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CONSULTORIA

Qué hacemos?

Somos una consultora técnica especializada en Gestion de Calidad, Inocuidad, Medio
Ambiente, Seguridad Ocupacional y Empaques. Contamos con una amplia experiencia en
Empresas de Consumo Masivo. Con sélido conocimiento en la Industria de Alimentos y
Bebidas a lo largo de toda la cadena de suministro

ALGUNOS DE NUESTROS CLIENTES
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Nuestro Proposito

Inspiradas en la leyenda de los peces KOI, con una energia vital y poderosa, tenemos la
mision de acompanar y guiar a nuestros clientes hacia un mayor nivel de calidad y
gestion de sus procesos internos.

Siempre poniendo al frente nuestros valores: honestidad, respeto, colaboracion,
pragmatismo y agilidad. Nos enfocamos en proveer soluciones efectivas, adaptadas a
la necesidades y recursos de nuestros clientes.

Nuestra visidn es ser referentes y el contacto de confianza de las empresas del sector.



gunos de los proyectos mas recientes

Entrenamientos Auditorias QSE Implementacion de
(Virtuales y Presenciales) Programas de Alérgenos

Auditoria Interna KORE

uuuuuuuu

<O

Why Allergen Management
Dids #1in 10

pi’?.%? adults.

- ~ There is no “cure” for food
It now affects %,‘%%\% %% allergies and, thus, the best
1 IN ‘I 3 Je way to prevent
3 C\ them is to completely avoid

. RN =)
children “‘%@ﬁ%@p@ ] the offending food

You can help make the ‘

wwwwww
Cai

puntos tratados.

esti avalada por Certfcaciones Externas Internacionales.

de las mstalaciones.

iden
Tece

documentacion relevante.

para cada caso,

informacién, nclusive con ofros emboteladores y plantas licteas.

\ world a safer place for
S \ those with food allergies.

‘anbdad deo ncumpimientos o incumplmientos ms Severos.

oooooooooo
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Nuestros

Key Management

Services
(Servicios de Gestion)

* Implementacion de sistemas de gestion

¢ Normas internationales: ISO 9001 / FSSC
22000 I1SO / TS 22002 / ISO 14001 / I1ISO 45001

¢ Normas internas del cliente

® Cultura de Seguridad Alimentaria

basado en GFSI

e Buenas Practicas de Manufactura,

Prerrequisitos
e Cultura de Seguridad Ocupacional

e Capacitaciones Ad-Hoc

Servicios

* Implementacién de Requisitos

Regulatorios y Corporativos

e Generacion de reportes, tableros de

seguimiento y desempeiio

Improvement &

Innovation
(Mejora e Innovacion)

e Analisis y optimizacién de

procesos productivos

e Gestion de Productividad

¢ Validaciones de Productos y

Nuevas Tecnologias

e Coordinaciéon de Proyectos de

Innovacion

¢ Desarrollo de proveedores



Key
Management
Services

1. Implementacion de sistemas de gestion basados en las normas ISO 9001/FSSC 22000/1SO/TS 22002/I1SO 14001/
ISO 45001

Evaluacidn Inicial y Diagnéstico

Andlisis de Riesgo

Diseiio de Plan de Trabajo

Generaciéon de Documentacién: Armado de Mapa de Procesos, Desarrollo de Politica, Relevamiento de
documentacién existente y generacién de nuevos programas

Comunicacién y Capacitacién

Implementacidon: Acompaiamiento al equipo en el funcionamiento del nuevo sistema de gestién
Auditorias Internas

2. Cultura de Seguridad Alimentaria basado en GFSI

Diseiio del Plan de Cultura

Autodiagnéstico

Armado y Coordinaciéon de Equipo de Trabajo

Generacion de Documentacién y Material de Entrenamiento

Capacitacion al Personal

Plan de Comunicacién

Generacion de herramientas para medir y comunicar el grado de implementacién del Programa

