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CAPITULO I: ANTECEDENTES 

 

SINDAN ORGANIC SRL, se estableció en el año 2011, es una sociedad familiar que 

apoya el emprendimiento del Fundador principal, Sr. Teodocio Huayllani Marca quién 

trabaja hace más de 25 años en el rubro de Quinua Real en compañía de las hijas Evelyn y 

Thania Huayllani. 

Ante la demanda internacional para el grano de Quinua, promueve los principios de 

producción agrícola ecológicos (orgánicos), desarrollando emprendimientos en la 

producción agrícola de otros granos andinos altamente nutritivos como: el amaranto, 

cañahua y chía, logrando el posicionamiento de estos productos a nivel Mundial,  siendo 

Bolivia uno de los principales productores de alimentos ecológicos (orgánicos), brindando  

fuentes de trabajo en la cadena productiva agrícola e industrial, apoyando a los agricultores 

del Altiplano Sur de Bolivia, Valles y Oriente, motivando la producción agrícola ecológica 

1.1 Misión 

SINDAN ORGANIC S.R.L, es una empresa boliviana que industrializa, comercializa y 

exporta alimentos inocuos con alto valor nutritivo, orgánico y no-orgánicos, desarrollando 

productos nuevos con valor agregado. Basados en la eficiencia y mejora continua, 

cumpliendo normas de producción, calidad e inocuidad nacionales e internacionales. 

Comprometidos a fortalecer la sostenibilidad con nuestros clientes, recursos humanos y 

productores; con calidad, oportunidad y responsabilidad. 

1.2 Visión  

Sostener el liderazgo como una empresa innovadora, exportadora de alimentos orgánicos. 

Posicionar la marca SABOR ANDINO en el mercado nacional de alimentos con valor 

agregado; con tecnología moderna recursos humanos competentes y comprometidos; 

promoviendo e incentivando los principios de producción orgánica   en los agricultores. 
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1.3 Localización 

SINDAN ORGANIC SRL, se encuentra ubicada en la Urbanización Virgen del Carmen, 

Zona Senkata Avenida Arica Nª 777 de la ciudad de El Alto La Paz  

1.4 Estructura Organizacional 

La estructura organizacional de SINDAN ORGANIC SRL es horizontal, logrando mayor 

compromiso con una visión compartida y trabajo en equipo de los diferentes niveles, como 

se detalla en el Anexo A-1. 

1.5 Proceso productivo  

SINDAN ORGANIC SRL de dedica al procesamiento de granos para exportación y tiene los 

siguientes procesos: 

 Recepción, almacenamiento, procesamiento, envasado y despacho de quinua, 

cañahua, amaranto, chía en grano para exportación.  Se detalla el Flujo de 

Procesamiento de Quinua en el Anexo A- 2. 

 Seleccionado y fraccionado de las semillas (chía, cañahua, y amaranto); legumbres 

(frejol, lenteja) y el seudo-cereal quinua, para el mercado local). Se detalla el Flujo 

de Procesamiento de Chía ; Amaranto y Cañahua en el Anexo A- 3 y Anexo A-4 

 Elaboración y envasado de harinas y hojuelas de quinua para exportación y mercado 

local.  

SABOR ANDINO es la marca Comercial a nivel Nacional para productos fraccionados y con valor 

agregado, tiene los siguientes procesos: 

Elaboración de: harinas (crudas o precocidas), extruidos (caramelizados o no 

caramelizados), aglomerados (barras o galletas), insuflados (pipocas o expandidos) y 

proceso de tostado (quinua, amaranto, cañahua, sésamo, cebada y girasol). 

Se tiene determinada la secuencia y la interacción de los procesos productivos, para los cuales se 

definió criterios, métodos de control e indicadores para asegurar la ejecución eficaz. Como se 
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detalla en ANEXO A-5 Diagrama de Interacción de Procesos de Sindan Organic Srl y Sabor 

Andino 

1.6 Productos 

SINDAN ORGANIC SRL: tiene los siguientes productos destinados a la exportación, las 

fichas técnicas de cada se adjunta en el Anexo 6 y Anexo 7: 

QUINUA REAL Quinua Real orgánica Blanca 

Quinua Real orgánica Roja 

Quinua Real orgánica Negra 

Capacidad instalada: 
600 TM/mes 

 

 

Grafico 1: Variedades de  Grano de Quinua  
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CHIA  

Capacidad instalada: 40 TM/mes 

 

 

Grafico 2: Chía 

 

AMARANTO  

Capacidad instalada: 40 TM/mes 

 

 

Grafico 3: Amaranto en grano 
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CAÑAHUA  

Capacidad instalada: 20 TM/mes 

 

 

Grafio 4: Cañahua en grano 

SINDAN ORGANIC SRL, ha desarrollado la marca Nacional SABOR ANDINO a una 

división que se dedica al seleccionado y fraccionado de las semillas (chía, cañahua, y 

amaranto); legumbres (frejol, lenteja) y grano de quinua, para el mercado local. 

Elaboración y envasado de harinas y hojuelas de quinua para exportación y mercado local. 

Elaboración de: harinas (crudas o precocidas), extruidos (caramelizados o no 

caramelizados), aglomerados (barras o galletas), insuflados (pipocas o expandidos) 

Productos elaborados por Sabor Andino 

Hojuelas de Quinua crudas y pre cocidas 

Harina de Quinua cruda y pre cocida (PITO) 

Insuflado de Quinua (Quinua Pop) 

Hojuelas de Amaranto crudas 

Harina de Amaranto crudo  

Insuflado de Amaranto (Amaranto Pop) 

Harina de Cañahua pre cocido (PITO) 

Extruidos de los granos mencionados 
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Grafico 5: Producto Sabor Andino 

1.7 Materia prima 

1.7.1 Quinua Real: Grano Andino de alto valor proteico, contiene todos los aminoácidos 

esenciales para el organismo,  rico en fibra, libre de gluten y de fácil digestión. La calidad 

de la fibra y proteína de la quinua es mejor que la de las legumbres, que ayuda al buen 

funcionamiento del sistema digestivo, previniendo enfermedades como el cáncer de colon. 

Su aporte de hidratos de carbono complejos, son la base de la fuente de energía diaria.. Es 

apreciado por vegetarianos y celíacos debido a su poca grasa y alto contenido de fósforo, 

magnesio y hierro, además de proteína 

Cultivo andino realizado tradicionalmente en el árido y frío altiplano de Bolivia, donde se 

concentra el 70% del cultivo mundial . Los habitantes de los Andes por miles de años 

desarrollaron sus grandes culturas gracias a su dieta rica en proteínas extraída de la quinua, 

cañahua, amaranto y otros. 

SINDAN ORGANIC SRL, actualmente trabaja con 300 familias de productores del 

Altiplano Sur de los departamentos de Oruro y Potosí.  

Certifica la producción agrícola orgánica de 7.823 ha, una producción estimada anual de 

5.900 TM. 



SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA FSSC 22000 V 4.1 
                   EN SINDAN ORGANIC SRL  

 

 7 

 

Grafico 6: Asociación Integral de Productores Orgánicos CAPURA 

 

Grafico 7: Plantaciones de Quinua 

1.7.2 Chía: La Chía es una semilla precolombina muy chiquita pero muy poderosa. Es muy 

versátil y puede consumirse fácilmente. 
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La Chía es una semilla oleaginosa pero es distinta a las demás oleaginosas en su contenido 

graso, tiene ácidos grasos esenciales Omega-3 (Poli-insaturados), y solo el 10 % son ácidos 

grasos saturados. Las fuentes de Omega-3 son muy escasas en el mundo, por ello la semilla 

de Chía debe retener nuestra atención porque ayuda a regular el colesterol malo y los 

triglicéridos, la coagulación de la sangre, células de la piel, membranas, mucosas y nervios. 

Además de su altísimo contenido en Omega-3, la Chía tiene también otros componentes 

muy interesantes para la nutrición humana: antioxidantes, fibra, proteínas, vitaminas B1, 

B2, B3, y minerales tales como fósforo, calcio, potasio, magnesio, hierro, zinc y cobre. 

SINDAN ORGANIC SRL tiene producción agrícola orgánica con productores certificando  

230 hectáreas y producción estimada de 120 TM. 

 

Grafico 8: Plantaciones de Chía 

1.7.3 Cañahua: La cañahua con la quinua y el amaranto constituyeron el trío de oro de la 

alimentación de las civilizaciones antiguas de los andes hasta los Incas. Su consumo se 

remonta a 10000 años de antigüedad, y se sabe que fueron consumidos tanto en los 
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imperios de los Andes , como en los imperios Maya y Azteca como la principal fuente de 

proteína vegetal 

La cañahua es originaria de los Andes. La forma más frecuente de consumirlo es en forma 

de harina llamada comúnmente “PITO”. Se lo consume mezclando con bebidas frías o 

calientes. Es el alimento indicado para los viajeros que recorren largas distancias. 

Un grano fácil de digerir y completamente apto para celiacos. No contiene gluten. Son 

también muy energéticas, recomendadas para dietas veganas y vegetarianas o con un escaso 

consumo de carne. El consumo de este grano de cualquier forma en la dieta diaria ayuda a 

aliviar y prevenir afecciones cardiovasculares. Se puede reducir el colesterol consumiendo 

este grano en cualquiera de sus formas. 

SINDAN ORGANIC SRL tiene producción agrícola orgánica con 72 productores 

certificando 60 hectáreas y producción estimada de 46 TM. 

 

Gr 

Grafico 9: Plantación de Cañahua 
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1.7.4 Amaranto: El Amaranto tiene un alto nivel de proteínas además lo interesante es su 

buen equilibrio a nivel de aminoácidos y el hecho de que contenga lisina que es un 

aminoácido esencial en la alimentación humana y que no suele encontrarse (o en poca 

cantidad) en la mayoría de los cereales. 

Además el amaranto fue uno de los alimentos seleccionados por la Nasa para el consumo 

de los astronautas, ellos necesitan alimentos que nutran mucho y que se digieran 

fácilmente. 

SINDAN ORGANIC SRL tiene producción agrícola orgánica con 15 productores 

certificando 300 hectáreas y producción estimada de 200 TM. 

 

Grafico 10: Plantación de Amaranto 
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1.8 Comercialización 

SINDAN ORGANIC SRL, actualmente forma parte de los principales exportadores de 

Quinua Orgánica a nivel mundial, con principales mercados en Norte América 40% 

(Estados Unidos y Canadá), países de la Unión Europea  38% (Francia, Suiza, España, 

Reino Unido, Alemania, Holanda); Australia 17,4 % y la reciente incursión en el mercado 

Asiático 3,2% (Singapur, Japón e Israel). En el Anexo A- 8 se muestra un estudio de 

comercialización de la Quinua a nivel mundial. 

En el Anexo A – 9 se detalla todo el sistema de trazabilidad documental de una 

exportación. 

 

 

Grafico 11: Destino de las Exportaciones 

NORTE AMERICA; 
40,7% 

OCEANIA; 16,7% 

EUROPA ; 38,1% 

ASIA; 3,0% SUD AMAERICA; 
1,5% 

EXPORTACIONES DE QUINUA SINDAN ORGANIC SRL 
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Grafico 12: Composición de la Exportaciones 

Participa de las principales feria comerciales internacionales para alimentos: 

 

 

QUINUA BLANCA 
78,63% 

 QUINUA ROJA 
8,89% 

 HOJUELA DE 
QUINUA 
1,42% 

 QUINUA 
TRICOLOR 

0,15% 

HARINA DE 
QUINUA 
0,08% 

SESAMO 
9,16% 

CHIA 
0,92% 

 AMARANTO EN 
GRANO 
0,62% 

 HOJUELA DE 
AMARANTO 

0,14% 

COMPOSICIÓN DE LAS EXPORTACIONES 
 (%) 
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1.9 Certificaciones 

El sello de certificación orgánica es una garantía de confianza para el consumidor, quien 

espera que en la producción del alimento que está comprando sólo se hayan utilizado 

insumos orgánicos, como biopesticidas, biofertilizantes, bioestimulantes y otros. 

