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RESUMEN

La defensa de los alimentos o Food defense segun la Association of Food and drug officials
de los EE. UU, abarca los medios para prevenir, eliminar o disminuir cualquier accion in-
tencional de adulteracion de los alimentos destinadas causar consecuencias graves para la

salud de las personas o animales por agente fisicos, quimicos y biol6gicos.

La presente investigacion tuvo como objetivo disminuir el indice de adulteracién intencio-
nal utilizando el programa Food defense en una de las plantas embotelladoras de bebidas
de la ciudad de Piura, con un disefio de investigacion tipo cuasi experimental para evaluar
el escenario antes y después de haber utilizado el programa Food defense; las conclusiones
del objeto de estudio fue capacitar para involucrar al personal mediante la ejecucion del
plan de capacitacion y el reporte de actos y condiciones de defensa alimentaria, siendo ellos
la primera linea de defensa; mediante la evaluacion de vulnerabilidad con la metodologia
CARVER+SHOCK con el fin de priorizar los riesgos significativos en las areas sensibles
y estrategias de mitigacion que permitiran reduciran los riesgos de adulteracion intencional
y estar preparados en caso de una emergencia, siendo estas monitoreadas mediante simula-

cros y aplicacion de acciones correctivas.

Palabras clave: defensa alimentaria, adulteracion intencional, capacitacion.
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ABSTRACT

Food defense or Food defense according to the Association of Food and drug officials of the
USA. UU, covers the means to prevent, eliminate or reduce any intentional action of adulte-
ration of food intended to cause serious consequences for the health of people or animals by

physical, chemical and biological agents.

The purpose of this research was to reduce the rate of intentional adulteration using the Food
Defense program in one of the beverage bottling plants in the city of Piura, with a quasi-
experimental research design to evaluate the scenario before and after having used the Food
Defense program; The conclusions of the object of study were trained to involve personnel
through the execution of the training plan and the report of acts and conditions of food de-
fense, being the first line of defense; by evaluating limitations with the CAR-VER + SHOCK
methodology in order to prioritize specific risks in sensitive areas; mitigation strategies that
can reduce the risks of intentional adulteration and be prepared in case of an emergency,

being monitored through drills and the application of corrective.

Keywords: food defense, intentional adulteration, training.
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I.INTRODUCCION

En este capitulo se presenta la realidad problematica de la cual proviene esta investigacion,
los trabajos previos que son las guias que nos serviran para confrontar nuestros resultados,
asimismo las teorias relacionadas que son conocimientos ya establecidos y que guardan re-
lacién con la realidad que afecta el problema, continuaré enunciando la formulacion del pro-
blema que describe las preguntas realizadas al comienzo de la investigacion, la justificacion
que designa el fin de la investigacion, las hipdtesis que son especulaciones acerca de los
posibles resultados los cuales una vez obtenidos seran refutados o afirmados, los objetivos
que seran metas especificas que responderan a las preguntas de investigacion. Todo lo antes

mencionado se presentara de manera sucesiva.

El concepto de la defensa de alimentos nace el 11 de Setiembre de 2001 en EE. UU, bajo 1a
teoria Food defense, la cual incluye actividades para precaver la contaminacién deliberada
de los alimentos por agentes bioldgicos, quimicos y fisicos, por agresores internos o exter-
nos, causando panico generalizado, con la disminucion de la salud poblacional o impacto
arrollador en la economia de una regién por su capacidad de expansion, prevenir la pérdida
de confianza en la inocuidad y seguridad de los alimentos que consume, asi como la credi-

bilidad en las empresas.

Existen diferentes formas de adulteracién intencional, una de ella es por personal interno
mal intencionado, disgustado o infiltrados, que conocen los procedimientos operativos y de
seguridad de las instalaciones que representa una amenaza significativa o por cuestiones
ideolodgicas. Esto por diferentes razones viendo la posibilidad de ganancia econdmica, hacer
declaracion politica o religiosa, dafiar la imagen de la empresa y en consecuencia perder la

confianza de los consumidores o directamente la salud de las personas en gran escala.

Un ejemplo de estas situaciones de adulteracion intencional se puede estudiar en la ciudad
de Piura (donde existen tres plantas embotelladoras de bebidas). En lo que va de este afio
2019, una de estas plantas presentd hasta cuatro sucesos de adulteracion intencional, tipo
fisico y tipo quimico, alertando a los miembros de la empresa, ya que pudo causar dafios
irreparables a la empresa, panico en la poblacién y dafio a la salud publica por la capacidad

de expansion.



Se realiz6 una evaluacion preliminar en las areas utilizando el cuestionario de defensa de los
alimentos, obteniendo resultados menores al 55%, es decir extremadamente alto de riesgo
de adulteracion intencional, (Ver anexo 2) En esta evaluacion se reviso la seguridad perime-
tral exterior, control de accesos, transporte y recepcion, materiales y sustancias peligrosas,
seguridad en agua, seguridad en el manejo del correo, seguridad en el manejo del envio,
seguridad en el almacenamiento, seguridad en el procesamiento. Las observaciones no son
tolerables al sistema de seguridad alimentaria (Ver anexo 3). Ante estas situaciones no exis-
ten medidas de control ya que no se ha identificado los posibles riesgos existentes. Si se
continua en esta situacion se tendrd que afrontar denuncias por alimentos adulterados, in-
demnizaciones, recojo de cantidades grandes de producto en el mercado, dafio a la imagen
de la empresa, pérdidas economicas en la empresa, embargos y o mas importante la salud

de nuestros consumidores.

Si bien es cierto no se tiene una ley nacional que nos ayude a enfrentar estas situaciones de
adulteracion intencional, el programa Food defense es una herramienta que nos ayudara a

disminuir la adulteracion intencional y a enfrentar una situacion de emergencia.

Todos los antecedentes que se presentan a continuacion guardan relacion con los diferentes
objetivos de esta investigacion para asegurar que lo realizado en este documento es veraz y

confiable.

Lopez (2017) realizo la investigacion “Aplicacion de la gestion de calidad basado en la
defensa alimentaria para mejorar la productividad en la produccion de gomas, Moli-
talia”, desarroll6 como trabajo de investigacion en la universidad César vallejo de Per( para
obtener el titulo de ingeniero industrial, teniendo como objetivo mejorar la productividad en
la produccién de gomas basado en la defensa alimentaria, con el fin de asegurar producto

seguro e inocuo.

Esta investigacion fue seleccionada dado que se relaciona con uno de los objetivos especifi-
cos de la investigacion. El establecimiento de las medidas de control o estrategias de
mitigacion para reducir el riesgo al que se estd expuesto ante un hecho de adulteracion

intencional.

Bahamond (2016) realizo la investigacion “Mejora del sistema integrado de gestion de
calidad y elaboracién del plan Food defense en una planta de levaduras” desarroll6

como trabajo de investigacion en la universidad Austral de Chile para obtener el titulo de
2



ingeniero de los alimentos, teniendo como objetivo mejorar el sistema de gestion de calidad,
y elaborar un plan de defensa alimentaria (Food Defense), con el fin de asegurar un producto
seguro e inocuo en una planta de levadura. Para la elaboracion del plan Food defense se
evalud la situacion actual de la empresa frente a una contaminacion intencionada y asi suge-
rir posibles soluciones y respuestas sobre esto para mejorar los estandares de calidad, en
conjunto con equipo de trabajo formado, donde se discutid y se establecieron las tareas de
cada miembro del equipo. Esta investigacion fue seleccionada dado que se relaciona con uno
de los objetivos especificos de la investigacion, realizando la evaluacion de amenazas para
establecer medidas que minimicen la adulteracion intencional. Este trabajo contribuye a mi
investigacion concluyendo que involucrar al personal es imprescindible para ser la primera
linea de defensa ante posibles situaciones de adulteracion intencional en el proceso, asi como
también indica que es importante realizar la evaluacion de vulnerabilidad de las zonas

sensibles y fortalecerlas contra una contaminacion intencionada.

Saban (2018) realizo la investigacion “Elaboracion de un plan de defensa alimentaria
para una planta procesadora de alimentos como parte del cumplimiento de la nueva
ley de modernizacion de la inocuidad de los alimentos -FSMA” desarroll6 como trabajo
de investigacion en la Universidad de San Carlos de Guatemala para obtener el grado de
magister en Gestion de la Calidad con Especializacion en Inocuidad de Alimentos, teniendo
como objetivo general la elaboracion de un Plan Bésico de Defensa Alimentaria ,concienti-
zar e involucrar al personal para identificar posibles puntos de contaminacién intencional.
Esta investigacion fue seleccionada dado que se relaciona con uno de los objetivos especifi-

cos como la evaluacion de vulnerabilidad utilizando la metodologia CARVER+SHOCK.

Serrano (2013) realizo la investigacion “Elaboracion de un plan béasico de defensa ali-
mentaria para una planta exportadora de vegetales” desarrollé como trabajo de investi-
gacion en la Universidad de San Carlos de Guatemala para obtener el grado de magister en
gestion de calidad en la especialidad de Inocuidad alimentaria, teniendo como objetivo ge-
neral la elaboracion de un Plan Basico de Defensa Alimentaria que permitié analizar los
diferentes aspectos dentro de una planta exportadora de vegetales: la seguridad externa, se-
guridad interior general, logistica, produccion y seguridad del almacenamiento y gestion.

Todo lo anterior, con el fin de evitar contaminacion intencional en los productos. También



se definieron las herramientas para evaluacion de vulnerabilidades con el fin de poder iden-
tificar y priorizar los puntos débiles en una operacion alimentaria; ademas se dieron a cono-
cer las acciones acerca de las iniciativas sobre la seguridad de los alimentos. Esta investiga-
cion fue seleccionada dado que se relaciona a la elaboracion de un plan de defensa alimen-

taria

El Programa Food defense se define como el conjunto de esfuerzos para disminuir las ame-
nazas de adulteracion intencional sobre los alimentos por agentes fisicos, quimicos y biol6-
gicos que a menudo no son propios de la cadena de proceso, debido al sabotaje, el terrorismo,
u otros medios ilegales, intencionalmente perjudicables. Busca reducir el potencial de ocu-
rrencia de eventos de adulteracion intencional (Cique, 2014). Garantiza la seguridad de los
alimentos y bebidas contra todas las formas de ataques malintencionados, incluido el ataque
ideologicamente motivados que conduce a la contaminacion y dafio a gran escala. La defensa
alimentaria se basa en la ley de modernizacion para la inocuidad de los alimentos, en la
seccién 106: Proteccidn contra la adulteracion intencional. El programa Food defense tiene

la siguiente herramienta:

El plan de defensa alimentaria es un instrumento, registro de las actividades implementadas
para disminuir los sucesos de adulteracion intencional se deberd tener en cuenta el proceso,
envasado, conservacion, transporte y almacenamiento en relacion con el riesgo de introducir
el agente contaminante en las etapas mas conveniente y menos controladas. El plan de de-
fensa alimentaria permite a las empresas identificar los pasos que se pueden tomar, para
reducir al minimo el riesgo que los alimentos en los establecimientos sean contaminados en
forma intencional o indebida. El plan de defensa ayuda a mantener un lugar de trabajo sin
riesgos para los empleados y productos inocuos para los consumidores y protege a las em-
presas de posibles sabotajes. En este plan debe contener la evaluacion de vulnerabilidades,
las estrategias de mitigacion o medidas de control, procedimientos para el monitoreo, accio-
nes correctivas, verificacion, capacitacién, mantenimiento de registros (Achipia, 2012). Se
deberé tener en cuenta el proceso, envasado, conservacion, transporte y almacenamiento en
relacion con el riesgo de introducir el agente contaminante en las etapas mas convenientes y

menos controladas (Figura 1).
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Figura 1. Esquema plan de defensa alimentaria.

Fuente: AIB internacional.

