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SARCA

GRUPO ARCA - DIVISION ARGENTINA

2008: ARCA compra
la franquicia de Coca -
Cola dedicada a la
produccion de
bebidas gaseosas ,
para las Provincias de

2009: ARCA compra la
- franquicia de Coca — Cola Formosa, Chaco,
dedicada a la produccion de Corrientes, Misiones 'y
bebidas gaseosas , para las norte de Santa Fe
Provincias de Jujuy, Salta, sy
Tucuman, Santiago del Estero,

Catamarcay La Rioja
.
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Vision ©ARcA

“Siempre Contigo Alegrando tu Vida”
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Mision

....sostenible en la Industria de Bebidas
de América Latina y el mercado
hispano de los Estados Unidos,

-B-’ actuando responsablemente con
nuestra gente y en nuestra
comunidad.
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Valores SARCA

Los valores que nos identifican en nuestro quehacer empresarial son:

® Orientacion al Cliente.

® Honestidad y Congruencia.

e

® Trabajo en Equipo

® Orientacion a Resultados

® Desarrollo Continuo

rsonal. _
® Innovacion.
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SARCA
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Sistema Integrado de GestiG8?ARCA

1ISO 9001:2008 - Sistema de Gestion de Calidad
1SO 22000:2005 - Sistema de Inocuidad Alimentaria

PAS 220: 2008 - Programas de requisitos previos sobre seguridad
de alimentos para manufactura alimentaria

N ISO 14001:2004 - Sistema de Gestion Ambiental

OHSAS 18001:2007- Sistema de Gestion de Seguridaey Salud
Ocupacional

-
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SARCA

Calidad: es el conjunto de caracteristicas de un
~ producto o servicio que lo diferencia de otro
similar y por las que los clientes hacen su eleccion

Inocuidad: Concepto que indica que un alimento
- no causara dafo al consumidor cuando este es
preparado o consumido de acuerdo a su uso
previsto
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SARCA

Peligros
Peligros relacionado con la inocuidad de los alimentos

son agente bioldgico, quimico o fisico presente en un
alimento, o la condicidn en que éste se halla, que
puede ocasionar un efecto adverso para la salud.

- Ejemplos:
» Agente fisico: Ej. Vidrio

e Agente quimico: Ej. Residuo de
sanitante

e Agente bioldgico: Ej. Bacterias
patdgenas.
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SARCA

Sistema: Grupo de personas y elementos trabajando
en conjunto.

Gestion: Como dirigimos y utilizamos los recursos para
obtener un objetivo

Sistema + Gestion + Calidad/Inocuidad: Esel
conjunto de elementos relacionados para lograr el
cumplimiento de los objetivos, generando

productos que satisfagan las necesidades de los
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SARCA

Especificar los requisitos para un sistema de gestion de la calidad, cuando
una Empresa:

a) necesita demostrar su capacidad para proporcionar regularmente
productos/servicios que satisfagan los requisitos del cliente y los
legales y reglamentarios aplicables, y

b) aspira a aumentar la satisfaccion del cliente a través de la aplicacion
eficaz del sistema, incluidos los procesos para la mejora continua del
' sistema y el aseguramiento de la conformidad con los requisitos del
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SARCA

Especificar requisitos para un Sistema de Gestion de la Inocuidad de los
alimentos cuando una organizacion en la cadena alimentaria necesita
demostrar su capacidad para controlar los peligros relacionados con la

iInocuidad de los alimentos, con el objeto de asegurarse de que el alimento

e es inocuo en el momento del consumo humano.
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SARCA

Mejora continua del sistema de
gestion de la calidad

_______ ~ Responsabilidad
de la direccién

Gestion de los Medicién analisis
recursos y mejora

Clientes

Clientes Satisfaccion

Entradas

Realizacion
del producto

Requisitos

Leyenda o o

— Actividades que aportan valor o

— — —» Flujo de informacién
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SA
RCA
Verificacion _ Implementacion

Modificacion < > Validacion

L i

Requirementos de
Materiales, .
Procesos y Identificacion Analisis de Control ,de
Productos » de Peligros - Riesgos » Medicion

AN PRPsn
Operacionales

Plan HACCP -
CCPs
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RELACION ENTRE NORMAS