La FAO establece que un producto certificado orgánico es “aquel que garantiza que el 

producto se ha creado y elaborado en forma que no perjudique al medio ambiente.” 

http://www.fao.org/organicag/oa-faq/oa-faq2/es/
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SINDAN ORGANIC SRL tiene las siguientes certificaciones de producción orgánica o 

Ecológica: 

 El certificado NOP USDA sobre producción de productos ecológicos en los 

Estados Unidos de América, el Programa Orgánico Nacional (NOP). 

 

 Reglamento Europeo de producción ecológica 834/2007 y 889/2008 

 

 El sello BIOSSUISE de producción orgánica que permite entrar en el mercado 

de Suiza. 

 

 Se cuenta con el certificado para entrar al mercado Canadiense de Quebec. 

 JAS (Sistema Agrícola del Japón) es un sistema general para etiquetar los 

productos agrícolas en Japón, para productos orgánicos. 
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 Ley No 3525: Reglamentación del sistema nacional de control de producción 

ecológica en Bolivia 

 

Además cuenta con Certificación Kosher que garantiza que un producto es elaborado de 

acuerdo a estrictas normas religiosas impartidas al pueblo judío en la Biblia. Un producto 

certificado Kosher, es apto para ser consumido por cualquier persona que se somete a estas 

creencias. 

 

Se cumplen con los criterios del sello FAIRTRADE, donde los productos han sido 

producidos en condiciones de trabajo dignas y comprados a un precio justo que apoya el 

desarrollo sostenible de la organización productora. 
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En el 2009 fue la primera empresa de la CAN en lograr la implementación y 

Certificación de la Norma Bolivia - Norma Andina  NB NA 0038 Quinua Clasificación 

y Requisitos.  

 

Obtuvo la certificación ISO 9001:2008 Sistema Gestión de Calidad en el año 2010. 

Tuvo la certificación de ISO 2200:2005 Sistema de Gestión de Seguridad Alimentaria y 

la norma Británica BRC (British Retail Consortium describe los requisitos de un 

sistema de gestión de la inocuidad alimentaria) en el año 2011, para acceder a mercados 

muy exigentes donde se requiere productos inocuos y de alto valor nutritivo. 

El año 2016 logra la certificación FSSC 22000 Gestión de Inocuidad Alimentaria que 

mantiene a la fecha. En el Anexo A- 10 se adjunta el certificado. 
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CAPITULO II: JUSTIFICACION Y OBJETIVOS  

2.1 Justificación 

FSSC 22000 Gestión de la Seguridad Alimentaria. Desarrollada por la Fundación para la 

Certificación de la Inocuidad Alimentaria, representa un nuevo enfoque a la gestión de 

riesgos de inocuidad alimentaria en toda la cadena de suministro.  

FSSC 22000 es un esquema de certificación completo basado en la norma ISO 22000, el 

sistema internacional de inocuidad alimentaria, combinado con una de las especificaciones 

técnicas (por ejemplo PAS 220/ISO-TS 22002-1 o PAS 223) y requisitos adicionales de 

Global Food Safety Initiative (GFSI).  

FSSC 22000  está diseñada para impulsar la armonización internacional y la transparencia 

en las normas de seguridad alimentaria. 

Como requisito principal para la comercialización en mercado externo, es la 

implementación de un sistema de Gestión de inocuidad, con el propósito de garantizar el 

procesamiento, el envasado y la conservación de productos alimenticios inocuos para 

consumo humano. 

SINDAN ORGANIC SRL, tiene como principales clientes a empresas importadoras, 

empresas que utilizan granos como insumos para elaborar productos con valor agregado y 

de consumo directo, empresas dedicadas al fraccionado de granos y distribución en los 

principales cadenas de mercados y supermercados  de productos orgánicos. 

2.2 Objetivos y Metas 

Descripción del proceso de implementación del Sistema de Gestión de Inocuidad 

Alimentaria en la empresa SINDAN ORGANIC SRL con alcance Procesamiento, 

comercialización y exportación de quinua, Chía, cañahua y amaranto, para obtener la 

certificación FSSC 22000 V 4.1 

 

http://www.lrqasudamerica.com/certificaciones/ISO-22000-Inocuidad-Alimentaria/index.aspx
http://www.lrqasudamerica.com/certificaciones/PAS-223-Inocuidad-Alimentaria/index.aspx
http://www.sindanorganic.com.bo/sabor-andino/quinua-real-organica/quinua-real-roja/
http://www.sindanorganic.com.bo/productos-organicos/chia-organica/
http://www.sindanorganic.com.bo/sabor-andino/amaranto-organico/amaranto-en-grano/
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CAPITULO III: DESCRIPCIÓN DE LA ACTIVIDAD LABORAL 

3.1 Breve descripción de la empresa donde se llevó a cabo la actividad laboral. 

SINDAN ORGANIC SRL, empresa Industrial dedicada al procesamiento de Quinua, Chía, 

Amaranto y Cañahua, se realizó una descripción completa en el capitulo anterior. 

3.2  Enunciado de los cargos desempeñados. 

 Asesor de Crédito Micro empresarial en el Banco Los Andes Procredit en la gestión 

2004 hasta 2006, la función específica fue otorgar crédito para la muy pequeña empresa 

presta desde USD 2.000 hasta USD 10.000 o su equivalente en bolivianos en un plazo 

máximo de 3 años si el destino es para capital de trabajo y de 5 años si es para activo fijo 

y el crédito para la Pequeña Empresa de Banco Los Andes Procredit otorgaba prestamos 

desde USD10.001 hasta USD 150.000 en un plazo de hasta 3 años para capital de trabajo 

y de hasta 8 para activo fijo. Llegando a manejar una cartera de 500 clientes. Este era un 

préstamo que brinda soluciones al segmento mayoritario de los emprendimientos 

económicos de Bolivia. 

 Responsable de Ventas Locales SAITE SRL del año 2006 al 2008, el objetivo 

desarrollar la marca local de la empresa, que se dedicaba al procesamiento y exportación 

de granos como; Quinua, Sésamo, Amaranto. 

Para la comercialización de productos a nivel Nacional, se creó la Marca Los Andes 

desde el diseño de envases, la distribución masiva  los siguientes productos: Quinua 

Real en grano, Hojuelas de Quinua, Harina de Quinua, Lentejas, Pipocas, Frejoles, 

sésamo. Posicionando la marca en los principales centros de abasto, supermercados y 

mercados nacionales. 

 Jefe de Producción en SAITE SRL-sucursal Senkata del 2008 al 2010, la empresa 

SAITE SRL, el mayor exportador de grano Quinua a nivel mundial, tenía una mayor 

demanda, necesitaba ampliar su capacidad de producción, decide implementar una 

nueva unidad industrial, ubicando nuevas instalaciones en la zona Senkata de El Alto La 

Paz, se  ejecutó desde diseño del nuevo layout, para implementar una nueva instalación 
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industrial que cumpliera con requisitos para un sistema de gestión de calidad, la 

instalación de maquinaria e implementación de los procesos productivos. 

Se implementó la Norma Bolivia - Norma Andina  NB NA 0038 Quinua Clasificación y 

Requisitos Quinua, en el año 2009, fue la primera empresa de la Comunidad Andina de 

Naciones, en lograr la implementación y Certificación de esta norma, con el apoyo del 

proyecto NOREXPORT.  

 Gerencia Administrativa Financiera En el año 2011 se creó una nueva sociedad 

SINDAN ORGANIC SRL, que se originó de la independencia, Comercial, Económico 

Financiera y Productiva de la unidad SAITE SRL – Sucursal Senkata. 

Asumiendo un Rol de Accionista y desempeñando el cargo de Gerente Administrativo 

Financiero y RRHH hasta la fecha, abajo se describe el cargo: 

NOMBRE DEL CARGO: Gerencia Administrativa Financiera y RRHH 

DEPENDE DE: Gerencia General 

REEMPLAZADO POR: Gerencia General, Gerente de Comercialización. 

REEMPLAZA A: Gerente de Comercialización, Gerencia General. 

SUPERVISA A: Contabilidad 

OBJETIVO DEL CARGO: Dirigir, controlar y coordinar las funciones 

Administrativas y/o Financieras de la Empresa a fin de asegurar la disponibilidad  

oportuna y aprovechamiento adecuado de los recursos. 

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES 

ADMINISTRATIVAS 

Asesorar al Gerente General en la formulación de políticas, normas y procedimientos 

para la administración de los recursos humanos, físicos, económicos y financieros de la 

Entidad. 

Elaborar y dictar normas y procedimientos del área 

Velar por el cumplimiento de instrucciones emanadas por entidades superiores que 

emitan normas aplicables a la Empresa 

Brindar información oportuna para toma de decisiones. 

Implementar normas administrativas para un mejor control interno de la empresa en 

resguardo de los Activos.  

FINANCIERAS 
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Planificar, organizar, dirigir, coordinar y controlar las actividades Financieras de la 

Empresa a fin de asegurar la disponibilidad  oportuna y aprovechamiento adecuado de 

los recursos. 

Realiza comunicación de giros, pagos y transferencias con las entidades bancarias 

coordinadas con Gerencia comercial y Gerencia General. 

Negociar las formas y plazo de pagos con los proveedores. 

Negocias tasas de interés, pagos de préstamos, nuevas solicitudes de préstamos, tipo de 

cambio, transferencias entre cuentas, previa autorización de Gerencia General. 

Administración de claves y otros para consultas y transacciones vía internet, previa 

autorización de Gerencia General. 

Definir los instrumentos necesarios para elaborar presupuestos. 

Coordinar y supervisar la liquidez de la Empresa. 

Informar  sobre rendimientos de la Empresa. 

Control de costos. 

Hacer el seguimiento de regionales o sucursales existentes (Regional Santa Cruz) 

Proponer y ejecutar las políticas, planes y programas y demás acciones relacionadas 

con la gestión financiera y presupuestal de la Empresa. 

RECURSOS 

Hacer el seguimiento a la Evaluación de desempeño del personal administrativo y 

operativo. 

Hacer seguimiento o evaluación de eficacia de las capacitaciones externas del personal 

administrativo. 

Programar, coordinar y hacer el seguimiento de las actividades de capacitación y 

administración de personal, relaciones laborales del personal. 

Coordinar y aprobar las vacaciones del personal. 

RESPONSABILIDADES CON EL SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD 

ALIMENTARIA. 

Promover el cumplimiento de los objetivos del sistema de gestión para la Inocuidad de 

los Alimentos de la empresa SINDAN ORGANIC SRL 

Promover la comunicación interna, para difundir los requisitos, objetivos y los logros 

del sistema de gestión para la inocuidad de los alimentos; y mostrar su compromiso 

con estos. 

Desempeñar sus actividades en el marco de la aplicación y estricto cumplimiento de la 

Política del Sistema de Gestión de Inocuidad de los Alimentos de SINDAN ORGANIC 

S.R.L. 
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3.3 Características de las relaciones de dependencia y dirección 

Se tiene a cargo como dependientes a la unidad de Contabilidad y RRHH, quienes procesan 

la información económica y realizan la emisión de estados financieros de la empresa y los 

aspectos relacionados con el tema laboral e impositivo. 