Para realizar el plan de defensa alimentario es importante la formacion del equipo de Food
defense, los miembros deben tener sentido de responsabilidad e integridad, tener las compe-
tencias y conocimiento necesario, experiencia y estar calificados. El equipo debe ser guiado
por un lider designado por la alta direccién. Los miembros del equipo deben tomar parte de
las actividades de proteccion alimentaria, evaluacion de vulnerabilidad, estrategias de miti-

gacion, etc.

Evaluacién de vulnerabilidades se define como el proceso de identificar, cuantificar y prio-
rizar las etapas del proceso de una instalacion. Evaluar individualmente cada una de las eta-
pas de los procesos, areas importantes, operaciones claves, puntos criticos de una posibilidad
de adulteracion intencional, luego se determinan las amenazas, riesgos, debilidades y vulne-
rabilidades y otra exposicion. Seguidamente se determina el nivel de riesgo a asumir y miti-
gar. Estos riesgos podrian estar presentes ya sea porque ocurren de forma natural, se intro-
ducen de forma involuntaria o intencionalmente con el fin de obtener una ganancia econo-
mica. Se deben identificar la vulnerabilidad en base en probabilidades, posibles adulteracio-
nes, informaciones de la industria, incidencia, etc. La vulnerabilidad dependera de los pro-
ductos elaborados y de sus condiciones. El analisis de riesgos deberé realizarse anualmente
0 siempre y cuando haya un cambio que afecte

a la seguridad de los productos (AIB, 2018) La evaluacién de vulnerabilidades debe consi-
derar la posibilidad del atacante interno. Se debe tomar en cuenta el esquema Food defense

para la evaluacion de vulnerabilidades (Figura 2).
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Figura 2.Esquema de evaluacion de vulnerabilidad

Fuente: AIB internacional

Para la evaluacion de vulnerabilidad podemos usar la siguiente metodologia:

El método de CARVER es un proceso simplificado de evaluacion de riesgos para la seguri-
dad de la planta (proteccion contra el bioterrorismo) que ayuda a identificar riesgos y definir
el mejor curso de accion en cualquier situacion. Ayuda a proteger a los productos alimenti-
cios de una contaminacion deliberada por parte de agentes extrafios. Permite ademas a las
empresas de alimentos analizar e identificar aquellas areas criticas que puedan ser el blanco
mas probable de un ataque. Es una herramienta que antepone, valora a toda la cadena de los
alimentos, permite localizar puntos vulnerables, detecta donde los ataques pueden ser mas

probables, creando medidas de control para disminuir el riesgo.
El método CARVER+ SHOCK en ingles tiene los siguientes atributos:

C: Criticidad como medida de impacto. Salud pablica e impactos econdmicos, religiosos,

politicos, ideoldgicos.

A: Accesibilidad o sea el acceso fisico a la instalacion.

R: Recuperabilidad o sea la capacidad del sistema de recuperarse del impacto negativo.
V: Vulnerabilidad o facilidad de intervenir.

E: Efecto o victimas o pérdidas.

R: Reconocimiento o sea la identificacion de un objeto.



S: Shock efectos psicoldgicos dejado por el ataque.

El método CARVER + SHOCK tiene los siguientes criterios:

Criterios de criticidad Escala

Pérdida de mds de 10,000 vidas 0 pérdida de mds de § 100 mil millones. (Nota: si busca a nivel de empresa, pérdida dex 90% del valor 9-10
econdmico total que le preocupa. *)

La pérdida de vidas es entre 1,000 - 10,000 O pérdida de entre 5 10 hillones y § 100 billones. (Nota: si se busca a nivel de empresa, 7-8
pérdida de entre 61% y 90% del valor econdmica total que e preocupa. *)

Pérdida de |a vida entre 100 y 1000 O pérdida de entre $ 1y § 10 mil millones. (Nota: si busca a nivel de empresa, la pérdida de entre el 5-6
31% y el 60% del valor econdmico total que le preocupa. *)

Pérdida de |a vida inferior a 100 0 pérdida de entre § 100 millones y S 1 mil millones. (Mota: si busca a nivel de empresa, la pérdida de 3-4
entre el 10% y el 30% del valor econdmico total que le preocupa. )

Sin pérdida de vidas o pérdida de menos de § 100 millones. (Nota: si se busca a nivel de empresa, pérdida de <10% del valor econdmico  1-2
total que le preocupa. *)

Criterios de accesibilidad Escala

Facilmente accesible (p. Ej., El objetivo esta fuera del edificio y no tiene una valla perimetral). Limitaciones fisicas u humanas limitadasu ~ 9-10
observacion. El atacante tiene acceso relativamente ilimitado al objetivo. El ataque puede llevarse a cabo utilizando volimenes medianos

o grandes de contaminantes sin preocupacion indebida de deteccion. Miltiples fuentes de informacian sobre la instalacidn y el objetivo

estan facilmente disponibles.

Accesible (por ejemplo, el objetivo esta dentro del edificio, pero en una parte no segura de la instalacion). Observacion humana y barreras  7-8
fisicas limitadas. El atacante tiene acceso al objetivo durante una hora o menos. El ataque puede llevarse a cabo con volimenes

moderados a grandes de contaminante, pero requiere el uso de sigilo. Solo hay informacidn especifica limitada dispenible sobre la

instalacidn y el objetivo.

Parcialmente accesible (por ejemplo, dentro del edificio, pero en una parte relativamente insequra pero ocupada de la instalacion). Bajo 5-6
constante observacidn humana posible. Algunas barreras fisicas pueden estar presentes. Los contaminantes deben estar disfrazados y
las limitaciones de tiempo son significativas. Solo se dispone de informacion general y no especifica sobre la instalacidn y el abjetivo.

Dificilmente accesible (por ejemplo, dentro del edificio en una parte segura de la instalacion). Observacion humana y barreras fisicas con ~ 3-4
un medio establecido de deteccion. Acceso generalmente restringido a operadores o personas autorizadas. Los contaminantes deben
estar disfrazados y las limitaciones de tiempo son extremas. Informacion general limitada disponible sobre la instalacion y el objetivo.

Inaccesible. Barreras fisicas, alarmas y observacion humana. Medios definidos de intervencion en el lugar. El atacante puede accederal  1-2
objetivo durante menos de 5 minutos con todo el equipo llevado en los bolsillos. No hay informacidn Gtil disponible plblicamente sobre
el objetivo.



Criterios de recuperabilidad Escala

> 1 afio 9-10

& meses a 1 afio 7-8

3-6 meses 3-6

1-3 meses 3-4

a]="s 1-2

Criterios de efecto Escala

Mas del 50% de la produccidn del sistema impactada 9-10

25-50% de la produccidn del sistema impactada 7-8

10-25% de la produccion del sistema impactada 3-6

1-10% de |a produccidn del sistema impactada 3-4

Menos del 1% de la produccion del sistema impactada 1-2

Criterios de reconocibilidad Escala
El objetivo es claramente reconocible y requiere paca o ninguna capacitacion para su reconocimiento. 9-10
El objetivo es facilmente reconocible y requiere solo una pequeiia cantidad de entrenamiento para el reconocimiento 7-8

El objetivo es dificil de reconocer o puede confundirse con otros objetivos o componentes del abjetivo y requiere algo de entrenamiento 5-6
para su reconocimiento.

El objetivo es dificil de reconocer. Se confunde facilmente con otros objetivos o compenentes y requiere una amplia capacitacion parasu  3-4
reconocimiento.

El objetivo no puede ser reconacido bajo ninguna condicidn, excepto por expertos. 1-2

Conmocidn Escala

Target tiene una gran importancia histérica, cultural, religiosa u otra simbdlica. Pérdida de mas de 10,000 vidas. Impacto importante en 9-10
subpoblaciones sensibles, por ejemplo, nifios o ancianos. Impacto econdmico nacional de mas de 5100 mil millones.

Target tiene una gran importancia historica, cultural, religiosa u ofra simbdlica. Pérdida de entre 1,000 y 10,000 vidas. Impacto 7-8
significativo en subpoblaciones sensibles, por ejemplo, nifios o ancianos. Impacto econdmico nacional entre $ 10 y § 100 mil millones.

Target tiene moderada importancia histdrica, cultural, religiosa u otra simbdlica. Pérdida de |a vida entre 100 y 1,000. Impacto moderado ~ 5-6
en subpoblaciones sensibles, por ejemplo, nifios o ancianos. Impacto econdmico nacional entre § 1y $ 10 mil millones.

Target tiene poca importancia histdrica, cultural, religiosa u otra simbélica. Pérdida de |a vida inferior a 100. Pequefio impacto en 34
subpablaciones sensibles, por ejemplo, nifios o ancianos. Impacto econdmico nacional entre $ 100 millones y § 1 mil millones.

Target no tiene importancia histérica, cultural, religiosa u otra simbdlica. Pérdida de la vida inferior a 10. Sin impacto en subpoblaciones  1-2
sensibles, por ejempla, nifios o ancianos. Impacto econdmico nacional de menos de $ 100 millones.



PUNTUACION NIVEL DE SIGNIFICAMCILA

0 -25 SIGNIFICADC, SE DEBEMN APLICAR MEDIDAS DE CONTROL

MUY SIGNIFICATIVO. SE DEBEN REFORZAR LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD ¥ EMPLEAR

25 -30 MEDIDAS EXTRAS DE CONTROL

ALTAMENTE SIGNIFICATIVO, SE DEBEN PRICRIZAR LOS RECURSOS, HERRAMIENTAS,

L= PERSOMAL ¥ EXTREMAR LAS PMEDIDAS DE SEGURIDAD YW COMNTROL

Figura 4. Criterios de CARVER SHOCK.

Fuente: FDA

Las estrategias de mitigacion son el conjunto de acciones de prevencion, control, reducir o
minimizar de manera importante riesgos identificados en los pasos factibles del proceso.
Tiene como finalidad prevenir la adulteracion intencional de alimentos que busca provocar
perjuicio en gran proporcion a la salud publica, incluidos los sucesos de bioterrorismo, tales
actos pueden ocasionar enfermedades, muerte, y pérdida econdémica del suministro de ali-
mentos por ausencia de estrategias de mitigacion o medidas de control. Las estrategias de
mitigacion nos ayudar a disminuir los riesgos tipo fisico, quimico y bioldgico (Ley FSMA,
2011). Estas deben estar por escrito, estar adaptadas al proceso, y explicar como se minimiza
o previene cada vulnerabilidad significativa. Estas también deben ser realistas y alcanzables.
Se debe dar énfasis en capacitacion del personal para asegurar que pueda detectar situaciones
de vulnerabilidad. Las estrategias de mitigacion tienen los siguientes componentes de ges-

tion: Monitoreo, Acciones correctivas y verificacion.

e Monitoreo:

Es la secuencia planificada de observaciones o mediciones para evaluar si las estra-
tegias de mitigacion estan funcionando segun lo previsto. Se debe de considerar la
frecuencia se llevara a cabo el monitoreo, quién lo va a realizar, etc. Para ellos se

realiza simulacros para ver la eficiencia de las estrategias de mitigacion.

e Acciones correctivas:

Describe las acciones apropiadas a tomar si las estrategias de mitigacién no fueron

implementadas adecuadamente. Esto se efectia mediante la ejecucion de planes de



accion. Significa establecer y aplicar procedimientos para la supervision de las estra-
tegias de mitigacion, incluida la frecuencia de con la que se va a realizar (AlB, 2018).

e Verificacion: Garantizar que las acciones correctivas son eficaces al objetivo pro-

puesto.

Concientizar a los empleados ya que ellos son la primera linea de defensa para prevenir la
contaminacion intencional del suministro de alimentos. Comienza con los empleados que se
encargados de su preparacion para prevenir, detectar las posibles amenazas, mediante la ins-
peccion de su area de trabajo y las areas a su alrededor, reconocer cosa fuera de lo normal,
asegurando todos los ingredientes, suministros y productos terminados; dando aviso si ocu-
rriera algo inusual. Consiste en un programa de capacitacion del personal disefiado para edu-
car e involucrar, ya que son la primera linea de defensa para precaver la contaminacion de-
liberada del suministro de alimentos y agua. Ellos una vez capacitados seran capaces de

realizar reportes de actos y condiciones que pueden afectar la defensa alimentaria.

