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Blenveniaa

Es muy grato tenerlo con nosotros y que sea parte de Vanoli y
Cia S.R.L.

Para que conozca la empresa, hemos preparado este Manual
de Bienvenida, en el cual abordaremos los temas que son de
interés para su correcto desempeio.

El conocimiento de la organizacion, junto con su compromiso
seran el punto de partida para que se sienta parte de Vanoli.
Este material servira de ayuda ante cualquier duda que le

surgiere sobre el funcionamiento de la compafiia.

Igualmente le recordamos que estamos a su disposicion ante

cualquier inconveniente que se le presente.

iBienvenido!
Estamos seguros que su participacion

serd muy importante para
Vanoliy Cia S.R.L
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HVA.NOLI IS TORIA DE LA EMPR

En 1920 JUAN VANOLI (enologo italiano)
comenzd a gestar una industria familiar, dando origen
y vida a un pequefio gran suefio, logrando imponer
en muy poco tiempo, importantes logros y

reconocimientos a nivel internacional.

En 1940, se crea en los limites de la ciudad
de Cdrdoba, una importante produccién de frutas y
hortalizas que le permite abastecer la constante
demanda de la fabrica, siendo pionera en el interior
del pais en produccion, calidad y variedad, aplicando
importantes adelantos tecnolégicos de la época,
como el uso del vapor en la elaboracién de los
productos de la empresa. Esto pone de manifiesto en
la tradicion de la compafiia la incesante busqueda de

la calidad en la totalidad de sus productos.
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. En la actualidad hemos instalado centros de

elaboracion y produccion en distintas regiones,
donde las caracteristicas de sus suelos y climas
permiten mantener intactas las cualidades de sus
productos, en conjunto con el uso de tecnologia
moderna. Esto permiti6 a la empresa mantenerse en
los mercados, donde goza actualmente de un alto
prestigio.

« En el afo 2003 nos hemos incorporado al grupo

Dulcor.

«  El negocio principal del grupo esta focalizado en la
produccion y comercializacion de productos
alimenticios de consumo masivo. El grupo posee
una amplia red de comercializacién tanto en el
mercado interno como el externo. Algunas de las

empresas que forman parte son:

o o

En dullcss lo mejor | esnaola
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http://www.dulcor.com.ar/
http://www.negen.com.ar/

FIVANOLI

NUES TRA ORGANIZACION

A continuacién se puede observar una
breve descripcion de la Estructura

Jerarquica de la compaiiia.
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HVA.NOLI NUES RO PERFIL

« “Cada aino VANOLI le acerca la frescura y la
calidad de los mejores frutos de nuestra

tierra.”

*  Productos cuidados al detalle, desde la cosecha
en sus propios campos, su eleccion, su
preparacion con conservantes totalmente

naturales, hasta su envasado.

« Todo trabajo que garantiza una pureza y un
sabor intacto en el momento en que los clientes

disfrutan de cada uno de los productos.

*  Nuestro mejor argumento de venta es la calidad

de cada uno de nuestros productos.
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HVA.NOLI NUESTROS VALORES

Los valores organizacionales que
perseguimos representan lo que la empresa
aspira a ser, orientan e inspiran los logros

tanto colectivos como individuales.

« Calidad: Se procura la excelencia en todos
los productos y servicios Dbrindados,
Compromiso: Se busca compromiso con la

palabra dada, con la obligacion contraida.

* Progreso: Se busca crecer y desarrollarse
tanto como personas como organizacion,

perfeccionando lo que se hace.

* lgualdad: Se procura la igualdad y equidad
entre todos los empleados, ya que todos

formamos parte de la misma organizacion.
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FIVANOLI

Chimichurri

Salsa Inglesa
Salsa de soja
Salsa de aji

Salsa de ajo

Salsa de hongos
Aceite de oliva
Aceitunas verdes
Aceitunas negras
Aceitunas rellenas

Aceitunas
descarozadas

Pepinillos

Pepinillos
agridulces

Pickles
Ajies
Lupines

Cebollitas en
vinagre



i VANOLI

( Recepcion & inspacaion de la materia A
|
(" avado 3
1
i Tratamiento con alcali )

' Destruye la mayor parts del principio amargo,
la oleupeina, permeabiliza 2 pial y mejora 12
textura de las aceitunas.

