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Resumen Ejecutivo
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Se realiza visita a una planta de maquila y empaque de vegetales en
fresco para exportacion, especialmente de la especie Lima Acida
Tahiti, la cual cuenta con diferentes destinos como son la Unién
Europea, Estados Unidos, Chile, y Panama. La planta cuenta con
los requisitos legales y reglamentarios para poder realizar estas
actividades, dentro de los cuales se cuenta con el registro ante el
Instituto Colombiano Agropecuario ICA; dado que, para poder
realizar estos procesos de maquila y empaque de vegetales en
fresco para exportacion, se deben registrar ante dicha entidad
cumpliendo los requerimientos de la resoluciéon ICA 448 de 2016.
Esta planta se encuentra ubicada en el municipio de Girén,
Santander, siendo este un punto estratégico de recepcion de la
materia prima dada la gran produccion que se tiene de este citrico
en los municipios aledafios como los Lebrija, Piedecuesta,
Rionegro y Bucaramanga.

El motivo principal de la ejecucion de la visita a este lugar es
identificar cada uno de los procesos que alli se manejan y el
método de ejecucion de cada uno de estos, con el fin de reconocer
si se estan aplicando principios fundamentales para garantizar la
inocuidad del alimento que alli se manipula, el adecuado manejo
de posibles agentes contaminantes, el buen almacenamiento y
manipulacion de los alimentos y las respectivas acciones de
mitigacion del riesgo y analisis de los mismos, basados en normas
como ISO 22000: 2018 y resolucion 2674 de 2013 enfocados
principalmente en la verificacion de las Buenas Practicas de
Manufactura implementadas y aplicadas en la organizacién con el
fin de preservar la inocuidad del alimento que se maquila y empaca
dentro de estas instalaciones.

Contexto General del sector
Productivo
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Se realiza visita de inspeccion a la planta empacadora ubicada en
el municipio de Giron, Santander, en donde se lleva a cabo el
diligenciamiento de la lista de chequeo propuesta para esta
auditoria, sobre la cual se evidencia un alto cumplimiento de cada
uno de los requisitos evaluados en base a la normativa antes
relacionada, evidenciando un flujo l6gico del proceso, asi como
equipos y maquinaria en excelentes condiciones de aseo y
desinfeccion dado que se estan lavando cada vez que empieza y al
terminar el armado del contenedor con el fin de que se mantenga
una asepsia constante. Se evidencia una adecuada identificacion
de cada area visible, asi como la separacion de las diferentes
etapas por la que pasa la fruta para su clasificaciéon y empaque. Se
logra observar que se esta dando un adecuado manejo de los
residuos vegetales que se generan en este lugar, los cuales son
apartados una vez se hace la seleccion y son enviados a la zona
establecida para el control de residuos que se encuentra ubicada
fuera de la planta, evitando una posible contaminacién posterior
con la fruta ya seleccionada para su respectivo envio al mercado
internacional. La planta cuenta con un adecuado sistema de
limpieza y desinfeccion para los operarios que ingresan
constantemente a las instalaciones, asi como para los visitantes,
garantizando de esta manera el cumplimiento de los protocolos
establecidos para evitar contaminacion del producto.

La organizacion ha dispuesto dentro de sus instalaciones espacios
para garantizar la asepsia de sus trabajadores y un buen ambiente
de trabajo, por lo cual se cuenta con un bafo para los hombres y
uno para las mujeres dotados de sus elementos de limpieza y
desinfeccion personal como son jabon, toallas, papel higiénico
entre otros y debidamente sefializado con su respectivo
instructivo para un correcto lavado de manos y contando
adicionalmente con una zona de cambio de vestido para cada
género. Asi mismo, se evidencia que se suministran los elementos
de proteccion personal para la ejecucion de las actividades con el
fin de mitigar los riesgos de contaminacion posibles. Por otra
parte, se cuenta con una zona exclusiva para el almacenamiento
de elementos del proceso tales como cajas, estibas y otros equipos
de manipulacion constante. Dentro de sus instalaciones también
cuenta con una zona de oficina claramente identificada en la cual
se llevan a cabo todo lo concerniente a la parte administrativa de
la organizacioén, contando con iluminacién y ventilacién adecuada.
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La planta es construida en materiales resistentes como bloque y
concreto, pisos en baldosa garantizando el facil lavado del mismo y
con una adecuada ventilacién e iluminacion natural con el fin de
evitar temperaturas altas que puedan generar malestar tanto a la
fruta como a los operarios.