La pregunta general de la investigacion va en relacion con: ¢En qué medida se lograra dis-
minuir el indice de adulteracion intencional utilizando el programa Food defense en una
planta embotelladora de bebidas en la ciudad de Piura-2019?

Las preguntas secundarias son las siguientes: ¢En qué temas debera capacitarse al personal
para que se involucre como primera linea de defensa ante los riesgos de adulteracion inten-
cional en una planta embotelladora de bebidas en la ciudad de Piura-2019?, ; Qué acciones
son necesarias para identificar los riesgos significativos de adulteracién intencional en las
etapas del proceso en una planta embotelladora de bebidas en la ciudad de Piura-2019?, ;Qué
acciones reduciran los riesgos de adulteracion intencional en una planta embotelladora de
bebidas en la ciudad de Piura-2019?

La hipétesis general, indicara que utilizando el programa Food defense se logr6 disminuir
significativamente el indice de adulteracion intencional en una planta embotelladora de be-
bidas en la ciudad de Piura- 2019.

Las hipotesis especificas que determinaran si la hipétesis general se acepta o refuta son:
Mediante la aplicacion del plan de capacitacion en temas de defensa de los alimentos se

involucrard a los empleados como primera linea de defensa; mediante la evaluacion de vul-
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nerabilidad se identificara los riesgos significativos; por medio de las estrategias de mitiga-
cién segun el programa Food defense se reduciran los riesgos de adulteracién intencional en

una planta embotelladora de bebidas en la ciudad de Piura- 2019.

El objetivo de la investigacion es disminuir el indice de adulteracion intencional utilizando
el programa Food defense en una planta embotelladora de bebidas en la ciudad de Piura-
2019

Los objetivos especificos que ayudaran a la realizacion del objetivo general van relacionados
con: Involucrar al personal de planta como primera linea de defensa mediante el plan de
capacitacion en defensa de los alimentos de acuerdo al programa Food defense; Identificar
los riesgos significativos de adulteracion intencional de una planta embotelladora de bebidas
mediante la evaluacion de vulnerabilidades de acuerdo al programa Food defense; Disminuir
los riesgos de adulteracién intencional en la planta embotelladora de bebidas aplicando es-

trategias de mitigacion segun el programa Food defense.
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Il. METODO
2.1 Tipo y disefio de investigacion

Esta investigacion, tuvo caracter aplicativo, basado en lo dicho por Caballero (2008) define
como aquella que investiga la solucidn de los problemas de caracter practico con un margen
limitado de generalizacion (p. 99). La presente investigacion sera de caracter aplicada ya que
busca utilizar el programa Food defense en una planta embotelladora de bebidas, para dar
solucion a los problemas presentados como el disminuir el indice de adulteracion intencio-

nal.

Segun su enfoque fue investigacion explicativa debido a que Fidias (2012) Considera que
son aquellas que: “Pretenden establecer las causas de los sucesos o fenébmenos que se estu-
dian” (pag. 95). La presente investigacion pertenece a este nivel porque pretende demostrar
que los cambios en el indice de adulteracién intencional son ocasionados por el programa

Food defense. Es decir, que se establece una relacion causa efecto.

El disefio de esta investigacion correspondid a un disefio es cuasi- experimental de un solo
grupo con medidas pretest-postest debido a que se manipulara la variable independiente para
analizar los efectos que se veran reflejados en la variable dependiente (Fleiss, 2013, pag.121).

El disefio se representa de la manera siguiente:
G: 01X 02
Donde:
G: Areas de la planta embotelladora de bebidas.
O1: El indice de adulteracion intencional antes de la utilizacién del programa Food defense.
X: Aplicacién del programa Food defense.

O2: El indice de adulteracion intencional después de la utilizacion del programa Food de-

fense.
2.2 Operacionalizacion de las variables

Las variables en la presente investigacion son las siguientes: Aplicacion del Programa food
defense (Variable Independiente), indice de adulteracion intencional (Variable Depen-
diente).
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Tabla N° 1. Operacionalizacion de variables.

Variable

Definicion conceptual

Definicion operacional

Indicadores

Escala de medicion

Variable Independiente

Utilizacién del Programa Food defense

Aplicacion de conjunto de esfuerzos
para disminuir las amenazas de
adulteracion intencional sobre los
alimentos por agentes fisicos, qui-
micos y biolégicos que a menudo no
son propios de la cadena de proceso,
debido al sabotaje, el terrorismo, fal-
sificacion, u otros medios ilegales,
intencionalmente perjudicables.
Busca reducir el potencial de ocu-
rrencia de eventos de adulteracién
intencional (CIQUE, 2014).

Mediante la capacitacion mensual se involu-
crara al personal.

Mediante un la matriz Carver se realizara la
evaluacion de vulnerabilidad de acuerdo con el
programa Food defense.

Mediante el reporte de condiciones y actos se
identificaran los riesgos de acuerdo con el pro-
grama Food defense.

Mediante check list mensual se realizara el mo-
nitoreo de las estrategias de mitigacién de
acuerdo con el programa Food defense

Se verificara si los riesgos se reducen mediante
el cumplimiento de las acciones correctivas de
las no conformidades de las estrategias de mi-
tigacion.

NUmero acciones correctivas ejecutadas x 100

Numero de acciones programadas

Nivel de conocimiento del
personal en defensa alimen-
taria.

Evaluacion de vulnerabili-
dad de las areas sensibles.

Porcentaje de reporte de ac-
tos y condiciones por area.

Porcentaje de cumplimiento
de las estrategias de mitiga-
cion.

Porcentaje de acciones co-
rrectivas

Razén

Razén

Razén

Razon

Razén
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Variable

Definicion conceptual

Definicion operacional

Indicadores

Escala de medicion

Variable Dependiente

Indice de adulteracion intencional

Aplicacion de conjunto de esfuerzos
para disminuir las amenazas de
adulteracion intencional sobre los
alimentos por agentes fisicos, qui-
micos y biolégicos que a menudo no
son propios de la cadena de proceso,
debido al sabotaje, el terrorismo, fal-
sificacion, u otros medios ilegales,
intencionalmente perjudicables.
Busca reducir el potencial de ocu-
rrencia de eventos de adulteracién
intencional (CIQUE, 2014).

Mediante el plan de capacitacién mensual en
defensa alimentaria.

Mediante la evaluacion de vulnerabilidad se
identificara los riesgos significativos.

Mediante la simulacion intencional de condi-
ciones no controladas se verificara la eficiencia
de las estrategias de mitigacion

Porcentaje de cumplimiento
de plan de capacitacion.

NUmero de riesgos significa-
tivos

Porcentaje de eficiencia de
las estrategias de mitigacion.

Razén

Ordinal

Razon

Fuente: Elaboracion Propia
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2.3 Poblacion y muestra

La poblacion estuvo conformada por 6 areas.

En la presente investigacion se muestra cada uno de los indicadores de la variable depen-

diente con su pertinente unidad de analisis, poblacion, muestra se representa en la Tabla 2.

Tabla N° 2. Poblacién, Muestra

Indicadores

Unidad de analisis

Pobla-

cion

Muestra

Nivel de conocimiento del

personal

Personal de cada

area

192 personas

192 personas

Numero de reporte men-

suales de actos y condicio-

Areas de la planta

192 personas

192 personas

gacioén

embotelladora 06 areas 06 areas
nes.
Numero de riesgos signifi- | Areas de la planta
cativos por proceso embotelladora 04 procesos 04 éreas
Porcentaje de efectividad | Areas de la planta
de las estrategias de miti- | embotelladora 06 procesos 06 areas

Fuente: Elaboracion propia.

2.4 Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos, validez y confiabilidad

Segun Hernandez (2010). Sefiala que una técnica o instrumento de recoleccion es el medio

por el cual se puede registrar la informacion de las variables de la investigacion, la que cum-

ple con la validez y confiabilidad requeridas para ser utilizadas.
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Tabla N°3. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Indicadores

Unidad de anélisis

Técnicas

Instrumentos

Nivel de conocimiento

Personal de cada

area

Encuesta

Cuestionario de de-

fensa alimentaria

Numero de reporte men-
suales de actos y condi-

ciones.

Areas de la planta

embotelladora

Observacion

Formato de reporte de

actos y condiciones

Numero de riesgos signi-

Areas de la planta

Documentacion

Formato de evalua-

ficativos por proceso embotelladora cién de vulnerabilidad

Porcentaje de eficiencia | Areas de la planta | Observacion Formato de acciones

de estrategias de mitiga- | embotelladora correctivas

cién

Fuente: Elaboracion propia.

2.5. Procedimiento

Para disminuir el indice de adulteracion intencional se utilizaron las herramientas del pro-

grama Food defense. Realizando las siguientes actividades:

e Se formd el equipo de defensa alimentaria para realizar las actividades correspon-
dientes a la defensa de los alimentos. Participantes integran este equipo son los mis-
mos que pertenecen al equipo de inocuidad.

e Se elabor6 el plan de capacitacion incluyendo temas de defensa alimentaria (Ver
anexo 9). También se elabord un examen para medir el nivel de conocimiento del
personal antes y después de la primera capacitacion (Ver anexo 4- Tabla 4: Nivel de
conocimiento food defense). Obteniendo resultados del examen inicial y final de la
primera capacitacion (Ver anexo 8-Tabla 5: Cumplimiento de plan de capacitacion).

e El reporte de actos y condiciones de defensa de los alimentos fueron recopilados en
el formato de actos y condiciones corporativo (Ver anexo 5- Tabla 6: Reporte de
actos y condiciones en defensa alimentaria).

e Para la identificar los riesgos significativos mediante la evaluacién de vulnerabilidad
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se utilizo el formato oficial de AIB bajo la metodologia CARVER+ SHOCK, para
obtener el nivel de riesgo por area (Ver anexo 6-Tabla 8: Resultados de evaluacion
de vulnerabilidad), bajo el nivel de significancia de la metodologia descrita.

e Se elabord estrategias de mitigacion para disminuir los riesgos de adulteracion inten-
cional, utilizando el formato oficial de AIB (Ver anexo 10-Tabla 9: Resultados de
auditorias de estrategias de mitigacion). A su vez se realizara simulacros de monito-
reamiento de las estrategias de mitigacion mediante simulacros (Ver anexo13-Tabla
10: Simulacros de las estrategias de mitigacion)

e Para las acciones correctivas se utilizo el formato de plan de accion corporativo (Ver
anexo 7) donde se describiran todas las acciones correctivas a tratar (Ver tabla 11:
Cumplimiento de acciones correctivas).

e Para medir el indice de adulteracion intencional se utilizé el formato corporativo,
este fue auditado mensualmente para obtener los siguientes resultados (Ver anexo
18- Tabla 12)

2.6. Métodos de analisis de datos

Para el desarrollo de la presente investigacion se aplico el siguiente método de analisis de

datos de los indicadores para la variable dependiente sera el uso de graficos (Ver tabla 4).

Tabla N°4. Método de analisis de datos.

Indicadores Métodos de andlisis de datos
Porcentaje de nivel de conocimiento del personal Gréficos Excel
Numero de reporte mensuales de actos y condicio- Gréficos Excel
nes
Numero de riesgos significativos por proceso Metodologia Carver + shock
Gréficos Excel
Porcentaje de eficiencia de estrategias de mitigacion Gréaficos Excel

Fuente: Elaboracién propia.
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2.7 Aspectos éticos

La presente investigacion mantiene el compromiso de la confiabilidad de la informacion
segun el cédigo de etica de la empresa, se respetara la propiedad intelectual e ideas de cada
una de las fuentes referencia a utilizarse teniendo en cuentas las respectivas citas segun la

norma I1SO 690 — 690.2. Solo se facilitd la informacion relacionada a los temas académicos.
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I1l. RESULTADOS

3.1 Involucrar al personal de planta como primera linea de defensa mediante el plan de ca-

pacitacion en defensa de los alimentos.