3. Buenas Practicas de Manufactura y Prerrequisitos

Definicion de alcance y armado de plan de trabajo

Armado y Coordinaciéon de Equipo de Trabajo

Generacion de documentacién

Capacitacion al personal

Realizaciéon de Auditorias Internas

Generacion de herramientas para medir y comunicar el grado de implementacién de BPM

4. Cultura de Seguridad Ocupacional

Implementaciéon de Programa de Seguridad Basada en el Comportamiento
Implementaciéon de Programas Ad-Hoc

5. Capacitaciones Ad Hoc

Diseio de la actividad en funciéon de las necesidades especificas del cliente
Dictado de las capacitaciones (in Company/virtual)

Evaluacion de aprendizaje

Definicion de métricas para medicion de efectividad
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1. Control de Calidad (Ingredientes, Empaques y Producto Terminado)
* Relevamiento de especificaciones existentes
« Desarrollo de nuevas especificaciones
« Desarrollo de programa de control (definicion de frecuencias, responsables, metodologia)
* Implementacién de programa, evaluacién de cumplimiento y gestidon de no conformidades

« Control estadistico de procesos

2. Gestion de Alérgenos
« Definicion de alcance en funcién de requisitos legales y corporativos
« Andlisis de riesgos
« Desarrollo de Programa y controles

* Implementacién y Mejora

3. Auditorias a Proveedores y Co-packers
« Armado de Plan de Auditorias
* Revision de requerimientos a cumplir
« Desarrollo de Protocolo de Auditoria
» Ejecuciéon de auditoria (virtual/presencial) y generacién de reporte

« Armado de Scorecards para comunicacién de resultados

4. Implementacion de Requisitos Regulatorios y Corporativos
* ldentificacién y analisis de Regulacién aplicable
» Desarrollo de Programas requeridos y registros asociados
» Auditorias de Cumplimiento de Requisitos Corporativos

« Andlisis de gaps y diseno de planes de adecuacién

5. Generacidn de reportes, tableros de seguimiento y desempeio
* Relevamiento de indicadores a reportar
« Desarrollo de Tableros de Seguimiento de facil visualizacién

» Disefio de reportes ejecutivos para comunicacion interna/externa



Improvement
& Innovation

1. Andlisis y optimizacion de procesos productivos

Mapeo de proceso

Seteo de objetivo de mejora.

Relevamiento de Instalaciones, evaluacion de performance
Desarrollo e Implementaciéon del Programa de mejora

Reporte de resultados y medicién de efectividad

2. Gestion de Productividad

Identificaciéon de procesos que generan ahorro y calculo de oportunidad
Desarrollo de herramientas de seguimiento

Reporte de resultados

3. Validaciones de Productos y Nuevas Tecnologias

Generacion de Protocolos de Validacién incluyendo: Prerrequisitos de BPM, Requerimientos de
elaboracion, llenado y liberaciéon, Testeo de materias primas, empaque y producto terminado Criterios de
Aceptacion

Capacitacion sobre los nuevos productos, empaques, tecnologias, procesos, controles y técnicas de
laboratorio

Acompanamiento en corridas de validacién para asesoramiento y control

4. Coordinacion de Proyectos de Innovacién (desarrollo de productos y empaques)

Planificacion del proyecto
Definicion de Especificaciones y Procedimientos
Supervisién y control de la ejecucién

Cierre del proyecto y aprendizajes

5. Supplier development

Identificacion de necesidades de clientes

Relevamiento de posibles proveedores y evaluacién de capacidades
Identificacion de Gaps

Armado de Plan de Adecuacién

Proceso de S&OP con Proveedores



Patricia Pesao

Lic. en Tecnologia de
Alimentos — UCA

https://www.linkedin.com/i
n/patricia-pesao-b1ab838/

uiénes Somos?

Silvia Barreiro

Lic. en Cienciay
Tecnologia de Alimentos -

UBA

https://www.linkedin.com/i

n/maria-silvia-barreiro-
989855a7/
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CONSULTORIA

Contact

Patricia +54 9 11 54/74-2121
Silvia +54 9 11 5474-2289
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