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1. Introduccion

1.1. Objetivo

El objetivo de este trabajo es demostrar la implementacion de las
medidas de control y los procedimientos de vigilancia de los requisitos
establecidos por la Norma de Seguridad Alimentaria BRC sobre la aprobacion y
el seguimiento de los proveedores y materias primas en una empresa dedicada
a la compra y venta de especias, hierbas y condimentos. La empresa
comercializa una gran variedad de productos por lo que hay una amplia cartera

de proveedores que deben ser evaluados.
1.2. Alcance

Implementacion de las medidas de control y los procedimientos de
vigilancia de los requisitos establecidos en los puntos 3.5.1 y 3.5.2 de la Norma
Mundial de Seguridad Alimentaria BRC.

2. Organizacion

El trabajo se realizé sobre una empresa familiar que se encarga de la
compra, conservacion y comercializacion de especias, hierbas y condimentos.
Esta empresa naci6 por el afio 1930 e inicié su actividad siendo distribuidora de
miel. Con los afios comenzd a incorporar nuevos productos teniendo
actualmente una gran variedad, lo que llevé a que el volumen de compra y

venta se fuera incrementando a pasos agigantados.

A patrtir de esto la Direccién de la organizacion tuvo que tomar
decisiones sobre como querian avanzar para posicionarse en un lugar
competitivo frente a otras empresas. Asi nacio el departamento de Gestion de

Calidad encargado de comenzar a desarrollar el Sistema de Gestion.
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3. Contexto de partida

Uno de los primeros problemas con los que se encontré el sector fue en
el ingreso de los productos. Los proveedores principalmente ubicados en zonas
rurales entregaban la mercaderia con muchos desvios, desde presencia de
cuerpos extrafios como piedras, nylon, insectos, bolsas de productos con
pesos dispares e incluso bolsas sin rotulado. Estos problemas llevaban a la
pérdida de tiempo y dinero ya que todos estos desvios requerian de un re-
trabajo, ya sea desde tamizarlos para eliminar los cuerpos extrafios hasta

colocarles etiquetas al lote completo de un producto.

Es por esto que se desarroll el procedimiento de Gestién de
Proveedores de materias primas y el de Aceptacion de las materias primas en
los ingresos basado en los requisitos establecidos por la Norma de Seguridad
Alimentaria BRC.

4. Gestion de Proveedores de materias primas

4.1. Evaluacion de riesgos

Para comenzar a actuar en funcioén del punto 3.5.1 de la Norma BRC el
primer paso que se llevé a cabo en conjunto con el sector de compras fue
hacer un listado con todos los productos comercializados, sus proveedores y
los puntos importantes que tenian que cumplir los productos al ingresar a la
empresa. Con esta informacién se realizé una evaluacién de riesgos, en ella se
distinguieron distintas categorias para dividir a todos los productos: alérgenos,
vida util, susceptibilidad a desarrollar contaminacion microbioldgica, etc. Esta
evaluacion se utilizé como pilar para la aceptacion de las materias primas y la

aprobacion de los proveedores.
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Otra tarea que comenzé a hacer Calidad en simultdneo con la

evaluacion de riesgos fue un registro de ingresos, en este se colocan todos los
productos que se recepcionan, indicando sus caracteristicas organolépticas,
fisicoquimicas, microbioldgicas y observaciones, en este espacio es en donde
se registran los desvios en caso de que hubiera alguno.

4.2. Procedimiento para Aceptacion de Proveedores

Con la informacion recolectada se redacto el procedimiento de
Seleccion, Evaluacién y Auditoria a Proveedores. El objetivo de este
procedimiento fue establecer el tipo y alcance del control aplicado a los
proveedores, garantizando que los productos adquiridos cumplan con los
requisitos establecidos por el Sistema de Gestion de la Calidad de la empresa y

con lo reglamentado en el Cédigo Alimentario Argentino.
4.2.1. Seleccion

Se definié que la seleccién debia realizarse comparando productos de
iguales 0 muy similares caracteristicas, y algunos de los criterios que se
tuvieron en cuenta fueron oportunidad y plazos de entrega de los productos,
precios, especificaciones solicitadas, credibilidad en el mercado, respaldo de
garantia en caso de existir no conformidades de los productos entregados,

cantidad de proveedores posibles para cada producto, etc.