A continuacion, se muestra los resultados de la evaluacion inicial mediante un examen de
08 preguntas (Ver anexo 4), aplicado a los 192 colaboradores para estimar el nivel conoci-
miento sobre Food defense antes y después de la primera capacitacion.

Tabla N° 5. Nivel de conocimiento en Food defense

RANGO CRITERIO EVALUACION INICIAL | EVALUACION FINAL

(N° de colaboradores) (N° de colaboradores)
0-6 BAJO 142 2
7-13 REGULAR 36 31
14-20 ALTO 14 159

Fuente: Elaboracion propia.

Nivel de conocimiento Food defense

159
142

36 31
14
: 1N
[
BAJO REGULAR ALTO
0-6 07-13 14-20

m EVALUACION INICIAL EVALUACION FINAL
(N2 de personas) (N2 de personas)

Figura 03. Porcentaje de nivel de conocimiento Food defense

Como se puede observar en el grafico en la evaluacién inicial sin haber aplicado la capaci-
tacion la respuesta no fue satisfactoria, ya que solo 14 colaboradores tenian conocimiento de
Food defense. Sin embargo, hubo un cambio significativo después de haber realizado la ca-

pacitacion, ya que, en la evaluacion final aplicada al personal 159 personas respondieron
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satisfactoriamente ubicandose en el nivel alto.

Se elaboro el plan de capacitacion en temas de defensa alimentaria para el periodo Mayo —

Diciembre del afio 2019 (Ver anexo 9).

Tabla N°6. Cumplimiento del plan de capacitacion en Food defense 2019

MES N° PERSONAS N° DE PERSONAS | PORCENTAJE DE
PROGRAMADAS ENTRENADAS ATENDIMIENTO
Mayo 192 192 100%
Junio 167 167 100%
Julio 13 13 100%
Agosto 167 167 100%
Setiembre 167 167 100%
Octubre 180 180 100%
Noviembre 1 0 0%
Diciembre 167 0 0%
Total 1054 868 84%

Fuente: Elaboracién propia
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Figura N°4. Atendimiento de plan de capacitacion Food defense 2019
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Como se observa en el grafico se logré cumplir 100% el plan de capacitacion durante los 6
meses, quedando pendiente los meses de noviembre y diciembre obteniendo un acumulado

anual de 84% de cumplimiento.

Al aplicarse la prueba de test studend a un solo grupo (ANOVA) para las notas antes y des-

pués de la capacitacion, se observé que hubo cambios entre una muestra y otra para el mismo
grupo.

Tabla N°7. Analisis de prueba de T student para nivel de conocimiento

Prueba de muestras relacionadas

Diferencias relacionadas

Media Desviacion tip.  Errortip. dela  95% Intervalo de
media conflanza para
la diferencia
Inferior

Calificacion Inicial -
Par 1 ) L -7.80625 3,13035 22650 -3,25307
Calificacion Final

Prueba de muesiras relacionadas

Diferencias t gl Sig. (bilateral)

relacionadas

95% Intervalo de
confianza para la

diferencia

Superior

Calificacion Inicial - Calificacion
Par 1 Final -7,35950 -34 464 180 il i}
ima

Fuente: ANOVA

Se utiliz6 el formato oficial para reporte de actos y condiciones en defensa alimentaria para
tener visibilidad del personal se encuentra concientizado (Ver anexo5), obteniendo los si-

guientes resultados de reporte (Ver anexo 6)
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Tabla N° 8. Reporte de actos y condiciones en defensa alimentaria

MES N° DE ACTOS N° DE CONDICIONES
Mayo 10 7
Junio 4 7
Julio 3 5
Agosto 10 5
Setiembre 4 4
Octubre 5 1
Total 36 29

Fuente: Elaboracion propia.

Reporte de actos y condiciones

Y 10
4 /‘5

1

Mayo Junio Julio Agosto Setiembre Octubre

=@==N?2 de actos N2 de condiciones

Figura 5. Numero de reportes de actos y condiciones en defensa alimentaria mensual.

Como se observa en el grafico en los meses mayo y agosto se tuvo la mayor cantidad de
reportes de actos que pueden afectar la defensa de los alimentos y en los meses mayo y junio
se tuvo la mayor cantidad de reporte de condiciones de infraestructura que pueden ser apro-
vechadas para adulterar el producto, dando a conocer que se ha generado cultura de defensa

alimentaria en el personal.
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Tabla N° 9. Reporte de actos y condiciones en defensa alimentaria por area.

AREA QUE REPORTA N° DE ACTOS N° DE CONDICIONES
Produccion 10 6
Calidad 15 10
0&G 3 7
Materia Prima 1 1
Mantenimiento 4 2
Elaboracion 3 3
Total 36 29

Fuente: Elaboracion propia.

Reporte de actos y condiciones de defensa alimentaria

16

por area

/
|

=@==N2 de actos

Figura 6. Numero de reporte de actos y condiciones por area

N2 de condiciones

Se observa segun el grafico el area que tiene mayor cantidad de reporte de actos y condicio-

nes en defensa alimentaria es el area de calidad y produccion.

3.2 Identificar los riesgos significativos mediante la evaluacién de vulnerabilidad

Se realizo la evaluacion de vulnerabilidad para identificar los riesgos significativos en las
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zonas sensibles del proceso: Tratamiento de agua, elaboracion de jarabes, packaging, alma-
cenamiento. Se utiliz6 la metodologia CARVER+SHOCK (Ver anexo 14). Para ello se uti-

liz6 el formato oficial de AIB international (Ver anexo 7)
A continuacion, se muestran los resultados de la evaluacion de cada zona sensible.

Tabla N° 10. Resultados de evaluacion de vulnerabilidad de las areas sensibles

AREA ETAPAS PUNTAJE DE VULNERABILIDAD
Agua cruda
Planta de Tratamiento
Agua tratada 38
de agua
Agua blanda
Vaciado de azUcar 36
Elaboracion Jarabe simple
Jarabe Terminado 36
Soplado de botella 35
Lavado de botella
Packaging Llenado
43
Capsulado
Empacado
Recepcion de materia
prima 50
Almacenamiento ]
Producto terminado
Despacho de producto 50

Fuente: Elaboracion propia
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Nivel de riesgo por area

100

78
72 /

Tratamiento de agua Elaboracion Packaging Almacenamiento

=@==Puntaje

Figura N° 7. Nivel de riesgo por area.

Se observa que el area de almacenamiento y packaging tienen el méas alto de nivel de riesgo,
donde se necesita aplicar medidas de seguridad y estrategias de mitigacién de acuerdo con

el nivel de significancia (Ver figura 4).
3.3 Disminuir los riesgos de adulteracion intencional mediante las estrategias de mitigacion

Se elaboro las estrategias de mitigacion para los anillos de seguridad de planta (Ver figura
2), junto al equipo de defensa alimentaria con el objetivo de reducir, disminuir los riesgos
de adulteracion intencional.

A continuacion, se muestran los siguientes resultados del monitoreo mensual utilizando una

lista de comprobacidn de estrategias de mitigacion (Ver anexo 15)

Tabla N° 11. Resultados de auditorias de estrategias de mitigacion.

ANILLOS ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SETIEMBRE
Seguridad exterior 46% | 62% 62% 69% 77% 85%
Seguridad interior 44% | 53% 56% 64% 62% 69%
Recepcion y envio 42% | 50% 50% 83% 83% 83%
Manejo de correo 0% 50% 100% | 100% 100% 100%
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Seguridad en el personal | 31% | 63% 63% 88% 88% 94%

Seguridad en el almace-
namiento 14% | 27% 32% 41% 64% 68%

Seguridad en el procesa-

miento 13% | 31% 63% 69% 63% 75%
Seguridad en el agua 0% 83% 83% 75% 75% 75%
Seguridad industrial 52% | 60% 60% 68% 72% 76%
REAL MENSUAL 27% | 53% 63% 73% 76% 81%

Fuente: Elaboracion propia.

Cumplimiento de estrategias de mitigacién

@ ® ® ® ® ® 90%
e
+
81%
76%
27%
ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SETIEMBRE

==@==REAL MENSUAL ==@=META

Figura N° 8. Resultado mensual de cumplimiento de las estrategias de mitigacion en los

anillos de planta.

Segun se observa en el grafico el cumplimiento de las estrategias de mitigacion a lo largo de
los 6 meses ha ido evolucionado considerablemente de 27% en el mes de abril a 81% en el

mes de setiembre.
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También se realizé un cronograma de simulacros de estrategias de mitigacion para verificar

la eficiencia de las estrategias de mitigacion, mediante diferentes actividades (\VVer anexo 13)

Tabla N° 12. Simulacros de las estrategias de mitigacion.

MES NUMERO DE ACCIONES RESULTADOS
Mayo 1 0%
Junio 2 50%
Julio 1 100%
Agosto 1 100%
Setiembre 1 100%
Octubre 1 100%

Fuente: Elaboracion propia

Cumplimiento de las estrategias de mitigacion ante el

simulacro
100% 100% 100% 100%
50%
0%
Mayo Junio Julio Agosto Setiembre Octubre

CUMPLIMIENTO DE LA ESTRATEGIA DE MITIGACION

Figura N° 9. Resultados de cumplimiento de estrategias de mitigacion

Como se observa en el grafico en el mes de mayo la eficiencia de las estrategias de mitiga-
cion no fue satisfactoria, pero con el transcurrir de los meses ha logrado cumplir el 100% de

eficiencia durante las actividades de simulacros.
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Cumplimiento del plan de simulacros Food defense

= Concluidos

= Pendientes

Figura N° 10. Cumplimiento del plan de simulacros para las estrategias de mitigacion.

A continuacién, mostramos los resultados de las acciones correctivas de las no conformida-

des (Ver anexo 17-18) de las estrategias de mitigacion.

Tabla N°13. Consolidado de acciones correctivas de no conformidades

MES ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SETIEMBRE
Programadas 27 15 8 10 10 10
Cerradas 26 13 8 10 10 10
Cumplimiento | 96,29% | 86,66% | 100% 100% 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia.
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Cumplimiento de acciones correctivas

100% 100% 100%
® ® ® 100%
ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SETIEMBRE

==@==CUMPLIMIENTO

Figura N°11. Resultados de cumplimiento mensual de las acciones correctivas

Se observa en el grafico que en el mes de abril y mayo no se logré cumplir con el 100% de
cierre de las acciones correctivas, pero en los meses siguientes se cumplio el cierre de las

acciones correctivas al 100%.

A continuacidn, se muestran resultados de indice de adulteracion intencional medido en el

periodo abril a octubre del 2019.

Tabla N° 14. indice de adulteracién intencional

MES | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SETIEMBRE | OCTUBRE

Real | 29,10% | 53,40% | 61,45% | 70,40% | 79,60% 81,00% 92,40%

Meta | 90% 90% 90% 90% 90% 90% 90%

Fuente: Elaboracién propia
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Indice de adulteracion intencional

92.40%

® 90%
79.60%

70.40%

29.10%

Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre Octubre

=@)=Real =@=|leta

Figura 12. Resultados del indice de defensa alimentaria

Como se observa en el gréafico el indice de adulteracion intencional en el mes de abril tiene
como resultados no esperado 29% segun la clasificacion se encuentra extremadamente alto
(<55%), para el mes de octubre se obtuvo como resultado 92.40% de acuerdo con la clasifi-
cacion se encuentra bajo (85%-100%). Lo que indica que el indice de adulteracion intencio-
nal ha obtenido resultados satisfactorios evolucionando durante los meses de mayo a octubre
de 20109.

Rubro de indicador

M Seguridad alimentaria ™ M Seguridad industrial

MAY JUN JUL AGO SEP ocT

Figura N° 13. Rubro de indice de adulteracién intencional.
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Se observa en el grafico que el indice de adulteracidn intencional tiene 2 rubros los cuales
han evolucionado satisfactoriamente a lo largo de los meses de mayo a octubre para el rubro

de defensa alimentaria obteniendo el rubro de seguridad industrial el mayor porcentaje.
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IV. DISCUSION

Esta investigacion logrd disminuir el indice de adulteracion intencional involucrando al per-
sonal como primera linea de defensa, a través del plan de capacitacion en temas de defensa
alimentaria (Ver anexo 8).Asi como, Bahamond (2016) en su tesis basada en mejora del
sistema integrado de gestion de calidad y elaboracién del plan Food defense, esta investiga-
cién recalca involucrar al personal es imprescindible para ser la primera linea de defensa
ante posibles situaciones de adulteracion intencional en el proceso. La capacitacion,

colaboracion y compromiso son fundamentales para un sistema de gestion de calidad.

