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Introduccion

En el presente proyecto se realiza una auditoria bajo la ISO 9001:
2015 y 1a ISO 22000: 2018 a la empresa don julio, cuya ubicacion es
en el municipio de Isnos huila, en la vereda ciénaga chiquita, finca
lucitania. es una empresa familiar de propiedad del sefior camilo
semanate y julio realpe, es una organizacion privada, que ha venido
desarrollando durante 5 anos, brindando un servicio de distribuir y
comercializar de panela de buena calidad; tiene ubicados
diferentes puntos de venta en los departamentos del Huila y
Tolima, contando con novedosas presentaciones para la
comercializacion del producto como la panela en bloque y la
panela pulverizada de diferente peso.

Por otra parte, la empresa Don julio va ser auditada por el equipo
de auditores Juan Giuseppe sanchez Mayorga, Diego Fernando
Brand Andrade y Lina Maria Sanchez Jara, donde se analizaran las
fallas y cumplimiento que estan cometiendo frente a los requisitos
de las ISO para que asi apliquen las mejoras frente las fallas
halladas.

Identificacion de la organizacion y
alcance al SIG:

La empresa Don Julio se encuentra ubicada en el municipio de
Isnos Huila, en la vereda Ciénaga Chiquita, finca Lucitania
aproximadamente a 7 kilometros desde el casco urbano del
municipio de Isnos. Es una empresa familiar de propiedad del
sefior Camilo Semanate y Julio Realpe. El predio cuenta con el
establecimiento del cultivo de cana panelera variedad Rd, Rusia,
Palmirefia y Ombligona, y con un area de 8 hectareas. Esta
empresa brinda el servicio de comercializaciéon y distribucién de
panela, gracias a que cuenta con las instalaciones necesarias para
la transformacion de la cana en panela de buena calidad, y tiene
ubicados diferentes puntos de venta en los departamentos del

Huila y Tolima, contando con diferentes presentaciones para la
comercializaciéon del producto como la panela en bloque y la
panela pulverizada de diferente peso.

La empresa Don Julio es una organizacion privada pequeiia, que
comercializa un servicio y cuenta con una estructura formal que
establece sus componentes para el logro eficaz los objetivos. Para
su funcionamiento, tiene 8 empleados en el area de preparacion,
en el area de empaque y almacenamiento tiene 3 empleados y para
la distribucion y comercializaciéon cuentan con otros 3 empleados,
para un total de 14 empleados.

JFnca Lucitania - Empresa panelera DonJulio. |

Rarque pricipal’- Municipio de Isnos, Huila

Figura 1. Ubicacion de la empresa Don julio georreferenciada
Alcance: Brindar el servicio de distribucién y comercializacion,

asegurando la calidad del producto y poder ampliar sus puntos de
venta.

Figura 2. Producto terminado (Autoria propia).
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Tabla 1. Alcance al SIG

Tabla 1. Alcance al SIG

Producto y Sitio de
Procesos Actividades
servicios produccién

* Panela en bloque | * Seleccion de la * Molienda, * Seleccion de la

y pulverizada. calidad de la cafia ramada o materia prima.

panclera. trapiche. inspeccion de la

« Distribucion y Molienda, * Prelimpieza. materia prima.

comercializacién |  extraccién del jugo Sitio de

Alcance al SIG
Documento de Word
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Fotografia 3. A Moldeo de la panela B Panela en bloque (Autoria
propia).

de la caa panelera.

Prelimpieza del
jugo de la cafia
panelera, es decir
climinar el material
grueso con ¢l que
sale el jugo de la

caiia del trapiche.

Se agrega un
producto de especie
vegetal llamado
balso, con el fin de
ayudar a extraer

impurezas del jugo.

* Proceso de

evaporacion y

concentracion.

Enfriamiento de
la miel.

Moldear para la
presentacion de

la pancla.

.

Empaquetado
con el
termoencogido.
* Almacenamiento
en bodegas
acondicionadas.

* Distribucion.

 Transformacion
de la materia

prima.

* Inspeccion y
liberacion del
producto al

mercado.

Figura 4. Panela pulverizada (Autoria propia)

Lista de chequeo integrada:

Tabla 2. Lista de chequeo
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) 22000:2

© Clausula Requisito Si No Observaciones
Generalidades: La
organizacion debe
determinar y Se evidencia que cuentan con los
proporcionar los IeCursos necesarios, ya que, La
recursos necesarios empresa implementa un software

para el que le facilite llevar la contabilidad
7.1.1 X

establecimiento, de la empresa, lista de clientes,

implementacién, pedidos entre otros, por lo tanto, es
mantenimiento, una conformidad en la cliusula
actualizacion y 7.1.1.
mejora continua del
SATA.
La empresa no cuenta con el
personal capacitados, por lo tanto,
es una no conformidad en la

7.1.2 Personas X
clausula 7.1.2.

La empresa cuenta con terrenos

propios ¢ infraestructura necesaria

Lista de chequeo
Documento de Word

PADLET DRIVE

Analisis y Contexto de la
organizacion que incluya el
analisis PESTEL y la Matriz de las
6 M's,