Con toda la informacion recolectada se agrupo a los proveedores en

confiables, poco confiables y no confiables.
4.2.2. Evaluacion

La evaluacion de los proveedores se realiza en forma continua, primero
se parte de una evaluacion inicial y luego se van haciendo re-evaluaciones
periodicas. La frecuencia de estas evaluaciones dependera del grupo en el que
hayan quedado definidos los proveedores, es decir, si son confiables, poco
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confiables o no confiables, y del desempefio del proveedor en cuanto a las

entregas. Todos los productos son evaluados en el ingreso a la planta por lo
gue se garantiza continuamente que cumplen con los requisitos establecidos

por el area de calidad.

El tipo de evaluacion ha realizar va a variar segun la calificacion del

proveedor, y ademas estas se van a completar con auditorias.
4.2.3. Auditoria

El proposito de las auditorias a los proveedores es verificar que la
interpretacion de los criterios sea la misma para ambas partes. Tal como dice la
norma el alcance de las auditorias incluira la seguridad de los productos, la

trazabilidad, la revision del plan HACCP y las buenas préacticas de fabricacion.

Al igual que la evaluacion, la frecuencia de las auditorias dependera de
la clasificacion de los proveedores, si el proveedor es confiable se le haran
auditorias cada 3 afios y una vez por afo se le har4 completar una Declaracion
de Proveedor (Ver Anexo 1), el alcance de esta declaracién debe ser el mismo

gue el de las auditorias que se realizan in situ.

Si los proveedores son poco confiables se haran auditorias anuales y si
pertenecen al grupo de los no confiables el proveedor no estara autorizado

para suministrar sus productos hasta que revierta su situacion.

4.3. Proveedores Aprobados

A medida que se fueron evaluando los proveedores se comenzoé a
redactar un documento con el estatus en el que se ubicaba cada uno, este se
envio al area de compras para que contara con esta informacién al momento
de comprar. Asi mismo se dejo en claro con cada proveedor que ante cualquier

cambio en un producto debia ser informado al area de calidad para que
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resolviera si debia hacer una nueva evaluacion antes de realizar una nueva

compra.

Ademas de esta informacion el sector de compras también cuenta con
las Especificaciones Técnicas brindadas por Calidad para que todos los
productos que compran cumplan con los requerimientos de la empresa y del

Caodigo Alimentario Argentino.

5. Seguimiento y gestion de materias primas

Cumpliendo con el punto 3.5.2 de la Norma Mundial de Seguridad
Alimentaria BRC, “los controles que se les realicen a las materias primas para
su aceptacion deben garantizar que estas no comprometen la seguridad,
legalidad o calidad de los productos y, segun proceda, las declaraciones de

autenticidad”.
5.1. Recepcion de materias primas

En el ingreso de todas las materias primas se realiza una evaluacion del
lote utilizando un Plan de Muestreo por Atributos, CAC/GL 50-2004(ver Anexo
2). Segun este plan el nimero de muestras a analizar dependera del tamafio
del lote, y el criterio de aceptacion se determinard segun el tipo de muestreo
gue se realice. Este puede ser reducido, normal o reforzado, segun la criticidad

del producto.

El muestreo en si consiste en hacer una inspeccion visual de los
productos. Estos se colocan en mesadas y se revisa el contenido de todos los
bultos seleccionados, se busca que cumplan con el requisito sensorial y que no
tengan materias extrafas, insectos, etc. Ademas todo lo que ingresa debe estar
correctamente identificado con nombre de producto, lote y fecha de

vencimiento, todas estas evaluaciones forman parte de la evaluacion inicial.
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Asi mismo el encargado de la recepcion de los productos en el sector de

descargas tiene una balanza calibrada que utiliza para pesar los bultos de las
entregas, con ella corrobora que los proveedores cumplan con entregar la

mercaderia con el peso declarado en el rétulo.
S5.1.1. Calibracion de Balanzas

La calibracion de las balanzas se realiza una vez por afio con un servicio
de calibracion externo. Todos los subcontratistas de calibracion deben
demostrar que las actividades de calibracion se llevan a cabo bajo condiciones
controladas por personal calificado que utiliza instrumentos/patrones que se
certifican y son trazables en un Instituto reconocido internacionalmente.
Asimismo, deben ser capaces de proporcionar certificados de calibracién que
certifiquen la exactitud de todos los instrumentos/patrones utilizados para
calibrar los equipos de la Empresa. En el informe técnico que envian junto al
equipo calibrado informan las caracteristicas y el estado del equipo, los
patrones utilizados para realizar la calibracion, muestreo previo de la

plataforma, incertidumbre de la medicion y verificacion (Ver Anexo 3).