La empresa SINDAN SRL cuenta con un Comité de políticas y Seguimiento, que brinda los 

lineamientos y propone objetivos, en las sesiones mensuales se  brinda la información 

correspondiente al área y se toman acciones para cumplir los objetivos estratégicos.  

Para el cumplimiento de estándares de calidad e inocuidad alimentaria y aplicación de 

Sistemas de Gestión, de asume responsabilidades como:  

 Especialista y Auditor Interno Líder en Sistemas de Gestión de Calidad ISO 

9001:2005 

 Auditor interno NB NA 0038 Quinua Clasificación y Requisitos 

 Auditor interno y miembro del equipo de inocuidad ISO 22000:2008 y FSSC 22000 

V 4.1. 

 Individuo Calificado para La Alianza de Controles Preventivos para la Inocuidad 

Alimentaria (FSPCA) para cumplir con la regulación sobre Análisis de peligros y 

controles preventivos basados en el riesgo para alimentos de consumo humano de la 

Administración de Alimentos y Medicamentos (FDA) de EE. UU. 

Como empresa líder del rubro de procesamiento comercialización de Quinua se asume las 

siguientes responsabilidades:  

 Miembro activo del Comité Técnico de Normalización en IBNORCA NB NA 0032 – 

0038 Cereales – Quinua desde el año 2008 a la fecha, 

 El año 2015 Coordinador del comité Técnico de Quinua, que fue el responsable de 

Elaborar la primera norma boliviana para el Codex Alimentarius, que es el más alto 

organismo internacional en materia de normas de alimentación.  
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 La Norma Codex de Quinua fue propuesta en el año 2015 en Ginebra Suiza y 

aprobada en Julio de 2018 en Roma Italia, participando en la delegación Boliviana en 

ambas oportunidades como especialista técnico en Quinua. 

 Miembro del Comité Nacional del Codex Alimentario de Bolivia en representación 

de la Cámara Nacional de Exportadores CANEB.  

3.4 Aspectos centrales caracterizadores de la actividad desarrollada.  

La gerencia Administrativa Financiera de SINDAN ORGANIC SRL, debe brindar de 

manera oportuna, los recursos financieros operativos, principalmente para la compra de 

materia prima Quinua, Chía, Cañahua, Amaranto y sésamo, que proviene de familias de 

productores agrícolas de Oruro Potosí, Cochabamba y Santa Cruz. 

Se tiene como responsabilidad el acceso a líneas de crédito con el Sistema Financiero 

Nacional, contando con Líneas de Crédito, crédito con Garantía Warrant, Líneas de Crédito 

con Cesión de flujos Futuros y Créditos del exterior. 

En el área de RRHH, la responsabilidad recae en la Formación y Competencia de los 

recursos humanos para que el sistema de Gestión de Inocuidad, se mantenga estable. La 

normativa ha sufrido modificaciones y se debe tener actualizada la formación competencia 

de los RRHH. 

3.5 Productos más significativos de esta actividad.  

Mantener la certificación de la norma FSSC 22000 versión 4.1 Sistema de Gestión de 

Inocuidad Alimentaria. Se adjunta el certificado de acreditación de la Norma en el Anexo A- 10 

Esta nueva versión pretende hacer que la norma reconocida por la GFSI sea más rigurosa y 

consistente.  Aplicando requisitos nuevos y modificados, los principales cambios de la 

versión 4.1 son:  

 Nuevos alcances para el transporte, el almacenamiento, comercio minorista y el 

catering 

 Introducción de no conformidades críticas 
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 Auditorías no anunciadas 

 Prevención contra Fraudes en Alimentos 

  



SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA FSSC 22000 V 4.1 
                   EN SINDAN ORGANIC SRL  

 

 26 

 

CAPITULO IV: DESCRIPCIÓN DE UN CASO DE ESTUDIO REAL  

4.1 Sección diagnóstica 

La norma FSSC 22000 establece un marco de referencia para los requisitos de la seguridad 

alimentaria teniendo en cuenta tres aspectos clave: 

 El establecimiento de un Sistema de gestión de la seguridad alimentaria. 

 Incorporar las Buenas prácticas (agrícolas, de fabricación y de distribución). 

 Considerar los principios para el análisis de peligros y puntos críticos de control 

(HACCP). 

La obtención del certificado en FSSC 22000 tiene múltiples los beneficios de la involucran 

a todo el espectro del proceso productivo  y la cadena de suministro. 

 Demuestra al cumplimiento de los requisitos legales dentro de la industria 

alimentaria 

 Promueve y mejora la confianza del cliente facilitando el acceso al mercado. 

 Mejoras los márgenes de operación por medio de los ahorros de costes conseguidos 

al aplicar las disciplinas recogidas en los estándares de seguridad alimentaria. 

 Las empresas certificadas en FSSC 22000 pueden acreditar la consistencia de sus 

procesos facilitando el comercio internacional y acceso a nuevos mercados. 

 La Certificación por esquemas reconocidos por la GFSI es garantía de 

independencia e imparcialidad evitándose el conflicto de intereses. 

 Una certificación FSSC será reconocida internacionalmente ya que adopta 

requisitos reconocidos por el mercado, la industria y los organismos internacionales 

y legislativos 

 Un Certificado reconocido protege la marca, mejora la confianza del consumidor y 

garantiza la integridad del producto. 
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4.2 Sección propositiva 

La implementación del Sistema de Gestión de inocuidad Alimentaria SGCIA en SINDAN 

ORGANIC SRL, se desarrolla implementando los siguientes criterios, los cuales cumplen 

todos los acápites de las normas mencionadas, como se detalla en el anexo A-11 y A-12: 

4.2.1 Criterios normativos 

Los criterios normativos principales son: 

FSSC 22000 Sistema de Certificación en Seguridad Alimentaria 

NB/NA 0038 Granos andinos - Quinua en grano- Clasificación y requisitos. 

NB/NA 0032  Granos andinos -  Quinua en grano- Definiciones. 

NB/NA 0039 Granos andinos – Hojuelas de quinua – Requisitos. 

NB 312041 Granos andinos –  Harina de quinua – Requisitos. 

NB 052 Norma Boliviana “Cereales Toma de Muestras “ 

NB 318015  Norma Boliviana: Sésamo (Ajonjolí)-Granos comerciales – Requisitos 

NB 336004  Norma Boliviana: Amaranto- Clasificación y requisitos. 

NB 313025 Norma Boliviana Oleaginosas – Chía – Clasificación y requisitos. 

Buenas Prácticas de Manufacturas basado en el Codex Alimentarius. 

NB/ISO/TS 22002-1 Programas de prerrequisitos sobre inocuidad alimentaria – 

Parte 1: Fabricación de alimentos 

NB/NA 0077 Norma Boliviana: Granos andinos – Harina de quinua – Requisitos  
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NB 312008 Norma Boliviana: Cereales - Maíz - Clasificación, requisitos y métodos 

de ensayo 

NB 312057 Norma Boliviana: Cereales - Cereales para desayuno - Requisitos 

NB 316001 Norma Boliviana: Chuño y Tunta - Requisitos 

NB 320016 Norma Boliviana: Frejol en grano - Requisitos 

NB 336002 Norma Boliviana: Cañahua - Cañahua en grano - Clasificación y 

requisitos 

NB 583 Norma Boliviana: Harinas y derivados - Harina cruda de maíz - Requisitos 

NB 584 Norma Boliviana: Harinas y derivados - Sémola de trigo - Requisitos  

NB 016 Norma Boliviana: Cereales - Trigo - Clasificación y requisitos 

CODEX STAN 171 Norma del CODEX para determinadas legumbres 

CODEX STAN 200 Norma del CODEX para el maní. 

4.2.2 Requisitos Generales (4.1) 

SINDAN ORGANIC y Sabor Andino, implementan, documentan y mantienen un Sistema de 

Gestión de la Inocuidad los Alimentos (SGIA), de acuerdo a los requisitos de la Norma FSSC 

22000.  
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4.2.3 Requisitos de la Documentación  

4.2.3.1 Generalidades (4.2.1) 

SINDAN ORGANIC y Sabor Andino desarrollan la documentación del SGIA,  la cual 

incluye: 

 Declaraciones documentadas de la política e Inocuidad de los Alimentos. 

 Objetivos de  la Calidad e Inocuidad de los Alimentos 

 Manual del SGIA 

 Procedimientos documentados requeridos por la(s) norma(s) 

 Documentos necesarios para asegurar la planeación, operación y control efectivo de 

los procesos. 

 Registros requeridos por la norma FSSC 22000. 

El SG & IA, se ha desarrollado y documentado según el siguiente esquema 

piramidal: 

4.2.3.2 Manual del SG&IA. 

SINDAN ORGANIC SRL, desarrolló un Manual del Sistema de Gestión e 

Inocuidad de los Alimentos que incluye: 

 El alcance del SG & IA. 

 Procedimientos establecidos y documentados que cumplen con los requerimientos de 

la normas. 

 Una descripción de la interacción entre los procesos.. 

4.2.3.3 Control de documentos (SGIA 4.2.2) 

La organización estableció un procedimiento documentado denominado “Control de 

Documentos – SGCIA.P.02” y un procedimiento denominado “Estructura de Documentos 

– SGCIA.P.01” que definen los controles necesarios para: 

a. Aprobar los documentos en cuanto a su adecuación antes de su emisión, 

b. Revisar y actualizar los documentos cuando sea necesario y aprobarlos nuevamente, 
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c. Asegurarse de que se identifican los cambios y el estado de revisión actual de los 

documentos, 

d. Asegurarse de que las versiones pertinentes de los documentos aplicables se 

encuentran disponibles en los puntos de uso, 

e. Asegurarse de que los documentos permanecen legibles y fácilmente identificables, 

f. Asegurarse de que se identifican los documentos de origen externo y se controla su 

distribución, y 

g. Prevenir el uso no intencionado de documentos obsoletos, y aplicarles una 

identificación adecuada en el caso de que se mantengan por cualquier razón. 

4.2.3.4 Control de registros (SGIA 4.2.3) 

SINDAN ORGANIC SRL, con el propósito de asegurar que los registros son establecidos y 

mantenidos de manera clara y que permitan proporcionar evidencia objetiva de los 

requerimientos de la normas, ha desarrollado el procedimiento “Control de Registros - 

SGCIA.P.03”. Este procedimiento permite que los registros permanezcan legibles, 

fácilmente identificables y recuperables, por medio de un control de almacenamiento, 

protección, identificación, tiempo de retención y disposición de ellos. 

4.2.4 Responsabilidad de la Dirección. 

4.2.4.1 Compromiso de la Dirección (Sgia 5.1)    

La Alta Dirección de SINDAN ORGANIC SRL, promueve atender las expectativas y 

requisitos de sus clientes, ofreciendo servicios y productos de calidad, así como la 

mejora continua de su eficacia. 

4.2.4.2 Enfoque al Cliente 

La organización asegura que las expectativas y los requisitos de sus clientes son 

identificados, analizados y atendidos. Además SINDAN ORGANIC SRL, realiza 

encuestas de satisfacción de ó a sus clientes y captar su percepción del servicio y 

producto que la empresa le otorga, con el propósito de crear vínculos permanentes y 

mutuamente beneficiosos con ellos. 
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4.2.4.3 Política (SGIA 5.2) 

La gerencia de SINDAN ORGANIC SRL, generó una Política de Calidad e 

Inocuidad de los Alimentos que es adecuada al propósito de la organización. El cual 

proporciona un marco  para establecer y revisar los objetivos. La Política ha sido 

publicada y socializada a todo el personal. SGCIA.DOC.05 Política de Inocuidad de 

los Alimentos. 