1SO 9001:2008
4 Sistema de Gestion de Calidad

4.1 Requisitos generales
4.2 Requisitos de la documentacion
4.2.1 Generalidades
4.2.2 Manual de la Calidad
4.2.3 Control de los documentos
4.2.4 Control de los registros
5 Responsabilidad de la Direccion
5.1 Compromiso de la Direccion
5.2 Enfoque al Cliente
5.3 Politica de Calidad
5.4 Planificacion
5.4.1 Objetivos de Calidad
5.4.2 Planificacion del Sistema de Gestidn
de la Calidad
5.5 Responsabilidad, autoridad y comunicacion
5.5.1 Responsabilidad y autoridad
5.5.2 Representante de la Direccion
5.5.3 Comunicacion Interna
3 0ReVision por la Direccidn
5. @astibr.de [0s Recursos
6.1-Provisi@izle.recursos
6.2 Recursos HUMat S
6.2.1 Generalidad &

A ——————

6.2.2 Competencia, toma de concienci y
6.3 Infraestruc

6.4 Ambiente de Trabajo

- SISTEMA INTEGRADO

A’A

ISO 22000:2005
4 Sistema de Gestion de Inocuidad de los alimentos

4.1 Requisitos generales

4.2 Requisitos de la documentacion
4.2.1 Generalidades
4.2.2 Control de los documentos
4.2.3Control de los registros

5 Responsabilidad de la Direccion

5.1 Compromiso de la Direccion

5.2 Politica de Inocuidad

5.3 Planificacion del sistema de Inocuidad

5.4 Responsabilidad y autoridad
5.5 Lider del Equipo de Inocuidad
5.6 Comunicacion
5.6.1 Comunicacion Externa
5.6.2 Comunicacion Interna
5.7 Preparacion y Respuesta ante Emergencias
5.8 Revision por la Direccién
6. Gestidn de los Recursos
6.1 Provision de recursos
6.2 Recursos Humanos
6.2.1 Generalidades
6.2.2 Competencia, toma de conciencia
y formacion
6.3 Infraestructura
6.4 Ambiente de Trabajo




ISO 9001:2008.
7.5.3 Identificacion vy trazabilidad

8. Medicidn, Andlisis y Mejora
8.1 Generalidades
8.2 Seguimiento y Medicion
8.2.1 Satisfaccion del Cliente
8.2.2 Auditorias Internas_
8.2.3 Seguimiento y Medicion de los Pro-
cesos
8.2.4 Seguimiento y Medicion de Producto
8.3 Control del producto no conforme
8.4 Analisis de datos
8.5 Mejora
8.5.1 Mejora continua
8.5.2 Accion correctiva
8.5.3 Accion preventiva

1.8.5 Mej

ISO 22000:2005

7.9 Sistema de trazabilidad

7.10 Control de no conformidades
7.10.1 Correcciones

7.10.2 Acciones correctivas

7.10.3 Manipulacion de productos potencialmente no
Inocuos

7.10.4 Retirada de productos

8 Validacidn, verificacién y mejora del sistema de gestién
de la inocuidad de los

alimentos

8.1 Generalidades

8.2 Validacion de las combinaciones de medidas de control
8.3 Control del seguimiento y la medicion

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

8.4.1 Auditoria interna

8.4.2 Evaluacion de los resultados individual
verificacion

8.4.3 Analisis de los resul
verificacion

e las.actividades de

.1 Mejora continua
8.5.2 Actualizacién del sistema de gestion de la inocuidad
de los alimentos Jujuy, 11 de Noviembre de 2010




&
ARCA

1ISO 9001:2008
7.1 Planificacion de la realizacion del producto
7.2 Procesos relacionados con el cliente

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 Comunicacién con el cliente
7.3 Disefio y desarrollo
7.4 Compras

7.4.1 Proceso de Compras o

7.4.2 Informacion de las compras — Pre-requisito
E— 7.4.3 Verificacion de los productos (PAS 220)
=y comprados
7.5 Produccion y prestacion del servicio

7.5.1 Control de la produccién y de la
prestacion del servicio

7.5.2 Validacion de los procesos de la
produccién y de la prestacion del servicio

7.5.3 Identificacién y trazabilidad

7.5.4 Propiedad del cliente

7.5.5 Preservacion del producto
7.6 Control de los dispositivos de seguimiento y
medicion
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PAS 220:2008 — Programas de Pre-requisitos ®A
RCA

Especificacion de disponibilidad publica (Publicly Available
Specification)
Preparada por el Instituto Britanico de Estandares (BSI)

“PAS 220 — 2008 - Programas de prerequisitos de
Seguridad Alimentaria para elaboradores de alimentos”

Destinado a ser usado como soporte de 1ISO 22000 basado
en FSMS

-9 Desarrollo patrocinado por la Confederacion de Industrias de
Alimentos y Bebidas de la Union Europea (CIAA)

Grupo que direcciona PAS : representantes de la
Federacion de alimentos y bebidas (FDF), McDonald’s,
LRQA, Asociacion nacional francesa de Industrias de
Alimentos, ProCert y Unilever
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PAS 220:2008 — Programas de Pre-requisitos @A
RCA