Se logro realizar la evaluacion de vulnerabilidad en las areas sensibles de acuerdo a la
metodologia CARVER+ SHOCK. Asi mismo, Saban (2018) en su tesis basada en la elabo-
racion del plan defensa alimentaria, utilizé la metodologia CARVER+SHOCK para realizar
la evaluacion de vulnerabilidad de las areas sensibles del proceso para determinar los riesgos

significativos y medidas de control o estrategias de mitigacion.

Se logro realizar y aplicar las estrategias de mitigacion para cada anillo de seguridad, obte-
niendo asi mejores resultados para el indice de adulteracion intencional. Asimismo, Lopez
(2017) en su tesis basada Aplicacion de la gestion de calidad basado en la defensa alimentaria
para mejorar la productividad en la produccion de gomas, utilizo estrategias de mitigacion
de defensa alimentaria para disminuir los riesgos de adulteracion intencional en el estable-
cimiento. A su vez concretd acciones correctivas para las no conformidades para cerrar o

disminuir brechas, mediante un plan de accion y seguimiento.
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V. CONCLUSIONES

En relacion con el objetivo involucrar al personal de planta como primera linea de defensa
es importante crear un plan de capacitacion en defensa de los alimentos se concluy6 que al
personal como primera linea de defensa debe estar capacitacion en temas de defensa alimen-
taria, midiendo el nivel de conocimiento del personal antes y después de la capacitacion a
través de un examen 08 preguntas (Ver anexo 7-Tabla 4: Nivel de conocimiento)

Se identificd los riesgos significativos para las areas sensibles (Tratamiento de agua, elabo-
racion, packaging, almacenamiento) mediante la evaluacion de vulnerabilidad bajo la meto-
dologia CARVER +SHOCK, obteniendo el puntaje de vulnerabilidad por area. Donde se
identifico que el area de packaging y almacenamiento tienen el mayor puntaje y por ende
son mas vulnerables a la adulteracion intencional en las etapas del proceso (Ver anexo 14-
Tabla 8).

Se aplicaron estrategias de mitigacion para cada uno de los anillos de seguridad (Seguridad
interior, seguridad exterior, recepcién y envio, manejo de correo, seguridad personal, segu-
ridad en almacenamiento, seguridad en el procesamiento, seguridad en el agua, seguridad
industrial) para disminuir los riesgos de adulteracion intencional. Estas estrategias de miti-
gacion fueron monitoreadas mensualmente mediante una lista de comprobacion, también se
aplico el cumplimiento de simulacros mensuales (Ver anexo 15-Tabla 9: Resultados de au-

ditorias de estrategias de mitigacion).

Se verifico el cumplimiento de acciones correctivas para las no conformidades de las estra-

tegias de mitigacién monitoreadas.

Se identifico que el nivel de defensa alimentaria disminuy6 mediante la aplicacion de herra-

mientas del programa Food defense.
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VI. RECOMENDACIONES
Se debe involucrar a todo el personal de planta incluido la alta direccion, mediante la capa-
citacion.
Capacitar al equipo de inocuidad constantemente en temas de defensa alimentaria para in-

crementar sus competencias y capacidades.

Se recomienda continuar cumpliendo con el plan de capacitacion definido sobre temas de
defensa alimentaria hasta la fecha propuesta y crear un nuevo plan de trabajo para el afio
2020.

Continuar ejecutando el cronograma de simulacros para verificar el cumplimiento de las

estrategias de mitigacién y ver la eficiencia de estas.

Disponer de un plan de defensa de los alimentos para manejo de crisis de una situacion de

adulteracién intencional.

Se recomienda con frecuencia anual revisar los procedimientos en infocenter para visualizar

algin cambio significativo de los procedimientos.
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ANEXOS

Anexo 1. Matriz de consistencia

Titulo

Formulacion del problema

Objetivos

Hipotesis

Utilizacion del Programa Food defense para disminuir el Indice de adulteracion intencional en una

planta embotelladora de bebidas en la ciudad de piura-2019

Variables e Poblacién Técnicas e Instrumento de | Método de andlisis de
Preaunta general Objetivo general Hipotesis general indicadores Muestra Disefio recoleccion de datos datos
¢En qué medida se logrard | Disminuir el indice de | Con la utilizacién del | Variable Independiente Tipo de investigacion: Técnica: Gréficos
disminuir el indice de adulte- | adulteracion intencional | programa Food defense Aplicativa La observacién
racion intencional en una | utilizando el programa | seré posible disminuir el | Utilizacion del Programa Nive.l: ) Instrumentos
planta embotelladora de bebi- | Food defense en una | indice de adulteracion in- | Food defense ET:::;“VO Formato oficial registro de
das en la ciudad de Piura- | planta embotelladora de | tencional en una planta | Mediante la capacitacion Cuasi experimental de un capacitacion
2018 bebidas en la ciudad de | embotelladora de bebi- | mensual en food defense solo grupo Técnica:
Piura-2019 das Mediante un la matriz Carver G: 01X 02 La observacion Gréficos
se realizara la evaluacion de Instrumentos
vulnerabilidad de acuerdo Donde: Matriz Carver para la evalua-
con el programa Food de- G: Areas de planta embo- cién de vulnerabilidad. Graficos
fense. telladora Técnica:
Mediante check list mensual 01: indice de adulteracién La observacion
se monitorea las estrategias intencional antes de la uti- | INstrumentos
de mitigacion de acuerdo con lizacion del programa | Check list de evaluacion de | Gréficos

el programa Food defense

Se verificara si los riesgos se
reducen mediante el cumpli-
miento de las acciones co-
rrectivas de las no conformi-

dades.

Food defense
02: indice de adulteracion
intencional después de la
utilizacion del programa
Food defense

defensa alimentarias
Técnica:

La observacion
Instrumentos

Programacion de simulacro
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Utilizacion del Programa Food defense para disminuir el indice de adulteracion intencional en una planta embotella-

dora de bebidas en la ciudad de piura-2019

Preguntas Especificas

¢ Qué requiere para involucrar
al personal como primera li-
nea de defensa ante los ries-
gos de adulteracién intencio-
nal en una planta embotella-
dora de bebidas en la ciudad
de Piura-2019

¢QUué acciones son necesarias
para identificar los riesgos
significativos de adulteracion
intencional en las etapas del
proceso en una planta embo-
telladora de bebidas en la ciu-
dad de Piura-2019?

¢ Qué acciones reduciran los
riesgos de adulteracion inten-
cional en una planta embote-
lladora de bebidas en la ciu-
dad de Piura-2019?

Obijetivos Especificos

Concientizar al personal
de planta como primera
linea de defensa me-
diante la capacitacion en
defensa de los alimentos
de acuerdo con el pro-
grama Food defense en
una planta embotelladora
de bebidas en la ciudad
de Piura- 2019

Identificar los riesgos
significativos de adulte-
racion intencional de una
planta embotelladora de
bebidas mediante la eva-
luacion de vulnerabilida-
des de acuerdo con el
programa Food defense.

Disminuir los riesgos de
adulteracion intencional
en la planta embotella-
dora de bebidas apli-
cando estrategias de miti-
gacion segun el pro-
grama Food defense.

Hipotesis especificas

Mediante la capacitacion
en defensa de los alimen-
tos se concientizara a los
empleados como primera
linea de defensa de
acuerdo con el programa
Food defense

Mediante la evaluacion
de wvulnerabilidades de
acuerdo con el programa
Food defense se identifi-
caran los riesgos signifi-
cativos de Adulteracién
intencional en una planta
embotelladora de bebi-
das en la ciudad de Piura-
2019

Por medio de las estrate-
gias de mitigacién segln
el programa Food de-
fense se reduciran los
riesgos de Adulteracion
intencional en una planta
embotelladora de bebi-
das en la ciudad de Piura-
2019

Variable Dependiente

indice de adulteracion
intencional

Mediante el cumplimiento
del plan de capacitacion en
defensa alimentaria.

Mediante la identificacion
de riesgos significativos

Mediante la simulacion
intencional de condicio-
nes no controladas se ve-
rificara la eficiencia de las
estrategias de mitigacion.

Poblacién

Disefio

Muestra

Tipo de investiga-
cion:
Aplicativa

Nivel:
Explicativo

Disefio:
Cuasi  experimental
de un solo grupo

G:01X02
Donde:

G: Areas de planta
embotelladora

01: indice de adulte-
racion intencional an-
tes de la utilizacion
del programa Food
defense

02: indice de adulte-
racion intencional
después de la utiliza-
cién del programa
Food defense

Técnicas e Instrumento de

Meétodo de andlisis_de

recoleccién de datos

Técnica:

La observacion
Instrumentos
Plan de capacitacion
Técnica:

La observacion
Instrumentos
Método CARVER
Técnica:

La observacion.
Instrumentos:

La plantilla de plan de ac-
cion

datos

Graficos

Graficos

Gréficos
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Anexo 2. indice de adulteracion intencional antes de la aplicacion del programa.

Resultados por area de evaluacion de defensa alimentos § seguridad industrial

RUBRO

.

I SEGURIDAD EXTERIOR

ll. SEGURIDAD GEMERAL INTERMA

I'v. SEGURIDAD EM EL PROCESAMIENTO

W. SEGURIDAD EM EL ALMACEMNAMIENTO

¥l SEGURIDAD ER LA RECEPCIAN % EMYIO

VIl SEGURIDAD EM &GUS Y DE HIELO

Wil SEGURIDAD EN EL MAMNEJD DEL CORRED

I SEGURIOAD EM EL FERSOMAL

PROMEDIO SEGURIDAD ALIMENTARIA

| SEGURIDAD INFORMATIC A

IIEMERGEMCIAS Y MAMNEJD DE CRISIS

I'SISTEMA DE SEGURIDAD BT.7 %
Iv COMTROL DE VEHICULOS TE. 7 2
¥ COMTROL DE MATERIALES PELIGROSOS T2.0 x
PROMEDIO SEGURIDAD INDUSTRIAL 53913

CLASIFICACION

BAJO 855 - 1003
MEDIO F0x - 84 .99
ALTOD 552 - 69,989

EXTREMADAMENTE -

En esta evaluacién se obtuvo como resultado el 29%,
segun la clasificacion, es decir < a 55% extremada-
mente alto.

42



Anexo 3. Evidencias fotograficas de la evaluacion preliminar

T e\

Almacenamiento de productos quimicos sin proteccion
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Descarga de azUcar sin acompafiamiento del area de materia prima

Personal de praxair fuera de la unidad de trasporte descarga de CO2
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Sala de lubricantes sin identificacion de area restringida
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Almacén de repuestos y materia prima sin proteccion

Falta de iluminacion en zona de planta de efluentes industriales

46



Objetos personal dentro de la zona productiva

Falta de iluminacion en zona descarga
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A e e
e X%

b e st W

Pozas de floculacion de tratamiento de agua sin proteccion

Productos quimicos de saneamiento fuera de la zona seleccionada
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’—“ - ¥

2 TUBERIA DE
IARABE SIMPLE
Y FILTROS GAF

Falta de proteccion de panel de sistema de jarabe terminado
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TK PULMON

TK PULMON
N'2

Panel de agua blanda sin proteccion

TK PULMON
N'3
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Anexo 4. Examen de defensa de los alimentos

EXAMEN GENERAL DE DEFENSA DE LOS ALIMENTOS

APELIDOS Y NOMBRES:

FECHA: CODIGO:

Lea atentamente las preguntas y marque la alternativa correcta o describa.

1.

