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0.3 PRESENTACION DE S.C.A. HORTOFRUTI

S.C.A. HORTOFRUTI esunaempresa que desarrolla su actividad en el mercado de
los productos hortofruticolas, produciendo y comercializando productos como son las fresas,
frambuesas, moras y ardndanos .

Desde hoy, S.C.A. HORTOFRUTI apuesta por una agricultura y actividades de
CALIDAD, respetuosas con el MEDIO AMBIENTE, que sean reconocidas como gestora de
recursos naturales y creadora de paisagje, y cuyas producciones respondan a las demandas de
los consumidores en cuanto a CANTIDAD, SERVICIO, INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOSE IDENTIDAD CULTURAL.

De todo lo anterior S.C.A. HORTOFRUTI entiende que las relaciones de la
agricultura con el medio ambiente no deben entenderse como una vision de contraposicion
gue, en algun modo, significara limitaciones a la competitividad, sino con un sentido mas
amplio y profundo de dichas relaciones que incorporan también elementos de competitividad
en el respeto a medio ambiente. Pretendemos lograr un equilibrio entre competitividad y
respeto por el entorno natural que lo rodea.

- PROCESOSY ACTIVIDADES:

El sitio de operaciones consta de dos partes claramente diferenciadas. amacén
hortofruticola (fébrica) y campo, siendo €l flujo general del proceso el que sigue:
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Cultivo y recoleccion

Recepcion fruta en Fabrica

Control Calidad Fruta [

Seleccién y Manipulacion

Control Calidad Fruta

Envasado y paletizado

Conservacion

Carga y Expedicion

La fabrica consta de zona de recepcion de la fruta, zona de manipulacién (seleccién,
clasificacion y envasado), zona de camaras (preenfriamiento y conservacion), zona de cargay
expedicion, area de almacén de inputs y area de administracion.

La zona propia de campo se encuentra dispersa en fincas cercanas a almacén de
manipulacion y conservacion.

Tanto la fabrica como las fincas estdn en genera bien conservadas, limpias y
ordenadas. La infraestructura de las fincas es mejorada progresivamente para garantizar unas
mejores condiciones laborales e higiénico-sanitarias de los empleados que permanente o
tempora mente trabajan en €llas.
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-INVERSIONES:

S.C.A. HORTOFRUTI esta efectuando importantes inversiones para aumentar sus
capacidades de produccion y mejorar la calidad, el medio ambiente y la seguridad de sus
instalaciones, actividades, procesosy productos.

- IMPORTANCIA SOCIOECONOMICA:

De la actividad econémica generada por S.C.A. HORTOFRUTI dependen 15 puestos
de trabajo directos, 90 sociosy 1.500 indirectos e inducidos.

Los productos de S.C.A. HORTOFRUTI se exportan a numerosos paises. Hay que
sefidar que el 90% de las ventas de S.C.A. HORTOFRUTI se destinaa mercado exterior.
- ORGANIZACION Y ESTRUCTURA:

Laorganizacion y estructurade S.C.A. HORTOFRUTI se recogen en el Capitulo 2 de
este Manual.
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04 IDENTIFICACION DE LOSPROCESOSPRINCIPALESE INTERACCION
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05 OBJETO,ALCANCEY EXCLUSIONESDE ESTE MANUAL

0.5.1 Objeto del Manual.

Este Manual tiene por objeto e establecimiento de un Sistema de Gestién en S.C.A.
HORTOFRUTI que siga los requerimientos de los clientes, la Politica de la Calidad,
Medioambiental y de inocuidad de los aimentos de S.C.A. HORTOFRUTI Yy las directrices
expuestas en la Norma UNE-EN 1SO 9001:2008 “Sistema de Gestion de la Calidad.
Requisitos’, en la Norma UNE-EN 1SO 14001:2004 “ Sistemas de Gestion Medioambiental.
Especificaciones y directrices para su utilizacion” y en la Norma UNE-EN SO 22000:2005
“Sistemas de gestion de lainocuidad de los alimentos. Requisitos para cualquier organizacion
en la cadena aimentaria’. En & mismo se desarrolla la Politica de Calidad, de Medio
Ambiente e inocuidad de |os alimentos establecidaen S.C.A. HORTOFRUTI.
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0.5.2 Alcance

Los requisitos de este Manua se aplican a las siguientes actividades realizadas por
S.C.A. HORTOFRUTI:

“Manipulacion, clasificacion, envasado y expedicion de fresas, frambuesas, moras y
arandanos frescos de Categoria | para exportacion”.

Los departamentos afectados y los acances concretos dentro de cada proceso estan
claramente identificados en este Manual y en los correspondientes procedi mientos.

Este Manual tiene como finalidad el ser empleado como documento de referencia 'y
consulta por todos los trabajadores de la empresa en e desarrollo de sus labores y para
propésitos externos, como pueden ser 1os clientes y terceras partes, a fin de ofrecer un nivel
de confianza en la prestacion de los servicios, de la sostenibilidad medioambiental y de la
gestion adecuada de lainocuidad de los alimentos comercializados.

Asimismo, & emplazamiento al cual se aplica el Sistema de Gestion es al sitio de
operaciones descrito como FABRICA en € apartado 0.3 de este Manual.

0.5.3 Exclusiones

- 7.3. “Disefio y Desarrollo”, referenciado en la norma 1SO 9001:2008:
S.C.A. HORTOFRUTI no realiza ninguna actividad relacionada con €l
disefio de productos o servicios.

- 7.5.2. “Validacién de los procesos de la produccion y de la prestacion del
servicio”, referenciado en lanorma I SO 9001:2008: S.C.A. HORTOFRUTI
No presenta procesos especiales.

Procesos Subcontratados

Serén objeto de subcontratacion los procesos de compra de productos (plantas,
planchas de carton, envases y palets), transporte de la fruta entregada en fabrica alos mercados de
destino, procesos de control y andlisis de plagas y servicios de limpieza. Tales procesos son
subcontrados a proveedores externos a grupo o cooperativa, la cud consta de pequefios
productores (proveedores de fruta) que se encargan de la plantacion, cultivo y recoleccion,
asi como del transporte de fruta a fébrica.

Todos los proveedores ( internos y externos al grupo) deberan cumplir con lo establecido en €l
procedimiento P-SUBCONTR.

0.6. DOCUMENTACION DE REFERENCIA

Para la preparacion de este Manual se han tenido en cuenta los documentos que se
relacionan a continuacion.

- Norma UNE-EN-1SO 9001:2000. “Sistema de gestién de la calidad.
Requisitos”
MG.Cap00.v01
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- NormaUNE-EN-1SO 9000:2005. “ Fundamentos y Vocabulario”

- Norma UNE-EN-ISO 9004:2000 “ Sstemas de gestién de la calidad.
Directrices para la mejora del desempefio”

- Norma UNE-EN-ISO 14001:2004 “Sstemas de gestion medioambiental.
Especificacionesy directrices para su utilizacion”

- Norma UNE-EN-ISO 22000:2005 “ Sistemas de gestion de la inocuidad de
los alimentos. Requisitos para cualquier organizaciéon en la cadena
alimentaria”

0.7. DEFINICIONESY ABREVIATURAS

0.7.1. Definiciones

Las definidas en las normas UNE-EN SO 9000:2000. “Sistema de Gestion de la
Calidad. Fundamentos 'y Vocabulario”, UNE-EN-1SO 22000:2005. “ Sistemas de gestion de la
inocuidad de los alimentos. Requisitos para cualquier organizacién en la cadena alimentaria’,
asi como las gue se describen en los propios procedimientos del Sistema de Gestiéon en el
apartado “Vocabulario”.

0.7.2. Abreviaturas

e MG Manual de Gestion

e P Procedimiento

o | Instruccion de Trabajo/Técnica
e R Registro

e FP Ficha de Proceso /Subproceso
e PL Plan

e PLANO Plano

e E Especificacion

e APPCC Andlisisde Peligros y Puntos de Control Critico
e PPR Programa de Prerrequisitos

e PGH Planes Generales de Higiene

0.7.3. Comentarios

Cuando en € Manua o en otro documento se nombre la paabra S.C.A.
HORTOFRUTI se entendera que ha sido ésta la empresa que hemos tomado como referencia
de cooperativa hortofruticola en €l proceso llevado a cabo para la elaboracion del presente
Manual asi como para los procedimientos y demés documentos necesarios para € disefio del
Sistema Integrado de Gestion. Si bien el nombre de la misma es ficticio para salvaguardar la
confidencialidad de laempresa original .

0.8 GESTION DE ESTE MANUAL
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El Representante de la Gerencia serd € responsable de la emision, actualizacion y
revision de este documento y, en consecuencia, actuara como sigue:

De cada edicion del Manual debidamente aprobada por la Gerencia, guardara €l
original.

Del gemplar ORIGINAL, realizara copias controladas numeradas, que distribuira
guedando constancia de quienes poseen copia.

Adicionamente, podra autorizar copias no controladas, a utilizar exclusivamente en
actividades no operativas, tales como divulgacion, formacién y gestion comercia. Estas
copias seran identificadas como “ Copia No Controlada’.

Este Manual serarevisado en su totalidad (revision general) como minimo cada afio y
ademés, cuando las circunstancias 10 aconsegjen o exijan.

Todas las sugerencias, comentarios y propuestas de cambio a este Manua seran
enviados a Representante de la Gerencia para su gestion y control.

El Representante de la Gerencia utilizard las indicaciones reflgadas en el
procedimiento P-CDOC; “Control de la Documentacion, los datosy los registros’.

Todas las hojas del Manual estarén identificadas con € titulo “Manual de Gestion” y
nombre del capitulo entre paréntesis en el encabezado y con e codigo de identificacion del
capitulo del Manual de Gestion (MG.CapY'Y.Vxx), pagina“X” de“Y” y fecha de entrada en
vigor en € pie de pagina.

Cada revision general o parcial del Manual se indicara en la Hoja de Control de
Versiones incluida en e Manua (N° de Versién, fecha de entrada en vigor, capitulos
afectados y naturaleza de la misma). Asimismo quedaran sefialadas en otro color (o tonalidad)
el texto correspondiente alas nuevas modificaciones.

La modificacién del Manual implicard una nueva edicion del capitulo modificado y su
distribucion indicandose € nuevo nimero de version.

El Representante de la Gerencia se asegura de la distribucién y de que | os destinatarios
del Manual destruyan o devuelvan las copias obsoletas en e momento de recibir la nueva
version. Asimismo, estos lo manejaran con € debido cuidado y confidencialidad, dandolo a
conocer y poniéndolo a disposicion del personal a su cargo para su consulta. También serén
responsables de |as copias que se puedan sacar de su g emplar.
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CAPITULO 1. REQUISITOSDE LA DOCUMENTACION

1.0. OBJETO Y CONTENIDO DEL CAPITULO

Este capitulo describe e control de los documentos y de los registros, asi como la
identificacion y control delalegislacion y regulaciones ambiental es aplicables.

Control de los documentos

Se consideran en este capitulo los documentos que recoge e Sistema de Gestion de la
Calidad, Medioambiental y de Inocuidad y los requisitos a cumplir en las diversas actividades
de forma que se asegure que en todos los puestos de trabgjo donde se realizan actividades con
influencia en la calidad o en & medio ambiente y donde la ausencia de documentacion es
perjudicial parasu correcto funcionamiento, existan los documentos que los regulen en su Ultima
edicion en vigor.