» 1 Alcance

« 2 Normativa de Referencia
» 3 Términos y Definiciones

4 Contruccion y Layout de

10 Medidas para la prevencion de
contaminacion cruzada

edificios 11 Limpieza y Sanitacion
5 Layout de establecimientosy < 12 Control de Plagas
lugares de trabajo « 13 Higiene personal e instalaciones
* 6 Servicios — aire, agua, energia para empleados

_— [?ispos:ic.i.én de residuos « 14 Re-procesamiento

BRa 5 D'Spqn'bt'“dl"?‘d de « 15 Procedimientos de recall de
equipamiento, limpieza y oroductos

mantenimiento

* 9 Gestion de compra de
materiales

16 Almacenamiento

e 17 Informacion del
Producto/conocimiento de
consumidores

18 Defensa de_alirientos;
biovigilancia y bioterrorismo
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ESQUEMA PARA LA IMPLEMENTACION DE ISO
e S ARCA

Definiciones:
Medida de control: accion o actividad que puede realizarse para
prevenir o eliminar un peligro

PPR: programa de prerrequisito: condiciones y actividades basicas
gue son necesarias para mantener a lo largo de toda la cadena
alimentaria un ambiente higienico apropiado para la produccion,
manipulaciony provision de productos finales inocuos y alimentos
Inocuos para el consumo humanao.

M™%  PPRoperativo: identificado por el analisis de peligros como esencial
para controlar la probabilidad de introducir un peligro de seguridad
alimentaria y/o proliferarlo en el producto o en el proceso

PCC: etapa en la que puede aplicarse un control y que es esencial
para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de
los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable

Limite Critico: criterio que diferencia la aceptabilidadd
o Inaceptabilidad.
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SARCA

Descripcion de diagramas de flujos

Incluir en diagrama de flujo solo las Operaciones de
Transformacion

Eliminar Pre- requisitos (Tales como limpieza,
sanitacion, control de plagas, etc)

Descripcion de las etapas del proceso y de las
medidas de control

A. Calidad

B. Operativas|

Jujuy, 11 de Noviembre de 2010



Analisis de peligros SARCA

Se debe identificar los peligros fisico, quimico y biologico
predecibles de cada etapa descripta en el diagrama de flujo

Determinacion de los niveles aceptables

=2 Para cada peligro relacionado con la inocuidad de alimentos, se debe
determinar el nivel aceptable.

Recuerde que el nivel aceptable es en el producto terminado.
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Evaluacion de peligro
Para cada peligro, se debe evaluar Severidad y Probabilidad

Una vez definida la probabilidad y severidad utilizamos la
siguiente tabla para definir tolerancia (Aqui no vemos todavia
significancia)
Determinacion de Significancia
Determinamos si el mismo es Significativo o No significativo

usando, por ejemplo:

SARCA

Severidad

.‘:_::' -
— O o : m
oo @dera .

\__._—-—-

Baja Moderada Alta
Probabilidad
Ocurrencia
? Significativo Significativo /
Alta S S e 2@ o
» R = 07 o-"
o O
No significativo &?. Significativo » .
NS ./ S y
igAficativo No significativo é?
NS NS
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Seleccion y evaluacion de las medidas@ARCA

control

De los peligros significativos identificados en el paso anterior se deben
seleccionar una apropiada combinacion de medidas de control (7.4.4), que
sea capaz de prevenir, eliminar o reducir estos peligros relacionados con la

Inocuidad de los alimentos a los niveles aceptables definidos.

Las medidas de control deben ser las descriptas con anterioridad (7.3.5.2)
(seleccionar las que controlen el peligro en cuestion)

g Validacion de las medidas de Control

Antes de la clasificacion en PRRo y PCC (8.2), se deben validar
. /2s medidas de control seleccionadas, de manera de asegurar
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SARCA

Clasificacion de las medidas de control

Una vez que se validaron las medidas de control, las
mismas deben clasificarse en PPRo 0 en PCC segun
_— corresponda (7.4.4)

Jujuy, 11 de Noviembre de 2010



P1: La medida de control se aplica
rigurosamente (se aplica siempre)?

No

s

P2: El monitoreo de la medida de
control se puede aplicar en tiempo y
rigurosamente (el seguimiento puede
hacerse en el momento oportuno

No

para permitir corgec "=~~~
inmediatas)? S

P3: Es preponderante frente a otras
medidas de control?

No

Si

P4: La medida de control es
confiable frente g fallas y a

No

variabilidad? ]
Si

P5: Si falla la medida de control, el
peligro podria permanecer o

No

aumentar? .
Si

P6: Especificamente disefiada para
controlar el peligro?