Se logra evidenciar, que se esta realizando anualmente un analisis
del agua que se estd utilizando para las diferentes labores que se
realizan a diario, el cual cuenta con un anélisis fisicoquimico y
microbiolégico con el fin de determinar la calidad de la misma, en
base a los parametros establecidos para esta actividad la cual debe
ser agua potable.

La planta cuenta con el cdédigo CIIU No. 4721 teniendo como
actividad principal “Comercio al por mayor y al por menor de
productos agricolas para el consumo en establecimientos
especializados” la materia prima para realizar estos procesos de
maquila y empaque es la Lima Acida Tahiti la cual es cultivada en la
region y con gran aceptabilidad en los mercados internacionales
dadas sus caracteristicas tanto externa como internamente en
términos de calidad. Los lugares de produccion de esta fruta son
seleccionados previamente con el fin de que se pueda garantizar
su procedencia y verificado el cumplimiento de la normatividad
vigente para poder exportar vegetales en fresco emanada en
Colombia por el ICA bajo los parametros de la resolucion 448 de
2016.

El proceso de empaque lleva consigo una adecuada identificacion
registrada en cada una de las cajas, tales como el codigo ICA de la
finca de donde procede la fruta, el codigo ICA del exportador y el
Cédigo ICA de la planta Empacadora con el fin de garantizar una
adecuada trazabilidad para de esta manera lograr realizar
seguimiento a cualquier eventualidad que se pueda presentar
sobre este alimento ya en el exterior.

El proceso de maquila y empaque se realiza en comtn acuerdo con
los requerimientos del exportador de acuerdo a las necesidades
del cliente y volamenes que se necesiten exportar semanalmente,
para lo cual se lleva un proceso detallado de trazabilidad en donde
se logre tener claridad de la cantidad de fruta que esta ingresando
y su lugar de origen para asi poder tener soportes claros y lograr
mantener la confianza del cliente internacional.

Descripcion del Enfoque BPM
Aplicable a la Organizacion
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Las Buenas practicas de manufactura (BPM) son un conjunto de
principios que permiten a las organizaciones la alimentacién y/o
crecimiento en la calidad del producto comercializado,
asegurando de esta manera una correcta inocuidad de alimentos,
en la Planta de maquila y empaque de Lima Acida Tahiti para
exportacion se evidencia un interés y ejecucion de estos principios
que deriva en una adecuada seguridad alimentaria, se pretende
esta implementacion sea a nivel general en todos los aspectos
donde se vea involucrada la cadena de produccién generando de
esta manera una mayor confiablidad de lo que estan comprando
sus clientes en este caso extranjeros los cuales suelen ser mas

exigentes en lo que a términos de calidad compete, este ejercicio
de calidad comprende desde la entrada, salida y transporte hasta
el consumidor final, el empleo de BPM permite ademas reducir
significativamente el costo de produccién, debido a que el mismo
genera efectividad que abarata esta puesta en el mercado del
producto.