Luego de la calibracion, el analista de calidad realiza un control mensual
utilizando pesas patron calibradas de distinta masa para verificar que el equipo
siga midiendo correctamente. Si tras la revision se observa que el equipo dejo
de cumplir con los requisitos acordados para el mismo, se le coloca un cartel
indicando que debe ser calibrado nuevamente y se aparta para que no lo sigan
utilizando. Si la medicién resulta ser conforme para la finalidad del mismo, se
continta usando el equipo y se deja registro de la verificacion. En este debe

figurar la fecha de la calibracion y la conformidad de la misma.

5.2. Aceptacion- Rechazo de materias primas

Si el lote analizado cumple con los requerimientos especificados para el

producto en cuestion se acepta y se coloca dentro del stock para la venta.
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Si el producto no cumple con la especificacion se habla con el sector de

compras y se los pone al tanto del desvio que presenta. Desde el area de
calidad se procede a rechazar la mercaderia y compras se ocupa de realizar la
devolucion correspondiente. Si por alguna razén el producto no puede ser
devuelto inmediatamente el mismo se almacena en un sector del depdsito que
esta sefalizado como producto no conforme, para que no haya ninguna

confusién y no se utilice.
5.2.2. Evaluacion de ingresos

Para llevar un control sobre los ingresos de los productos, se
confecciond un indicador sobre entregas no conformes en funcién del total de
los ingresos en el lapso de una semana. En este indicador también se
clasifican los desvios para saber que perjuicio le trae a la empresa aceptar

productos a los que haya que realizarles algun tipo de reproceso.

El indicador es presentado mensualmente al sector de compras. Con
este se hace un seguimiento de cémo fueron los ingresos, el objetivo planteado

es que haya un 85% de ingresos semanales conformes.

5.3. Certificado de analisis

Una vez que se aprueba el ingreso del producto se realizan analisis
fisicoquimicos como humedad, peso especifico, cenizas, granulometria, etc. En
los protocolos de andlisis se coloca esta informacion y se suma la informacion
gue es enviada por los proveedores, por ejemplo analisis microbiolégicos. En
caso de que el producto no ingrese con esta informacion la muestra se envia a
un laboratorio externo para realizarle la bateria de analisis que indica nuestra
especificacién que deben cumplir. Si el producto llegara a presentar algun
desvio en este punto también se informa al sector de compras para que lleve a

cabo la devoluciéon de la mercaderia.
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6. Resultados

A partir de la implementacion del procedimiento para la aceptacion de
los proveedores, los cambios que comenzaron a ocurrir fueron paulatinos pero
muy enriquecedores. A pesar de que los principales sectores involucrados

acompafaron los cambios, el proceso no fue del todo sencillo.

El area de compras comenzo a trabajar con el listado de proveedores
gue se ajustaban a los requerimientos de la empresa. Empezaron a ingresar

productos con menos desvios.

El aporte del indicador fue un factor clave ya que a partir de su
implementacion se pudo llevar a cabo un control mas certero sobre los
ingresos. El sector de compras a partir de los resultados obtenidos pudo y
puede seguir exigiendo mas a los proveedores.

10
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7. Conclusiones

Se logro reducir considerablemente la problematica que se estaba
observando en los ingresos. El porcentaje de conformidad obtenido del
indicador se incrementé positivamente, a pesar de que no todos los meses se
alcanza el 85% de entregas conformes, se sigue trabajando intensamente para

lograrlo.

El personal de compras se comprometio con los requisitos impuestos por
calidad y comenz6 la busqueda de nuevos proveedores para tener mas
opciones. El trabajo en equipo entre estas dos areas promueve una mejora, ya
gue al estar mas comunicados no hay malos entendidos entre lo que se quiere

comprar y lo que finalmente ingresa.

Luego de llevar a cabo la implementacién de este procedimiento, la alta
direccién definio junto con el area de calidad cuéles eran los lineamientos sobre
los que querian avanzar para seguir dandole forma al Sistema de Gestion de
Calidad.