4.2.4.4 Planificación (SGIA 5.3). 

Para materializar su Política la Gerencia, de SINDAN ORGANIC SRL, estableció 

objetivos  que se encuentran enunciados, con las respectivas metas a alcanzar. 

La materialización de estos objetivos se logra gracias a la implementación del 

Programa de Gestión de la Inocuidad de los Alimentos. 

Además se han identificado las principales mejoras en el ambiente de trabajo que se 

gestionan mediante el Programa de Gestión SGCIA.M.01.PG01. 

Se encuentra disponible en la red del servidor de la empresa, cada responsable que 

tenga un objetivo estratégico tiene la obligación de hacer el llenado y actualización, 

hasta máximo  el 10 de cada mes logrando tener la actualización continua, así mismo 

se realizara la revisión y el cumplimiento de las metas trazadas trimestralmente 

atraves de una reunión de revisión, Los responsables de hacer cumplir con el llenado 

y actualización son los encargados del Sistema de Gestión de Calidad. 

El servidor se encuentra programado para un guardado automático cada fin de mes.  

4.2.5 Responsabilidad Autoridad y comunicación. 

4.2.5.1 Responsabilidad y Autoridad (SGIA 5.4). 

SINDAN ORGANIC SRL, ha definido  las responsabilidades y funciones para cada 

cargo de la empresa a través de las descripciones de cargo y de los procedimientos e 

instructivos. Estas responsabilidades son conocidas y entendidas por todo el 
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personal. La gerencia también ha definido un organigrama funcional de la empresa, 

cuyo objetivo es dar a conocer la autoridad que corresponde a cada cargo según el 

Organigrama SGCIA.DOC.01 

4.2.5.2 Representante de la dirección o Líder del Equipo de Inocuidad de Alimentos 

(SGIA 5.5). 

La Gerencia de la empresa, para asegurar que se establezcan, implementen y 

mantengan los procesos necesarios del SG, ha designado a un  “Representante de la 

Dirección y/o Líder del Equipo de HACCP o Inocuidad de los Alimentos”, a quien 

se le han asignado las responsabilidades y autoridad para tener libre acceso a todos 

los niveles de la empresa en materia de Calidad con el fin de:  

 Asegurarse de que se establecen, implementan y mantiene los procesos 

necesarios para el Sistema de Gestión de la Calidad e Inocuidad de los 

Alimentos. 

 Informar a la Alta Dirección sobre el desempeño del SG & IA de cualquier 

necesidad de mejora.  

 Asegurarse de que se promueva la toma de conciencia de los requisitos del 

cliente en todos los niveles de la organización.. 

4.2.5.3 Comunicación Interna y Externa (SGIA 5.6.1; 5.6.2). 

Con el objetivo de asegurar una adecuada comunicación interna entre los distintos 

niveles y funciones dentro de la organización, y externa con clientes, proveedores y 

otras partes interesadas se ha establecido un Procedimiento de comunicación 

Interna y Externa SGCIA.P.06 el cual cuenta con un Plan de Comunicaciones 

Internas SGCIA.P.06.Pl01 y un Plan de Comunicaciones Externas 

SGCIA.P.06.Pl02. 

Los elementos mínimos a comunicar internamente son la política, objetivos, 

desempeño del sistema, responsabilidades, etc. 
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Los elementos a comunicar externamente con el cliente son información sobre la 

calidad e inocuidad del producto, destino de uso, consumidores, consulta a cerca de 

los pedidos, etc. Además se establece el procedimiento de Atención al cliente: 

Satisfacción, Reclamos y Sugerencias COM.P.07 y COM.P.09  que permite 

gestionar la retroalimentación del cliente. 

4.2.6 Revisión por la Dirección (SGIA 5.8) 

Mediante reuniones formales programadas, la gerencia de SINDAN ORGANIC SRL.,  efectúa 

la revisión por la dirección del sistema, de manera de asegurar la eficacia y vigencia de la 

política, los objetivos, metas establecidas, como también la revisión de reclamos, expectativas 

relevantes de sus clientes, cumplimiento legal, etc. El procedimiento Revisión por la Dirección 

SGCIA.P.05 explica la forma de realizar esta actividad. 

4.2.7 Preparación y Respuesta Ante Emergencias (SGIA 5.7)  

La empresa SINDAN ORGANIC SRL, tiene definido un instructivo SGCIA.PPR.01.I01 

Atención de Emergencias, en la cual se encuentra detallado los pasos que se debe dar ante las 

emergencias que puedan presentarse. 

4.2.8 Gestión de los Recursos. 

4.2.8.1 Provisión de Recursos (SGIA 6.1) 

La Gerencia General de SINDAN ORGANIC SRL, determina dentro de las revisiones por 

la dirección la asignación de recursos necesarios para implantar y mantener el Sistema de 

Gestión de la Calidad e Inocuidad de los Alimentos y mejorar continuamente su eficacia. 

4.2.8.2 Recursos Humanos (SGIA 6.2). 

La organización establece en los Manuales de funciones: Manual de Funciones de la 

Empresa ADF.M.01, las competencias necesarias para los distintos cargos en términos de 

educación, formación, habilidades y experiencia. 

El Contador General de SINDAN ORGANIC SRL, mantiene el Procedimiento de Gestión 

del Personal  ADF.P.01, en el cual se define la metodología para la: contratación de 



SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA FSSC 22000 V 4.1 
                   EN SINDAN ORGANIC SRL  

 

 34 

personal, detección de necesidades, programas de capacitación y la evaluación de la 

eficiencia de las acciones tomadas, para la mejora continua en la inocuidad del alimento. 

4.2.9 Infraestructura (SGIA 6.3) 

SINDAN ORGANIC SRL, determina, proporciona y mantiene la infraestructura necesaria 

para los requerimientos de la producción e inocuidad del producto. Esto incluye: 

 Edificio, espacio de trabajo, almacenamientos. 

 Equipo de proceso. 

 Servicio de soporte (transporte y comunicación). 

Esta infraestructura está sujeta al Procedimiento de Mantenimiento Preventivo MAN.P.01 

como al Procedimiento de Mantenimiento Correctivo MAN.P.02. 

4.2.10 Ambiente de Trabajo (SGIA 6.4) 

La organización ha implementado los controles necesarios para asegurar un ambiente de 

trabajo adecuado y para asegurar un SG&IA eficaz en alcanzar sus objetivos. Estos 

controles se describen en los procedimientos: 

 Limpieza y Desinfección e Higiene Personal PRO.P.01 

 Limpieza y Desinfección – SA PRO.P.24 

 Manejo Ecológico de Control de Plagas SGCIA.PPR.09 

 Plan de Seguridad Industrial e higiene Ocupacional PRO.PL.01. 

Además se han identificado las principales mejoras en el ambiente de trabajo que se 

gestionan mediante el Programa de Gestión SGCIA.M.01.PG01.  

4.2.11 Programas Prerrequisitos (SGIA 7.2) 

La empresa ha implementado y opera para asegurar la eficacia de las actividades 

planificadas y de cualquier cambio en las mismas. Estos controles se describen en los 

siguientes Programas de Prerrequisitos y sus correspondientes instructivos: 

 Construcción y distribución de los edificios y las instalaciones SGCIA.PPR.01 
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 Distribución de áreas de trabajo y dependencias para el personal SGCIA.PPR.02 

 Suministro de aire, agua, energía y otros servicios públicos SGCIA.PPR.03 

 Servicio de apoyo disposición de deshechos y aguas residuales SGCIA.PPR.04 

 Idoneidad de los equipos y accesibilidad para la limpieza y mantenimiento 

SGCIA.PPR.05 

 Mantenimiento preventivo MAN.P.01 

 Mantenimiento correctivo MAN.P.02 

 Compras de materia prima COM.P.06 

 Compras de materia prima insumos y envases - SA COM.P.13 

 Compras de insumos y otros ADF.P.02 

 Gestión para la importación de materias primas COM.P.03 

 Almacenamiento y transporte SGCIA.PPR.06 

 Medidas para la prevención de contaminación cruzada SGCIA.PPR.07 

 Control de cuerpos extraños SGCIA.PPR.08 

 Higiene y Limpieza  PRO.P.01 

 Limpieza y desinfección – SA PRO.P.24 

 Manejo de almacenes PRO.P.09 

 Manejo de almacenes – SA PRO.P.22  

 Manejo ecológico de control de plagas SGCIA.PPR.09 

 Servicios del comedor PRO.P.12 

 Manejo de alérgenos PRO.P.11 

 Manejo de alérgenos – SA PRO.P.33 

 Atención de emergencias SGCIA.PPR.01.I01  

 Dosificación y verificación del contenido de cloro SGCIA.PPR.03.I01  

 Inspección de contenedores marítimos y transporte SGCIA.PPR.06.I01  

 Fumigación de granos y otros productos SGCIA.PPR.09.I01 

4.2.12 Pasos Preliminares para Permitir el Análisis de Peligros y el Plan HACCP. 

Los requisitos FSSC 22000 se encuentran descritos en el manual del Sistema de Análisis de 

Peligros y Puntos Críticos de Control HACCP.M.01. 
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4.2.13 Planificación y  Realización de Productos Inocuos. 

4.2.13.1   Planificación de Realización del Producto (SGIA 7;7.1) 

La organización ha determinado los procesos necesarios para la realización del 

producto, estos procesos están relacionados y cuentan con métodos que les permiten 

entregar la información necesaria para la correcta realización del producto. Con este 

objetivo se documentaron los Procedimientos de Procesamiento y las fichas de 

procesos. 