¢Qué es defensa alimentaria?

a. Eslainocuidad de los alimentos y garantia de salubridad para el consumidor.

b. Son las actividades asociadas a | proteccion de los alimentos contra actos intencionados

de contaminacién.
c. Todas las anteriores.
¢éCudl es la intencién de la defensa alimentaria?
a. Cuidar ala empresay suimagen.
b. Prevenir cualquier ataque intencional.
c. Cuidar la salud de los consumidores.
d. Todas las anteriores.
¢Cudl es la intencién del ofensor?
e. Dafarala empresay suimagen.
f. Causar panico.
g. Perjudicar la salud de los consumidores.
h. Todas las anteriores.
¢Qué es adulteracion intencional?
a. Esun punto critico de control.
b. Es una contaminacién no intencionada.
c. Causar dafio masivo a la salud publica de manera intencional.
éQuiénes pueden adulterar los alimentos de manera intencional?
a. Personal descontento.
b. La competencia.
c. Ninguna de las anteriores.

éQuiénes son la primera linea de defensa?
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a. No existe.
b. Los empleados.

c. Los competidores.

7. ¢Diferencia entre seguridad alimentaria y defensa de los alimentos? Describir

¢Como los empleados son la primera defensa? Describir
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Anexo 5. Formato de reporte de actos y condiciones de defensa de los alimentos

BOLETA DE ACTOS ¥ COMDICIONES DE DEFENSA ALIMENTARIA

Fecha: ! !
Hoara: ! !

Persona que comete el acto:

g Ingresar sin autorizacion a las areas restringidas. |:|
[
: . . . e .
B Perzonal contratista sin identificacion. |:|
w
= .
- Personal de descarga buera de la unidad |:|
[n]
'_ . . - . -~ .
3 Camiones de descarga de materia prima sin acompatamiento. |:|
Mota:
Falta de iluminacidn en zonas criticas de la planta. |:|
m r . - . -
w brea de quimicos sin contral de ingresal Llaves, tarjeta, ot |:|
o
g fireas de praceso sin contral de acoesa. |:|
=
o . . : .
o Falta de inventario de accesos de control de las areas restringidas |:|
Puertas sin prateccion |:|
Mota:




Anexo 6. Registro de reporte de actos y condiciones de defensa de los alimentos.

REPORTE DE ACTOS %Y CONDICIONES FOOD DEFENSE

Responszable: Shiomara Calva

Planta: Sullana

Revizado por: Aldo Yargas

Quién reporta

Fecha

Descripcion
Perzonal de la empreza SABEY ingreza al drea de
produccion linea 2 realizar trabajos v no retira los

Jefe inmediato

Accitn

Se salicita al coordinadaor de turno

Infractor

Praduccitn Cleider Llanos 0Z-may| producto quimicos wilizados durante su trabajo ., EBravanllanos |corwersarcon los involucrados SABEV S.A.C  |Contratista
siendo estos una posible amenaza de para elretira de los quimicos
contaminacion intencional quimica al producto.
Se comunica al jefe inmediate de
Chofer baja de suunidad para utiizar los servicios 025 que chofer no debe uzarlos
higienicos sin acompafiamiento de personal de semvicios de las instalaciones sin Choter de carga de
O&S Hortencio Jimenez 02-may|CBC LecAlzamara | acompafiamiento pipade co? Visita
Se zolicita al personal de mantta
Elaboracian alentin Castillo 16-may|Perzonal de mantto no se registra en cuaderno de| Humberto Aguirre | que se registre en el cuademno de
control de acceso control de acceszo. Jozé Madrid Propio
Se le comunico al coordinadaor de
Uso de quimicos para limpiar en sala de eulen que se debe solicitar
Materia prima Aldo Mendoza 15-may| almacenamienta de materia prima sin Raul Flares autorizacdn para el ingreso de Personal de eulen | Contratista
autorizacion del jefe inmediata quimicos alazonade
almacenamiento de materias
Perzonal contratistaingresa a sala dejarabes sin
autorizacién para realizar trabajos v sin personal | Humberto Aguirre | Se retira a personal de la sala de Servicios de
Elaboracitn Shiomara Calva 18-may| del area presente jarabes metalmecanica Contratista
Se encuentra espumadores en sala de jarabes | ) Se hace retirar los espumadares
i - e Humberto Aguirre . . )
Elaboracian ShiomaraCalva 18-may| esta no deben permanecer una que se finalice su del drea Enrique Carmen Propio
Perzonal contratista usa objeto punzao cortante Esta prohibido el uso de abjets
L L Alamos 5.4.C .
Mantenimienta | Aldo Mendoza 22-may| en sus actividades Raul Alamao punzo cortantes en planta Contratista
Se debe usar el uniforme que
. - ) ) ) " Alamaz 5.40.C )
Produccitn Javier Silva ZZ-may|Falta de uzo de uniforme del personal contratista | Raul Alama identifique ala empresa Contratista
Se salicita al personal de auditor
28-may| Auditor de digesaingresa al drea de laborataric | Stephanie Encalad que se registre en el cuademo de
Calidad Cleider Llanos de calidad v no registra suingreso control de acceso. fAuditor de digesa [ Contratista
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REPORTE DE ACTOS %Y CONDICIONES FOOD DEFENSE

Reszponsable: Shiomara Calva

Planta: Sullana

Revisado por: Aldo Vargas

Quién reporta

Jefe inmediato

Se zolicita al personal no hacer uso
de la cémara de celular ya que esta

Infractor

eB-may Proveedor hace uso de camard de celular para prohibido tomar fotos de las
Praduccitn Baul Aravjo tomar fatos enla sala de llenado enlineal Marco Tares  |instalaciones Proveedor de tapas| Visita
Se debe acompanar la descarga
Serealizala descarga de concentrados zin de concentrados de acuerdo al
Materia prima Joze Trelles 02-jun|personal del area de materia pirma presente Arnold Gonzale: | procedimienta Jarge Bquino Propia
Ingreso de visita a zona de llenado sin haber Ingresao de personal contratista sin
Produccitn Javier Silva 16-jun|registrada José Salazar registrarse Cesar Rodriguez | Propio
Ingreso de visita a taller de mantto sinhaber Imgreso de personal contratista sin
Mantenimiento | Jose Trelles 16-jun|registradao Alfonzo Burneo reqistrarse SABEV S.A.C Propio
Refarzar con el personal de
Perzonal de praxair ingresa allaboratorio de utlidades que esta accidn no esta
calidad a tomar bebidas acompariado por el permitida va que ellaboratorio en
Calidad Juan carlos Mavarro 153-jun|personal de wtilidades Vietor v arleque una arearestringida. Maruel Galla Contratista
Personalingresa al dreaenlahora de almuerzo
delos duefios del drea para visualizar la cantidad
Elabaracian Victar Crizanto 05—l restante de jarabe Jozé Salazar Se debe zalicitar acceso al drea. | BoufhaSanchez  |Propio
Perzonal de mantenimienta deja quimicos en el Llamada de atencidn al personal y
Produccitn BAgurto Castro Miguel 22-jul| area después de realizar trabajo en maquina. Vietor v arleque comunicar a sujefe inmediato Jose Trelles Propio
Ingre=s al almacén de producta terminado sin Llamada de atencidn al personaly
O&S Eqgo Chichay 22-jul|registrarse v atomar gatorade de los pallets José Salazar comunicar a sujefe inmediato Calle Calle Propio
Perzonal ingresa a zona de azdcar a hablar par
Materia prima Siancas Machuca Vict 02-ago|teléfona sin autorizacion, Mo ez zonade Jozé Salazar Castilo Gonzales  |Propio
Personal deja el portdn abierto depués de realizar
O&S Armande Prado 05-ago|trabajos de mantto Vietor v arleque Jose Trelles Propio
Mantenimierto | VicesEspinoza 02-ago|Ingreso de articulos personales ala zona producti Alfonso Burnea Fetirar las pertenencias del persong SABEV 5. 4.C Contratista
Personal no usa fatocheck de identifizacidn a
Elabaracian Carrion Ordinala 05-ago|realizar trabajos en zala de concentrados Alfonzo Burnea Dizecom Cantratista
Mo ze puede consumir
Produccitn Cruz Aquing 12-agao|Personal toma medicamentos en zona productiva | José Salazar medicamentos en zona productiva | Cordova Oviedo Propio
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Anexo 7. Formato de evaluacién de vulnerabilidad de AIB international

EVALUACION DE VULNERABILIDAD

CONTAMINANTES
POTENCIALES
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Anexo 8. Formato de acciones correctivas corporativo

PLAN DE ACCION

Status Comentarios




Anexo 9. Resultados de examen de defensa alimentaria

Unidad Nota Inicial  Nota Final
1 | MANUFACTURA SOPLADO 8 14
2 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 2 11
3 | MANUFACTURA JARABES 13 19
4 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 11 16
5 | MANUFACTURA SOPLADO 9 15
6 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 10 18
7 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 7 12
8 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 10 17
9 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 13 17
10 | GENTE&GESTION GENTE 7 17
11 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 11 18
12 | MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 11 20
13 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 6 14
14 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 17
15 | MANUFACTURA JARABES 2 10
16 | AUDITORIA AUDITORIA 14
17 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 3 14
18 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 15
19 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 4 17
20 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 11 13
21 | GENTE&GESTION S0 6 16
22 | MANUFACTURA SOPLADO 4 14
24 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 5 16
25 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 15 20
26 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 11 16
27 | MANUFACTURA JARABES 8 16
28 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 10 17
29 | MANUFACTURA JARABES 9 18
30 | MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 11 18
31 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 5 14
32 | MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 14 20
33 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 4 13
34 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 10 16
35 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 9 15
36 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 18
37 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 7 14
38 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 10 17
39 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 13 17
40 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 7 17
41 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 15 17

58



42 | MANUFACTURA SOPLADO 2 15
43 | MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 6 10
44 | MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 3 14
45 | MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 10 16
46 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 4 17
47 | MANUFACTURA JARABES 11 15
48 | MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 16
49 | MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 3 14
50 | MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 11 16
51 | MANUFACTURA SOPLADO 12
52 | MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 3 18
53 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 20
54 | MANUFACTURA LINEA 3 (VIDRIO) 551 10 16
55 | MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 4 16
56 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 11 19
57 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 10 19
58 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 10 17
59 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 2 12
60 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 18
61 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 9 20
62 | MANUFACTURA CUARTO DE MAQUINAS 11 16
63 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 3 14
64 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 10 20
65 | MANUFACTURA LINEA 3 (VIDRIO) 551 14
66 | MANUFACTURA LINEA 3 (VIDRIO) 551 13
67 | MANUFACTURA SOPLADO 10 15
68 | MANUFACTURA SOPLADO 2 17
69 | MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 11 20
70 | MANUFACTURA SOPLADO 9 18
71 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 3 13
72 | MANUFACTURA CUARTO DE MAQUINAS 11 16
73 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 7 11
74 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 10 16
75 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 4 18
76 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 7 18
77 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 14 20
78 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 3 14
79 | MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 15
80 | MANUFACTURA SOPLADO 9 17
81 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 14 20
82 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 12
83 | MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 3 14
84 | MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 13 20
85 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 4 17