11
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Anexo 1
Cuestionario Evaluacion de Proveedores
Cddigo Revision Vigencia Cancela Pagina
REG-002 1 01 | 07 | 2018 12de 9

DETALLES DE LA COMPANIA

Nombre del proveedor:

Direccion:

Numero Telefénico : Pagina web:

Cantidad de metros cuadrados:

Numero de empleados: Capacidad Anual Aproximada :
Nombre y teléfonos de los principales contactos :

Responsable de Calidad: Gerente de Ventas:

Jefe de Produccion: Encargado de Logistica:

INSTALACIONES:

Direccién de las Instalaciones (si es diferente de la Numero de RNE/ Habilitacién

direccién comercial): Municipal:

Cédigo Postal: Edad de las instalaciones (afios): Localidad:

Lalocalizacion dela |Industrial ( ) Rural( ) Urbano( ) Otro (especifique):

plantaes...

El servicio de Seguridad Propia ( ) Seguridad contratada ( )  Ninguna ( )

Seguridad es..

Las instalaciones Si () No ( )

estan completamente

cercadas?

Las condiciones de Con concreto () Pavimentadas ( )  Otro (por favor

los alrededores especifique)

estan...

Paredes internas Son lavables? Si( ) No( )
Revestidos? Si( ) No( )
Pintados? Si( ) No( )

Pisos Internos Son Lavables? Si( ) No( )

Bien Drenados? Si( ) No( )

12
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De que Material estan recubiertos? (por favor describa)
Techos Techos con pendientes? Si( ) No ()
Techo planos?| S( ) No ()
: Si( ) No( )
Tienen entretecho?
De que tipo de Material (por favor describa)
Lamparas Todas tienen protectores? Si( ) No ( )
Los focos son inastillables? Si( ) No( )
Vidrio Registro de vidrio en el lugar? Si( ) No ( )
Existe un procedimiento en caso de ruptura de vidrio? Si() No ()
La compafiia tiene una politica de vidrio por escrito? (por favor
anexe la politica)
CONTROL DE MATERIAS PRIMAS Y COMPRAS:
Usted tiene....
a) Procedimiento de Operacion Estandar (POE) para la seleccion Si( ) No( )
de proveedores?
¢) POE para el control de Materias primas como material de Si( ) No ()
empague en almacén?
d) Especificaciones para todas las materias primas? Si( ) No( )
e) Inspecciones y analisis de todas las materias primas Si( ) No( )
suministradas a su compafiia?
e) Registros de los certificados de calidad? Si( ) No( )
e) Registros de trazabilidad de Materias primas y empaques? Si( ) No( )
f) Implementadas y Documentadas evaluaciones y Auditorias a Si( ) No( )
Proveedores de
Materias Primas y Empaques?
g) Un control de entradas de materiales documentado? Si( ) No( )
EQUIPOS:
Usted tiene...
a) Plastico, vidrio o Madera como parte de sus equipos? Si( ) No( )
b) Procedimientos documentados del control de materia extrafia? Si( ) No( )
c) Dispositivos en equipos para detectar material extrafios? Si( ) No( )

13
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d) Acciones correctivas documentadas en materiales extrafios Si( ) No( )
detectados?

¢) Equipos Féciles de limpiar para asegurar la inocuidad del Si( ) No( )
producto?

d) Un plan de mantenimiento preventivo para los equipos? Si( ) No( )
e) Un programa calendarizado de calibracién de los equipos Si( ) No( )
involucrados en el control de puntos criticos?

f) Sistemas de deteccidon de metales en lineas de produccion? Si( ) No( )

CONTROL DE PROCESOQOS:

1.- MANUFACTURA

Usted tiene:....

a) Procedimiento Operativos Estandar y sus formulaciones Si( ) No( )

documentados en el area de trabajo?

b) Un plan de monitoreo de Calidad? Si( ) No( )

c¢) Control de Proceso en lineas de produccion ? Si( ) No( )

d) Acciones correctivas documentadas? Si( ) No( )

e) Procedimiento para el manejo de reprocesos? Si( ) No( )

f) Procedimiento documentado para la liberacién de c/ lote Si( ) No( )

manufacturado?