Control de losregistros

Asimismo, este capitulo del Manual identifica globalmente los registros de la calidad y de
medio ambiente y establece su gestion y conservacion. La definicion concreta de los mismos
aparece en |os procedimientos correspondientes.
Control de la legidacion

Se establece también la metodologia para la identificacion de los requisitos legales

medioambientales aplicables alas actividades de S.C.A. HORTOFRUTI.

1.1. CONTROL DE LA DOCUMENTACION

El control de la documentacion del Sistema de Gestion de la Calidad, Medioambiental y
de Inocuidad establecido en S.C.A. HORTOFRUTI, se controla de acuerdo con el procedimiento
"Control de ladocumentacion, los datosy los registros’; P-CDOC, y se basa en:

- Ladefinicion de responsabilidades en la preparacion, revision y aprobacion de
los documentos.

- El estricto control de las ediciones vigentes.

- Ladistribucion controlada de las copias.

- Lacorrecta gestion de los cambios y modificaciones.

1.1.1 APROBACION Y DISTRIBUCION DE LOS DOCUMENTOS Y DE LOS
DATOS
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El control de la documentacion y de los datos se realiza segun lo establecido en el
procedimiento P-CDOC; "Control de la documentacion, los datos y los registros’ gjustandose a
los siguientes criterios:

- L as ediciones pertinentes de los documentos apropiados estan disponibles en lugar
accesible atodas |as aress.

- La identificacion minima de cada documento consistird en un cédigo especifico
establecido en e procedimiento, € autor/revisor/aprobador, firma (cuando
proceda) y lafecha de elaboracion, revision, aprobacion y entrada en vigor.

- L os documentos externos mantendran su identificacion original, salvo en los casos
en que se estime necesaria una nueva identificacion.

- La documentacion serd elaborada por personas con conocimientos suficientes
respecto a tema desarrollado, adquiridos en sus estudios profesionales o durante
el gercicio de laprofesion.

- L os documentos que forman parte del Sistema de la Calidad y de Medio Ambiente
serén revisados por personas conocedoras del tema, constando en el documento la
identificacion de quien hizo larevision, si procede.

- Dicha documentacion revisada sera aprobada por la Gerencia.

- Los documentos seran distribuidos por €l Responsable del Sistema de Gestion
asegurandose que las personas que deben hacer uso de é posean una copia
actualizada del mismo.

- La distribucién se controlard mediante una “lista de distribucion” en la que se
indicarq la version en vigor y las personas/departamentos a las que se ha
distribuido una copia.

- Los documentos no validos u obsoletos seran destruidos cuando se reciba la nueva
version de los mismos (identificando como obsoleto un origina que sera
archivado, a menos durante tres afos), actuando del mismo modo con aquellos
gue deben guardarse por motivos legales.

1.1.2 CAMBIOSEN LOSDOCUMENTOSY EN LOS DATOS

Los cambios o modificaciones de los documentos se realizan seguin lo establecido en €l
mencionado procedimiento P-CDOC; "Control de la documentacion, los datosy losregistros’ de
acuerdo con los siguientes criterios:

- Cualquier cambio o modificacion de un documento debera ser revisado y
aprobado por las mismas personas que lo hicieron inicialmente, salvo que se
especifique otra cosa.

- Cuando sea posible, se dgara constancia de la naturaeza del cambio en €
documento, documentos 0 en anexos apropiados.

Los requisitos para € control y archivo de los documentos del Sistema de Gestiéon se
tratan en el procedimiento P-CDOC; "Control de ladocumentacion, los datosy losregistros’.
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1.2.CONTROL DE LOSREGISTROS

El Responsable del Sistema de Gestion (RESIGE) dispone y mantiene actualizado un
“listado de formatos de registros’ dela Calidad y de Medio Ambiente.

Se consideran registros de la Calidad y de Medio Ambiente los identificados como tales
en |os Procedimientos que regulan las distintas actividades.

Los registros deberéan ser legibles e identificables. El tiempo de conservacién y archivo de
estos registros serd como minimo de tres afos.

Los registros son identificados, recogidos, codificados, clasificados, archivados,

mantenidos al diay destinados de acuerdo con este capitulo del Manual y con el procedimiento
“Control deladocumentacion, losdatosy losregistros’; P-CDOC.

1.3. REQUISITOSLEGALESY OTROSREQUISITOS

S.C.A. HORTOFRUTI tiene establecido un procedimiento para la identificacion de las
legislaciones y regulaciones aplicables a sus actividades, de forma que se identifique todos los
requisitos legales que recoge dichas normativas. Asimismo establece larevision y evaluacion del
cumplimiento de dichos requisitos legales. El procedimiento donde se recoge todo lo anterior
descrito se denomina P-1YSRLEG; “ldentificacion y Seguimiento de Requisitos Legales
Aplicables’.

ANEXO: DOCUMENTACION APLICABLE

- Procedimiento “Control de ladocumentacion, los datosy los registros’; P-CDOC.
- Procedimiento “Identificacion y Seguimiento de Requisitos Legales Aplicables’; P-
I'YSRLEG.
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CAPITULO 2: REQUISITOS DEL SISTEMA DE GESTION

2.1. POLITICASY OBJETIVOS.

211 Mision-Vision, Valores, L ineas Estratégicas Basicasy Politicas

MISION-VISION

Somos una realidad social y econdmica de caracter empresarial creada por y
para los socios, inspirada en 10s principios cooperativos, comprometida con los
clientes, con nuestros trabajadoresy con el entorno siendo nuestro deseo
desarrollarnos en estos términos de forma que logremos ser un modelo de
referencia cooperativo dentro y fuera del sector fresero onubense.

VALORES

1. COOPERACION, pues ser propietarios y protagonistas supone que consideramos la
empresa cCOmo nuestra y que vivimos sus problemas y sus triunfos como algo que
depende de nosotros y nos afecta directa y personalmente.PARTICIPACION Y
COMPROMI SO ya gue todos los socios participamos solidariamente en el capital, los
resultadosy la gestion.

3. RESPONSABILIDAD SOCIAL, pues nos consideramos responsables ante nuestras
familias, nuestro pueblo y el medio ambiente en e que trabajamos.

LINEAS ESTRATEGICAS BASICAS

1. SATISFACCION DEL CLIENTE, como medio para conseguir su confianza y su
fidelizacion, expresion ultima de la eficiencia empresarial.
- Asi nuestra organizacion debe convertirse en una cooperativa en perfecta sintonia
con sus Clientes, desempefiando una gestion integral de la calidad y
medioambiental desde la produccion hasta la venta del producto, ofreciendo las
maximas garantias, demostrables mediante e sistema de trazabilidad en toda la
cadena de valor, y satisfaciendo plenamente y mejor que nuestros competidores
directos las expectativas de los Clientes.
2. RENTABILIDAD, como via de satisfaccion de los socios y como expresion de la calidad
empresarial sostenida.
- En este sentido es importante que vendamos bien, mucho y siempre.
» Para €llo es necesario que e producto se haya obtenido mediante practicas
mediocambientalesy con los atributos de calidad y sanidad exigidos.
= Buscaremos alternativas productivas competitivas y la cooperacion con otras
empresas con €l objeto de concentrar la oferta, evitar la estacionalidad y
diversificar la produccion.
- También conseguiremos resultados a través de una buena organizacion de las
personas (campo-almacén y gestores-administradores-técnicos-fabrica) de las
maquinasy de los materiales.
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Nuestra organizacion que produce, clasifica y comercializa, fresas, frambuesas, moras y
arandanos esta orientada a la Calidad.

ANANEN

POLITICA DE CALIDAD

Nuestra organizacién estd orientada ala Calidad.

La Calidad quiere decir hacer las cosas bien la primera vez.

Calidad quiere decir gjustarse en los requerimientos en todo lo que hacemos con nuestros
clientes, nuestros proveedores, agricultores y nuestros comparieros empleados.

Calidad quiere decir suministrar siempre productos libres de defectos a nuestros clientes, en
el momento adecuado, asegurando la satisfaccion de nuestros clientes.

Calidad, quiere decir cumplir con los requisitos establecidos en la norma de referencia, los
legales y reglamentarios aplicables a nuestra actividad: tratamiento, clasificacion y envasado
de fresafresca, asi como |os especificados por |os clientes, que nos proporcionan las claves de
las necesidades que deben ser satisfechas.

Calidad quiere decir, prestar la adecuada atencién a las reclamaciones que surjan, como
nuestro mejor estimulo para mejorar continuamente la eficacia de nuestro sistema de
gestion de la calidad.

Intentaremos conseguir que todas las operaciones realizadas por nuestra organizacion estén
encaminadas a la entrega de productos conformes y ala deteccion lo mas temprana posible de
las No Conformidades generadas.

El sistema que utilizaremos, “la eliminacién de problemas por medio de la prevencion”, sera
posible cuando cada empleado y todos nuestros agricultores adopten nuestro estandar de
calidad:

“Hazlo semprebien,alaprimeray.. cada vez mejor”

POLITICA DE MEDIO AMBIENTE

Nuestra organizacion se compromete a la proteccion y mejora del medio ambiente. La
mejora de nuestra actuacion medioambiental en todas nuestras operaciones es una prioridad
principal y continua que se espera conseguir mediante la implantacion de un Sistema de
Gestion y @ cumplimiento de esta politica.

Nuestra organizacion se esfuerza por minimizar el impacto medioambiental de todas sus
actividades, productos y procesos alo largo de su ciclo de vida, tal como se indica en nuestras
revisiones medioambientales. En concreto, pretendemos minimizar el impacto derivado del
uso de pesticidas y fertilizantes, minimizar la contaminacion, hacer un uso €eficiente de
nuestros recursos (agua, electricidad...), establecer mecanismos de control de los
residuos. Todo ello mediante la aplicacién econémicamente mas viable de la mejor
tecnologia disponible y adoptando €l principio de prevencién dela contaminacion.

Para lograr dicha mejora medioambiental corporativa, nuestra organizacion ha establecido, y
mantendrd, revisardy modificara los objetivos y metas medioambientales con la finalidad de
mejorar continuamente nuestra actuacién medioambiental.

Nuestra organizacion se compromete a cumplir toda la legislacion y todas las normas y
codigos industriales relacionados con nuestro impacto ambiental y, de no existir legislacion
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alguna, nos esforzaremos por establecer normas corporativas para alcanzar nuestro objetivo
general de actuacion medioambiental corporativa mejorada.

Periodicamente revisamos en nuestra empresa el estado de proteccidn ambiental, a objeto de
detectar puntos débiles y poder disponer de las acciones necesarias y de documentar los
avances realizados.