59



86 | MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 11 13
87 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 6 16
88 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 15 20
89 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 11 16
90 | MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 11 16
91 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 11 14
92 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 10 15
93 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 5 16
94 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 10 17
95 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 10 16
96 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 7 15
97 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 9 20
98 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 11 16
99 | MANUFACTURA SOPLADO 3 14
100 | MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 10 18
101 | MANUFACTURA SOPLADO 7 12
102 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 10 17
103 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 8 14
104 | MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 2 11
105 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 13 19
106 | MANUFACTURA OPERACIONES SULLANA 11 13
107 | GENTE&GESTION S50 9 15
108 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 10 18
109 | MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 9 17
110 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 2 15
111 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 11 16
112 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 2 13
113 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 11 15
114 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 16
115 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 14 20
116 | MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 11 16
117 | MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 14 20
118 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 11 16
119 | MANUFACTURA SOPLADO 3 14
120 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 20
121 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 14
122 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 13
123 | MANUFACTURA CUARTO DE MAQUINAS 10 15
124 | MANUFACTURA SOPLADO 2 17
125 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 20
126 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 9 18
127 | MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 3 13
128 | MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 10 14
129 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 10 15
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130 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 5 12
131 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 6 17
132 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 10 14
133 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 6 11
134 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 9 19
135 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 11 13
136 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 10 15
137 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 8 18
138 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 9 15
139 | MANUFACTURA SOPLADO 12
140 | GENTE&GESTION GENTE 3 14
141 | MANUFACTURA SOPLADO 10 15
142 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 4 17
143 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 6 20
144 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 8 16
145 | MANUFACTURA LINEA 3 (VIDRIO) 551 11 16
146 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 10 14
147 | MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 6 15
148 | MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 6 16
149 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 11 17
150 | MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 16 20
151 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 4 18
152 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 11 13
153 | MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 10 16
154 | MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 11
155 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 5 16
156 | MANUFACTURA SOPLADO 18
157 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 5 18
158 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 14 20
159 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 14
160 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 5 15
161 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 10 17
162 | MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 5 14
163 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 12 20
164 | GENTE&GESTION GENTE 6 19
165 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 6 13
166 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 10 15
167 | sisTEMAS SISTEMAS 10 18
168 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 9 12
169 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 6 17
170 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 6 17
171 | MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 4 17
172 | MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 11 18
173 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 19
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174 | MANUFACTURA JARABES 11 20
175 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 7 20
176 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 6 20
177 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 10 18
178 | MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 15 20
179 | MANUFACTURA SOPLADO 14 17
180 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 8 14
181 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 2 11
182 | MANUFACTURA LINEA 1 (PET) 561 14 19
183 | MANUFACTURA JARABES 11 13
184 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 9 15
185 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 18
186 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 14 17
187 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 2 12
188 | MANUFACTURA SOPLADO 12
189 | MANUFACTURA LINEA 2 (PET) 562 2 13
190 | OPERACIONES&SERVICIOS | OPERACIONES SULLANA 11 15
191 | GENTE&GESTION GENTE 10 16
192 | MANUFACTURA MANTENIMIENTO 9 20
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Anexo 10. Plan de capacitacion 2019

PLAN DE CAPACITACION - DEFENSA DE LOS ALIMENTOS 2020

Mes de Ejecucion

. , . N® personas | N° personas ]
MNombre de Entrenamiento Mes Planeado | Conforme | Reprogramado Publico Objetivo .
programadas | entrenadas | Atendimiento
Operaciones, auxiliares y
Defensa de Alimentos (Bdsico) Mayo Mayo MA Operadores de Linea de Produccion- 192 192 100%
Equipo
Taller de avisos para reportar actos y i i
.. Junic Junio A : 167 167 100%
condiciones Colaboradores parte operativa
Defensa de Alimentos Julio Julio MA Equipo de defensa 13 13 100%
osto osto
Metodologia ALERT- FIRST he he MA : 167 167 100%
Colaboradores parte operativa
Analisis de peligros y evaluacion de riesgos
. pelgrosy & Setiembre Setiembre MA B 167 167 100%
asociados Colaboradores parte operativa
Taller de avisos para reportar actos
. pa P v Octubre Octubre MA B 167 167 100%
condiciones Colaboradores parte operativa
Introduccion al esquema F55C 22000- programa
Octubre Octubre MA B B B 13 13 100%
Food defense Equipo de defensa y lideres de equipo
Fraude alimenticio Noviembre 01/01/2020 |Lider del equipo Food defense 1 o 0%
Reporte de productos quimicos Diciembre Colaboradores parte operativa 167 100%
Total Anual 1054 B85 B84.06%
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Anexo 11. Formato de estrategias de mitigacion AIB

EVALUACION DE VULNERABILIDAD

CONTAMINANTES
POTENCIALES
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Anexo 12. Comunicacion interna para capacitacion en defensa alimentaria

S

universidad

apex N

La escuela de negocios de cbc te invita a participar
al entrenamiento de:

Objetivo:

INTRODUCCION DEFENSA DE LOS ALIMENTOS

Brindar los lineamientos para asegurar que comprenda sus
responsabilidades en la proteccion del suministro de alimentos de un acto

de adulteracion deliberada

& ©)

4

FECHA HORA LUGAR
06al07  09:00AM Auditorio Planta
Mayo 2019 Sullana

. @
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Anexo 13. Registro de entrenamiento en defensa de los alimentos.

] N . .
U apex Registro de Asistencia
Eacomta de negean MANUEACTURA
Nompea dol curso Dafonsa de Aimenios Tipo de curse Interno II} Extorna Duracion 30 heeas
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apEx Registro de Asistencia
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Anexo 14. Plan de simulacros de estrategias de mitigacion

Flan de simulacros Food defense

Responsable: Shiomara Calva (Equipo de defensa alimentaria
Revisado: Aldo vargas

CUMPLIMIENTO

FECHA DE
MES AREA RESPONSAELE | ACTI¥IDADES DESCRIPCION RESULTADOS
EJECUCION STATUS
Una persona extrafia intentari ingre=sar a planta sin sequir el Se solicita el Fotocheck. alingreso de planta pero
FMayo {7H0520E Realizado Seguri_dad Leo Cn_:\ntrol de protolocq adecuado. Si se requigre una ide.ntiFic_a.ciér! con no se obserta lafoto,
exteriar Alzamora Wistantes foto para ingresarhacer que alguien use la identificacion de
obra persana para ver si alguien mira la Fobo.
Hacer pruebas de iluminacion de luces exteriores. Las Luces exterior no cumple los estandares
) - Sequridad |, . R mediciones deben hacerse par lanoche. Lailuminacidn es requeridos
Jurnic 2T0E2019 Realizado gurk ‘Wichar Y arleque llurminacicn . P . 4
eRteriar muy impartante &n el programa de defensa de alimentos y
debe zer probada ymonitoreada.
Seinzpecciond maleta de herramientas y cazeta
Entrada de A . . . . .
. . Leo - Realizar inspecciones en las bolsas de herramientas, equipos | de contratistas para tener la seguridad de no
Junio 27062019 Realizado visitantes o . . L .
Alzamora contratistas yotros elementos que los contratistas ingresan a planta. tener productos quimicos no autorizados. Mo se
Froduceion encontrd quimicos no autorizados
Cubrir una de |as cimaras y asegurarnas que las persona
ST Realizado Cllark Slst‘emas de respon_s‘able de‘su revizidn o dgtecte. Ta!'nblen zolicitar 12 Mo =& |_anorma ?nomalla simulada. ‘SI S8 muestra
Tauwara CAMaras grabacidn del dia y hora determinada y asi comprobar que las | arabacion del dia 28.07.2019 y del dia 23.06.13
Julic Tl copias de seguridad estan controladas.
L o . Fersonal del rearealizd la comunicacion de
. Introducin quimicos restringido en sala de jarabe. Obsersar la L . 5
. Hreas senzibles o e N . i, producto quimico ajeno a la matriz de productos
2200812019 Realizado ; reaccion de las dusfos de area. Mota: Se aurorizd elingreso | 50
Salade de altariesgo P . y N quimicos, ya que no e parte de su proceso de
; . de egte quimico por rea de calidad para la respectiva prusha, ; ; e
Agosto jarabes Humberto Aguirre =aneamienta y desinfeccicn.
Sustitui I b2 i e detectad | : Ferzonal del rea de recepeion de materia prima
Setiemb IEA0S07 Realizad Pateria o Sellado de USHILIT Un =e Dlgéggn;lue =l zs ° ec; mele persoga zolicita el cerificado de calidad para revizarla
etiembre ealizado ateria primal wehiaulos 3ue;:recepclonae - Pongase de aouerdo con el proveedor || oimarn de sellos o presintos coingiden con
Arnold Gonzales & Frakair el certificado entregada por el proveedor.
" Frotocolo de llaves - . - .
Octub Realizad - Solicitar Il de | tringidas. Inwentario. . . . .
ctubre O5M0i20Me calizado Materia primal Arnold Gonzales clawe clcltar faves de fas areas restringidas. inventario Garita poses inventario de laves de todas las arel
Serealizar entrevista al personal durante las
auditoriaz de PPR sobre defenza de los
MNoviembre Realizado Farmacidn alimentos a 20 perzonas de las cuales
Jozé Ez punto clave en todo sistemna de seguridad alimentaria. respondieron satizfactoriaments 17 perzonas. Se
041r2a Produccidn | Salazar Entrevistar sobre defenza alimentaria, procede a refarzalos conceptas en el drea de
Feviza el sistema de acceso mediante tarjeta, comprueba que
5 dad L St 4 las personas sin permiso no pusden acceder a freas no
Diciembre Fendiente egtun_ 3 ,-'-\.TD = em? _etacceso autorizada, Fevizar el registro de entradas, buscar tendencias
extenar 2amara ataneta de grcesos consecutivas de una misma persona. 0
12122ma simultineas en dos ireas distintas.
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Anexo 15. Evaluacién de vulnerabilidad de las areas sensibles

Proceso: Tratamiento de agua

Proceso: Tratamiento de agua

quimicos

TRATAMIENTO

AGUA BLANDA

EVALUACION DE VULNERABILIDAD

Ez un &rea con accesorestringido, pero ez un rea
abierta con pozas de facil acoceso para adicionar algdn
agente extrano al proceso [Quimico, biologico). Mayvaor

transito de personas ante posible contaminacion
intencional . frea con persanal conflictive

Manejar accesa
restringido
Definir persanal
autorizado de ingreso al
Areavalasz pozas.
fHzegurar las pozas de
flaculacian v tangques ua
que estas pusdes
accesar facilmente.
Siempre deben
permanecer cenadas
con candado v otro
zizterna de seguridad
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Proceso: Elaboracion de jarabes

CONTAMINANTES
POTEMNCIALES

EVALUACION DE VULNERABILIDAD

VACIADO DE
AZUCAR

Incorporar
productos quimicos
Incorporar agentes

bioldgicos patdgenos
Incorporar agentes
fisi

36

Zona de transito de personal.

Hora de almner=o personal desaloja el drea teniendo la
posiblidad de inpresar al area v lograr contaminar los
tanques

Manejo de acceso restringido

JARABE SIMPLE

Incorporar
productos quimicos
Incorporar agentes

bioldgicos patogenos
Incorporar agentes
fisi

JARABE
TERMINADO

Incorporar
productos quimicos
Incorporar agentes

bioldgicos patogenos
Incorporar agentes
fisi

38

Zona de transito de personal.

Hora de almuer=o personal desaloja 2l drea, teniendo la
posiblidad de ingresar al drea v lograr contaminar los
tanques

Manejo de acceso restringido
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Proceso: Packaging

SOPLADO DE
BOTELLA PET

Incorporar
productos
quimicos
Incorporar
agentes
bioligicos
patdgenos
Incorporar
agentes fisicos

35

CION DE WULNERABILIDAD

Contaminacidn de botella. 2ona expussta

Manejo de accesa
restringido

LAVADO DE

Incorporar
productos
quimicos
Incorporar
agentes
biocldgicos
patdgenos
Incorporar
agentes fisicos

35

LLEMADO

Incorporar
productos
quimicos
Incorporar
agentes
biocldgicos
patdgenos
Incorporar
agentes fisicos

43

Contaminacion de botella. 2ona expuesta

Manejo de accesa
restringido

Manejo de accesa
restrimgido
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CAPSULADO

Incorporar
productos
quimicos
Incorporar
agentes
bioldgicos
patdogenos
Incorporar
agentes fisicos

43

Contaminacion de botella. Zona expuesta

Manejo de acceso
restringido

EMPAQUETADO

Incorporar
productos
quimicos
Incorporar
agentes
bioldgicos
patigenos
Incorporar
agentes fisicos

43

ra nio hay contral de puntos criticos

Manejo de acceso
restringido

RETRABAID

Incorporar
productos
quimicos
Incorporar
agentes
bioldgicos
patdgenos
Incorporar
agentes fisicos

43

ra nio hay control de puntos eriticos

Manejo de acceso
restringido
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Proceso: Almacenamiento

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

CONTAMINANTES
POTENCIALES

productos quimicos
Incorporar agentes
biologicos

Incorporar agentes

fisicos

EVALUACION DE VULNERABILIDAD

9 5 9 50 |Provesdores sin compromiso en defensa alimentaria

ALMACEN DE
MATERIA PRIMA

productos quimicos
Incorporar agentes
bioldgicos

Incorparar agentes

fisicos

DESPACHO DE

TERMINADO

productos quimicos
Incorporar agentes
bioldgicos

Incorporar agentes

fisicos

Producto sensible
Mo hay controles de calidad

Producto sensible
Mo hay controles de calidad

hanejo de accezo
restringido
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Anexo 16. Estrategias de mitigacion

ESTRATEGIAS DE MITIGACION EN DEFENSA DE LOS ALIMENTOS

Realice las tareas con la recepcion, distribucian v
envio de correspondencia en una instalacion o cuarto
separado, lejos de los lugares de la zona productiva.

