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NUESTROS 

PRINCIPIOS CULTURALES



ENFOQUE EN 
LOS COLABORADORES

Nuestros colaboradores nos importan como 

personas, como profesionales y como 

miembros de equipo.



TRANSPARENCIA

Para que nuestra compañía tenga éxito, es necesario ser 

transparentes en el manejo de información. Esperamos que todos 

nuestros colaboradores sean abiertos y honestos sobre los 

hechos y datos, incluso cuando algunos de ellos sean difíciles de 

afrontar.



CAMBIO E INNOVACIÓN

Construimos un ambiente donde el cambio y la 

innovación son adoptados por todos y llevados a 

la acción.



ORIENTACIÓN A
RESULTADOS

Cumplir con nuestros compromisos de negocio es 

vital para el crecimiento rentable de la compañía.



ENFOQUE EN
EL CLIENTE

Nuestro cliente tanto interno como externo 

es el núcleo de todo lo que hacemos.



ARCA CONTINENTAL LINDLEY

Planta Iquitos

Planta Trujillo 

Planta  Arequipa

Planta  Cusco

Planta Huacho

Planta Zárate

Planta 

Pucusana



Los Pilares del Sistema Integrado de Gestión



Macroproceso - Alcance

Planeamiento 

Estratégico
Verificación del 

SIG

Comunicación  

Interna y Externa

Manejo de Incidentes 

y Resolución de Crisis
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MEDICIÓN, ANÁLISIS Y MEJORA

CADENA DE VALOR

Recepción y 

Almacenamiento
Manufactura

Almacenamiento y 

expedición de Producto 

Terminado y Envases

Supply Chain – Aseguramiento de la Calidad

Distribución 

Secundaria

Distribución 

Primaria
Comercialización 

PROCESOS DE APOYO

Capital Humano

Satisfacción de

Partes Interesadas

Seguridad 

Integral

RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCIÓN

Seguridad de la 

Información 

Análisis de Datos

Seguimiento y 

Medición

Control de salida 

no conforme

Datos de

Procesos

Compras

Validación y 

estandarización de 

procesos

Mantenimiento

Datos de

Procesos

Gestión Ambiental

Planificación del 

SIG

Gestión de la Mejora 

Continua
Gestión de acciones 

Correctivas

Gestión de la 

Información 

Documentada



Organigrama del “Sistema Integrado de Gestión”

LÍDER

GERENTE GENERAL: JUAN ALBA

REPRESENTANTE DE LA DIRECCIÓN 

RESPONSABILIDAD SOCIAL – G.I. 

INTERNOS Y SEGURIDAD Y SALUD EN 

EL TRABAJO

CARLOS VIVAR

REPRESENTANTE DE LA DIRECCIÓN 

DE GESTIÓN DE CALIDAD, AMBIENTE 

E INOCUIDAD

JUAN LAZO

LÍDER EQUIPO INOCUIDAD 

ALIMENTARIA DE PLANTA

EQUIPO INOCUIDAD 

ALIMENTARIA DE PLANTA
COMITÉ DEL SIG DE PLANTA

COLABORADORES

COMITÉ NACIONAL DEL SIG

JEFE DEL SIG
REPRESENTANTE DE LA DIRECCIÓN 

RESPONSABILIDAD SOCIAL – G.I. 

EXTERNOS

VERONICA BONIFAZ

COMITÉ PLENARIO

DIRECTORES

GERENTES 

NACIONALES

COORDINADOR 

DE INOCUIDAD 

ALIMENTARIA



La edición 10 de la 
Política del SIG fue 
aprobada el 03-05-18 
por el Gerente General 
Juan Félix Alba y su 
Comité Ejecutivo y ha 
sido difundida y 
ubicada en lugares 
estratégicos y se 
encuentra disponible 
en el Portal del SIG.





QUÉ ES LA FSSC 22000

• La norma FSSC 22000 “food safety system certification” 

ha sido desarrollada por la Foundation for Food Safety 

Certification (Fundación para la certificación de la 

seguridad alimentaria) siendo en definitiva el resultado de 

la unión del Estándar de Gestión de Seguridad Alimentaria 

ISO 22000 y la Especificación PAS 220 (o ISO/TS 22002-1), 

además de otros requisitos con el objetivo de cumplir con 

los requisitos de certificación de la iniciativa mundial de 

seguridad alimentaria (GFSI)



PLANIFICACIÓN DE LA IMPLEMENTACIÓN

PLANIFICACIÓN Y CONTROL OPERACIONAL

PLANIFICACIÓN Y CONTROL ORGANIZACIONAL 

Hacer (SGSA)

8. Operación

PLAN (SGSA *)

4. Contexto de la organización.

5. Liderazgo

6. Planificación

7. Soporte (incluido el control de procesos, 

productos o servicios proporcionados 

externamente)

VERIFICAR (SGSA)

9. Desempeño y 

evaluación

ACTUAR (SGSA)

10. Mejora

Sistema de Trazabilidad

Preparación y Respuesta Ante 

Emergencias

Programas Prerequisitos

Validación de 

Medidas de 

Control

Plan de Control 

de Riesgos

Planificación de 

la Verificación
Análisis de 

Peligros

Actualización de 

información 

preliminar y 

documentos que 

especifican los 

PPR y el plan de 

control de riesgos

Actividades de 

verificación

Análisis de resultados 

de las actividades de 

verificación

Implementación del plan de control de 

riesgos

Control de seguimiento y medición

Control de productos y no 

conformidades de procesos.

ACT (food safety) DO (food safety)CHECK (food safety)



ESQUEMA PPRs - ISO 22002-1

4. Construcción y 
Layout de los 

Edificios

5. Lay out: 
Instalaciones y 

espacios de 
trabajo

6. Servicios: 

Aire, Agua, 
Energía 

7. 
Eliminaciónde 
los Residuos

8. Diseño de 
Equipos, Limpieza y 

Mantenimiento

9. Gestión de los 
materiales y 

servicios 
adquiridos

10. Prevención de la 
contaminación 

cruzada

11. Limpieza y 
Sanitización

12.Control 
de plagas

13. Higiene e 
instalaciones 

para el 
personal

14. Retrabajo

15. Procedimiento 
de Retiro-
RECALL 

16. 
Almacenamiento

17. Información 
del producto y 
advertencias al 

consumidor

18. Defensa del 
Alimento, 

Biovigilancia, 
Bioterrorismo



CERTIFICADOS



CERTIFICADOS



CERTIFICADOS