2. LLENADO Y EMPACADO

Usted tiene....

a) Especificaciones para el llenado y empacado de cada producto? Si( ) No( )

b) Registros de llenado y empacado en linea de cada producto? Si( ) No( )

¢) Registros del control del contenido neto final del producto? Si( ) No( )
Si marcoé Si cual método utiliza: Frecuencia:

d) Procedimientos de codificacion de producto? Si( ) No( )

e) Procedimiento para la impresion de la fecha de fabricacion y de Si( ) No( )

la fecha de caducidad en el recipiente o en el empaque de

producto final?

3. PRODUCTO FINAL

Usted tiene....

a) Un procedimiento documentado de Primeras Entradas Si( ) No ()

Primeras Salidas(PEPS)?

14



-

UNIVERSIDAD
NACIONAL DE
SAN MARTIN

INSTITUTO
DE CALIDAD

INDUSTRIAL

b) Un criterio documentado de liberacién de producto? Si( ) No( )
c¢) Procedimientos de limpieza de transportes? Si( ) No( )
d) Registro de las condiciones de limpieza de transporte? (aplica Si( ) No( )
también en tercerias)
e) Un area de producto no conforme en el almacén? Si( ) No( )
f) Que tipo de transportes sirven como servicio de logistica?

Transportes propios () Terceros ( ) Compafiia: (En caso de terceros):
4. PRODUCTO NO CONFORME :
Usted tiene....
a) Procedimientos documentados para el manejo de producto no Si( ) No( )
conforme?
b) Procedimiento Operativo Estandar para el manejo de producto Si( ) No( )
rechazado?
c) Areas de aislamiento o cuarentena para productos no Si( ) No( )
conformes?
Cual es el seguimiento que se le da a un producto no conforme? (
Explique por favor):
5. LABORATORIOS
a) Cuantas personas trabajan en el Grado Maximo de Promedio de
laboratorio? Estudios: Experiencia:
b) El laboratorio esta aislado del area de producciéon? Si( ) No( )
c¢) Que tipo de analisis realizan?

Microbiologicos () Fisicoquimicos ( ) Sensorial ( ) Otros (por favor
describa)
d) Cuantos equipos de laboratorio existen?
e) Existe un programa para la calibracion de equipos de Si( ) No( )
laboratorio?

El laboratorio esta acreditado por una entidad gubernamental o Privada?

15
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SANIDAD

Usted tiene.... Si( ) No( )
a) Implementado y Documentado un programa de Control de Si( ) No( )
Plagas ?

b) Un proveedor acreditado por una institucién de gobierno en Si( ) No( )
control de plagas?

Si selecciond Si por favor anexe una copia del ultimo certificado

¢) Documentado los reportes y las acciones correctivas de las Si( ) No( )
incidencia de plagas?

d) Documentado e Implementado un Plan Maestro de sanitizacion? Si( ) No( )
e) Un Programa documentado de capacitacion en sanitizacion? Si( ) No( )
f) Un checklist pre operativo de limpieza y sanitizacion? Si( ) No( )
g) Un Procedimiento Operativo estandar para la preparacion de la Si( ) No( )

concentracion de quimicos utilizados en procedimientos de
limpieza y sanitizaciéon?

h) Inspecciones post-limpieza documentadas? Si( ) No( )
i) Documentados procedimientos de limpieza y sus acciones Si( ) No( )
correctivas?

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Usted tiene...

a) Un programa documentado de Buenas practicas de Si( ) No( )

Manufactura (BPM)?

b) Una politica de uniformes en todas las instalaciones? Si( ) No( )

d) Una politica de no joyeria en las areas productivas? Si( ) No( )

e) Inspecciones pre operativas de BPM? Si( ) No( )

f) Estaciones de Lavado en areas operativas? Si( ) No( )

g) Capacitacion continua en BPM de todos los empleados? Si( ) No( )

i) Politica de no fumar en las instalaciones? Si( ) No( )

j) Exadmenes periddicos médicos para todos los empleados? Si( ) No( )
Si seleccion6 Si, proporcione mencione la frecuencia

k) Informacion por escrito a visitantes, proveedores y a terceros de las Si( ) No( )

Buenas Practicas de Manufactura?

[) Mensualmente Auto Inspecciones de Buenas Practicas de Si( ) No( )

Manufactura, Instalaciones y Sanidad?