SEGURIDAD EN EL MANEJD DE CORREO

Capacitar a los encargados de la correspondencia a
rECOnoCer ¥ @ manejar correspondencia sospechosa.
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ESTRATEGIAS DE MITIGACION EN DEFENSA DE LOS ALIMENTOS

El area de tratamiento de agua debe disponer de un letrero "area restringida”.
El drea debe de contar con cuaderno de registro de personal que ingresa v egreza a
e=ta zona.

Las pozas de agua debe estar protegidas con candado v sello hermético.

El area de tratamiento de agua debe disponer de un letrero "area restringida”.
El area debe de contar con cuaderno de registro de personal que ingresa v egresa a
ecta zona.

Los tangues de almacenamiento de agua debe estar protegidas con candado v sello
hermético.

El drea de tratamiento de agua debe disponer de un letrero "area restringida”.
El &rea debe de contar con cuaderno de registro de personal que ingresa v egresa a
esta zona.

Los tangues de reutilizacion de agua debe estar protegidas con candado v sello
hermeético.

Inspeccionar la condicion de las tuberias para evitar posibles contaminaciones con
frecuencia mensual.

Mo hay registro de
inspeccion
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Anexo 17. Acciones correctivas

PLAN DE ACCION

i pCid Q : Q 0 DO 0
i 51 0 60 did FResponsab i [ T I - Status Comentarios
; : " s 10104 Se solicita cotizacidn para los letreras
Falta de letreros de "Prohibido el pasa” en los | """ :sc:nh:?l?mn?tralreetlrlenmrsegz a'm: 01| Rosana Rasdes | cumpimiento ORs20N | awow2ME | 25042019 12407: Se realizar SF y s libers
limites de planta P P winaid g Shiomara Calva 00 15104: S& genera la orden de compra y HS
restringidaz 20/04: Se enwia modelo para elaboracién
Falta identificar los lugares potenciales de Fiealizar ruta de inspeccion y realizar la Osiar cheng Cumplimienta =
=escondite® dc: personas o contaminantes identificacian Alianea Bumea 00 QEfO42013 2000442013 150042013 12104: Se realiza ruta en laz instalaciones
intencionales
12104: Si hay procedimiento en infocenter, se
Ezisten un programa establecido para enfrentar ] . . . . salicita autorizacidn a GG para realizar la descarga
cualquier problema de sequridad detectado en | |2 & '”""’eg‘e' sl ha.gp;“fd'.’"'e”“’ % | hiomara Calua C””‘ﬁ'gg;f““’ S| edzol | 200401 42013 del dacumenta.
los exteriores programa de sequridad eaterior b 12004: Se envid documento a AldoYargas y se
coloco eninfocenter fisico
12104: Si hay procedimiento en infocenter, se
- - - . : : A . B solicita autorizacion a G para realizar | descarga
Ezisten un programa estable_cldo de patrullaje | Revisar eninfocenter si halg plDC?dI!TIIE'nlD de Shiomara Calva I:umpllmllento | oesnarzom S0M044201a 004201 del dosumenta.
reqular en areas de exteriores y techos provrama de sequridad exterior LIRS 13404: S enuiis documento 3 AldoVargas y se
coloco eninfocenter fisico
28404 Mo hay presupuesto para este mes en la
cuenta de sequridad
Falta salidas de emergencia que tienen puertas Cumplimienta = 1608: Se traslada dinero de cuenta de medio
de cierre automiatico ylo alarmas| Algunas Ciotizar |la inclusidn de cierre automtico Alfanso Burneo ump1|ur|015n O | Dedn4z0t OEfOGE2019 00442019 ambiente.

puertas : L2 L1 no tienen cierre automatico)

0107 Se hace la OC y HS liberada
05407: Fecha de instalacidn en linea 2
06I07: Fecha de instalacian en linea i
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Anexo 18. Acciones correctivas de minuta de reunién

. Fecha de reunion:
Minuta de Reunidn
Hao. De Minuta

pais: T

Fresemtes:

[
—

Lugar de remnion| Auditorio -Planta Sullana

Minuta elaborada par
Revizada por;

CesarYargas

Gonzalo Jimenez

Mariaa Frrnandsz dazs Varlzqus Cézar Bedriques

Josd Falagar Liz Frevoreda Cresar Wargag

%hiomara Calva

Leo Billl Alaamara Mario Gonzales

Enrique Cheng

Ansentes

ComentariolAc Responsable

Se definir los inkegrantes del equipo de defensa

Avance ala siguiente

Son los mismos integrantes del equipo de

estrategia de mitigacidn

Food defense el dia 19.05.13

Defensa de los alimentos Implementacidn del equipo Food defense Shiomara Calva . ; -
P R 1042013 de los alimentos inocuidad &l
Feuniones con frecuencia mensual
Se realizd resumen de funciones y
: Diefinir frecuencia de reunidn con los responsabilidades de cada uno de los
L. . Shiomara Calval . N .
Implementacion del equipa Food defense Cosarvargas 1604203 inteqrantes del equipa integrantes. Sl
g Funciones y respons abilidades. EntrenamientaF ood defense para el equipo sera
Cotizar entrenamiento Food defense y eldia06.05.2019
Defensa de los alimentos Prodramar entrenamiento Entrenamiento de la parte operativa el 07,0513
- Programar evaluacion inicial en defensa . Realizar cronograma de auditoria mensual con L. e
Defensa de los alimentos de oz alimentos Shiomara Calva 30/05/2013 o3 respectivas suditares Evaluacion se realizard el dia 10,0513 sl
_ o Se realizard el dia 15.05.19 el layaut
Fiealizar layaut de luminarias de Fendiente la evaluacion de iluminacidn en
EMergencia exterior de planta para el dia 24.05.19
Defensa de los alimentos ) . o Shiomara Calva 200512019 Cgort_:linar la evaluacidn son el eoardinador Se realizélla e\.llafluacién el 15.05.13 5
Fiealizar ewaluacion de iluminacion y lces Jose Tarlegque eléctrico para que se realice en la noche. 09.05. Se incluira en el plan de mantto laz
de emergencia en el exterior de planta. luminarias parala carga en sap para el mes de
Colaear en plan de mantenimiento la Junio previa aprabacidn coorporativa
evaluacitn de estas
Fiealizar junto al equipa de defensala Se realizd |2 evalaucion de wulinerabilidades y las
Defensa de los alimentos ewaluacidn de wulnerabilidad y definir [as Shiomara Calva 200052019 estrategias de mitigacidn junta al equipa de sl
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Anexo 19. indice de adulteracién intencional

bsultados por area de evaluacion de defensa alimentos y seguridad industri
RUBRO

. SEGURIDAD EXTERIOR

lll. SEEGURIDAD GEMERAL INTERMA,

Iv. SEGURIDAD EM EL PROCESAMIENMTO

. SEGURIDAD EM EL
ALMACEMNAMIENTO

¥l SEGURIDAD EM LA RECEPCION
EMYIO

Wil SEGURIDAD EN AGUS Y DE HIELD

Wil SEGURIDAD EM EL MARMEJD DEL
CORREQ

I SEGURIDAD EM EL FERSOMAL

PROMEDIO SEGURIDAD
ALIMENTARIA

| SEGURIDAD INFORMATICA,

I EMERGEMCIAS Y MAMNEJD DE CRISIS

I SISTEMA DE SEGURIDAD 67.7 3
Iv CORMTROL DOE WEHICULOS T6.7 3
W COMTROL DE MATEFRIALES
PELIGROSOS 2.0 %
PROMEDIO SEGURIDAD 591
INDUSTRIAL T
CLASIFICACION
BAJO 853 - 1003
MEDIO 03 - 84993
ALTOD 553 - 69995

EXTREMADAMEN -

El indicador se divide en dos rubros:

Seguridad alimentaria, Seguridad industrial y cada

uno tiene un anillo de seguridad.
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Anexo 20. Anillos de rubros del indice de adulteracién intencional.

Aseguramiento de Calidad

Defensa de los Alimentos

Instrucciones:

calificacion y el % correspondiente.

Lea atentamente cada pregunta y conteste, para respuestas "SI" v "MN/A" sumar 5 puntos, para cada respuesta "MO" restar 2 puntos. Al final obtenga la

X SEGURIDAD DE LA INFORMACION

(Marque "Si" o "No"” para cada elemento, o "N/A". 5i el elemento no es aplicable.

de la compafiia en relacion con la seguridad de conversaciones sobre temas confidenciales?

i Esta protegida la informacién de la compafiia con caracter confidencial o potencialmente sensible? ;Se respeta la politica

Si(+=5) No{-2) NJA[D)

x| [ ]

instalaciones, etc.)

éSe respeta la politica de la compafiia en relacién con el manejo de informacidn electrénica? (prevencion de virus , uso
adecuado del correo electrénico v de Internet, uso y la proteccion de contrasefias, copias de seguridad de datos fuera de las

<] L1 L

“laptop” v asistentes de datos personales, aparatos de fax, etc.?

iSe respeta la politica de la compafiia en relacidon con la proteccidn de equipos criticos? (teléfonos celulares, computadoras

I AN

PUNTOS A OBTENER

15

PUNTOS OBTENIDOS

EVALUACION

Elaborado por:

Revisado Aldo Vargas

Fecha de elaboracion:

8
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Aseguramiento de Calidad

Defensa de los Alimentos

Instrucciones:

Lea atentamente cada pregunta vy conteste, para respuestas "SI" y "N/A" sumar 5 puntos, para cada respuesta "NO" restar 2 puntos. Al final obtenga la

calificacién v el % correspondiente.

IV.CONTROL DE MATERIALES PELIGROSOS

(Marque "5i" o "No" para cada elemento, o "N/A". 5i el elemento no es aplicable.

£Se han identificado todos los lugares donde hay materiales peligrosos (g).: liquidos combustibles, gas comprimido,
materiales inflamables, reactivos o explosivos, cancerigenos, irfitantes tdxicos o corrosivos y agentes gue son perjudiciales

para los pulmones, ojos, piel o mucosas)?

=
b=

B

iSe documenta (fecha de desinfeccidn, tipo de producto quimico utilizado, cantidad aplicada, nombre del operario) v se lleva
un registro de todos los productos guimicos gue se aplican en las instalaciones?

£Se cuenta con un protocolo documentado para notificar a las autoridades locales correspondientes, en caso de que exista
un escape de amoniaco o de otro material potencialmente peligroso?

[
L O | L

4]

i5e ha ejercitado vy ajustado el protocolo de respuesta para el manejo de escapes de materiales peligrosos con el personal

de planta y las autoridades locales?

[]
[

i3e efectua la carga y descarga de materiales dnicamente en dreas previamente designadas?

ERRER RN NN

[
[]

PUNTOS A OBTENER 25
PUNTOS OBTENIDOS 18
EVALUACION 720%
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Anexo 21. Boleta de actos y condiciones
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Anexo 22. Validacion de instrumentos
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