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AREA DE LA EMPRESA /ACTIVIDAD DE LA EMPRESA

INICIO

SISTEMAS DE 

GESTIÓN

FIN

PERSONAL

Formación

Evalúa si el 

cambio 

afectara el 

SGCI

Actualizar 

documento

SGCI 27P
Actualización del 

SGCI

CAL 01P R09 
Plan de Análisis de 
control de calidad

PROVEEDORES

MATERIA PRIMA Y 
PRODUCTO TERMINADO

DISEÑO Y 
DESARROLLO

SERVICIO EXTERNO

Personal 
antiguo

Personal 
Nuevo

Concesionaria 
comida

Introducción sobre 
alérgenos 

SGCI 07P R01
 Programa de Capacitación 

para administración

SGCI 07P R02
 Programa de Capacitación 

para planta

Toma de 
conciencia

Control en la manipulación 
EPPS. Prohibiciones, 
lavado de ropa, 
circulación.

Personal 
interno

Visita

PPR02P R01 
 Layout Circulación 

de Personal

PPR 08P 
 Higiene de Personal

Prohibiciones 
Generales

SGCI 09P 
Control de Acceso de 
personal y vehiculos

HACCP 09P        
Análisis de Peligros y 

Puntos Críticos de 
Control 

SGCI 16P
Diseño y desarrollo de 

productos 

SGCI 10 P R 02
 Plan de comunicación 

externa

HACCP 09P        
Análisis de Peligros y 

Puntos Críticos de 
Control 

Higiene del 
Personal

PRO 16P
  Procedimiento de 

Recepción y despacho 
de Castaña

A
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PRODUCCION CONTROL DE CALIDAD

SGCI 22P I01
 Instructivo validación del ensayo 

inmunocromatográfico de detección de 
antígeno de almendra

SGCI 22P R01
Verificación y validación 
cualitativa de castaña en 
superficies y alimentos

Recepción de Castaña

SGCI 22P I03
Instructivo puntos de hisopado del 

alérgeno

A
PRO 16P

  Procedimiento de 
Recepción y despacho 

de Castaña

SGCI 22P I02
 Instructivo para la detección cualitativa 
del antígeno de almendra en superficies

SGCI 22P I04
Instructivo de determinación de 

alérgenos

FIN
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FECHA
CAMBIO DE 

VERSION
RESPONSABLE DESCRIPCION 

14.03.2018 1 Mérida Cahuaya

31/10/2020 3 Marcela Espinoza

15.07.2023 4 Marcela Espinoza
Se adiciona los procedimientos SGCI 10P R02  plan de comunicación externa, SGCI 16P Diseño y desarrollo de productos, PRO 16P 
Procedimiento de Recepción y Despacho de Castaña. Se incluyen los instructivos y registros para el alergeno castaña.

25/01/2024 5 Marcela Espinoza

13.08.2019 2 Rosario Fernandez Se incluyen un punto en caso visitas y vehículos y se incluye responsabilidades.

Creación del documento.

Fecha: 25/01/2024

Marcela Espinoza

Elaboró Aprobó:

Juan Pablo Seleme

Fecha: 

Se incluye el registro SGCI R02 Plan de análisis de control de calidad, se incluye en formación al personal externo (concesionaria de 
comida y se elimina la realización de pruebas rápidas de alérgenos después de cada limpieza

Se cambia el codigo del plan de control de calidad por CAL 09P Se cambia el codigo del plan de control de calidad por CAL 09P Se cambia código en el CAL 01P R09  Plan de Análisis de control de calidad
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