16
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m) Acciones correctivas documentadas de las auto inspecciones de Si( ) No( )
BPM,

Instalaciones y Sanidad?

n) Sus instalaciones son auditados y certificados en BPM, Instalaciones y Si( ) No( )
sanidad realizadas por terceros? ( por ejemplo AIB otros)

0) Si selecciond Si por favor anexe una copia de dicha certificacion

GESTION DE LA CALIDAD:
a) Tiene la compafiia un sistema de calidad aprobado por una Si( ) No( )
organizacion certificadora.
b) Si selecciond S, por favor proporcione una copia del ultimo certificado.
c) Si selecciond NO por favor mencione bajo que sistema de calidad se esta trabajando:
d) Se tiene un programa documentado de mejora continua? Si( ) No( )
e) Se cuenta con un Manual de Calidad ? Si( ) No ( )
f) Es entendida por todo el personal la politica de calidad? Si( ) No ( )
g) Se llevan a cabo auditorias internas de calidad? Si( ) No ( )
h) Se tiene un sistema de acciones correctivas? Si( ) No ( )
i) El sistema de calidad es revisado por la direccién de la compaiia? Si( ) No( )
j) Se cuenta con un programa documentado de Retiro y Recuperacion de Si( ) No( )
Producto (Recall)?
k) Se realizan ejercicios internos de Retiro y Recuperacion de Producto? Si( ) No( )
Si selecciond Sl con que frecuencia se realiza el ejercicio?
DISTRIBUCION Y LOGISTICA DE PRODUCTO TERMINADO
ALMACENAJE
a) Se tiene instalaciones de almacenaje adecuadas para asegurar que el Si( ) No( )
producto no se deteriore?
b) Se tienen instalaciones para mantener stock por largos periodos? Si( ) No( )
¢) Las instalaciones tienen temperatura controlada? Si( ) No( )
d) Las temperaturas estan controladas? Si( ) No( )
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e) Si selecciond SI mencione con que frecuencia?

f) Se tiene sellada las rampas de recepcion y envios en sus instalaciones Si( ) No( )
parar vehiculos?

g) Se mantiene por escrito un sistema de Primeras Entradas y Primeras Si( ) No( )
Salidas (PEPS)?

h) Se tiene expedido la relacion del numero de lotes en cada entrega? Si( ) No( )
VEHICULOS

a) Se tiene trasportes propios o se utiliza a un tercero para sus Propios () | Terceros ()

entregas?

b) Si se utiliza un transporte de terceros, este es de grado alimenticio? Si( ) No( )

¢) Todos los vehiculos tienen temperatura controlada? Si( ) No( )

d) Todos los vehiculos tiene registradores de temperatura? Si( ) No ( )

e) Si selecciond Sl, mencione que frecuencia

f) Si seleccioné NO, son las temperatures registradas manualmente? Si( ) No ( )

g) Se mantienen registros de mantenimiento de los vehiculos? Si( ) No( )

h) Los vehiculos son contactables por teléfono? Si( ) No ( )

i) Los producto finales son inspeccionados previamente antes de Si( ) No( )

enviar?

j) Estan los pallets envueltos para su entrega? Si( ) No ( )

SEGURIDAD DE ALIMENTOS Y PROGRAMA DE ALERGENOS

1 PROGRAMA DE ALERGENOS

Usted tiene...

a) Un programa documentado del control de ingredientes alergénicos? Si( ) No( )

b) Un &rea especifica en el almacén para ingredientes alergenicos? Si( ) No ( )

¢) Una Secuencia para el uso de ingredientes alergenicos en lineas de Si( ) No ( )

produccion?

d) Una clasificacién documentada de ingredientes alergénicos? Si( ) No( )

e) Un procedimiento documentado para prevenir contaminacién Si( ) No( )

cruzada.?

f) Registros de acciones correctivas de contaminacion cruzada? Si( ) No( )

2 PROGRAMA HACCP

Usted tiene...