Nuestra organizacion relaciona continuamente los aspectos medioambientales con objetivos
comerciales mas amplios y responsabilidades de los socios. Ademés, aseguramos que se
tomaran en cuenta los asuntos medioambientales y los puntos de vistas de las partes
interesadas, los empleados y la comunidad local en decisiones estratégicas que afecten al
medio ambiente y que todos los productos, procesos y propuestas de inversion serén
evaluadas antes de su aprobacion para evaluar sus posi bl es impactos medioambiental es.
Nuestra organizacion realiza revisiones medioambiental es regul ares de todas sus operaciones,
como estipula e sistema de gestion medioambiental, para asegurar que se cumplen la politica
y los objetivos de ser una organizacion medioambientalmente responsable, mejorando
activamente su actuacion medioambiental de conformidad con la norma ISO 14001 para la
gestion medioambiental .

Nuestra organizacion informay forma a nuestros empleados ampliamente sobre |0s aspectos
medioambientales ligados a nuestra actividad y a sus funciones y los motivamos para que su
comportamiento en el puesto de trabgjo reflgj e esa sensibilizacion medioambiental .

POLITICA DE SEGURIDAD EN EL TRABAJO

Nuestra organizacion es consciente de su responsabilidad hacia los trabajador es.

Nuestra organizacion exige programas especificos para conseguir la maxima seguridad de
operacion de las instalaciones productivas y de las personas que en ellas trabajan.

Nuestra organizacion divulga los posibles riesgos en e uso de productos quimicos,
manipulacion y amacenge, aportando las recomendaciones necesarias para evitar
operaciones deficientes y/o peligrosas.

POLITICA DE SALUD, HIGIENE E INOCUIDAD DE LOSALIMENTOS

Nuestra organizacion se compromete al desarrollo e implementacion de un sistema de
gestion delainocuidad delos alimentos, asi como de la mejora continua de su eficacia.
Nuestra organizacion vela por la seguridad del producto.

Para lograr dicha mejora en la gestiéon de lainocuidad de |os alimentos, nuestra organizacion
establecera, revisaray modificard obj etivos de negocio, medibles, que apoyen lainocuidad de
los alimentos.

Nuestra organizacién se compromete a cumplir toda la legisacion, todas las normas y
requisitos del cliente relacionados con lainocuidad de los aimentos.

Nuestra organizacion realiza revisiones periodicas de todas sus operaciones y asi como
revisiones por ladireccion, para asegurar su conveniencia, adecuacion y eficacia continuas.
Nuestra organizacion comunica internamente a todos los niveles de la organizacion la
politica, asi como informay forma sobre los peligros asociados a |os aimentos identificados,
asi como los mecanismos de control establecidos y los motivamos para que su
comportamiento en el puesto de trabgjo reflgje esa sensibilizacion.
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v" Nuestra organizacion comunica e informa externamente, a clientes, proveedores y
subcontratistas, administraciones y otras organizaciones sobre los aspectos relativos a la
inocuidad de los alimentos producidos y comercializados, especiamente sobre los peligros
gue deban ser controlados por dichos agentes externos.

Las politicas en este entorno, se encaminan a planificar y mantener programas de formacion y
adiestramiento, estimular la profesionalidad de todos los recursos humanos y difundir de manera honesta
y transparente los logros obtenidos y aquellos aspectos que deban ser impulsados para elevar los niveles
de calidad, sostenibilidad, garantias alimentarias y satisfaccion alcanzados.

La direccién entiende que estas intenciones, solo pueden conseguirse con el compromiso, primero de lla,
mostrando que los objetivos de negocio se apoyan en las politicas, llevando a cabo revisiones periédicas
de la misma, con e cumplimiento de la legislacién y normativa aplicables y proporcionando los recursos
necesarios para su mantenimiento, asi como con el de todos los socios y personas de la organizacién de
manera que comprendan, asuman y trabajen dentro de la misma filosofia que se describe en este
documento.

Aprobado por la Direccion

La Politica de nuestra organizacion, que se basaen laMision-Vision, Vaoresy las Lineas
Estratégicas Bésicas de la empresa es revisada (junto con aguellas), a menos anualmente, en la
Revisién por la Direccion y esta realizada y aprobada por la Gerencia. La Politica es conociday
entendida por todo el persona de la empresa y la direccion se asegura que estd implantada y
mantenida. Entre los mecanismos puestos en marcha para su consecucién se encuentran el
desarrollo de todo €l sistema de calidad, inocuidad de los alimentos y medio ambiente,
consecuente con la politica; las reuniones, tanto al ingreso en la empresa como durante el ano; los
objetivos, que parten de la misma, asi como su medicion y seguimiento; la colocacion de copias
en zonas visibles para el persona y clientes, etc.

Asi, € principal objeto de la empresa es afiadir valor a nuestras actividades y mejorar
continuamente a fin de lograr la plena satisfaccion de los requerimientos de nuestros clientes,
incluidos los requerimientos legales y reglamentarios, asegurar la salubridad del alimento y
mejorar el comportamiento mediocambiental.

2.1.2 Objetivosde Calidad, de Medio Ambientey de Inocuidad de los Alimentos

L as Paliticas deben ser medibles, para poder evaluar todo € sistema de calidad. Para ello,
anualmente en la Revision por la Direccion, o cuando las circunstancias lo requieran, S.C.A.
HORTOFRUTI rediza un gercicio de identificacion y/o confirmacion de los objetivos de
Calidad, Medio Ambiente e inocuidad de los alimentos.

Los objetivos (asi como el establecimiento de indicadores y variables de control) quedan
plasmados en el documento “Objetivos Camparia 20X X-20X X", debidamente fechado y firmado.
Dicho documento sera archivado por €l Representante de la Gerenciay constituye un elemento de
la Planificacion de la Calidad, de acuerdo alo definido en € apartado 2.3.3 de este Manual.
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Concretamente |os objetivos para la campaia 2010-2011 de S.C.A. HORTOFRUTI son los
siguientes:

e OCI1: AUMENTAR LA SATISFACCION DEL CLIENTE CON RESPECTO A LA
CAMPANA ANTERIOR.

e 0OC02: MEJORAR LA IMAGEN DE LA COOPERATIVA.

e OMO1: NO CONTAR CON INCIDENTES SOBRE FUGAS DE GAS.

e OMO2: REDUCIR EL CONSUMO DE RECURSOS NATURALES CON RESPECTO A
LA CAMPANA ANTERIOR.

e 0I01: NODETECTAR ANALISIS CON RESIDUOS.

e OBJETIVO EMPRESARIAL: Conseguir y mantener las certificaciones segun las normas
de referencia UNE-EN-1SO 9001:2008 Sstemas de gestion de la calidad. Requisitos,
UNE-EN SO 14001:2004 Sstemas de gestion ambiental y en materia de inocuidad segun
la Norma UNE-EN-ISO 22000:2005 “Sstemas de gestion de la inocuidad de los
alimentos. Requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria” .

2.1.3 Programa de Gestion

Todos los objetivos (generales y particulares) quedan descritos, justificados, alineados e
integrados en € “Programa de Gestion”, tal como se describe en el procedimiento “Planificacion
estratégica’; P-PE. Dicho Programa de Gestién es revisado trimestralmente por € RESIGE vy,
anualmente, en la Revision por la Direccion.

2.2. RESPONSABIL IDAD DE LA DIRECCION.

2.2.1. Compromiso dela Direccién y Declar acion de autoridad

En la Politica de Calidad, Medio Ambiente e Inocuidad de los Alimentos, la direccion de
S.C.A. HORTOFRUTI, manifiesta su compromiso con relacion ala calidad, al medio ambiente e
inocuidad de los alimentos, manteniendo conexion con la razon de la organizacion y tomandola
como referencia en la definicidn de los objetivos.

Su validacion se verifica por e cumplimiento de sus responsabilidades y actividades
diarias con los registros que correspondan.
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Responsabilidad y autoridad

La responsabilidad ultima sobre € Sistema de Gestion de la Calidad, Medioambiental y
de Inocuidad de los Alimentos adoptado por la empresa corresponde al Consgjo Rector, quien
tiene la responsabilidad y la autoridad necesarias para poner en préctica permanentemente los
requisitos de este Manual y el Sistema de Gestion.

Representante de la direccion

Sin perjuicio de esto, la Gerencia delega en un representante la autoridad necesaria para
que se ponga en préactica permanente los requisitos de este Manual y del Sistema de Gestién
(RESIGE). La Direccion de la empresa, apoyada en e Representante del Sistema de Gestion
(RESIGE), es responsable de asegurar que la Politica es comunicada, entendida y aplicada
permanentemente en todos los departamentos y niveles de la organizacion, destacando la
importancia de satisfacer los requerimientos legales, reglamentarios y de los clientes.

El Representante de la Direccion, tendra responsabilidad gecutiva y autoridad necesarias
para:

a) Asegurar que se establezca, ponga en practica, mgore y mantenga e Sistema de
Gestion de la Calidad, Medioambiental y de Inocuidad de los Alimentos, de acuerdo a
la versiéon vigente de la Norma UNE-EN 1SO 9001, UNE-EN 1SO 14001 y UNE-EN
| SO 22000.

b) Dirigir/coordinar el equipo deinocuidad de los alimentos, de calidad y medioambiental.

c) Asegurarse que se establece, implementa, mantieney actualiza €l sistema de gestion

d) Informar a la Direccion acerca del desempefio del Sistema de Gestion, a fin de
revisarlo como base para su mejora.

€) Asegurar la toma de conciencia de los requisitos del cliente, legales, medioambientales
y de inocuidad de los alimentos en todos los niveles y operaciones afectados por el
alcance del Sistema de Gestion.

f) Relacion con las partes externas sobre asuntos referentes a los sistemas de gestion de la
calidad, medioambiental y deinocuidad de los alimentos.

Asimismo, e Representante declara conocer sus responsabilidades, tal como vienen
descritas en el Manual de Gestion.

LaDireccion  El Representante por la Direccién del Sistema de Gestion
(Dela Calidad, Medioambiental y de I nocuidad de los Alimentos
(RESIGE)

Asimismo, la direccion se asegura que las responsabilidades estén definidas y son comunicadas
dentro de la organizacion estando definidas tanto la responsabilidad como la autoridad para
iniciar y registrar acciones.
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Por ultimo, todas las personas de la empresa, en o que les afecte, estén obligadas formalmente al
cumplimiento de los requisitos establecidos por € citado Sistema de Gestion.

2.2.2. Organizacion

La Direccion define la estructura organizativa y determina las responsabilidades de cada puesto
de trabgjo. En e organigrama expuesto en el tablon de anuncios de la cooperativa se ilustra la
autoridad relativa a los puestos de trabajo que gestionan, desarrollan y verifican el trabajo que
afecta a la Calidad, al Medio Ambiente y a la inocuidad de los alimentos, detallandose en los
documentos “Estructura de la cooperativa’ y “Responsabilidades’ las personas, su sistema de
sustitucion y el detalle de las responsabilidades.

De este modo, nuestra organizacion tiene definida y documentada las responsabilidades, las
competencias y las relaciones entre todo e persona que dirige, rediza y verifica cualquier
trabgjo que incida en la calidad, en e medio ambiente y en la inocuidad de los aimentos, en
particular parael personal que necesitade lalibertad y autoridad para:

-Iniciar acciones para prevenir la aparicion de no conformidades relativas a los productos,
alos procesosy a sistema de calidad, de medio ambiente y de inocuidad de |os alimentos.