Se elabora una lista de chequeo en la cual se suministran datos
puntuales que den cumplimiento de la norma ISO 2200 y por
supuesto cumpla adecuadamente BPM. Los criterios para
implementar en la planta son:

Edificacion e instalacion

Durante el proceso de BPM se hace necesario contar con
infraestructura, recursos y que cumpla a cabalidad con la industria
que la aplique en el caso de esta planta se evaltan los siguientes
puntos focalizados:

- Localizacioén y accesos

- Disefio y construccién

- Abastecimiento de Agua

- Disposicién de residuos soélidos y liquidos

- Instalaciones sanitarias

Condiciones especificas del area de elaboracion

La infraestructura del area en la cual se desarrolla el proceso de
manipulacion del alimento es fundamental no solamente para la
inocuidad de este, también se debe tener en cuenta para hacer
mas eficiente el proceso y abaratar costos, un ejemplo de ello es la
entrada de luz solar y/o natural y no optar por artificial, los
criterios evaluados son los siguientes:

- Pisos y drenajes

- Paredes y techos

- Ventanas y aperturas

- Escaleras y otros

- Ventilacion

- iluminacion

Equipos y utensilios

Los equipos y/o herramientas empleados en el proceso de
manipulacion deben estar en constante desinfeccion ya que estos
son unos de los principales causantes de contaminacion cruzada y
por ende provocar ETA al consumidor final, principalmente se
evaltan los siguientes aspectos:

-Condiciones especificas

-Condicion de instalacion y funcionamiento

Requisitos de higiene del establecimiento

La higiene de los equipos e infraestructura en la implementaciéon
de BPM debido que sin esta basicamente el proceso es inexistente
y para nada servirian demas protocolos, esta debe ponerse en
marcha desde antes del ingreso a planta de la fruta, abarca los
siguientes aspectos a evaluar para poder generar una correcta
inocuidad alimentaria:

- Conservacion
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- Limpieza y desinfeccion

- manipulacion

- Almacenamiento

- Eliminacién de residuos solidos
- Control de plaga

Requisitos Sanitarios y de higiene del personal

La higiene de los trabajadores es sin duda alguna el eje
fundamental para el funcionamiento correcto de BPM si este tiene
falencias la seguridad alimentaria se veria comprometida, es de
vital importancia que ademas este personal este capacitado con el
uso correcto de EPP y que a su vez la planta cuente con espacios
dispuestos para la desinfeccion a la entrada y salida de sus
trabajadores, los criterios a tener en cuenta sobre este aspecto
son:

- Ensefianza de higiene

- Estado de salud

- Conducta personal

Transporte

Se debe tener en cuenta el transporte como uno de los ejes
fundamentales para que la inocuidad de alimentos sea efectiva
puesto a que este debe recrear las condiciones con las cuales
productos refrigerados como la Lima Acida Tahiti deben llegar al
cliente, es un criterio transversal ya que en gran medida se deben
tener las anteriores evaluaciones igualmente presentes en todo el
trayecto que el producto este desplazandose.

Las normatividades ISO 2200:2018, decreto 3075 de 1997 y la
resolucion 2674 de 2013 las cuales contemplan estas evaluaciones
de BPM deben ser cumplidas ya que su objetivo es garantizar a los
consumidores un alimento saludable y a su vez generar una
fidelizacion del mismo por la compaiiia que se lo provee.

Diagrama de Flujo con las Etapas
del Proceso
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Matriz de Requisitos
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Activided / Aspectos Requisitos BMP Identificados
Eapa
Lo empresa s& encuentr ubicada en un sifio olsiado de cuaiquier foco de insalubrdad que
L iény o re3IQos P para lo del afmanto. Sus occesos y orededores
accescs & moniendrdn Empics, lbres de ocumulacidn de basural y tiene supedficies recubiertas con
materioles gue fociten ¢l montenimignto sanitaro @ impiden lo gensracidn de poivo
Disefic y Cuanta con un e:pacio bastante ampko. luminacién corecta. la contruccidn fociita io
construccion limpieza y desinfeccidn.
Edficocin & Abostecimiento Lo empreso emplec ogue potoble con femperaturo y presion odecuada. ko plonie cuenta
_ o de Agua ocn reservos de o
wiala —
,‘E"ig‘;j;:"v S realiza lo disposicién final de residuos séides y fquides conforme a o compatente por kas
e s entidodes sonitarias de una Monera segura.
Vauidos
Lo planta cuenta con eIpacios delignados ol cambio de prendas de robojadores con fn de
Instalociones hocer porte EFF, adicionsl o esto 1e evidencio posee suficientes lavemanss y estocione: de
sonitoras desinfeccidn paro equipos y/o hemamientos.