 Procedimientos de Fabricación: 

 Procedimiento de Pre Limpieza PRO.P.02 

 Procedimiento de Escarificado PRO.P.03 

 Procedimiento de Lavado y Centrifugado PRO.P.04 

 Procedimiento de Secado PRO.P.05 

 Procedimiento de Seleccionado y Envasado PRO.P.06 

 Procedimiento de Seleccionado de Amaranto PRO.P.07 

 Procedimiento de Seleccionado de Sésamo PRO.P.08 

 Procedimiento de Manejo de Almacenes PRO.P.09 

 Procedimiento de Control Producto No Conforme y Tratamiento a 

Desviaciones encontradas PRO.P.10 

 Servicios del Comedor PRO.P.12 

 Manejo de Alérgenos PRO.P.11 

 Procedimiento de Proceso de Producción PRO.P.14 

 Seleccionado Manual – SA PRO.P.17 

 Fraccionado y Empaquetado – SA PRO.P.18 

 Molido – SA PRO.P.19 

 Insuflado y Expandido– SA PRO.P.20 

 Control del Producto no Conforme – SA PRO.P.21 

 Manejo de Almacenes – SA PRO.P.22 

 Laminado – SA PRO.P.23 
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 Tostado – SA PRO.P.25 

 Secado – SA PRO.P.26 

 Aglomerado – SA PRO.P.27 

 Proceso de Producción – SA PRO.P.28 

 Extrusado – SA PRO.P.31 

Fichas de Proceso: 

 Ficha de Proceso de Pre Limpieza Escarificado PRO.FP.01 

 Ficha de Proceso de Lavado PRO.FP.02 

 Ficha de Proceso de Secado PRO.FP.03 

 Ficha de Proceso de Seleccionado PRO.FP.04 

 Ficha de Proceso de Envasado PRO.FP.16 

 Ficha de Proceso Laminado – SA PRO.FP.06 

 Ficha de Proceso Molienda – SA PRO.FP.05 

 Ficha de Proceso Tostado – SA PRO.FP.07 

 Ficha de Proceso Insuflado – SA PRO.FP.08 

 Ficha de Proceso K'ritas – SA PRO.FP.09 

 Ficha de Proceso Q´flakes – SA PRO.FP.10 

 Ficha de Proceso Musli – SA PRO.FP.11 

 Ficha de Proceso Q¨plus – SA PRO.FP.12 

 Ficha de Proceso Seleccionado – SA PRO.FP.13 

 Ficha de Proceso Fraccionado – SA PRO.FP.14 

 Instructivos: 

 Instructivo de Contactos Eléctricos PRO.PL.01.I01 

 Instructivo de Manejo de Herramientas Manuales PRO.PL.01.I02 

 Instructivo de Levantamiento de Cargas PRO.PL.01.I03 

 Instructivo de Prevención de Incendios PRO.PL.01.I04 

 Instructivo de Manejo de Garrafas PRO.PL.01.I05 
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 Instructivo de Primeros Auxilios PRO.PL.01.I06 

 Instructivo de Soldadura PRO.PL.01.I07 

 Instructivo de Equipos de Protección Personal PRO.PL.01.I08 

 Validación del Funcionamiento del Sistema de Imanes PRO.P.06.I01 

 Instructivo de Evaluación de la Efectividad - Detector de Metales y 

Separador de Metales – SA PRO.P.18.I01 

 En los cuales se realizan: 

 Requerimientos de los productos y servicios 

 Procesos, documentos y recursos específicos de los productos y 

servicios 

 Actividades de verificación, validación, monitoreo, inspección y 

prueba de los productos. 

 Criterios de aceptación de los productos. 

 Registros que proporcionen la evidencia objetiva que el producto 

cumple con los requerimientos. 

4.2.14 Determinación de los Requisitos 

Los requerimientos entregados por el cliente, quedan expresados en los 

procedimientos de: Comercialización COM.P.01 y Logística de Exportaciones 

COM.P.02. 

4.2.15 Compras 

El proceso de compras está descrito en el Procedimiento de Compras de Insumos y Otros 

ADF.P.02 y el Procedimiento de Compras de Materia Prima COM.P.06 y Compras de 

Materia Prima Insumos y Envases Sabor Andino COM.P.13 

Para verificar los productos comprados la organización utiliza el Procedimiento de 

Manejo de Almacenes PRO.P.09 y PRO.P.22 
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Los proveedores críticos son seleccionados y evaluados según los requisitos 

establecidos en procedimientos Compras de Insumos y Otros ADF.P.02, Compras 

de Materia Prima COM.P.06 y Compras de Materia Prima Insumos y Envases Sabor 

Andino COM.P.13. Para la importación de materias primas se tiene el 

procedimiento COM.P.03. 

Para la compra de servicios de procesamiento de materia prima se cuenta con el 

procedimiento COM.P.08, que se refiere a las compras de servicios externos para el 

beneficiado de la quinua. 

4.2.16 Producción y Prestación del Servicio 

4.2.16.1  Control de la producción y del servicio 

La organización cuenta con procedimientos que permiten planear y desarrollar 

los procesos necesarios para la elaboración del producto bajo condiciones 

controladas que incluyen:  

 Información que describe las características del producto. 

 Instrucciones de trabajo que describen cada paso del proceso. 

 Método de entrega del producto terminado. 

Los procedimientos elaborados con este fin son: 

 Procedimiento de Pre Limpieza PRO.P.02 

 Procedimiento de Escarificado PRO.P.03 

 Procedimiento de Lavado y Centrifugado PRO.P.04 

 Procedimiento de Secado PRO.P.05 

 Procedimiento de Seleccionado y Envasado PRO.P.06 

 Procedimiento de Seleccionado de Amaranto PRO.P.07 

 Procedimiento de Seleccionado de Sésamo PRO.P.08 

 Procedimiento de Manejo de Almacenes PRO.P.09 

 Procedimiento de Control Producto No Conforme y Tratamiento a 

Desviaciones encontradas PRO.P.10 
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 Procedimiento de Proceso de Producción PRO.P.14 

 Procedimiento Seleccionado Manual – SA PRO.P.17 

 Procedimiento Fraccionado y Empaquetado – SA PRO.P.18 

 Procedimiento Molido – SA PRO.P.19 

 Procedimiento Insuflado – SA PRO.P.20 

 Procedimiento Control del Producto no Conforme – SA PRO.P.21 

 Procedimiento Manejo de Almacenes – SA PRO.P.22 

 Procedimiento Laminado – SA PRO.P.23 

 Procedimiento Tostado – SA PRO.P.25 

 Procedimiento Secado – SA PRO.P.26 

 Procedimiento Saborizado y/o Moldeado – SA PRO.P.27 

 Procedimiento Proceso de Producción – SA PRO.P.28 

 Procedimiento de Comercialización COM.P.01 

 Procedimiento de Logística de Exportaciones COM.P.02  

 Procedimiento Gestión para la Importación de Materias Primas 

COM.P.03  

 Procedimiento Compra de Materia Prima COM.P.06  

 Procedimiento Comercialización Local COM.P.10 

 Procedimiento Distribución por Furgoneta COM.P.11 

 Procedimiento Tiendas Distribuidoras COM.P.12 

 Procedimiento Distribución en Supermercados COM.P.14  

4.2.16.2  Identificación y trazabilidad (SGIA 7.9) 

SINDAN ORGANIC SRL, identifica sus productos durante cada etapa de la 

producción utilizando el Procedimiento de Trazabilidad SGCIA.P.10 y para 

ventas nacionales se tiene el procedimiento SA- SGCIA.P.01, los cuales nos 

permiten evitar errores de extravío o equívocos en la ubicación de un producto 

asegurando su correcta identificación, tanto durante su elaboración y 

almacenaje como después de su entrega al cliente. 
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4.2.16.3  Propiedad del cliente 

SINDAN ORGANIC SRL, mantiene bajo su control productos suministrados 

por el cliente. La identificación, verificación y protección de tales elementos 

que son utilizados para el procesamiento de productos que ofrece la empresa, 

son controladas bajo el procedimiento de almacenes y el procedimiento 

Logística de Exportaciones. 

Es obligación de SINDAN ORGANIC SRL el resguardo y buen uso para garantizar la 

integridad de ese bien mientras se encuentre en custodia de la organización; 

considerando el deterioro normal de acuerdo a la naturaleza del bien, que puede ser 

tangible o intangible. 

4.2.16.4  Preservación del producto  

SINDAN ORGANIC SRL, mantiene un control del producto durante su 

almacenamiento y entrega, en donde se establecen: 

 Identificación de las materias primas de acuerdo a su tipología. 

 Manejo, manipulación y traslado de las materias primas, materiales de 

embalaje y producto terminado. 

 Empaque. 

 Condiciones de almacenamiento. 

 Protección. 

Para esto se utiliza el Procedimiento Manejo de Almacenes PRO.P.09 y Manejo 

de Almacenes – SA PRO.P.22 

4.2.17 Control de los Equipos De Seguimiento y  Medición  

Para asegurar resultados válidos, la organización controla los equipos de 

medición los que deben: 
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 Ser calibrados o verificados a intervalos especificados, o antes de su uso, 

contra estándares de medición rastreables o estándares de medición 

internacionales o nacionales. 

 Ser ajustados o reajustados según necesidad. 

 Estar identificados con el propósito de determinar el estado de calibración. 

 Estar protegidos de ajustes que invaliden la calibración. 

 Estar protegidos de daño y deterioro durante el manejo, mantenimiento y 

almacenamiento. 

La organización ha establecido el Procedimiento de Control de Equipos de 

Seguimiento y Medición CAL.P.01 para regular la gestión de estos dispositivos. 

4.2.18  Medición, Análisis y Mejora (SGC 8).FSSC 

4.2.18.1 generalidades  

SINDAN ORGANIC SRL, planeo e implementó procesos de medición, análisis 

y mejora óptimos para: 

 Demostrar la conformidad del producto. 

 Asegurar la conformidad del SG. 

 Mejorar continuamente la efectividad del SG. 

4.2.18.2 Seguimiento y Medición (SGC 8.3).FSSC 

4.2.18.3 Satisfacción del cliente  

SINDAN ORGANIC SRL, estableció una metodología, documentada en el 

Procedimiento COM.P.07 Atención al Cliente: Satisfacción, Reclamos y 

Sugerencias y para la venta nacional se tiene el Procedimiento COM.P.09 

Atención al Cliente: Satisfacción, Reclamos y Sugerencias - SA, para percibir, 

analizar y mejorar la satisfacción del cliente en cuanto al cumplimiento de los 

requisitos establecidos y de la calidad del servicio brindado. 
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4.2.18.4 Auditoría interna(SGIA 8.4.1)  

SINDAN ORGANIC SRL, realiza auditorías internas con frecuencias planeadas con el 

propósito de verificar sí el SG & IA: 

 Es conforme con los arreglos planeados y está de acuerdo a los 

requerimientos FSSC 22000 además de los requerimientos 

establecidos por SINDAN ORGANIC SRL.  

 Si es efectivamente implantado y mantenido 

Además se cuenta con un programa de auditorías, los que son  planeados según 

el Procedimiento de Auditorías Interna SGCIA.P.07, considerando el estado e 

importancia de los procesos, áreas a ser auditadas, así como los resultados de 

auditorías previas. El procedimiento además entrega los criterios de la auditoria, 

el alcance, la frecuencia y la metodología.  

4.2.18.5  Seguimiento y medición de los procesos  

SINDAN ORGANIC SRL, lleva a cabo acciones de seguimiento y medición de 

los procesos, con el propósito de tomar acciones que tiendan al mejoramiento 

continuo del SG. La medición y seguimiento se realiza a través de las Fichas de 

proceso, los cuales se analizan durante las revisiones gerenciales.  

 Ficha de Proceso de Pre Limpieza Escarificado PRO.FP.01 

 Ficha de Proceso de Lavado PRO.FP.02 

 Ficha de Proceso de Secado PRO.FP.03 

 Ficha de Proceso de Seleccionado PRO.FP.04 

 Ficha de Proceso Determinación del Contenido de Saponina CAL.FP.01 

 Ficha de Proceso de Determinación del Contenido de Humedad 

CAL.FP.02 

 Ficha de Clasificación del Grano por el Tamaño CAL.FP.03 

 Ficha de Proceso de la Clasificación del Grano por el Grado CAL.FP.04  
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 Ficha de Proceso de la Determinación de Pureza Física del grano de la 

Quinua CAL.FP.05. 

