SO 9002:

e Fortalecer valores de le empresa

e Mejorar la productividad

e Reducir Gastos

« Aumentar la participacién en el mercado (internacional)

¢ Ayudar a mantenerse en el negocio

o Desarrollo del personal de la empresa

» Estandarizar procesos

« Mejora continua en el proceso, producto y servicio
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