-ldentificar y registrar cualquier problema relacionado con e producto, los procesos y el
sistema de calidad, medio ambiente y de inocuidad de |os alimentos.

-Iniciar, recomendar o aportar soluciones através de |os canales establecidos.

-Verificar laimplantacién de las soluciones.

-Controlar el posterior tratamiento y la entrega de un producto no conforme hasta que se
haya corregido la deficiencia o la situacion insatisfactoria

Estas responsabilidades estén documentadas, ademés, en los Procedimientos del Sistema
de Gestion.

2.2.3. Revision por la Direccion.

El Sistema de Gestidén sera revisado como minimo una vez a afio por la Gerencia,
pudiendo solicitar la colaboracion del resto de los responsables de departamentos y personal. La
revision supone la evaluacion de la eficacia y adecuacion del Sistema. En dicha Revision, que
seré programaday avisada con antelacion a las partes implicadas, se tratarén los siguientes temas:

- Evaluacion de las conclusiones de las auditorias internas y externas al Sistema de Gestion.

- Evaluacion del grado en que funcionan la Politica, los objetivos y las metas.

- Estado delas No Conformidadesy Acciones Correctivasy Preventivas.

- Plan de mejora delos indicadores medioambiental es.

- Resultados de las revisiones medioambientales y evaluacion de los aspectos e impactos
medioambientales.

- Grado de la satisfaccion del cliente.

- Gestion delos recursos.

- Eficaciadelos procedimientos documentados.
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- Verificacion del buen desempefio del sistema de gestion: Evaluacion de las actividades de
seguimiento y medicion y andlisis de los resultados de | as actividades de verificacion.

- Funcionamiento de los procesos y conformidad de |os productos.

- Situaciones de emergencia, accidentes y retirada del producto, asi como los planes de
actuacion y emergencia.

- Evaluacion de las actividades de comunicacion internas 'y externas.

- Quejasy Reclamaciones, pérdidas de clientes, posicionamiento de la competencia.

- Cambios previsibles en el mercado, latecnologiay en €l entorno, asi como su influenciaen €l
Sistema de Gestion.

- Cambios en la legidacién y evaluacion del cumplimiento de los requisitos legaes
identificados.

- Motivos de preocupacion de partes interesadas.

- Recomendaciones paralamejora

- Evaluacion de laformacion.

- Seguimiento de acciones de revisiones anteriores.

- Revision de los resultados de | as actividades de actualizacion del sistema.

- Revision del Manual, la Politicay otros documentos que sean necesarios.

- Necesidad de aguna Planificacion de la Calidad, Medio Ambiente o Inocuidad de los
Alimentos.

- Evaluacion de las oportunidades de mejora

- Necesidad de efectuar cambios en €l sistema de gestion.

Los resultados, conclusiones, acciones a tomar y recomendaciones derivados de la
revision se documentaran, registrardn y archivaran de acuerdo con el capitulo 1 de este Manual.
Estos se registran en e Informe anual de Revision por la Direccidon que evidencia la realizacion
de la misma, asi como las acciones relacionadas con la mejora del sistema, de los procesos, |os
productos y sus necesidades, incluyendo las necesidades de recursos.

2.2.4. Comunicacion Internay Externa

Nuestra organizacion establece e implanta un proceso de comunicacion y sensibilizacion
interna, asi como un proceso de comunicacidn externa que se materializa, entre otras actuaciones
con la elaboracion y divulgacion anual del documento “Memoria de Sostenibilidad”, tal como se
reflggaen el procedimiento “ Comunicacion y Sensibilizacion”; P-COMUNIC.

Asimismo, establece los criterios y responsabilidades para garantizar que todo su
personal, proveedores, clientesy administracion son conscientes de la necesidad de la Calidad, de
la inocuidad de los aimentos y de la Gestion Medioambiental, procurando sensibilizar a los
primeros a través de un proceso continuo de desarrollo e informando a los segundos de los
puntos/aspectos criticos relacionados con la cadena alimentaria'y sobre los resultados de nuestra
gestion.

23. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD, MEDIOAMBIENTAL Y DE
INOCUIDAD DE LOSALIMENTQOS.
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2.3.1. Descripcion.

Las pautas del Sistema de Gestion documentadas y establecidas en este manual, son los
criterios internos por los que se rigen las operaciones de la empresa para la realizacion de sus
productos.

Nuestra organizaciéon ha acogido los requisitos de la Norma UNE-EN 1SO 9001:2008,
UNE-EN SO 14001:2004 y UNE-EN 1SO 22000:2005 como una guia, convirtiendo sus
especificaciones en e modelo que sostiene las bases para asegurar la gestion de la Caidad,
Medioambiental y de Inocuidad de los Alimentos en los procesosy actividades laborales.

En la Seccidn 2 de este manua se describe los procesos de la empresa, enfatizandose en
qué se hace y quién tiene la responsabilidad principal de su gjecucion, indicando ademas los
documentos especificos que apoyan laimplantacion del Sistema de Gestion.

El Sistemade Gestiéon serefiere a sistemade trabajo definido y establecido para cumplir
los objetivos del cliente, 10s objetivos medioambientales, de inocuidad de los alimentos y los de
la empresa. Este sistema indica la estructura organizativa, |as responsabilidades del personal, asi
como |os procesos, procedimientos y recursos necesarios para gjecutar |as actividades.

Este sistema insta a cada persona a implicarse en sus actividades y objetivos, y tener una
claradireccion paracumplir con la politicay objetivos de la empresa.

El Sistema de Gestién establece las medidas minimas que sigue la empresa, apoyada en
los procedimientos y practicas de laempresa, para planificar y g ecutar las actividades.

Nuestra organizacion mantiene un Sistema de Gestion de la Calidad, Medioambiental y de
Inocuidad de los Alimentos documentado, tal y como se describe en este Manual.

El Sistema de Gestion esta compuesto por la estructura organizativa, el persona de cada
parte funcional de la organizacion con sus pertinentes responsabilidades (descritas en los
documentos del sistema y su interaccion), asi como los procesos y operaciones, 10s recursos
necesarios para la gecucion de las acciones definidas en los procedimientos, ademés de las
actividades de seguimiento, medida 'y andlisis de tales procesos, incluyendo la retroalimentacion
de los clientes, de manera que se obtenga informacion para decidir y gjecutar las acciones de
mejoratanto en el sistema como en los procesos que lo conforman.

2.3.2. Documentos del Sistema de Gestion.

Generalidades
La documentacion referida al sistema de Gestion, incluye:

Manual del Sistema de Gestion: en € cual se documenta la politica y objetivos generaes, se
define el alcance del sistema, exclusiones y sus limitaciones, ademés de la descripcion de los
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procesos gue lo constituyen y la interaccion entre los mismos, asi como la identificacion de los
procedi mientos requeridos.

El Manua es e documento basico del Sistema de Gestion de la Calidad, Medioambiental y de
Inocuidad de los Alimentos para e alcance establecido en e apartado 0.5 del mismo. Todas las
personas con responsabilidades de decision definidas en é tienen la obligacion de conocerlo y
cumplirlo y también la documentacion que lo desarrolla.

Procedimientos del Sistema de Gestion: son procedimientos escritos que desarrollan |1os
requisitos del Manual de Gestion.

Fichas de Proceso: describen las actividades especificas del proceso de prestacion del servicio,
correspondientes alos capitul os de este Manual .

Instrucciones de Trabajo: son documentos de trabajo complementarios a los Procedimientos
que tienen por objeto definir de forma concreta la aplicacion de los procedimientos a una
actividad en particular de las diversas que recoge dicho procedimientos, describiendo las formas
de operar, los recursos y |a secuencia de actividades para determinadas tareas.

Formatos de Registro: son plantillas que una vez completadas constituiran un registro de
calidad y/o de medio ambiente y/o de inocuidad de los alimentos.

Especificaciones. Documentos que enumeran y detallan los requisitos a cumplir en un producto
0 proceso.

Documentos: Documentos informativos, comunicativos, aclarativos o constatativos de diversas
actividades del sistema.

Documentacién Exter na: Son documentos que se recopilan o se reciben y que afectan de alguna
manera a su Sistema de Gestion, siendo el Representante de la Gerencia e encargado de la
distribucion alos departamentos que considere estén interesados y de su archivo.

Planes. Son documentos que planifican e desarrollo correcto de un subproceso en la empresa
(p.e. limpieza) o cuando son requeridos por un cliente, paraun proceso o producto especifico.

Diagramas de Flujo: Presentacion sistemética y esquemética de la secuencia de etapas y su
interaccion.

2.3.3. Planificacion dela Calidad, el Medio Ambientey la | nocuidad delos Alimentos.

El Sistema de Gestion de la Caidad y Medio Ambiente establecido, documentado y
mantenido a dia, esta basado en el cumplimiento de los requisitos de las Normas UNE-EN-ISO
9001, UNE-EN-1SO 14001 y UNE-EN 1SO 22000, guedando definido en el Manual y en los
Procedimientos de la Empresa.
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La Planificacién de la Calidad, Medio Ambiente e Inocuidad de los Alimentos que se
lleva a cabo es coherente con los demés requisitos de su Sistema de Gestion. Se incluyen, con
caracter general y seguin sea aplicable, las siguientes actividades:

1.- Preparacion de Planes en los casos en que lo requiera el cliente. La necesidad de esta actividad
esidentificada a proceder con larevision de los requisitos de los clientes.

2.- Preparacion de Planes de accion, s fuera necesario, para la formulacion, definicion,
evaluacion y seguimiento de los objetivos.

3.- ldentificacion y adquisiciébn de aguellos equipos, medios, instalaciones, recursos y
conocimientos que puedan ser necesarios para lograr la calidad requerida con e menor
impacto a medio ambiente posible. Esta identificacion es llevada a cabo al proceder ala
revision de los requisitos de los clientes.

4. |dentificacion de las verificaciones adecuadas en las etapas convenientes de la realizacion del
producto que quedaran definidas en e Plan correspondiente, s es aplicable su
preparacion.

5.- Aclaracion de las normas de aceptacion para todas las caracteristicas y requisitos, incluidos
aquellos que contengan algun elemento subjetivo en base alarevision de los requisitos de
los clientes.

6. Identificacion y preparacion de los Formatos de Registros que quedaran definidos en el Plan
correspondiente, s es aplicable su preparacion o, en su defecto, por los criterios
establecidos en €l Sistema de Gestion y os requerimientos del propio cliente.

La Planificacién de la Calidad, €l Medio Ambiente v la Inocuidad de los Alimentos sera
elaborada como documento por el Representante de la Gerencia y aprobada por la Gerencia en
cada Revision por la Direccién (anualmente). En ella se recogerd informacion de los objetivos a
conseguir, cambios en €l sistema de gestion y todo lo que se prevea que pueda afectar al sistema
de gestion durante el afio.

ANEXO: DOCUMENTACIONAPLICABLE

- Procedimiento “Planificacion Estratégica’; P-PE
- Procedimiento “Comunicacion y sensibilizacion”; P-COMUNIC
- Procedimiento “Control de ladocumentacion, los datosy los registros’; P-CDOC
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SECCION 2: DESCRIPCION DEL SISTEMA

CAPITULO 3. GESTION DE LOSRECURSOS

Nuestra organizacion identifica las necesidades de recursos y proporciona los
adecuados, incluyendo la asignacion del personal adiestrado para la direccion, gecucion del
trabgjo y actividades de verificacion, incluyendo las auditorias internas para establecer,
implantar, mantener y actualizar €l sistema de gestion.