 Determinación del porcentaje de grano pequeño de quinua en materia o 

quinua lavada CAL.FP.06 

 Ficha de Proceso de Logística de Exportaciones COM.FP.02 

 Ficha de Proceso de Logística de Importaciones COM.FP.03 

 Ficha de Proceso Molienda – SA PRO.FP.05 

 Ficha de Proceso Laminado – SA PRO.FP.06 

 Ficha de Proceso Tostado – SA PRO.FP.07 

 Ficha de Proceso Insuflado – SA PRO.FP.08 

 Ficha de Proceso K'ritas – SA PRO.FP.09 

 Ficha de Proceso Q´flakes – SA PRO.FP.10 

 Ficha de Proceso Musli – SA PRO.FP.11 

 Ficha de Proceso Q¨plus – SA PRO.FP.12 

 Ficha de Proceso Seleccionado – SA PRO.FP.13 

 Ficha de Proceso Fraccionado – SA PRO.FP.14 

4.2.18.5 Seguimiento y medición del producto (SG: 8.2, 8.3).FSSC 

SINDAN ORGANIC SRL, cuenta con Procedimiento de Control de Calidad 

CAL.P.02 y CAL.P.04 que permite monitorear y medir las características del 

producto para verificar que los requerimientos son cumplidos en las distintas etapas 

del procesamiento del producto, almacenaje y distribución. Así mismo, el 

procedimiento mencionado establece los registros de las revisiones y el 

procedimiento de autorización para la liberación del producto.  

Estos procesos se controlan a través de los métodos específicos definidos en los 

Instructivos:  

Para la Materia Prima, Insumos, Envases: 

 Control de calidad para materia prima CAL.P.02.I06 
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 Control de calidad de envases y pallets CAL.P.02.I08 

 Control de calidad en materia prima – SA CAL.P.04.I02 

 Control de calidad de envases – SA CAL.P.04.I04 

 Control de calidad de insumos – SA CAL.P.04.I06 

Para Proceso Productivo: 

 Determinación del contenido  de saponina y preparación de la curva de 

calibración CAL.P.02.I01 

 Determinación del contenido de  humedad CAL.P.02.I02 

 Determinación de presencia o ausencia de gluten en alimentos CAL.P.02.I13 

 Verificación del funcionamiento de los instrumentos de medición de 

secadores CAL.P.02.I19 

 Control de calidad producto en proceso otros granos o semillas 

CAL.P.02.I18 

 Control de calidad producto en proceso – SA CAL.P.04.I09 

Para Producto terminado:  

 Control de calidad producto terminado quinua en grano CAL.P.02.I03. 

 Control de calidad producto terminado, otros granos o semillas 

CAL.P.02.I05 

 Control de contenido neto en producto terminado y calidad de serigrafiado y 

costurado de envases CAL.P.02.I07 

 Control de Calidad de Contenido Neto, Sellado, Impresión y Codificación de 

productos envasados -  SA CAL.P.04.I03 

 Control de calidad en producto terminado – SA CAL.P.04.I05 

Para Actividades de Control de Calidad: 

 Toma de muestras CAL.P.02.I04 

 Toma de muestras – SA CAL.P.04.I01 
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 Validación del método de la humedad en cereales y derivados CAL.P.02.I09 

 Orden limpieza y desinfección laboratorio control de calidad CAL.P.02.I10 

 Preparación de soluciones de limpieza y desinfección CAL.P.02.I11 

 Prueba de resistencia de bolsas de papel kraft CAL.P.02.I12 

 Determinación de vida útil de alimentos CAL.P.02.14 

 Determinación del Tiempo de Vida Útil en Alimentos – SA CAL.P.04.I08 

Los procesos de SINDAN ORGANIC SRL, se encuentran documentados y sus variables son 

monitoreadas, registradas y controladas de acuerdo con lo establecido en las Fichas de 

Procesos y las Especificaciones de Producto. 

4.2.19 Control del Producto No Conforme o Producto Potencialmente No Inocuos 

(SGIA 7.10.3) 

SINDAN ORGANIC SRL, ha desarrollado Procedimientos de Control Producto No 

Conforme y Tratamiento a Desviaciones encontradas PRO.P.10 y PRO.P.21 los 

cuales permiten:  

 Describir la no conformidad. 

 La toma de acciones para eliminar la no-conformidad detectada. 

 Concesión por una autoridad pertinente. 

 La toma de acciones para detener el proceso o producto. 

 La  identificación adecuada de la actividad o producto no conforme para 

evitar su avance. 

Así mismo se tiene el procedimiento Gestión para el tratamiento 

de productos potencialmente no inocuos SGCIA.P.11 el cual 

permite: 

 Asegurarse que los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos 

han sido reducidos a niveles aceptables. 
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 El producto cumple los niveles aceptables definidos en lo concerniente a los 

peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos. 

4.2.20 Análisis de Datos 

SINDAN ORGANIC SRL, cuenta con mecanismos que le permiten determinar, 

recoger y analizar datos para demostrar la efectividad y permitiendo evaluar las 

posibles mejoras continúas del SG. Este análisis permite obtener información con 

relación a: 

 Satisfacción del Cliente  

 Conformidad con los requerimientos del producto  

 Características de los procesos y productos, incluyendo oportunidades para 

acciones correctivas. 

 Proveedores  

El procedimiento para el análisis de la información está el Procedimiento de 

Técnicas y Estadísticas SGCIA.P.09. 

4.2.21 Mejora 

4.2.21.1  Mejora continua (SGIA 8.5.1) 

SINDAN ORGANIC SRL, mantiene una mejora continua del SG & IA a 

través del uso de la Política, los Objetivos de Calidad, los resultados de las 

auditorías internas, el análisis de datos, las acciones correctivas / preventivas y 

la revisión por la dirección. 

4.2.21.2  Correcciones, Acciones Correctivas y Acciones Preventivas (SGIA: 

7.10.1, 7.10.2) 

SINDAN ORGANIC SRL, cuenta con el procedimiento Control de: 

Correcciones, Acciones Correctivas y Acciones Preventivas SGCIA.P.08 (Para 

SG), el cual permite tomar correcciones, acciones correctivas y preventivas 
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apropiadas para eliminar la causa de las no conformidades y potenciales no 

conformidades evitando su repetición. 

Este procedimiento permite definir los requerimientos para: 

 Revisión de las no conformidades y potenciales no conformidades 

(incluyendo quejas del cliente) 

 Determinar las causas de las no conformidades y potenciales no 

conformidades 

 Evaluar la necesidad de acciones correctivas y acciones preventivas para 

evitar la repetición de las no conformidades y potenciales no conformidades 

 Determinar y establecer la acción apropiada. 

 Registrar los resultados de la acción tomada  

 Revisar la acción correctiva o acción preventiva tomada. 

4.2.21.3  Retirada de Productos (SGIA: 7.10.4) 

La Alta Dirección ha designado a la persona que tenga autoridad para realizar 

una retirada de producto y personal responsable para que lleve a cabo, para lo 

cual se cuenta con procedimientos SGCIA.P.12 y SGCIA.P.14 Retirada de 

Productos.  

 

 

4.3 Sección: Conclusiva 

El sistema de Gestión de Inocuidad alimentaria es un documento dinámico, que se debe 

mantener actualizado, si se efectúan cambios en el sistema o el equipo cuando se agregan 

productos nuevos o cuando se identifican nuevos peligros. 

Comienza con el análisis de peligros, el cual se utiliza para identificar los controles 

preventivos requeridos para el proceso, para la higiene y sanitización de los procesos, para 
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evaluación de alérgenos alimentarios y los programas de la cadena de suministro o 

proveedores, cuando se necesitan para abordar los peligros que requieran de un control 

preventivo. Estos elementos, junto con un plan de retiros del mercado, constituyen el plan 

de inocuidad alimentaria.  

Muchas otros programas de prerrequisitos o buenas Prácticas de Manufactura  se manejan 

fuera del plan de inocuidad alimentaria. Aunque estos son programas separados y quizá no 

necesitan el mismo nivel de documentación que los elementos del plan de inocuidad 

alimentaria, son importantes. Por lo general son administrados utilizando procedimientos 

estándares de operación con documentos y registros que se llevan.  
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CAPITULO V: ANÁLISIS DE LA ACTIVIDAD LABORAL. 

5.1 Análisis de la actividad en relación a las exigencias y requerimientos que le planteó 

la sociedad y las respuestas generadas a partir de la propia actividad laboral  

5.1.1 Cómo el trabajo desempeñado le ayudó a desarrollar su capacidad de resolver 

y anticiparse a problemas 

Desde la formación universitaria se empezó a utilizar las herramientas prácticas adquiridas, 

que se iban plasmando en la empresa SAITE SRL, implementando la estructura 

organizacional y funcional, diseñando los diagramas de proceso, diseñando la marca 

comercial LOS ANDES.    

La perspectiva obtenida el sector micro financiero, sustento el desarrollo de un enfoque 

emprendedor, a pesar de los numerosos problemas y las circunstancias se puede generar 

recursos. 

La anterior experiencia impulso a ser parte de un equipo técnico en la empresa SINDAN 

ORGANIC SRL, una sociedad  familiar que iniciaba actividades con muchos desafíos.    

5.1.2 Qué conocimientos y destrezas le fueron exigidos 

SINDAN ORGANIC SRL cuya estructura fue desarrollándose a través de los años, su 

organización fue basada en un sistema de mejora continua (Ciclo de Deming Plan-Do- 

Check- Act). 

SINDA ORGANIC SRL se encuentra inmersa en un entorno competitivo y con cambios 

constantes generados por sus clientes. La empresa necesita gestionar sus actividades y 

recursos, mediante la adaptación de herramientas y metodologías que permitan a la empresa 

ordenar su Proceso de Gestión y Mejora Continua. 
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Conocimiento previo de Proceso de Gestión de Mejora Continua, fue  la base para lograr 

especialización en Sistemas de Calidad e Inocuidad Alimentaria como son: ISO 9001, ISO 

22000, FSSC 22000, FSMA DE USA, CODEX Alimentario. 

5.1.3 Que desafíos éticos afrontó 

Una estructura organizacional familiar tiene ventajas, que facilitan alcanzar el éxito 

personal, otorgando flexibilidad, une metas comunes.  

También se tiene desafíos, ante la problemáticas más frecuente, como es relación familiar, 

el problema de la administración patrimonial y sucesión en  la empresa. 

 La Superposición de dos sistemas, familia y empresa que dificulta el desempeño cuando no 

hay separación entre ambas áreas. 

El choque generacional, fue inquietante al inicio, por las  nuevas ideas que chocaban con la 

visión tradicional.  

Cuando se implementaban las herramientas se dificultaba ante la ausencia de reglas y 

tratamiento de situaciones problemáticas. Algunas responsabilidades confusas, la 

superposición de roles y funciones sin definición clara o indefinidos. 

5.1.4 Qué problemas le supuso el manejo de recursos humanos, materiales y técnicos 

en el trabajo desarrollado y como los resolvió 

El Diseño de la estructura organizacional profesional, para un funcionamiento racional 

orientado a la productividad, sobre todo porque la empresa aumentaba su tamaño, para así 

dirimir problemas y definir los puestos en responsabilidades y salarios. 

Se buscó un asesor experto para la elaboración de un Protocolo familiar y asì  tener 

acuerdos y reglas de funcionamiento claras sobre roles y responsabilidades para un 

tratamiento profesional de los conflictos. Se estableció un plan sucesorio, para superar un 

desafío tan importante, del que dependerá el futuro de la empresa. 
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La implementación de una nueva unidad industrial y una nueva Razón social, fue un reto 

para el acceso a mercado, recursos financieros, implementar un sistema de mejora continua 

en sus procesos. Las herramientas brindadas en la formación académica, como 

Administración Empresarial, Planeamiento de la Producción, Investigación y Métodos, 

Administración Financiera y tecnología de Alimentos que fue la base para la 

implementación de la unidad industrial. 

La experiencia y trayectoria del Líder emprendedor  fue imprescindible para lograr el 

liderazgo en el mercado y lograr la confianza de los proveedores.    

La formación y competencia en inocuidad alimentaria, fue una necesidad exigida para el 

logro de una certificación.  