© Lavada )
" Inmersién :-n salmuera |
r—
" selaccion yldasrnmmﬂ

| En esta etapa se separan Ios frutos
deleclunsos v 58 clasmcan por tamang,

" Acondicionamienta |

| Para las aceitunas que se venden envasadas,
la salmuera de cobertura debe poseer una
concentracian de cloruro de sodio de entre

4y B%. v las gue se vanden a granel, deben
posaer entra 6y 10%,

I/_ Envasado _\I

| Las formas de presentacion incluyen: las
descaroZadas, rellenas con alcaparras, came
de anchoas o sardinas, pimientos marrones,
frufas, pepings, cebollitas, etc.

Se identifica solo la alternativa del proceso
productivo de las aceitunas Vanoli a los efectos
del presente Trabajo final.
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TIVANOLI

A través de todo el proceso de produccion el
alimento esta constantemente en contacto con
sustancias, maquinas, materiales de empaque e
incluso las manos de los trabajadores.

«  Porlo que resulta necesario conocer cuales son los
riesgos de contaminacion y como prevenirlos. Asi
llegamos a la conclusién de que sélo el manejo
responsable de los alimentos en cada una de sus
etapas de elaboracion, puede asegurar la calidad
de nuestros productos y la satisfaccion de las
expectativas de nuestros clientes.

+ ¢ QUE SON LAS BPM (Buenas Précticas de
Manufactura)?

Son normas dirigidas a proteger el alimento, para
que resulte mas seguro para el consumidor,
evitando el crecimiento de microorganismos,
residuos quimicos peligrosos y material fisico
extrafio, que pueden estar presentes en forma
natural o accidental en el alimento.
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DE MANUFAC TURA
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« Los uniformes o la ropa del personal, debe estar limpia
y en buen estado.

« Los zapatos se deben mantener limpios y en buenas
condiciones; sélo es permitido calzado cerrado.

« Debe evitar rascarse la cabeza, introducir dedos en
orejas, nariz y boca.

« Lavarse profundamente las manos al iniciar el trabajo, y
cada vez que las manos se ensucien.

« El cabello debe permanecer en todo momento
completamente cubierto, con cofias, gorros, redecilla u

3\ O Q otro tipo de proteccion .
4‘_‘/ v «  Solo se permite fumar en lugares autorizados.
_(;’1 , « No podran introducir comida y/o bebida en la planta

con excepcion de las areas destinadas para tal fin.

« Las pulseras y anillos ademas de constituir un riesgo de
accidente por la posibilidad de quedar atrapados o
enganchados; también son elementos que facilitan la
contaminacién de los alimentos que se manipulen.

« Las superficies de los equipos deberan ser higienizadas
diariamente para evitar la acumulacion de polvo,
suciedad o particulas de alimento.
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[IVANOLI

«  ¢QUE SON LOS POES?

(Procedimientos Operativos

Estandarizados de Sanitizacion)

« Los POES son Instructivos que especifican la
forma exacta y la frecuencia con que se deben
realizar las tareas de limpieza y sanitizacion de
las maquinarias, equipos, utensilios y lugar de

trabajo.

« Con el fin de garantizar la calidad de los
alimentos, es necesario que todos los

instructivos se lleven a cabo al pie de la letra.
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MEDADES TRANSMITIDAS

POR ALIMENTOS

»  (QUESONLASETA?
(Enfermedades Transmitidas por Alimentos)

«  Los microorganismos como Bacterias, Virus, Hongos y
Levaduras, se encuentran en todas partes, en el agua,
en el aire, en el suelo, en las personas, etc. Algunos
son necesarios para elaborar ciertos alimentos, otros
producen alteraciones en los alimentos sin llegar a
dafar la salud de quienes los consumen, y otros que
muchas veces sin alterar el alimento, producen dafio a
la salud. Lamentablemente no se ve un cambio en el

alimento, y por ello se consume causando enfermedad.