Pisos y drenajes

La pionta cuenta con pisos P e ¥
sin ogrigtamientos, cuenta con sstemas 9t avowas»éﬂ higfhoa como tuberdos y sifones
cerfectamente funcionales.

Cuenia con paredes en ala gi &n del mismo pueto a que etds se

Poredes y teches encuentran & podos yio imp: &n zonas himedas, los techos son
Condiciones adecuodos. no 18 evidencio detedoro de estos v permiten o inareso de iz nohural
empeciions del Ventanas y Foree ventana: que proveen de bueno ventlacién & luminacion en parte de la codens de
drec de aperturas produccidn que lo omaesdto, cuento odemds con puertas de ingreso vy solido comectomenta
eloboracién marcadas.
Escoleras y ofres Poses escoleros con disefo adecuodo y segwre. comectoments sefolzodas.
Ventiocién Cuento gon una comrecia v‘n‘haw por madic de fitros los cuoles eliminan impurezas He kes
stics confrades de la plonta,
uminacian Lo plonto cuento con una comecta luminacion en i mayora de cordoter notural que entra
por vantanas ¥ @l teshs
Condicionas Materioles sonitarios, superficie 50, &n moterol de acerc inoxidotie pora su facl impisza y
especifioas mardanimianto
Equipasy Condgicién de Equipe: comectiomente conestade: & L
ctenslios ¥ eon o calibracién odecuada pora fasiitar i
instolacidny operacion y los procasos de lovodo y separacién,

funcicnomiants

Conservocién

a: recolectodeo en peguedas cojos pidsticos y pesteriormente levade o grandes cojos de
secopic. Esto oyuda o monisnsr 8l producto an el majer artads, sin dofieds

Requisitos de
higigne del
wstablecimients

Umpiezo y ésfos deben posar por &l preceso de lovado, desinfeccién y encerado, & cual sive pora tener
desinfeccidn una major proteceidn v mayer vida en anaquel.
monipuiocién Todaos 1ot Grec: donde &l producio & MONpUIade deben mantener la temperatura
odecuodao
Es un procesc que olarga la vida del imén y ayudo o Bevor los producios a lugores més
Almocenamients | lejonos, estdn debidomente eliquetados, ademds todo &l producto eita sobre takmas, sin

tozor @l suslo

EEminacién de
residucs scfides

Los residuos séiidos que son generados son ubicodos de manero tal que no representan
riaigo de contaminacién ol aimanto, ol ombigntes o suparicies de potencial contacto con
aste

Control de plaga

3& fiene un control penddico que Oyuda O controior Kas PIaQas MAs COMUNES COMO: MGICaS,
eusarachos, roedores, Aves, peros v gates, pera ko cual manfiene los pueries cerados, los
ventanas con cedazo, las paredes. techo y unicnes sin aguperos. Lot desogles fienen
topoderos

Requisitos
Sonitarios y de
higiere del
personal

Ensefianza de
rgene

Los servicio: 2 impios y provee de loz recuncs requenidos

pora o higiene Dml toles come oupel nlulémo gispensodor de jobén, desinfectante,

o3 © equipes pora el secado de las monos ¥ papeleras
de sccionamients indiracto 6 no manual.

e s dese

Estodo de solud

Capacitacién contoste an 4l mansjo d4 sanitario. Oviso da cumplimients de précticos
higiénicos.

Cenducta
personal

Umpiezo generaizodo ¢ higiene personal, u'vfomm y telo de proteccién proporcionado por
la empreza, wio de de cabaello, ¥ . guantes, botas, lavado de manos
continue con agua y jabén.