Un programa documentado de los planes HACCP? Si( ) No ( )
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Definidos los puntos criticos de control? Si( ) No ( )
Definidos los limtes de control? Si( ) No ( )
Auditorias de los planes HACCP? Si( ) No( )
Si selecciond Si con que frecuencia? Mensual ( ) Semestral ( ) Anual( )

Acciones correctivas documentadas? Si( ) No( )

RSE (Responsabilidad Social Empresarial)

Usted tiene...

a)Politica de RSE? Si( ) No( )
b) Un sistema de Gestion de residuos generados? Si( ) No( )
¢) Una analisis de impacto ambiental? Si( ) No( )

DECLARACION

Si cualquier detalle o cambio significativo dentro del contenido de esta evaluacion, entonces
estas es responsabilidad del proveedor comunicar estos cambios por escrito.

Cuestionario llenado por:
(Por favor cologue su nombre y firma)

Posicion en la compafiia:

Por favor devuelva esta evaluacion tan pronto como sea posible
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Anexo 2
Nivel de inspeccidn
Tamafio del lote Reducido Normal . Reforzado
(ntiimero de
elementos)
2-8 n 2 2 3
¢ para NCA = 0,65 ] 0 0
cpara NCA =25 0 0 0
¢ para NCA = 6,5 0 0 O
9-15 n 2 3 5
¢ para NCA = (0,65 0 0 0
cparaNCA =25 0 0 0
¢ para NCA = 6,5 0 0 |
16-25 n 2 5 8
¢ para NCA = 0,65 0 0 0
¢ para NCA = 2,5 0 0 0
¢ para NCA = 6,5 O 1 1
26-50 n 2 ] 13
¢ para NCA = 0,65 0 0 0
cparaNCA =25 0 0 1
L — ¢ para NCA = 6,5 0 I |
51-9%0 n 2 13 20
¢ para NCA = 0,65 0 0 0
cpara NCA =25 0 | 1
¢ para NCA = 6,5 0 2 2
91-150 n 3 20 32
¢ para NCA = 0,65 0 0 0
¢ para NCA = 2.5 0 1 1
¢ para NCA = 6.5 {) 3 3
151280 n 5 32 S0
¢ para NCA = 0,65 0 0 |
¢paraNCA =25 0 2 2
¢ para NCA = 6,5 | S 5
281-500 n 8 50 80
¢ para NCA = 0,65 0 | |
cparaNCA =275 0 3 k!
¢ para NCA =~ 6,5 1 7 8
S01-1 200 n 13 80 125
¢ para NCA = 0,65 0 | |
cpara NCA =235 1 5 5
¢ para NCA = 6,5 2 10 12
1 201-3 200 n 20 125 200
¢ para NCA = 0,65 1 2 2
¢ para NCA = 2,5 1 7 8
¢ para NCA = 06,5 3 14 18
3 201-10 000 n 32 200 315
¢ para NCA = 0,65 | 3 3
¢ paa NCA - 2,5 2 10 12
¢ para NCA = 6,5 5 21 18

20




-

UNIVERSIDAD
NACIONAL DE
SAN MARTIN

INSTITUTO
DE CALIDAD

INDUSTRIAL

10 001-35 000 n 50 315 500
¢ para NCA = 0,65 1 5 5
cparaNCA =25 3 14 18
¢ para NCA = 6.5 7 21 18
35 001-150 000 n 80 500 800
c para NCA = 0,65 1 v 8
¢ para NCA =25 5 21 18
¢ para NCA = 6,5 10 21 18
150 001-500 000 n 125 800 1250
¢ para NCA = 0,65 2 10 12
¢ para NCA =25 7 21 18
¢ para NCA = 6,5 12 21 18
Mas de 500 000 n 200 1250 2 000
¢ para NCA = 0,65 3 14 18
¢ paraNCA =25 10 21 18
¢ para NCA = 6.5 12 21 18

21



UNIVERSIDAD INSTITUTO
NACIONAL DE DE CALIDAD
SAN MARTIN INDUSTRIAL

Anexo 3

INFORME TECNICO

NRO. BAL-SM-01/08/19

EMPRESA FECHA
L 12-AGOSTO-2019

CARACTERISTICA DEL EQUIPO

Marca _ Capacidad minima 2500g
Ubicacion dd=e= kg 50g
Capacidad maxima 150kg Identificacion Interno | BAL-SM-01
ESTADO DE LA BALANZA

Limpieza del visor : X CONFORME
Encendido , tomas corriente ,descarga a tierra X CONFORME
Nivelacion X CONFORME
Limpieza del plato o bandeja superior X CONFORME