Periodicamente se llevan a cabo auditorias del Sistema de Gestion, para verificar su
eficaciay su implantacion en la operativa diaria de la empresa.

31 SUMINISTRO DE RECURSOS

La direccidn de la empresa y los diferentes departamentos, identifican y velan por la
disponibilidad de los recursos humanos y materiales adecuados y necesarios para € ecutar 10s
trabajos y poner en préactica los requisitos del sistema de gestion de la calidad, medio
ambiente, inocuidad de los aimentosy de los clientes.

Las necesidades de recursos son evaluadas, anuamente, en la Revision por la
Direccion, o cuando la situacion asi lo exija.

3.2 RECURSOSHUMANOS

El personal asignado a las actividades especificas es calificado en base a la educacion,
adiestramiento, habilidades y/o experiencia, segun sea requerido.

Desde que una persona ingresa en la empresa 'y es asignada a un departamento, cada
responsable en su nivel correspondiente, indica al empleado las responsabilidades inherentes
al sistema de gestion de la empresa y la importancia de satisfacer a los clientes y sus
necesidades, asi como de |las consecuencias que pueden tener sobre el medio ambiente la falta
de seguimiento de los procedimientos establecidos, ademés de disponibilidad y ubicacién de
la documentacion requerida.

La Gerencia, apoyada en €l RESIGE, es responsable de comunicar al empleado de la
existencia de un Sistema de Gestion y sus requerimientos, asi como de la importancia de su
cumplimiento. De igual modo, define las acciones de formacién, en funcion de los
requerimientos internos y externos de la organizacion.
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33 INFRAESTRUCTURA Y AMBIENTE DE TRABAJO

Nuestra organizacion es una empresa preocupada en sus activos humanos y materiales
por la importancia que tienen para €l desarrollo de su actividad y servicio, por lo que
suministra'y mantiene, de manera apropiada, las instalaciones, equipos y servicios de apoyo
requeridos para cumplir con los objetivos del sistema de gestion.

El RESIGE se asegura de mantener en condiciones adecuadas las instalaciones,
equipos y factores humanos, fisicosy ambientales que afecten a entorno de trabajo y puedan
influir en la calidad del producto o de los procesos. Para ello proporcionara:

1 Instalaciones en buen estado de limpieza e higiene.

2 Espacios de trabajo acordes con cada puesto.

3 Servicios bésicos necesarios: bafios, agua, electricidad, haciendo un uso raciona de
los mismos.

Equipos adecuados alas condiciones climéticas extremas.

Equipos de trabajo adecuados al servicio a prestar: uniformes, herramientas, equipos
de seguridad.

6 Contenedores para los diferentes tipos de residuos solidos, especialmente para los
toxicosy peligrosos que estaran ademas identificados.

M antenimiento adecuado de la maquinariay de vehiculos.

Revisiones de | os extintores repartidos por |as instalaciones.

g b~

o~

Esta infraestructura proporcionada, brinda y satisface las condiciones higiénicas y
laborales, para € pleno desarrollo, de forma segura, de los procesos, asi como la gestion
adecuada de los residuos generados en €llas, demostrando asi € compromiso y actuacion
medicambiental acorde a su politica.

Deigua manera, la Gerenciay los responsables de departamento, velan por la éticay

respeto de las relaciones personales y departamentales, ademas de efectuar, aspectos
informales de motivacion con todo el personal de la empresa.

ANEXO: DOCUMENTACION APLICABLE

- Procedimiento “Formacion y Sensibilizacion”; P-FORMACION.
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CAPITULO 4. RELACIONES CONTRACTUALES

4.1. PROCESOS RELACIONADOS CON LOSCLIENTES.

Determinacion de los requisitos relacionados con € producto

El Departamento Comercial® es responsable de |a venta de fresas, frambuesas, moras'y
arandanos para los mercados, suministrandoles |os productos especificados y atendiendo los
requerimientos especificos, cuando sea hecesario y especificado por los mismos.

El persona del Departamento Comercia elabora ofertas a los clientes (o aprueba
especificaciones de los clientes) en los que se especifican los requerimientos del mismo
correspondiente al tipo de productos a suministrar, verificando que:

Los requisitos, condicionesy alcance de los productos a suministrar han sido
definidos, analizados, comprendidosy clarificados con € cliente, apropiadamente
documentados y comentados y se tiene la capacidad para cumplirlos.

Comunicacion con € cliente
La Direccion establece los canales adecuados, para la eficaz comunicacion con sus clientes,
proporcionandole informacion acerca de los productos y su desarrollo. Para ello se vale de los
diferentes contactos con los clientes, antes, durante y después de la contratacion de los
servicios. Los canales de comunicacion pueden ser personales (a través de visitas o
reuniones), telefonicos, por fax y/ o electronicos (e-mail).

Revision de los requisitos relacionados con el producto
Las especificaciones de la actividad comercia estan definidas en la Ficha de Proceso
FP-01 “Relaciones con los clientes’ basada en |os siguientes principios:

a) Sehan definido y documentado adecuadamente todos |os datos del cliente.

b) Seharesuelto cualquier diferencia con los requisitos reglamentados.

c) Nuestra organizacién tiene capacidad para satisfacer los requisitos
contractuales, los requisitos del cliente y los legales y reglamentarios
aplicables.

d) Los canales de comunicacién existentes son suficientes para la relacion
ORGANIZACION/CLIENTE, o se han establecido canales especificos de
relacion y comunicacion adecuados a las necesidades del cliente concreto.

Cuaquier modificacion o trabgjo adicional derivado de la gecuciéon de las tareas
contenidas en € pedido es comunicado al cliente para su aceptacion.

! Lafuncién comercial puede ser delegadaen ONUBAFRUIT, SL, empresa comercializadora de la cual nuestra
organizacién es socia. En este sentido ladireccion de la organizacién establecerd las condiciones de
comercializacién, haciéndose reuniones informativas y de seguimiento periédicas anivel de gerencia.
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4.2. COMPRASY SERVICIOS SUBCONTRATADOS?

Informacién de las compras
Dada la actividad de nuestra organizacion, las compras que se realizan en la empresa
son de cuatro tipos:

- Inversiones.

- Aprovisionamiento de fruta de |os agricultores.

- Productos. En este apartado se distingue entre aquellos productos sobre los que hay un
acuerdo contractual al principio de campafa, en cuanto a precio y especificaciones (al
menos) como son paralos envasesy embalajesy otros productos que se necesitan.

- Servicios, distinguiéndose entre servicios de transporte de frutay otros.

Proceso de compras
La Direccion de la empresa, apoyada |los departamentos Comercial, Produccion, Técnico, se
asegura gue todos los productos y servicios que se adquieran cumplan con los requisitos
especificados por los clientes y por la propia empresa, bien en sus pedidos verbales o a través
de solicitudes escritas de pedidos:
e Seleccionando los proveedores o subcontratistas capaces de cumplir los requisitos
exigidos.
e Solicitando y seleccionando aquellos presupuestos que mejor oferta presente y
hacia aguell os que estén conforme a la actuacion medioambiental de la empresa.
e Generando las 6rdenes de pedido a proveedor, en los que se identifiquen
claramente los productos solicitados.
e Negociando la mejor relacion precio-calidad, para agregar valor al clientey ala
empresa.
e Controlando y evaluando a los proveedores.
¢ Indicando los requisitos especiales, que se consideren o que especifique el cliente
parala aceptacion del producto, |os aspectos relacionados con el sistema de gestion
de calidad y medioambiental y, los relacionados con el persona que efectle la
entrega, seglin se crea necesario.
e Revisando y aprobando los documentos de compra antes de entregarlos al
proveedor, para confirmar que corresponden alos requisitos especificados.

El RESIGE es € responsables de mantener registros del desempefio y cumplimiento
de los proveedores.

Verificacion de los productos comprados

L os productos comprados son recepcionados en nuestras instalaciones. En todos ellos
se verifica su conformidad con los requerimientos solicitados en la “orden de pedido” a
proveedor, € “abaran del proveedor” y los productos recibidos. La verificacion es
principalmente, del tipo visual y cuantitativa.

2 Las compras de productos se redlizan através de SUCA, alaque pertenece nuestra organizacion y el
transporte va gestionado y contratado por ONUBAFRUIT, SL
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NOTA: Dadas las caracteristicas de los productos suministrados, no se contempla en los
contratos con los proveedores la posibilidad de que nuestra organizacion o sus clientes puedan
verificar en origen o en la recepcion que TODOS los productos comprados estén de acuerdo
con los requisitos especificados. No obstante, si en un futuro se produjese esta circunstancia,
debera reflgarse este hecho en los documentos de compra.

Las actividades del proceso de Compras estan definidas en la Ficha de Proceso FP-02
“Compras’

ANEXO: DOCUMENTACION APLICABLE

- Fichade Proceso: FP-01 " Relaciones con los Clientes’
- Fichade Proceso: FP-02 “Compras’
- Procedimiento “ Subcontratistas’; P-SUBCONTR
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CAPITULO 5. PRODUCCION

5.1. CONTROL OPERACIONAL Y DE LOSPROCESOS

Control de la documentacion y de la prestacion del servicio.
En base ala peticion o contrato del cliente, se genera un plan de produccion parallevar a cabo €
cumplimiento de aquél. En este plan de produccion se detalan todas las caracteristicas y
cantidades para cada cliente.

El persond de fébrica (almacén hortofruticold) gjecuta las tareas encomendadas por €
Director de Produccion y Jefe de Almacén, asegurandose de que la prestacion del servicio se ha
realizado correctamente dejando constancia mediante su firma que todas las inspecciones, tanto
del proceso como finales, han sido redlizadas (Ficha de Proceso FP-03 * Postcosecha”).

La organizacion planifica y desarrolla los procesos necesarios para la redlizacion de
productos inocuos. Para ello cuenta con € Documento del Sistema de Autocontrol (D-APPCC)
donde se incluyen los PPR operativos, & plan APPCC y se relacionan los Planes Generales de
Higiene.

En todas las operaciones se contemplan medidas para controlar |os residuos en fruta, 1a
seguridad en € trabgjo, € amacenamiento, utilizacion y amacengje de sustancias peligrosas y
de residuos, € mantenimiento de los equipos, la higieney € andisis de los peligros y puntos de
control criticos (Procedimiento “ Control Operacional”; P-COP).

La identificacién de operaciones y actividades que requieren control operaciona se
realiza previamente a partir de:
- los aspectos medioambientales significativos,
- los peligros paralainocuidad de los alimentos
- lalegidacion, reglamentacidn y autorizaciones vinculantes,
- los objetivos establecidos,
-y losprincipios recogidos en la politica.