Alcance
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Se pretende con el presente estudio de caso en la Planta de

maquila y empaque de Lima Acida Tahiti para exportacién
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evidenciar el cumplimiento de normatividad consignada en la ISO
2200:2018, decreto 3075 de 1997 y la resolucién 2674 de 2013, lo
anterior elaborando la revision en la calidad de los procesos por
medio de la evaluacion del cumplimiento de BPM y HACCP,
mediante la aplicacién de estas la planta implementa medidas que
garanticen la higiene en el proceso que conlleva a la seguridad
alimentaria del producto, al no ser efectiva la implementaciéon
correcta se corre el riesgo de contaminacion del producto lo cual
desencadena en una perdida de competitividad y por ende cuota
de mercado que puede reducir la rentabilidad de la industria, se
pretende que la planta tenga a disposicion personal y/o
trabajadores en 6ptimas condiciones tanto fisicas portando
adecuadamente sus EPP como cualitativas evidenciando una
correcta manipulacién del alimento que es prenda de una correcta
capacitacion, de igual forma se espera las instalaciones cumplan
con unos lineamientos de seguridad tanto para los trabajadores
como también para la inocuidad del alimento contando con
infraestructura demarcada y acorde a lo establecido en la
normatividad, ademas se debe contemplar las herramientas y/o
equipos cumplan con un criterio de higiene alto para evitar ETA en
el consumidor final. Por Gltimo se pretende evidenciar la
produccion colateral que produce esta industria como los
desechos solidos, liquidos y su disposicion final, dado a que la
anterior debe cumplir con lo establecido en la normatividad
vigente.

Legislacion Aplicable y Actual

ASPECTOS TECNICOS
Y ADMINISTRATIVOS
QUE DEBE REALIZAR
LA EMPRESA PARA
CUMPLIR LA NORMA

ACTIVIDAD / ETAPA NORMATIVIDAD Y

ARTICULOS

PRACTICAS
HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE

PROTECCION

(Art. 15 Literal (a) Dec.
3075/97)

Se debe realizar
seguimientos por parte
de la gerencia para que
realice un control a los
empleados con el fin de
llevar a cabo el debido
proceso de lavado de
manos, desinfeccion de
los equipos y demas
utensilios a utilizar para
no generar
contaminacién al proceso
de alimentos.

EDUCACION Y

} (Art 14 Literal (b) Dec.
CAPACITACION

3075/97)

No se lleva registros de
programas de
capacitacion y que las
capacitaciones sean
constantes a los
empleados de la planta,
también poner la
senalizacion.

CONTROL DE PLAGAS
(ARTROPODOS,
ROEDORES, AVES)

(Art. 29 Literal (c) Dec
3075/97)

Estar realizando
monitoreo constante a
los dispositivos para el
control de plagas a las
trampas.

CONDICIONES DE | (Art. 12 Literal (e) Art 24 | No se evidencia que

PROCESO Y | Literal (b) Dec. 3075/97) | tengan un registro de
FABRICACION calibracién de equipos lo
que puede impedir la
EQUIPOS Y i - )
UTENSILIOS calidad en la inocuidad

de alimentos
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Ciclo PHVA
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Las organizaciones en la actualidad estan sujetas a implementar
estrategias que ayuden a mantenerse competitivos en el mercado
y ademas que permitan mejorar cada uno de los procesos con el
fin de ser mas eficientes y poder lograr una reduccion importante
dentro de sus costos de operacion. A su vez, es de gran relevancia
poder adaptarse a un entorno cada vez mas cambiante e
imprescindible, con altos niveles de competencia y de exigencia
para mejorar, crecer y desarrollarse de acuerdo a cada una de las
necesidades que se tienen en el mercado.

