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es un documento técnico y operativo que define las políticas, objetivos, procedimientos y controles necesarios para garantizar que los productos alimenticios cumplan con los estándares de seguridad, inocuidad, legalidad y calidad establecidos por la normativa y las expectativas del cliente.
1. Objetivos del plan
Asegurar la inocuidad y calidad del vino de maracuyá.
Garantizar el cumplimiento de normas sanitarias (BPM, HACCP, INVIMA).
Mejorar continuamente los procesos de producción.
Satisfacer las expectativas del cliente en sabor, aroma y seguridad.
2. Alcance
Este plan aplica a todos los procesos productivos desde la recepción de la materia prima (fruta de maracuyá), pasando por la fermentación, clarificación, embotellado, almacenamiento y distribución. También incluye las áreas de apoyo como limpieza, mantenimiento de equipos, control de calidad y capacitación del personal.
3. Responsabilidades del personal
	Cargo
	Responsabilidades principales

	Gerente de planta
	Aprobar el plan, asignar recursos

	Supervisor de calidad
	Verificar que se cumplan las BPM y controles

	Operarios
	Ejecutar las tareas según los procedimientos

	Técnico en alimentos
	Aplicar pruebas y análisis físico-químicos


4. Procedimientos clave y controles de Calidad
	Etapa del proceso
	Actividades
	Controles de calidad

	Recepción del maracuyá
	Inspección visual, pesaje y selección manual
	Evaluación de color, firmeza, moho, daño físico

	Lavado y desinfección
	Agua potable con solución clorada
	Medición de ppm, temperatura, tiempo de contacto

	Extracción del jugo
	Trituración y filtrado de la pulpa
	Limpieza de equipos, control de temperatura

	Fermentación
	Adición de levaduras, control de ambiente
	Medición de °Brix, pH, temperatura

	Clarificación
	Uso de clarificantes, filtrado
	Pruebas de turbidez y color

	Embotellado
	Llenado, sellado y etiquetado
	Revisión de limpieza, cierre y etiqueta

	Almacenamiento
	En lugar fresco, seco y ventilado
	Control de humedad, temperatura y rotación



5. Requisitos documentales
Manual de BPM
Procedimientos de limpieza y desinfección
Registros de control de calidad (pH, °Brix, turbidez, etc.)
Fichas técnicas de insumos (levaduras, clarificantes, botellas)
Registros de capacitación del personal


6. Acciones correctivas
	No conformidad detectada
	Acción correctiva

	Fruta en descomposición
	Eliminar lote afectado, revisar proveedor y capacitar en selección de fruta.

	Botellas mal cerradas
	Detener línea, ajustar maquinaria, reforzar control de calidad.

	Fermentación incorrecta
	Evaluar condiciones, ajustar parámetros y documentar el fallo.

	Fallas en etiquetado
	Reetiquetar producto, revisar la máquina y capacitar al operador.


7. Verificación y mejora continua
Auditorías internas mensuales.
Revisión del plan cada 6 meses o cuando haya cambios.
Revisión de quejas de clientes y análisis de causas.
Indicadores: % de producto conforme, reclamos, pérdidas.
8. Capacitación del personal
Frecuencia: Trimestral
Temas:
Buenas Prácticas de Manufactura
Higiene personal y manipulación segura
Control de procesos fermentativos
Uso correcto de equipos y limpieza
9. Evaluación de desempeño
Rechazos en producción (%)
Incidencias de calidad reportadas
Tiempos de respuesta ante fallas
Resultados de análisis físico-químicos
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