Validacion de los procesos de la produccién y de la prestacion del servicio.
Consigtira en definir y consensuar entre las partes implicadas las operaciones y actividades
sometidas a control incluido € mantenimiento de:

a) Persona
En cada puesto existe personal formado y, cuando sea necesario, con la
cualificacion necesaria para asegurar lagecucion correctadel servicioy €
andlisis de los peligros y puntos de control criticos (ver procedimiento
“Formacion y sensibilizacion”; P-FORMACION).

b) Documentacién
Esta documentacion hace referencia &
= Los criterios de gecucion de las actividades, incluyendo a
proveedores y/o subcontratistas, cuando corresponda.
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= Los aspectos e impactos medioambientales relacionados a
las actividades desarrolladas y su actuacion a fin de
controlarlosy minimizarlos.

= El cumplimiento de leyes, regulaciones, reglamentos o
procedi mientos especificos.

= Los puntos de inspeccion del proceso.

= Los requisitos de operacion necesarios (personal, equipos,
procesos, legisaciones).

= Losregistros asociados alarealizacion de las actividades.

= Gestion de los Residuos.

= Utilizacion eficaz de las materias, aguay energia.

¢) Equipos
Para asegurar la capacidad continuada de su proceso, se tiene establecido
un plan de Mantenimiento preventivo y correctivo, descrito en €
procedimiento “Equipos’; P-EQUIPOS de manera que se supervisen y
controlen los pardmetros adecuados de |os procesos.

d) Aspectos e Impactos Medioambientales
Se establece € estudio de los aspectos e impactos medioambientales
relacionados a las actividades que se realizan, a fin de que las mismas
se efectlen de forma controlada, minimizando, en lo posible, su
impacto a medio ambiente, gestionado los residuos peligrosos que
tengan un impacto significativo con € medio ambiente (P-
ASPECTOS).

d) Planificacidny realizacion de productos inocuos
Para ello, se establece un andlisis de peligros, un programa de
prerrequisitos operativos, e plan APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos), asi como la planificacion de la verificacion.

Todo dlo se documentara en procedi mientos e instrucciones especificas que incluiran:
- e modo detrabgar,
- los pardmetros o e ementos a controlar,
- losvaores o criterios de aceptacion o rechazo
- lafrecuenciade control y la responsabilidad del mismo

5.2./DENTIFICACION Y TRAZABILIDAD

Se ha establecido y se mantiene a dia procedimientos documentados para asegurar la
identificacion de las materias primas (fruta), procesos y producto a la entrega, aplicables a
aquellos aspectos del servicio/producto prestado que influyen directamente en la calidad del
mismo.

La trazabilidad queda suficientemente garantizada con la implantacion del
procedimiento “Identificacion y Trazabilidad”; P-TRAZABILIDAD.
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Los requisitos de identificacion son de aplicacion atodas las actividades que necesiten
identificacion y seguimiento para el producto como podrian ser las fincas, parcelas,
agricultores, entradas, sdlidas, cgas/tarrinas (lo que proceda), asi como otras auxiliares
(tratamientos, andlisis, frio, transporte...), reclamaciones, no conformidades, de modo que se
pueda dar respuesta inmediata de todo e proceso seguido por una unidad de identificacion
(partida, palet, cga,...).

5.3.BIENESDEL CLIENTE

El propésito de esta seccidn es describir € sistema para identificar, verificar, proteger
y mantener |os bienes de los Clientes mientras estén bajo €l control de la organizacion o estén
siendo utilizados por la organizacion.

Esta seccion es de aplicacion para los productos suministrados por e Cliente
(etiquetas) y cgjas paraincorporar alos envases

El proceso e mangjo de los bienes de los clientes se encuentra recogido en la
instrucciéon I-ALMACENAMIENTO “Almacenamiento y conservacion de inputs”.

L os bienes suministrados por los clientes son manipulados adecuadamente para evitar
su dafo, deterioro y/o pérdida y preservar su integridad para ser incorporado a proceso
productivo.

Cualquier no conformidad detectada en los suministros se registrara en el respectivo
informe de No Conformidad y se notificard inmediatamente a cliente para decidir su
disposicion.

5.4.PRESERVACION DEL PRODUCTO

Este apartado del Manual establece un sistema para asegurar y controlar que la
manipulacion, e amacenamiento, € embalaje, la conservacion y la entrega de inputs
(materiadles de embalgje y otros materiales de uso en fébrica) se llevan a cabo de forma
apropiada para prevenir cualquier dafio, deterioro o degradacion de los mismos, quedando
recogido todo ello en la instruccion I-ALMACENAMIENTO *“Almacenamiento vy
conservacion de inputs’.

MANIPULACION

Se dispone de métodos de manipulacion concretos para prevenir €l dafio o deterioro de
los inputs, productos en curso y producto terminado.

La fruta una vez paletizada se entregara a cliente 0 se mantendrd en las cdmaras
frigorificas, sin que se impligue deterioro o merma alguna.

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION
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Las partidas de inputs son almacenadas en lugares adecuados para evitar € dafio o
deterioro de las mismas.

La fruta recepcionada se almacenara en las camaras a la espera de ser manipulada.

El Director de Produccion, o en su caso € Jefe de Almacén es responsable de
supervisar que se mantienen las condiciones adecuadas para evitar dafios a producto, de
modo que se garantice la conservacion hasta la entrega.

ENTREGA

El Director de Produccion (o Jefe de Almacén) es responsable de asegurar la correcta
entrega del producto al cliente, dando éste Ultimo su conformidad mediante firma del albaran.

El proceso para la manipulacion, almacenamiento, embalagje, conservacion y entrega
del producto se encuentra recogido en el proceso FP-03 “POSTCOSECHA”.

Ante la deteccién de cualquier anomalia durante € periodo de conservacion y
amacenamiento se actuara conforme a procedimiento “No Conformidades y Acciones
Correctivasy Preventivas’; P-NOCONF.

Cuaquier anomalia detectada por €l cliente sera tramitada como una reclamacion que
dard origen a una no conformidad.

5.5.EQUIPOS DE MEDICION Y SEGUIMIENTO

El Sistema de Calidad contiene e Procedimiento “Equipos’; P-EQUIPOS donde se
establecen los criterios y responsabilidades para la revision periddica y e control de los
equipos de inspeccion, medicion y ensayo.

En dicho procedimiento se establece un listado de equipos, que consiste en una
relacion actualizada de los equipos que estan sujetos a las disposiciones de este apartado,
junto con lareferencia de los mismos.

Asimismo se establece, para cada equipo del listado de equipos, una ficha del equipo,
en la que figuran todos |os datos necesarios para realizar |as revisiones del equipo en cuestion.

Los empleados que llevan a cabo verificaciones o calibraciones de equipos estén
cualificados para €ello segin lo que se indica en € procedimiento "Formaciéon y
sensibilizacion"; P-FORMACION, asegurando que las mediciones, e mango, la
conservacion y €l almacenamiento de los equipos son |os adecuados.

En el caso de que sea necesario redlizar calibraciones externas se asegura que sean
gestionadas por laboratorios homologados. Para las calibraciones se usan patrones trazables
hasta patrones nacionales o internacional es.
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5.6.ASPECTOSE IMPACTOSMEDIOAMBIENTALES

Se mantiene un procedimiento P-ASPECTOS; “Evaluacion de Aspectos e impactos”
para la identificacion de los aspectos asociados a sus procesos y servicios gque presentan un
impacto sobre el medio ambiente.

El objetivo de este procedimiento es identificar y evaluar todos los aspectos
medi cambientales asociados a las actividades, productos y servicios. Con dicha evaluacion,
que se rediza anuamente, mediante unos criterios de evaluacion para cada aspecto, se
identifican los aspectos significativos, es decir, 1os que pueden tener un impacto significativo
sobre e medio ambiente si no se controlan. Asimismo, la Gerencia y e Responsable de
Cdidad y Medio Ambiente tienen en cuenta dicha evaluacion a la hora de plantear los
objetivos anuales de medio ambiente.

5.7.PLANESDE EMERGENCIA Y CAPACIDAD DE RESPUESTA

El Responsable de Calidad evalta anualmente |os posibles accidentes y emergencias
gue puedan estar relacionadas con aspectos mas destacados de las operaciones, elaborando los
correspondientes planes de control.

Todo este proceso se desarrolla en el procedimiento “Respuesta a accidentes y
emergencias’; P-ACCIDENTES.

ANEXO: DOCUMENTACION APLICABLE

- Documento dd Sistema de Autocontrol (D-APPCC) donde se incluyen los PPR
operativos, @ plan APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos) y se
relacionan los Planes Generales de Higiene.

- Fichade Proceso: FP-03 “Postcosecha’.

- Instruccién: “ Almacenamiento y conservacion deinputs’; I-FALMACENAMIENTO.

- Procedimiento “ Control Operaciona”; P-COP.

- Procedimiento “ Gestién de los flujos de materias, aguay energia’; P-GFMAE.

- Procedimiento “ Gestion de los residuos’; P-RESIDUOS.

- Procedimiento “Identificacion y Trazabilidad”; P-TRAZABILIDAD.

- Procedimiento “ Seguridad y Salud”; P-SEGY SAL.

- Procedimiento “ Respuesta a accidentes y emergencias’; P-ACCIDENTES.

- Procedimiento “Equipos’; P-EQUIPOS.

- Procedimiento “ Evaluacion de Aspectos e Impactos’, P-ASPECTOS.
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CAPITULO 6. MEDICION, ANALISISY MEJORA

6.1 MEDIDA DE LA SATISFACCION DEL CLIENTE

Se establece en el Sistema de Gestion, medir la satisfaccion del cliente, a través de la
realizacion de encuestas que comprenden indicadores de desempefio a ser evaluados por los
clientes.

Se toma como referencia, para € conocimiento del nivel de satisfaccion de los
clientes, encuestas, en las que aparece una pregunta de satisfaccién global de la que se saca la
puntuacién media dada por los clientes. El resto de preguntas servirdn para su estudio en
funcion de las puntuaciones obtenidas y el indicador de desempefio a que se refiere.

Las encuestas a los clientes son realizadas con una frecuencia anual. Se evalUan todos
los clientes a los que se les han enviado fruta hasta el momento de la programacion de
realizacion de encuestas en cada campafia, por |o que se evaltan el 100% de los clientes.

El RESIGE elabora el programa de realizacion de encuestas, donde indican las fechas
de g ecucion de las mismas.

Los requisitos aplicables a la preparacion y realizacion de encuestas y medicion de la
satisfaccion estan recogidos en e procedimiento “Satisfaccion del Cliente”; P-
SATISFACCION.

Aparte de las encuestas a cliente se toman en cuenta otras medidas de satisfaccion
tales como quejas 'y reclamaciones.

6.2 AUDITORIASINTERNAS

La Gerencia revisa 'y aprueba anualmente un Programa de auditorias elaborado por €l
RESIGE, de manera que se asegure que todos los elementos, aspectos, componentes y
actividades del Sistema de Gestidn son internamente auditados y evaluados.

El Programa de auditorias incluye las &reas y actividades a auditar y la programacion
en el tiempo.

El Responsable de Calidad y Medio Ambiente es responsable del seguimiento y del
cumplimiento de la planificacion de las auditorias.