5.2 Análisis de la actividad en relación a la formación recibida en la Carrera 

5.2.1 Que elementos de la formación recibida en la carrera han sido más útiles y 

cuales menos 

Las prácticas en industria desde Ingeniería de Métodos, Administración Industrial, fueron 

la base para establecer la estructura de la organizacional. 

Tecnología de Alimentos, Gestión de la Calidad, Control Estadístico de la Calidad, los 

cuales fueron aplicados en SINDAN ORGANIC SRL llegando a ser parte fundamental en 

la implementación del Sistema de Gestión de Inocuidad Alimentaria. 

Contabilidad de Costos, Administración Financiera, Ingeniería legal y las demás materias 

apoyan al desempeño de la Actividad Administrativa y Financiera que se desarrolla. 
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5.2.2 Cómo considera el perfil profesional desarrollado en su carrera respecto 

a los requerimientos del medio 

El perfil profesional de un Ingeniero Industrial es Integral abarcando las bases para 

gestionar una industria: productiva, de servicios y comercial, su adaptabilidad y 

especialización son importantes en cada uno de los rubros mencionados. 

5.3 Propuestas de conceptos, elementos, acciones, contenidos que deberían ser 

considerados o introducidos en el plan de estudios de su carrera.  

Al perfil profesional de Ingeniería Industrial se debe basar en un proceso de mejora 

continua.  

La especialización en el rubro de alimentos, y especialización en Inocuidad de Alimentos es 

indispensable para el desarrollo del sector productivo de alimentos, conocer las 

regulaciones internacionales del Codex Alimentario, el proceso de elaboración normativa, 

en el Anexo A-14 se Detalla una presentación del Codex Alimentario sus actividades y 

organización. 

Las normas del Codex se basan en datos científicos sólidos. Expertos y especialistas de una 

gran variedad de disciplinas contribuyen a todos los aspectos de las actividades del Codex 

para asegurar que sus normas sean capaces de superar el examen científico más riguroso. 

 5.4  Considerando los cambios producidos en las últimas décadas y de su propia 

experiencia. Cómo cree será el desempeño profesional en el nuevo siglo 

El  perfil integral del profesional debe ser competitivo en el ámbito de la disciplina, 

enfocado hacia una actitud emprendedora, que atienda la problemática relativas al 

desarrollo industrial y tecnológico en las empresas Industriales, Comerciales y de Servicios, 

aplicando los conocimientos y habilidades que requieren la planeación, el diseño, 

implantación y mejora de los sistemas integrados. 
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CAPITULO VII: ANEXOS 

ANEXO A-1 : ORGANIGRAMA
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ANEXO A-2 DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO DE QUINUA 

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESAMIENTO DE QUINUA “SINDAN ORGANIC SRL”
DOCUMENTACION 

DONDE SE 
DESGLOSAN CADA 

ETAPA DEL PROCESO

2. ALMACENADO DE MATERIA 

PRIMA

4. PRELIMPIADO Y ESCARIFICADO

5. DESCHINADO

6. LAVADO Y CENTRIFUGADO

7. SECADO 1

8. SECADO 2 (PPRO 2)

11. CLASIFICADO POR TAMAÑOS 
(1)

12. CLASIFICADO POR PESO 
(DENSIMETRICA)

13. CLASIFICADO POR TAMAÑOS 
(2)

14. DESPEDREGADO (PPRO 3)

15. SELECCIONADO POR COLORES 

16. SEPARADO DE METALES
(PCC 1)

17. ENVASADO 2 (PRODUCTO 
TERMINADO)

19. ALMACENADO DE PRODUCTO 
TERMINADO

SAPONINA EN POLVO

ARENILLA Y QUINUA MENUDA

QUINUA CON CASCARA Y TALLOS

PRO.P.02, 
PRO.P.03 Y 
PRO.FP.01

PRELIMPIEZA Y 
ESCARIFICADO

PIEDRECILLAS Y CUARZOS

AGUA CON SAPONINAAGUA CLORADA

VAPOR DE AGUA

POLVILLO

AIRE CALIENTE

AIRE CALIENTE

PRO.P.04 Y 
PRO.FP.02
LAVADO Y 

CENTRIFUGADO

PRO.P.05 Y 
PRO.FP.03
SECADO

PRO.P.06 Y 
PRO.FP.04

SELECCIONADO 
Y ENVASADO

PIEDRECILLAS, 
CUARZOS Y QUINUA 

1º EN GRANO

PIEDRECILLAS, 
CUARZOS Y QUINUA 

1º EN GRANO
AIRE COMPRIMIDO

AIRE COMPRIMIDO

ENVASES, 
HILOS DE 
COSTURA

IMPUREZAS 
METALICAS

CALIDAD 1º y 2º

GRANOS DE OTRO 
COLOR “RECHAZO” 

E IMPUREZAS

CALIDAD 1º y 2º

ENTRADA SALIDAPROCESO

POLVILLO

CALIDAD 4º

CALIDAD 4º

ENVASADO DE 
SUBPRODUCTOS

10. ALMACENADO TEMPORAL

9. ENVASADO 1 
(QUINUA LAVADA)

SACOS DE 
POLIPROPILENO E HILOS 

DE COSTURA

PALLETS

PALLETS

3. TRASLADO DE MATERIA PRIMA 
A PROCESO

PALLETS

SGCIA PPR.06 
ALMACENAMIENTO Y 
TRANSPORTE SGCIA 

PPR.06.I01 INSPECCIONES 
DE CONTENEDORES 

MARITIMOS Y 
TRANSPORTE

BARRIDOS

BARRIDOS

PRO.P.09
MANEJO DE 
ALMACENES

1. RECEPCION DE MATERIA PRIMA 

DEL PRODUCTOR (PPRO 1)

PALLETS

CALIDAD 2º y 3º

CALIDAD 2º y 3º

CALIDAD 3º y 4º

PNC

PRO.P.10
CONTROL DE 

PRODUCTO NO 
CONFORME Y 

TRATAMIENTO 
A LAS 

DESVIACIONES  
ENCONTRADAS

PNC

PNC

PNC

¿REQUIERE CAMBIO 
DE FORMATO?

SI

NO

CALIDAD 0º, PIEDRECILLAS Y PALITOS 

¿CUMPLE CON 
ESPECIFICACIONES?

SI

NO

¿CUMPLE CON 
ESPECIFICACIONES?

SI

REPROCESO

PRO.E.07 QUINUA EN 
GRANO

18. DETECTOR DE METALES

¿ES ENVASADO EN 
SACOS DE PAPEL?

SI

NO

E

PRO.P.09
MANEJO DE 
ALMACENES

 



SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA FSSC 22000 V 4.1 
                   EN SINDAN ORGANIC SRL  

 

 57 

ANEXO A - 3 DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO DE CHIA  

DIAGRAMA DE FLUJO PROCESO DE CHIA “SINDAN ORGANIC SRL” DOCUMENTACION DONDE 
SE DESGLOSAN CADA ETAPA 

DEL PROCESO

11. ALMACENAMIENTO DE 

PRODUCTO TERMINADO

NO

ENVASES 
(POLIPROPILENO, PAPEL 

KRAFT), ETIQUETAS,  
HILOS DE COSTURA

ENTRADA SALIDA

1. RECEPCIONADO DE BOLSAS DE CHIA

(PPRO 1)

SI

¿CUMPLE CON  
ESPECIFICACIONES DE PUREZA EN 

PRODUCTO TERMINADO?

9. ENVASADO

PRO.P.16
SELECCIONADO 

OTRAS SEMILLAS

PRO.P.09
MANEJO DE 
ALMACENES

SGCIA PPR.06.I01 
INSPECCIONES DE 
CONTENEDORES 

MARITIMOS Y 
TRANSPORTE

PRO.P.09
MANEJO DE 
ALMACENES

PALLETS

2. ALMACENADO DE BOLSAS DE CHIA

PNCBARRIDOS

PALLETS

3. TRASLADO DE BOLSAS DE CHIA

¿LA PRESENCIA DE 
SEMILLAS EXTRAÑAS E IMPUREZAS 

PEQUEÑAS ESTA FUERA DE 
PARAMETRO?

4. SELECCIONADO POR TAMAÑO 1 

(Cribadora vibracional)

5. SELECCIONADO POR TAMAÑO 2

6. SELECCIONADO POR PESO 

(Densimetría) (PPRO 2)

8. SEPARADOR DE METALES 

(PCC 1 )

¿SE REQUIERE SEPARAR 
COLORES?

SI

SI

7. SELECCIONADO POR COLORES

NO

NO

¿CUMPLE CON LOS 
PARAMETROS DE PUREZA?NO

REPROCESO

SI

NO

PROCESO

¿CUMPLE CON 
PARAMETROS DE COLOR?

SI

Piedrecillas

Chia 2° y 3°

Granos de otro 
color (Rechazo)

Cascarilla

Excretas

Polvillo 

Chia 2° y 3°

Chia 2° y 3°

Larvas
Palitos

Otras semillas

Partículas metálicas

¿REQUIERE 
CAMBIO DE 
FORMATO?

SI

No

PRO.E.11
CHÍA

¿SE ENVASADO <=  A 25 Kg?

SI

10. DETECTOR DE METALES

NO

E
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ANEXO A - 4 DIAGRAMA DE FLUJO DE CAÑAHUA Y AMARANTO 

DIAGRAMA DE FLUJO “CAÑAHUA – AMARANTO”

PROCESOENTRADA SALIDA DOCUMENTO

Fa
se

1. Recepcionado de materia 
prima (PPRO 1)

2. Almacenado de materia prima

3. Traslado de materia prima a 
proceso

Pallets

8. Secado (2) (PPRO 2)

6. Centrifugado

9. Envasado (1)

10. Almacenado

4. Escarificado 

Piedrecillas

Cascarilla

Polvillo de cascarilla

PNC
Bolsas de polipropileno 

Hilo de costura

Pallets

Barridos

¿Es cañahua
perlada?

Palitos

Agua

Cañahua/
Amaranto

Agua

Agua Clorada

Aire caliente

Pallets

Polvillo 

Cascarilla

11. Transporte neumático a 
tolva

Aire comprimido

Polvillo 
Cascarilla

12. Seleccionado por tamaño (1) 
(Cribadora vibracional)

Otras semillas
Excretas
Arenilla
Grano menudo

13. Seleccionado por tamaño (2)

Grumos con grano
Excretas
Larvas
Palitos

Grano menudo
Polvillo

Otras semillas

14. Seleccionado por peso 
(densimétrica) (PPRO 3)

Bolsas de polipropileno 

16. Separador de metales 
(PCC 1)

Grano con piedrecillas

Excretas
Palitos
Polvillo

Grano menudo con 1º

Partículas metálicas

17. Envasado PNCBarridos

Bolsas de polipropileno/
Bolsas de papel kraft

Hilo de costura

19. Almacenado de Producto 
Terminado

Pallets

Reproceso

¿Es cañahua?

Si

No

¿Es cañahua?

Si

Grano de color con 1º
15. Seleccionado por 

colores
Excretas

Palitos oscuros
Otras impurezas oscuras

Si

5. Lavado y enjuague

No

Cumple 
con los parámetros 

de calidad

Si

No

¿Requiere cambio 
de formato?

Si

No

PRO.P.09 Manejo de 
almacenes

PRO.P.03 Escarificado

PRO.P.10 Control de 
producto no conforme 

y tratamiento de las 
desviaciones 
encontradas

PRO.P.16 Seleccionado 
Otros Granos

PRO.P.02 Control de 
Calidad

PRO.P.09 Manejo de 
almacenes

PRO.E.12 Cañahua

PRO.E.05 Amaranto

SGCIA.PPR.06.I01 
Inspección de 
contenedores 

marítimos y trasporte
E

¿Es envasado <= a 25 Kg?