Si l No

P7: Tiene efectos sinérgicos con
otras medidas de control?

Si No

P8: El peligro es eliminado en etapas

posteriores?

SARCA




&
ARCA

ISO 22000:2005
7. Planificacion y realizacion de productos inocuos
7.1 Generalidades

7.2 Programas de Pre - requisitos ) — Pretrequisito

(PAS 220)

7.3 Pasos preliminares para el analisis de peligros
7.3.1 Generales
7.3.2 Equipo de inocuidad de los alimentos
7.3.3 Caracteristicas del producto
7.3.3.1 Materias primas, ingredientes y materiales en contacto con el
producto
e 7.3.3.2 Caracteristicas de los productos finales
_— 7.3.4 Uso previsto
7.3.5 Diagramas de flujo, etapas de proceso y medidas de control
7.3.5.1 Diagramas de flujo
7.3.5.2 Descripcion de las etapas de proceso y de las medidas de control

7.4 Andlisis de Peligros

7.4.1 Generalidades
7.4.2 ldentificacion de peligros y determinacion de los niveles aceptables
7.4.3 Evaluacion de los peligros

7.4.4 Seleccidn y evaluacion de las medidas de control
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ELEMENTOS ESPECIFICOS % A

ISO 22000:2005
7.5. Establecimiento de los programas de pre-requisitos operativos

7.6 Establecimiento del Plan HACCP
7.6.1 Plan HACCP
7.6.2 Identificacién de los Puntos Criticos de Control
7.6.3 Determinacion de los limites criticos para los puntos criticos de control
7.6.4 Sistema para el seguimiento de los puntos criticos de control
7.6.5 Acciones efectuadas cuando los resultados de | seguimiento superan los limites criticos

7.7 Actualizacion de la informacion preliminar y de los documentos que especifican los PPR y el plan HACCP
7.8 Planificacion de la verificacion

N 8 Validacion, verificacion y mejora del sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos

8.1 Generalidades

8.2 Validacion de las combinaciones de medidas de control

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

8.4.2 Evaluacién de los resultados individuales de verificacion
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INOCUIDAD

Programa de pre-
requisitos
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SARCA

SALTA REFRESCOS




POLITICA DE CALIDAD Y DE LA INOCUIDAD DE LOS @ARCA

ALIMENTOS

Calidad va maés alla de lo que vemos, probamos o medimos; se muestra en cada una de
nuestras acciones; es por eso que en ARCA:

Nos comprometemos con nuestros clientes y consumidores a ejecutar

todos los procesos productivos, comerciales, administrativos y humanos

de la empresa con los mas altos estandares de calidad e inocuidad en

materia de alimentos y bebidas, cumpliendo con todos los requisitos

legales y reglamentarios, a fin de garantizar la plena satisfaccion de sus
P expectativas sobre nuestros productos y servicios.

Para lograrlo, trabajamos incansablemente y en equipo, estableciendo objetivos claros y
medibles para alcanzar las metas propuestas, reforzando nuestro proceso de aseguramiento de
calidad, mejorando continuamente nuestros servicios, instalaciones y procesos productivos;
desarrollando y capacitando al capital humano, asi como con la diaria actuacion, responsable y
orientada, a quienes nos debemos:

Nuestros Clientes y Consumidores.
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ESQUEMA GENERAL @
DEL PROCESO ARCA

Agua Cruda l

Recepciény
almacenamiento de
Materias Primas, Insumos

Purificacion y Filtracion

del agua

y Materiales de Empaque
Agua Tratada l

Disolucion de azucar en
agua

a

Jarabe Simple l

m Filtracion

Almacenamiento y
Distribucion

)

Agregado de concentrado
y jugos

Jarabe
Terminado
Mezclado con Agua y P P )

02 . q & — O
Di6xido de Carbono : ° o CB o

Embotellado (Envase,

Tapa) iy 11 de Noviembre de 2010
Producto Terminado



PLANTA
SALTA

19/03/2010
a®

&




Ejemplo resultado de analisis @A RCA

PCC3:
Etapa: Analisis de gases en ALEXUS L 3
Peligro: Quimico: botellas contaminadas con derivados del petroleo
Medidas de Control: Rechazo de botellas contaminadas

Limite critico: Hidrocarburos minimo 7000 cuentas

Correccion: Se detiene produccion hasta Servicio Técnico

AC: Mantenimiento revisa el equipo o se contacta al servicio técnico. No se reanuda
produccion hasta correccion del problema.

Registro: Registros de Alexus

Procedimiento: PRO - 0170 Control operacional del Alexus Auto 100 y del Syncrolet I

\v
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SARCA

MUCHAS GRACIAS POR SU ATENCION
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