De acuerdo a lo anterior es muy importante para cualquier
organizacion implementar dentro de sus procesos un ciclo PHVA
que pueda ofrecer una visualizacion mas acertada del desarrollo
progresivo de cada una de las actividades, de manera que se
puedan identificar tempranamente posibles fallas en el sistema y
poder ofrecer oportunamente un adecuado plan de mejora para
dicha eventualidad.

Dentro del ciclo PHVA que se ha dispuesto de acuerdo a los
requerimientos de la empresa visitada se logra realizar las
siguientes recomendaciones como acciones de mejora

Planear: Mediante la planeacion de las actividades a realizar, se
puede proyectar un excelente trabajo logrando mitigar efectos
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adversos a los resultados esperados. Paro lo anterior se han
propuesto para la organizacion las siguientes acciones de mejora
dentro de sus procesos, dado que se evidencian algunas falencias
sobre el control de ingreso de fruta a la planta y su respectiva
ubicacion dentro de la misma

- Programar horarios de recepcion de fruta fresca dentro de
las instalaciones de la planta, evitando de esta manera que lleguen
al mismo tiempo todos los proveedores y se pueda generar
malestar entre los clientes

- Implementar un sistema de ubicacion e identificacion que
permita mostrar claridad sobre la procedencia de la fruta a
magquilar y empacar con destino de exportacion dentro de la
planta

Hacer: En base a la planificacion realizada dentro de la
organizacion para el desarrollo de las actividades, se pasa al
realizar la aplicacion de lo proyectado con el fin de evidenciar el
avance del proceso y las condiciones 6ptimas de su desarrollo.
Dentro de las recomendaciones, se prioriza la presencia y
acompanamiento por parte del personal de campo al agricultor de
manera que se pueda tener claridad sobre el manejo que se le esta
dando al cultivo.

- Realizar seguimiento y acompanamiento constante a través
del equipo técnico a cada uno de los productores con el fin de
poder ofrecer asesoria técnica para los cultivos de forma que la
produccién de esta fruta (Lima Acida Tahiti) se mantenga en las
mejores condiciones.

- Implementar planes y programas de sanidad como manejo
de plagas, limpieza y desinfeccion de equipos, manejo de residuos
solidos y de abastecimiento de agua potable.

- Implementar un plan de capacitacién para los trabajadores que
hacen parte del proceso de maquila y empaque dentro de la planta,
en donde se logre reforzar los conocimientos propios de cada
proceso y en general todo lo correspondiente a las Buenas
Practicas de Manufactura

Verificar: Es una de las etapas mas importantes dentro del ciclo
dado que el éxito de la proyeccion depende la revision constante
del desarrollo de las actividades, cumpliendo a cabalidad cada una
de las indicaciones propias para cada proceso. En este aspecto se
postula como acciéon de mejora continua enfocarse de una manera
mas estricta y documentada en las labores de revision de equipos
y de personal con el fin de que ambos aspectos funciones
correctamente.

- Establecer periodos de revision de los equipos de forma
documentada con el fin de lograr verificar el estado 6ptimo de
funcionamiento de cada uno de estos

- Revisar y documentar periddicamente la buena salud de los
trabajadores, asi como su idoneidad para la ejecucion de las
labores que se les ha asignado

Actuar: En esta etapa es muy importante establecer claramente las
posibilidades de mejora que se puedan llegar a trabajar de acuerdo
a los resultados de los procesos, enfocados siempre en ofrecer
soluciones inmediatas a posibles desviaciones en el sistema. Para
esta etapa se logra observar que se hace relevante mejorar el
sistema de trazabilidad implementado por la empresa con el fin de

tener una mayor claridad sobre la procedencia de la fruta a la
planta y su estado de ingreso.

- Llevar un registro detallado sobre el ingreso de la fruta a la
planta empacadora, de manera que se logre plasmar informacion
correspondiente a la cantidad de kilos entregados por el productor
y posteriormente reportar los kilos exportados y de devolucion al
cliente.

- Delegar personal para que se verifique el adecuado proceso de
calibracion, limpieza y mantenimiento de equipos y la periodicidad
de estas actividades.