« Los alimentos contaminados con microorganismos
perjudiciales producen las ETA, se presentan en el
hombre como una infeccién o intoxicacion. Los
sintomas mas comunes son vomitos, diarreas, dolores
abdominales y fiebre. En casos extremos se puede

producir la muerte.
« Justamente las ETA se pueden prevenir si los

manipuladores de alimentos utilizan BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA.
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¢ QUE HACER EN CASO DE UN ACCIDENTE?

«  VANOLI se encuentra afiiada a PREVENCION ART, la

que respecto a los accidentes nos indica:

« En todos los casos de accidentes laborales o
enfermedades  profesionales, debe comunicarselo
inmediatamente a la empresa, quien lo derivara al centro
médico laboral 0 a los centros bajo cobertura, segun la

gravedad del caso.

«  Laempresa le hara entrega del carnet de asociado, donde
figuran los teléfonos y direcciones de los centros de

asistencia.

«  Ningun trabajador puede ingresar a trabajar sin el alta

médica correspondiente.

ART.

EMERGENCIAS MEDICAS
0800 4444 ART

(278)
Consultas Generales

0800 5555}}]&]'
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HVA.NOLI PERIMISOS- VACACIONES

PERMISOS...
«  Quien por razones especiales, deba faltar
a su trabajo, debera solicitar el
correspondiente permiso a su superior,

quien podra otorgarlo o negarlo.

«  Deberan solicitarse con una anticipacion

minima de 24 horas.

VACACIONES...

« La empresa fijara las fechas de iniciacion
de las vacaciones anuales, de acuerdo con
las disposiciones legales, y teniendo
especial consideracion a las necesidades

del trabajo.

« Seran comunicadas por escrito a cada

operario de acuerdo a lo que indica la ley

respectiva.
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REGIMEN DE LICENCIAS ESPECIALES...

Las siguientes licencias especiales no ocasionaran pérdida
de premios ni adicionales:

+Licencia por nacimiento o adopcion de hijo.

*Licencia por matrimonio.

‘Licencia por fallecimiento de conyuge, hijos, padres,
hermanos, padres politicos, abuelos y nietos.

+Licencia por donacion de sangre.

‘Licencia por accidentes de trabajo o enfermedad

profesional.

LLEGADAS TARDE...
Primera Llegada Tarde: Se contempla y pierde los

minutos que lleg6 tarde.

Sequnda Llegada Tarde: Se lo dejara entrar a la

fabrica para cumplir con sus tareas. Se contempla,
pierde los minutos que lleg6 tarde y se apercibe.

Tercera Llegada Tarde: Se lo dejara entrar a la

fabrica para cumplir con sus tareas y se aplica un
dia de suspension.

Periodo de Aplicaciéon: 1 afio
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n VANOU SANCIONES

«  Amonestacion o Llamado de Atencion: Se aplicara

cuando la falta es leve o no cause efectos que
impliquen perjuicio a la empresa y cuando los
antecedentes personales del empleado, ameriten que
una llamada de atencién es suficiente como medida

correctiva.

«  Apercibimiento: Se aplicara por escrito cuando la falta

es leve o0 no cause efectos que impliquen perjuicio a la
empresa y luego que se haya llamado la atencion

verbalmente con anterioridad.

«  Suspension: Implica la decisién de la empresa por la
cual el empleado es separado del servicio, perdiendo la
remuneracion. Se graduara de acuerdo a la gravedad
de la falta, efectos perjudiciales para Vanoli y Cia
S.R.L., antecedentes de la persona y de la

circunstancias que rodean al motivo de sancion.

«  Despido: Se aplicara por faltas graves, o por

reincidencia en faltas que hayan sido objeto de otras

sanciones
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e Ya estamos listos
para comenzar...

Una vez mas...

BIENVENIDO!!

Ante cualquier duda
comuniguese con NOsotros en
nuestras oficinas.

Planta industrial

Ruta A64 kilbmetro 9 y medio
Villa Retiro (Cérdoba)
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