Los requisitos aplicables a la preparacion y realizacion de auditorias y a personal
auditor estén recogidos en el procedimiento “Auditorias Internas’; P-AUDITORIAS.
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Los resultados, conclusiones y recomendaciones derivados de la realizacion de las
auditorias se recogeran en e informe correspondiente. Este informe se remitira al Responsable
de Calidad y Medio Ambiente, alos Responsables de las Areas auditadas y ala Gerencia para
su consideracion y efectos oportunos.

En caso de deficiencias importantes, el RESIGE establecera un seguimiento adecuado
de las acciones pendientes consecuencia de la auditoria, consistente en la comprobacion
periddica y emision de informe, si procede, de la correccion de las no conformidades y
deficiencias encontradas

6.3 CONTROL DE PRODUCTOSNO CONFORMES

Este apartado del Manual establece los requisitos de control sobre los productos no
conformes detectados de manera que aseguren su identificaci6n, documentacion, evaluacion y
tratamiento asi como otras no conformidades detectadas en |0s procesos o actividades.

Asimismo, todas las comunicaciones de insatisfaccion por parte de los Clientes de
S.C.A. HORTOFRUTI (sea primer Cliente o no), sobre los productos, servicios o personas
relacionados con la actividad comercia de la empresa, serdn gestionadas como no
conformidades. Se asegura asi su andlisis sistemético.

Las no conformidades se tratan de acuerdo con lo establecido en el procedimiento “No
conformidadesy Acciones correctivasy Preventivas'; P-NOCONF.

Los responsables de area desempefian un papel fundamental en e control de los
productos no conformes. Asi:

- evallan y determinas € producto esta fuera de especificaciones

- revisan lano conformidad y decide si el producto o actividad debe ser aceptado
(previa concesion del cliente), aceptado (previa correccion de las no
conformidades detectadas (previa concesion del cliente, si procede) o no
aceptarlo

- analizan, si es necesario, € origen de esa no conformidad y la accion correctora
gue evite su aparicion en el futuro, dejando constancia de esa necesidad en €l
“Informe de No conformidades’

- cumplimentan €l “Informe de No Conformidades’

El RESIGE y la Gerencia tienen un papel activo en el cierre de la misma, en la
evaluacion y las acciones a acometer posteriormente al cierre.

Asi mismo, en € procedimiento se establecen los criterios de clasificacion de las no
conformidades en base a su importancia. Se establecen, también, las responsabilidades en lo
que adicha clasificacion serefierey a tratamiento posterior.
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Se manipula los productos no conformes tomando acciones para prevenir € ingreso
del producto no conforme en la cadena alimentaria, asi como la gestion adecuada y completa
de laretirada de productos identificados como no inocuos (P-RETPROD).

6.4 ACCIONES CORRECTIVASY PREVENTIVAS

Este apartado del Manual tiene por objeto establecer |a metodologia apropiada para la
implantacion de acciones correctivas y acciones preventivas, asi como su seguimiento y la
determinacién de su eficacia.

Los requisitos de este capitulo se aplican atodas las no conformidades identificadas y
registradas segun el procedimiento “No conformidades y Acciones correctivasy Preventivas';
P-NOCONF, a aquellas desviaciones respecto a Sistema de Gestion y, segiin sea adecuado, a
todas las posibles mejoras de la calidad y del medio ambiente, minimizaciones de impactos
medi cambi ental es aunque no se hayan producido no conformidades.

ACCIONES CORRECTIVAS

Los procedimientos para las acciones correctivas incluyen la identificacion de las
causas que las originaron y las propuestas para su solucion.

Es funcion del RESIGE hacer el seguimiento de dichas acciones hasta su cierre.

ACCIONES PREVENTIVAS

En aquellos casos en los que, sin haberse detectado una no conformidad, se detecte la
posibilidad de evitarla, se establecen, s se considerase necesario, acciones preventivas
encaminadas a ello.

L os procedimientos para las acciones preventivas incluyen un estudio de las causas y
las acciones para que no ocurran las posibles no conformidades.

Esfuncion del RESIGE hacer € seguimiento de dichas acciones hasta su cierre.

6.5 SEGUIMIENTO Y MEDICION DEL PRODUCTO

Este apartado define el sistema de seguimiento y medicion de los productos, e cud
permite conocer en qué estado se encuentran los materiales comprados, la fruta recibida, y la
fruta durante € proceso de manipulacion, conservacion y expedicion, respecto de su
conformidad o no con los requisitos aplicables, estado derivado de las inspecciones
realizadas.
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INSPECCION EN RECEPCION

Para asegurar que los materiales recibidos no son utilizados hasta que hayan sido
inspeccionados y se haya verificado que cumplen con los requisitos especificados, se redliza
unainspeccion en recepcion de dichos materiales de acuerdo al proceso FP-02 “COMPRAS'.

No esta permitido el uso de ningin material que previamente no haya sido
inspeccionado ni haya superado dicha inspeccion

INSPECCION EN PROCESO

En e proceso FP-03 “POSCOSECHA” se hace referencia @ modo de realizacion de
las actividades encaminadas a llevar a cabo la inspeccion y ensayo durante todo e proceso
desde la recepcion de fruta hasta la expedicién de la misma, de manera que se verifigue que
las operaciones realizadas cumplen con los requisitos especificados paraello.

Se tiene establecido un Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP-APPCC) a partir del documento “Documento del Sistema de Autocontrol (D-
APPCC) " que aplica atodas |as operaciones de fabricay cuyafinaidad esidentificar, evaluar
y controlar peligros significativos paralainocuidad de los alimentos, controlando al menos, la
calidad sanitaria de la fruta, los cristales, pléasticos y metales, €l agua potable, la limpieza'y
desinfeccion, la higiene en la manipulacion de los alimentos y 1os peligros en los procesos de
recepcion, paletizado y conservacion.

INSPECCION FINAL

Para probar la conformidad del servicio prestado con los requisitos especificados,
también en el proceso FP-03 “POSTCOSECHA” se definen los criterios y responsabilidades
asociados alas actividades de inspeccion y ensayo del mismo, y se asegura que no se autoriza
la salida de ningun producto hasta que se hayan realizado satisfactoriamente todas las
acciones previstas.

6.6 SEGUIMIENTO Y MEDICION DEL PROCESO

Se tiene establecido en el Sistema de Gestion, unas pautas para medir y analizar los
resultados provenientes de los procesos establecidos y determinar el grado de eficacia del
sistema de gestion, afin de tomar |as acciones correspondientes.

Dichas acciones estaran encaminadas a la mejora del sistema de gestion y mejorar la
eficacia de |os procesos.

Por ello mismo, establece las actividades para la medicion y seguimiento de aquellas
caracteristicas claves que pueden tener un impacto significativo sobre la calidad y el medio
ambiente s no se controlan, estableciendo las acciones pertinentes en caso de desviacion
respecto alo planificado.
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Todo €ello viene plasmado en e procedimiento “Cuadro de Mando”; P-CMI.

6.7 ANALISISDE DATOS

El Responsable del Sistema de Gestion determina los indicadores para €l andlisis de
los aspectos anteriores y analiza la informacion (utilizando técnicas estadisticas en muchos
casos) con € objeto de reducir la variacion y mejorar los procesos, ademas de evaluar la
capacidad de la empresa para satisfacer los requerimientos, estableciendo las acciones
concretas paralamejora, cuando sean requeridas.

Dicho responsable es quien recopila los datos y desarrolla la metodologia para el
procesamiento de lainformacion, como recoge e procedimiento “ Cuadro de Mando”; P-CMI.

La Gerenciatoma |os resultados como parte de la Revision del Sistema de Gestion por
la Direccion.

6.8. ACTUALIZACION DEL SISTEMA DE GESTION

Anuamente la direccién se asegura que €l sistema de gestion se actualiza.

ANEXO: DOCUMENTACION APLICABLE

- Procedimiento “ Satisfaccion del Cliente”; P-SATISFACCION.

- Procedimiento “Retirada del producto”; P-RETPROD

- Procedimiento “No conformidades y Acciones Correctivasy Preventivas’; P-NOCONF.
- Procedimiento "Auditoriasinternas'; P-AUDITORIAS.

- Fichade Proceso: FP-02 “Compras’.

- Fichade Proceso: FP-03 “Postcosecha”.

- Procedimiento “ Cuadro de Mando”; P-CMI.

- Procedimiento “Planificacion Estratégica’; P-PE
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ANEXO: REFERENCIAS CRUZADAS

Capitulo Norma | SO 9001

Capitulo Manual

Procedimientos

4, Sistema de Gestion de la Calidad

4.1 Requisitos Generales

4.2 Requisitos de la Documentacion

4.2.1 Generalidades

2.3.1 Documentos del Sistema

4.2.2 Manua dela Calidad

0.4 ldentificacion de los procesos principales e
interaccion

0.5 Declaracion de Autoridad

0.6 Objeto y Alcance del Manual. Exclusiones

0.7 Documentos de Referencia

4.2.3 Control de los Documentos

1.1 Control de la Documentacion

4.2.4 Control de los Registros

1.2 Control de los Registros

P-CDOC
CONTROL DELA
DOCUMENTACION, LOSDATOS Y
LOS REGISTROS

5. Responsabilidad de la Direccion

5.1 Compromiso de la Direccion

2.1 Politicay Objetivos
2.2 Responsabilidades de la Direccién

5.2 Enfoque a Cliente

4.1 Revision del Contrato

5.3 Politicade la Calidad

2.1 Politicay Objetivos

5.4 Planificaciéon

5.4.1 Objetivos de la Calidad

2.1 Politicay Objetivos
2.2 Responsabilidades de la Direccién

5.4.2 Planificacién del Sistemade gestion dela
Calidad

2.3 Sistema de Gestion de la Calidad y Medio
Ambiente

5.5 Responsabilidad, Autoridad y Comunicacion

5.5.1 Responsabilidad y Autoridad

5.5.2 Representante de la Direccion

2.2 Responsabilidades de la Direccion

5.5.3 Comunicacién Interna

2.2.4 Comunicacion Internay Externa

5.6 Revision por laDireccion

P-PE
PLANIFICACION ESTRATEGICA

P-COMUNIC
COMUNICACION Y
SENSIBILIZACION

5.6.1 Generalidades

5.6.2 Informacion parala Revision

5.6.3 Resultados de la Revision

2.2.3 Revision por laDireccién

P-PE
PLANIFICACION ESTRATEGICA

6. Gestion de los Recur sos

6.1 Provisién de Recursos

3.1 Suministro de Recursos

6.2 Recursos Humanos

6.2.1 Generalidades

6.2.2 Competencia, Tomade Concienciay
Formacion

3.2 Recursos Humanos

6.3 Infraestructura

6.4 Ambiente de Trabajo

3.3 Infraestructuray Ambiente de Trabajo

P-FORMACION
FORMACION Y
SENSIBILIZACION

7. Realizacion del Producto

7.1 Planificacion de la Realizacion del Producto

4.1. Procesos relacionados con los clientes

MG.Cap06.vV01
Fechavigor:

Pégina4l de 47




Manual de Gestion (Medicion, Andlisisy Mejora)