= Valor/Clase N de Serie ' Laboratorio Emisor
Calibracién

142/1441145/147/148/149/151/215/AA3372-03/
AAZIT2-04/AA33T2-05/AAIIT2-08/AAI3T 20/
25 Pesas de 20kg M1 AA4423-01/AA4423-09/ZA63-801/ ZAG3-856/ N® 170216-2909 16-Febrero-2017  EL BALANCERO SRL
ZAB3-860¢ ZABI-8TN ZABI-BTE! ZAB3-BTT/
ZAB3-878/ ZAG3-878/ ZAG3-8B0/ ZAG3-882

141/143/146/150/152/1 531 54/AA1149-02/
AA3372-01/ AA3372-02/ AAZ3T2-08/AA3372-07/
25 Pesas de 20kg M1 AA3372-10f AA4423-02/ AA4423-03/AA4423-04 N°170313-2937  13-Marzo-2017 EL BALANCERO SRL
AA4423-05/ AA4423-06/ AA4423-0TIAA4423-08/
AA4423-10f ZABI-857/ ZAB3-B56/ZA63-875/

ZAB3-881
2 Pesa de Skg M1 R N° 1702162909  16-Febrero-2017  EL BALANCERO SRL
1 Pesa de Skg M1 01 N° 170313-2937 13-Marzo-2017 EL BALANCERO SRL
2Pesade 10kgM1  ABO092-07/ZAB3-B61 N° 1702162000  16-Febrers2017  EL BALANCERO SRL
1Pesade 10kgM1 ' *2 N° 1703132937  13-Marzo-2017  EL BALANCERO SRL
Juegodepesss M2 angaTo NO170314-2938  14-Marzo-2017  EL BALANCERO SRL
MUESTREO PREV/0 DE LA PLATAFORMA
VINCULO | PESO | LECTURA VINCULO | PESO | LECTURA
Kg. Kg. | 2
s

1 40kg | 40.00kg 4 40kg | 40.00kg 4 3

2 40kg | 40.00kg 5 40kg | 40.00kg

3 40kg | 40.00kg

~ = . V 44 h /
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INCERTIDUMBRE DE LA MEDICION

[Pesopatron/es =T % 1 0] W 120
inc.patrén fesKg | Ip | 00003 | 00004 | 00005 | 0.0006 0.0007
lectuaKg 1 2000 | 4000 | 6000 | 10000 | 12000
BN 2000 | 4000 | 6000 | 10000 | 12000
= 1 3 2600 | 4000, | 6000 | 10000 | 120,00
| 4 20,00 40,00 60,00 100,00 120,00
- 5 | 2000 4000 = 6000 100,00 120,00
‘Media Aritmética Kg x 20,000 40,000 60,000 100,000 120,000
Desw stendardKg | s | 0000 | 0000 | 0000 | 0000 0000
Inc. balanza Kg b 66oi | o001 | 0001 | oo | 0,001
Inc. total de la medicion It I 0002 0002 = 0002 | 0002 = 0.001
VERIFICACION
INDICACION (Kg ) PATRON N* PESO (Kg) | LECTURA (Kg) | CONFORME
120kg 141/ 142/ 143/ 144/ 145/ 146 120kg 120.00kg 120.00kg
ANALISIS DE DERIVA
Patrdn/es (Kg.) Lectura (Kg.) Tiempo Varacion
| 40kg 40.00kg § segundos Ninguno
60kg 60.00kg 5 segundos Ninguno
120kg 120.00kg s segundos Ninguno
CONDICIONES AMBIENTALES: CORRECTA
La verificacion y calibracion del funcionamiento de la balanza se realiza segan el instructivo N=1L(Edicion )
La evaluacién se realizard comparando los valores obtenidos con los EMP (errores maximos permitidos)
de acuerdo a sus caracteristicas metrologicas referidas a las recomendaciones de la O.LM.L. .

TIPO DE CONTROL: FECHA: 12082019

Control Periddico: 1l FECHA DE VENCIMIENTO: 12/08/2020
Reparacion: 3 TECNICO: Diego Rivero

Revisién: 1 RESPONSABLE TECNICO: Oscar A, Ciraolo
Calibracion: =

Cumple: si W o

Observacion: El equipo se verifica mediante e/ uso de patrones certificados de diferentes capacidades, ¢l mismo
no marca desvio en su control, estd en su peso correcto,-

{/
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