18. Detector de metales

Si

No

7. Secado (1)
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ANEXO A- 5 DIAGRA DE INTERACCION DE PROCESOS 
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ANEXO A-6  ESPECIFICACION DE PRODUCTO QUINUA 

 



SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA FSSC 22000 V 4.1 
                   EN SINDAN ORGANIC SRL  

 

 61 

 



SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA FSSC 22000 V 4.1 
                   EN SINDAN ORGANIC SRL  

 

 62 

 

 

 



SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA FSSC 22000 V 4.1 
                   EN SINDAN ORGANIC SRL  

 

 63 

ANEXO 7 ESPECIFICACION DE PRODUCTO CHIA
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ANEXO 8: COMERCIO DE LA QUINUA 
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ANEXO A – 9 TRAZABILIDAD DE  LAS EXPORTACIONES 

 

1. 
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ANEXO A – 10 

CERTIFICACION DE APLICACIÓN DE FSSC 22000 

 

 



SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA FSSC 22000 V 4.1 
                   EN SINDAN ORGANIC SRL  

 

 80 

ANEXO A- 11 REFERENCIAS CRUZADAS ENTRE LA NORMA ISO 22000: 2005 

Y LOS DE LA ISO 9001: 2001 

ISO 22000: 2005  ISO 9001: 2001 

Introducción   Introducción 
  01 Generalidades 
  02 Enfoque basado en procesos 
  03 Relación con la ISO 9004 
  04 Compatibilidad con otros sistemas de 

gestión 

Objeto y campo de aplicación 1 1 Objeto y campo de aplicación 
  1.1 Generalidades 
  1.2 Aplicación 

Referencias normativas 2 2 Referencias normativas 

Términos y definiciones 3 3 Términos y definiciones 

Sistema de gestión de la 
inocuidad de los alimentos 

4 4 Sistema de gestión de calidad 

Requisitos generales 4.1 4.1 Requisitos generales 

Requisitos de la documentación 4.2 4.2 Requisitos de la documentación 
Generalidades 4.2.1 4.2.1 Generalidades 
Control de documentos 4.2.2 4.2.3 Control de documentos 
Control de registros 4.2.3 4.2.4 Control de registros 

Responsabilidad de la Dirección 5 5 Responsabilidad de la Dirección 

Compromiso de la Dirección 5.1 5.1 Compromiso de la Dirección 

Política de inocuidad de los alimentos 5.2 5.3 Política de la calidad 

Planificación del sistema de gestión 
de la inocuidad de los alimentos 

5.3 5.4.2 Planificación del sistema de gestión 
de calidad 

Responsabilidad y autoridad 5.4 5.5.1 Responsabilidad y autoridad 

Líder del equipo de inocuidad de los 
alimentos 

5.5 5.5.2 Representante de la Dirección 

Comunicación 5.6 5.5 Responsabilidad, autoridad y 
comunicación 

Comunicación externa 5.6.1 7.2.1 Determinación de los requisitos 
relacionados con el producto 

Comunicación interna 5.6.2 5.5.3 Comunicación interna 

Preparación y respuesta ante la 
emergencia 

5.7 5.2 Enfoque al cliente 

  8.5.3 Acción preventiva 

Revisión por la Dirección 5.8 5.6 Revisión por la Dirección 
Generalidades 5.8.1 5.6.1 Generalidades 
Información para la revisión 5.8.2 5.6.2 Información para la revisión 
Resultados de la revisión 5.8.3 5.6.3 Resultados de la revisión 

Gestión de los recursos 6 6 Gestión de los recursos 

Provisión de recursos 6.1 6.1 Provisión de recursos 

Recursos humanos 6.2 6.2 Recursos humanos 
Generalidades 6.2.1 6.2.1 Generalidades 
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ISO 22000: 2005  ISO 9001: 2001 

Competencia, toma de conciencia y 
formación 

6.2.2 6.2.2 Competencia, toma de conciencia y 
formación 

Infraestructura 6.3 6.3 Infraestructura 

Ambiente de trabajo 6.4 6.4 Ambiente de trabajo 

Planificación y realización de 
productos inocuos 

7 7 Realización del producto 

Generalidades 7.1 7.1 Planificación de la realización del 
producto 

Programas de prerrequisitos (PPRs) 7.2 6.3 Infraestructura 
 7.2.1 6.4 Ambiente de trabajo 
 7.2.2 7.5.1 Control de la producción y de la 

prestación del servicio 
 7.2.3 8.5.3 Acción preventiva 
  7.5.5 Preservación del producto 

Pasos preliminares para permitir el 
análisis de peligros 

7.3 7.3 Diseño y desarrollo 

Generalidades 7.3.1   
Equipo de inocuidad de los alimentos 7.3.2   
Características del producto 7.3.3 7.4.2 Información de las compras 
Uso pretendido 7.3.4 7.2.1 Determinación de los requisitos 

relacionados con el producto 
Diagramas de flujo, etapas del 
proceso y medidas de control 

7.3.5 7.2.1 Determinación de los requisitos 
relacionados con el producto 

Análisis de peligros 7.4 7.3.1 Planificación del diseño y desarrollo 
Generalidades 7.4.1   
Identificación de peligros y 
determinación de los niveles 
aceptables 

7.4.2    

Evaluación de peligros 7.4.3   
Selección y evaluación de las 
medidas de control 

7.4.4   

Estableciendo los programas de 
prerrequisitos operacionales (PPRs) 

7.5 7.3.2 Elementos de entrada para el diseño 
y desarrollo 

Estableciendo el plan HACCP 7.6 7.3.3 Resultados del diseño y desarrollo 
Plan del HACCP 7.6.1 7.5.1 Control de la producción y de la 

prestación del servicio 
Identificación de los puntos críticos 
de control 

7.6.2   

Determinación de los límites críticos 
para los puntos críticos de control 

7.6.3   

Sistema para el seguimiento de los 
puntos críticos de control 

7.6.4 8.2.3 Seguimiento y medición de los 
procesos 

Acciones cuando el resultado del 
seguimiento excede los límites 
críticos 

7.6.5 8.3 Control del producto no conforme 

Actualización de la información 7.7 4.2.3 Control de documentos 
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ISO 22000: 2005  ISO 9001: 2001 

preliminar y los documentos que 
especifican los PPR y el plan HACCP 

Planificación de la verificación 7.8 7.3.5 Verificación del diseño y desarrollo 

Sistema de trazabilidad 7.9 7.5.3 Identificación y trazabilidad 

Control de no conformidades 7.10 8.3 Control del producto no conforme 
Correcciones 7.10.1 8.3 Control del producto no conforme 
Acciones correctivas 7.10.2 8.5.2 Acción correctiva 
Manipulación de productos 
potencialmente no inocuos 

7.10.3 8.3 Control del producto no conforme 

Rechazos 7.10.4 8.3 Control del producto no conforme 

Validación, verificación y mejora 
del sistema de gestión de la 
inocuidad de los alimentos 

8 8 Medición, análisis y mejora 

Generalidades 8.1 8.1 Generalidades 

Validación de las combinaciones de 
las medidas de control 

8.2 8.4 Análisis de datos 

  7.3.6 Validación del diseño y desarrollo 
  7.5.2 Validación de los procesos de la 

producción y de la prestación del 
servicio 

Verificación del sistema de gestión de 
la inocuidad de los alimentos 

8.4 8.2 Seguimiento y medición 

Auditoria interna 8.4.1 8.2.2 Auditoria interna 
Evaluación de los resultados de 
verificación individuales 

8.4.2 7.3.4 Revisión del diseño y desarrollo 

  8.2.3 Seguimiento y medición de los 
procesos 

Análisis de los resultados de las 
actividades de verificación 

8.4.3 8.4 Análisis de datos 

Control del seguimiento y la medición 8.3 7.6 Control de los dispositivos de 
seguimiento y de medición 

Mejora 8.5 8.5 Mejora 
Mejora continua 8.5.1 8.5.1 Mejora continua 
Actualización del sistema de gestión 
de la inocuidad de los alimentos 

8.5.2 7.3.4 Revisión del diseño y desarrollo 
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ANEXO A-12  

REFERENCIAS CRUZADAS ENTRE LOS PRINCIPIOS Y LAS FASES DE 

APLICACIÓN DEL HACCP Y LOS CAPÍTULOS DE LA NORMA ISO 22000:2005 

Principios del HACCP Fases de aplicación del APPCC 

a 
ISO 22000:2005 

 Formación del 
equipo de HACCP 

Etapa 1 7.3.2 Equipo de inocuidad de 
los alimentos 

 Descripción del uso 
al que ha de 
destinarse 

Etapa 3 7.3.4 Uso pretendido 

 Elaboración de un 
diagrama de flujo. 
Confirmación in situ 
del diagrama de 
flujo. 

Etapa 4 
 
Etapa 5 

7.3.5.1 
 
 

Diagrama de flujo 

Principio 1 
Realizar un análisis de 
peligros 

Enumerar todos los 
peligros potenciales 
Llevar a cabo un 
análisis de peligros 
 
Considerar las 
medidas de control 

Etapa 6 7.4 
 
7.4.2 
 
7.4.3 
 
7.4.4 

Análisis de peligros 
 
Identificación de 
peligros y 
determinación de los 
niveles aceptables 
Evaluación de peligros 
Selección y evaluación 
de las medidas de 
control 

Principio 2 
Determinar los puntos 
críticos de control (PCC) 

Determinación de 
los PCC 

Etapa 7 7.6.2 Identificación de los 
puntos críticos de 
control 

Principio 3 
Establecer un límite o 
límites críticos 

Establecimiento de 
los límites críticos 
para cada PCC 

Etapa 8 7.6.3 Determinación de los 
límites críticos para los 
puntos críticos de 
control 

Principio 4 
Establecer un sistema de 
vigilancia del control de 
los PCC 
 

Establecimiento de 
un sistema de 
vigilancia para cada 
PCC 

Etapa 9 7.6.4 Sistema para el 
seguimiento de los 
puntos críticos de 
control 

Principio 5 
Establecer las medidas 
correctivas que han de 
adoptarse cuando la 
vigilancia indica que un 
determinado PCC no está 
controlado 

Establecimiento de 
medidas correctivas 

Etapa 10 7.6.5 Acciones cuando el 
resultado del monitoreo 
excede los límites 
críticos 

Principio 6 Establecimiento de Etapa 11 7.8 Planificación de la 
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Principios del HACCP Fases de aplicación del APPCC 

a 
ISO 22000:2005 

Establecer 
procedimientos de 
comprobación  para 
confirmar que el sistema 
de HACCP funciona 
eficazmente 

procedimientos de 
comprobación 

verificación 

Principio 7 
Establecer un sistema de 
documentación sobre 
todos los procedimientos 
y los registros apropiados 
para estos principios y su 
aplicación 

Establecimiento de 
un sistema de 
documentación y 
registro 

Etapa 12 4.2 
 
7.7 

Requisitos de la 
documentación 
Actualización de la 
información preliminar 
y los documentos que 
especifican los PPR y el 
plan de HACCP 
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ANEXO A-13 PROCEDIMIENTOS DEL SISTEMA DE GESTION 
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ANEXO A-14 CODEX ALIMENTARIO ACTIVIDADES Y ORGANIZACION 
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