7.2 Procesos Relacionados con €l Cliente

4.1. Procesos relacionados con los clientes

7.2.1 Determinacion de los Requisitos
relacionados con el Producto

7.2.2 Revision de los Requisitos relacionados con
el Producto

7.2.3 Comunicacion con el Cliente

4.1. Procesos relacionados con los clientes

FP-01
Relaciones con los clientes

7.3 Disefio y Desarrollo NO APLICA NO APLICA
7.4 Compras
43C Servicios Subcontratad FLSUBCONTR
.3 Comprasy icios Subcontratados Subcontratistas
/4.1 Proceso de Compras 4.3.1 Evaluacion de Proveedores y Subcontratistas
7.4.2 Informacion de las Compras 4.3.2 Datos sobre las Compras FP-02
Compras
7.4.3 Verificacion de los Productos Comprados 4.3.3 Verificacion delos Productos Comprados
7.5 Produccion
7.5.1 Control dela Produccion y de la Prestacion P-SEGYSAL
del Servicio SEGURIDAD Y SALUD
: FP-03
7.5.2 Validacion de los Procesos de la Produccion 5.1 Control Operacional y de/os Procesos Postcosecha
y de la Prestacion del Servicio P-CMI
CUADRO DE MANDO

7.5.3 Identificacion y Trazabilidad

5.2 Identificacion y Trazabilidad

P-TRAZABILIDAD
IDENTIFICACION Y
TRAZABILIDAD

7.5.4 Propiedad del Cliente

5.3 Bienes del Cliente

I-ALMACENAMIENTO
Almacenamiento y conservacion de

7.5.5 Preservacion del Producto 5.4 Preservacion del Producto inputs
7.6 Control de los Dispositivos de Seguimiento y de ) . - P-EQUIPOS
Medicion 5.5 Equipos de Medicion y Seguimiento EQUIPOS

8. Medicion, Analisisy Meora

8.1 Generalidades

8.2 Seguimiento y Medicion

8.2.1 Stisfaccion del Cliente

6.1 Medida de la Satisfaccion del Cliente

P-SATISFACCI ON
SATISFACCION DEL CLIENTE

8.2.2 Auditoria Interna

6.2 Auditorias Internas

P-AUDITORIAS
AUDITORIAS INTERNAS

o - o . P-CMI
8.2.3 Seguimiento y Medicién de los Procesos 6.6 Seguimiento y Medicion del Proceso CUADRO DE MANDO
8.2.4 Seguimiento y Medicién del Producto 6.5 Seguimiento y Medicion def Producto
P-NOCONF

8.3 Control del Producto No Conforme

6.3 Control de Productos No Conforme

NO CONFORMIDADES Y ACCIONES
CORRECTIVASY PREVENTIVAS

P-RETPROD
RETIRADA DEL PRODUCTO NO
CONFORME

8.4 Andlisis de Datos 6.7 Andlisis de Datos P-CMI

) ) CUADRO DE MANDO
8.5 Megora

8.5.1 Megjora Continua 2.2.3 Revision por laDireccion

8.5.2 Accién Correctiva P-NOCONF

8.5.3 Accion Preventiva

6.4 Acciones Correctivasy Preventivas

NO CONFORMIDADES Y ACCIONES
CORRECTIVASY PREVENTIVAS
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Capitulo Norma 1 SO 14001

Capitulo Manual

Procedimientos

4.Requisitos del Sistema de Gestion
M edioambiental

4.1 Requisitos Generaes

4.2 Politica M edioambiental

2.1 Politicay Objetivos
2.2 Responsabilidades de la Direccion

4.3 Planificacién

4.3.1 Aspectos Medioambientales 5.6 Aspectos e Impactos Medioambientales P-ASPECTOS
EVALUACION DE ASPECTOSE
IMPACTOS
4.3.2 Requisitos Legales y otros Requisitos 1.3 Requisitos legales y otros requisitos P-IlYSRLEG

IDENTIFICACION Y SEGUIMIENTO DE
LOS REQUISITOSLEGALES
APLICABLES

4.3.3 Objetivosy Metas

4.3.4 Programa(s) de Gestion Medioambiental

2.1 Politicay Objetivos
2.2 Responsabilidades de la Direccion

P-PE
PLANIFICACION ESTRATEGICA

4.4 Implementacion y Funcionamiento

4.4.1Estructuray Responsabilidades

2.2 Responsabilidades de la Direccion

4.4.2 Formacion, Sensibilizaciony
Competencia Profesional

3.2 Recursos Humanos

P-FORMACION ]
FORMACION Y SENSIBILIZACION

4.4.3 Comunicacion

2.2.4 Comunicacion Internay Externa

P-COMUNIC
COMUNICACION Y
SENSIBILIZACION

4.4.4 Documentacion del Sistema de Gestion

M edioambiental

2.3.1 Documentos del Sistema

4.4.5 Control de la Documentacion

1.1 Control de la Documentacion.

P-CDOC )
CONTROL DE LA DOCUMENTACION,
LOSDATOS Y LOSREGISTROS

4.4.6 Control Operacional

5.1 Control Operacional y de los Procesos

P-COP
CONTROL OPERACIONAL

P-SEGYSAL
SEGURIDAD Y SALUD

FP-03
Postcosecha

_ P-GFMAE
GESTION DE LOS FLUJOS DE
MATERIAS, AGUA Y ENERGIA

P-RESIDUOS
GESTION DE LOS RESIDUOS

4.4.7 Planes de Emergenciay Capacidad de
Respuesta

5.7 Planes de emergenciay capacidad de respuesta

P-ACCIDENTES
RESPUESTA A ACCIDENTESY

EMERGENCIAS
4.5 Comprabacion y Accién Correctora
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4.5.1 Seguimiento y Medicién

6.6 Seguimiento y Medicion del Proceso
1.3 Requisitos legalesy otros requisitos

P-IYSRLEG
IDENTIFICACION Y SEGUIMIENTO DE
LOS REQUISITOSLEGALES
APLICABLES

P-EQUIPOS
EQUIPOS

4.5.2 No Conformidad, Accién Correctoray
Accién Preventiva

6.3 Control de Productos No Conforme
6.4 Acciones Correctivasy Preventivas

P-NOCONF
NO CONFORMIDADES Y ACCIONES
CORRECTIVASY PREVENTIVAS

4.5.3 Registros

1.2 Control delos Registros

P-CDOC )
CONTROL DE LA DOCUMENTACION,
LOSDATOS Y LOSREGISTROS

4.5.4 Auditoriadel Sistema de Gestion S P-AUDITORIAS
Medioambiental 6.2 Auditorias Intermas AUDITORIAS INTERNAS
P-PE

4.6 Revision por laDireccion

2.2.3 Revision por la Direccion

PLANIFICACION ESTRATEGICA
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Capitulo Norma 1 SO 22000

Capitulo Manual

Procedimientos

4. Sistema de gestion de lainocuidad de los
alimentos

4.1 Requisitos Generales

0.4 Identificacion de los procesos principales
interaccion

0.5 Declaracion de Autoridad

0.6 Objeto y Alcance del Manual. Exclusiones

0.7 Documentos de Referencia

4.2 Requisitos de la Documentacion

4.2.1 Generalidades

2.3.1 Documentos del Sistema

4.2.2 Control de los Documentos

1.1 Control de la Documentacion

4.2.3 Control de los Registros

1.2 Control de los Registros

P-CDOC
CONTROL DELA
DOCUMENTACION, LOSDATOS Y
LOS REGISTROS

5. Responsabilidad de la Direccion

5.1 Compromiso de la Direccion

2.1 Politicay Objetivos
2.2 Responsabilidades de la Direccion

5.2 Politicade lainocuidad de |os alimentos

2.1 Politicay Objetivos

5.3 Planificacion del sistema de gestion dela
inocuidad de los alimentos

2.3 Sistema de Gestion de la Calidad, Medio Ambiente
e Inocuidad de los alimentos

5.4 Lider del equipo de inocuidad de los alimentos

2.2 Responsahilidades de |a Direccién

5.5 Responsabilidad y Autoridad

5.6 Comunicacion

2.2.4 Comunicacion Internay Externa

P-PE
PLANIFICACION ESTRATEGICA

P-COMUNIC
COMUNICACION Y
SENSIBILIZACION

P-ACCIDENTES
RESPUESTA A ACCIDENTESY

5.7 Preparacion y respuesta ante emergencias 5.7 Planes de emergenciay capacidad de respuesta EMERGENCIAS
5.8 Revision por laDireccion
5.8.1 Generalidades
P-PE

5.8.2 Informacién parala Revision

5.8.3 Resultados de la Revision

2.2.3 Revision por laDireccion

PLANIFICACION ESTRATEGICA

6. Gestion de los Recur sos

6.1 Provisién de Recursos

3.1 Suministro de Recursos

6.2 Recursos Humanos

6.2.1 Generalidades

6.2.2 Competencia, Tomade Concienciay
Formacion

3.2 Recursos Humanos

6.3 Infraestructura

6.4 Ambiente de Trabajo

3.3 Infraestructuray Ambiente de Trabajo

P-FORM A(;ION
FORMACION Y
SENSIBILIZACION

7. Planificacion y realizacion de productos
inocuos

7.1 Generaidades

7.2 Programa de Prerrequisitos

7.3. Pasos preliminares para permitir el andlisis de
peligros

7.4. Andlisis de Peligros

7.5. Establecimiento de Programas de Prerrequisitos
operativos

7.6 Establecimiento del Plan HACCP

5.1. Control operaciona delos procesos

D-APPCC
PLAN APPCC, PPR OPERATIVOS
Y

PLANES GENERALES DE HIGIENE
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7.7. Actualizacion de lainformacion preliminar y de
los documentos que especifican los PPR
operativosy e plan HACCP

7.8. Planificacion de la verificacion

7.9. Sistema de trazabilidad

5.2 Identificacion y Trazabilidad

P-TRAZABILIDAD
IDENTIFICACION Y
TRAZABILIDAD

6.3 Control de Productos No Conforme

6.3 Control de Productos No Conforme

P-NOCONF
NO CONFORMIDADES Y ACCIONES
CORRECTIVASY PREVENTIVAS

P-RETPROD
RETIRADA DEL PRODUCTO NO
CONFORME
8. Medicion, Andlisisy Meora
8.1 Generalidades
8.2. Validacion de las combinaciones de medidas de 5.1. Control operacional de [0S brocesos P-COP
control - P p CONTROL OPERACIONAL
e o, ) S . P-EQUIPOS
8.3 Control del Seguimiento y Medicién 5.5 Equipos de Medicidn y Seguimiento EQUIPOS

8.4. Verificacion del sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos

6.5 Seguimiento y Medicién del Producto

P-SATISFACCION
SATISFACCION DEL CLIENTE

8.4.1 Auditoria Interna

6.2 Auditorias Internas

P-AUDITORIAS
AUDITORIAS INTERNAS

8.4.2 Evaluacion de los resultados individuales de
laverificacion

8.4.3 Evaluacion de los resultados de las
actividades de verificacion

6.6 Seguimiento y Medicién del Proceso

P-COP
CONTROL OPERACIONAL

8.5Megora
8.5.1 Megjora Continua 2.2.3 Revision por la Direccion P-PE .
>V - P PLANIFICACION ESTRATEGICA
8.5.2 Actualizacion del sistema de gestion dela P-PE

inocuidad de |os alimentos

6.8. Actualizacion del sistemade gestion

PLANIFICACION ESTRATEGICA
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