Conclusiones
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La Planta de maquila y empaque de Lima Acida Tahiti, tiene
implementado el sistema BPM en toda su estructura empresarial,
contando tanto el personal idéneo y capacitado para la realizacién
de las labores, en cada uno de sus procesos y actividades cuenta
con todos los estandares de higiene y salubridad para asegurar la
inocuidad de los alimentos.

Se logra adoptar una percepcion de un buen desarrollo de cada
uno de los procesos que se llevan al interior de la planta, con
algunas posibles acciones de mejora a implementar que sin duda
alguna ayudara a la organizacion a tener una mayor eficiencia en la
ejecucion de las diferentes actividades y de igual forma, mantener
una mayor organizacién que permita generar una mayor confianza
para sus clientes.

La planta al contar en su mayoria de cadena productiva con un
sistema de BPM bastante aceptable se puede concluir que
evidencia un crecimiento de efectividad por ende dada la correcta
implementacién traera como consecuencia el abaratamiento de
costos de produccion y crecimiento en rentabilidad.

Es importante la implementaciéon de BPM en esta y cualquier
industria alimenticia ya que como en este caso se evidencia la
Lima Acida Tahiti a logrado imponerse para venta en el extranjero
dada su buena calidad y confiabilidad que perciben los
consumidores.

Recomendaciones

MIGUEL LEMES 27 DE NOVIEMBRE DE 2020 01:42

En base a los resultados obtenidos mediante la verificacion de los
procesos que se adelantan dentro de la planta empacadora, se
puede recomendar llevar un mayor control sobre la entrada de la
materia prima a las instalaciones, asi como el correspondiente
seguimiento posterior a su ingreso hasta que se termine el
proceso de empaque. De igual forma, implementar formatos de
registro donde se pueda documentar toda la informacion
correspondiente desde el ingreso de la fruta hasta su salida.
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Importante que se pueda implementar procesos de recuperacion
como almacenamiento de las aguas lluvias para otros usos, como
lavado de canastillas, pisos entre otros.

Las actividades y los procesos de la planta son alineados con la
gestion de calidad, para este aspecto es importante resaltar la
relevancia de que se brinde capacitaciéon constante y adecuada
para el personal que la labora en la planta para reforzar
competencias y aptitudes acordes a cada una de las funciones de
la cadena de exportacion.

Se evidencia algunos de los EPP que poseen cierto namero de
trabajadores se encuentran en un estado no optimo por lo cual se
sugiere que, aunque estos sean funcionales se remplacen con
mayor frecuencia para evitar cualquier tipo de contaminaciéon
cruzada perdiendo la inocuidad en los alimentos o la ocurrencia de
un accidente laboral.

la empresa debe alinear los procesos de un sistema de gestion de
calidad de acuerdo con la ISO 22000:2018, con el control de
peligros de inocuidad que se ha implementado.

Es de gran importancia mantener actualizado un sistema de
trazabilidad correspondiente al desarrollo de los procesos de
magquila y empaque que permita verificar en su momento las
diferentes etapas que se desarrollan dentro de las instalaciones de
la planta, asi como la procedencia de la materia prima que para
este caso es la Lima Acida Tahiti.

Establecer planes de capacitacion periodicos para los trabajadores
de las diferentes areas con el fin de reforzar y actualizar los
conocimientos en aras de contar con personal idéoneo y con la
seguridad de un buen desempeno, de manera que la inocuidad de
los alimentos no se vea expuesta.

Formulacion de dos preguntas
basadas en el caso aplicado y en
la norma ISO aplicable.
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¢La correcta aplicacion de la norma ISO 22000 en toda la cadena
productiva de la Lima Acida Tahiti afianza la confianza del
consumidor?

¢Tuvo injerencia la ejecucion de BPM para la correcta inocuidad

alimentaria de la Lima Acida Tahiti que finalmente sera
comercializada y consumida en el exterior?
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