Tabla 3. Analisis PESTEL

1990, p.1). El consumo per cipita se

* Lacvolucion del precio situaba alrededor de 34,2

En la ley 2005 de 2019

promedio presentd un kg/Hab en el 2019, el pais

“por medio de la cual se

importante ajuste de con mayor consumo de

generan incentivos a la
panela es Colombia. (Lopez,

L & Vanegas, C, 2016)

calidad, promocién del precio pagado al
productor, pasando de
los $1.700 a §3.200

pesos colombianos,

consumo y
comercializacion de

pancla, micles virgenes y
; . Incentivando la
sus derivados, asi como la
produccion

(Fedepanela, 2021).

reconversion y
formalizacion de los
trapiches en Colombia y se|
dictan otras disposiciones™
con el fin de promover la
economia ¢ incentivar, la
inversion nacional e
internacional (Congreso de
Colombia, 2019, p.1).
TECNOLOGICO

ECOLOGICO LEGAL

e« Utilizacion de residuo | « Por medio de la resolucion

* La industria panelera

cuenta con un centro de de la caiia (bagazo) N®2540 de 2004 se

investigacion para transformacién en enuncian los requisitos y

Analisis PESTEL
Documento de Word
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De acuerdo con el Analisis PESTEL, la empresa Don Julio cuenta
con una politica pablica, econdémica, social y tecnologico. A partir
de laley 40 de 1990 que indica la proteccion e impulso de la
produccion de la panela (Congreso Colombiano, 1990), también la
ley 2005 de 2019 que induce al desarrollo de la economia y
promueve la inversiéon nacional e internacional (Congreso de
Colombia, 2019, p.1). En lo econémico y social tiene apoyo siendo
el mayor consumidor del mundo (Lépez, L & Vanegas, C, 2016),
ademas presenta un repunte importante en el precio estando en
$1.700 a $3.200 pesos que beneficia a la empresa frente a lo
econémico (Fedepanela, 2021) y en los social la empresa genera
empleo a la comunidad. Y frente a lo tecnoldgico, los productores
de panela cuentan con un Centro de investigacion (Fedepanela) y
mejora de moliendas. Por otra parte, la empresa cumple con el
tema legal, que los requisitos sanitarios de la N°2546 de 2004. Por
lo tanto, son importantes estos apoyos, ya que, Colombia es el
segundo productor y mayor consumidor de panela en el mundo
(Lopez, L & Vanegas, C, 2016).

Es importante mencionar que la empresa don julio debe
implementar un programa ecoldgico para el manejo del residuo de
la cana (bagazo) y un tratamiento del agua residual que deja el
proceso de la panela, para que asi, pensando en el bien comun, no
haya una contaminacién ecologia.

Tabla 4. Analisis de las 6M’s

de Nerva, 2 empleados que tambien realizan la labor de

impulsadores en la ciudad de Ibagué.

La empresa cuenta con un trapiche RS (Modelo del trapiche) panelero, una
caldera, un termometro, 2 ventiladores, cinco fondos, un taque de
almacenamiento de jugo de cafia, 2 tanques de almacenamiento de agua, un
cuarto de moldeo, un cuarto de almacenamiento del producto, un estan para
Magquinaria | gavetas, ochenta gavetas de madera, tres mesones de trabajo, una gramera,
una maquina de termoencogido.

Los equipos con los que cuenta la empresa son suficientes para la
produccion de panela que manejan en este momento.

La empresa no cucnta con un equipo de mantenimiento para los equipos.

de |Laempresa cuenta con una agenda de entrega segun los pedidos requeridos

[trabajo

por los clientes. El transporte se hace con la contratacion de un vehiculo

particular.

Para la medicion de la panela cuentan con gavetas que estan disefiadas para
Medician | 99¢ los productos cuenten con los pesos deseados y con una gramera para

la panela pulverizada.

Las materias primas para la preparacion son obtenidas del mismo predio y
Materia de compras estimadas en fincas aledafias, y tienen proveedores para la
prima

compra de las bolsas y etiquetado de las mismas, estas se van pidiendo de

acuerdo a los pedidos solicitados.

Andlisis de las 6 M
Documento de Word
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Matriz Vester
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Tabla 5. Matriz Vester

Problemas de la org en Relacion S.1.G

P1 Poco personal capacitado para operar y mantener el SAIA.
P2 Deficiencia en el sistema de ventilacion en el area de las calderas.

P3 Corte de cana anticipado

P4 El Personal no tiene claros roles asignados

PS5 No hay registro de labores cumplidas

P6 Inadecuado proceso del agua residual

P7 No hay mantenimiento oportuno de los equipos para molienda

P8 Insuficiente sistema de trampas para roedores

P9 Poco equipo tecnologico en la molienda y empaque

P10 Deficiente calibracion de equipos

Total

1|2|3|a|5|6| 7| 8| 9|10 actvos
1 ololol3l[3|3l23]0]2] 16
2 ololololz]ol3]o]2]0 7
3 slolol1lz2]lol 1100 8
a slolalolz2]olz2{1]o]1] 10
5 slololi1lolol 3100 8
6 3lololololololo[1t]o 4
7 1t {3/1][1]3]oloo]o]3] 12
8 slolol1]/3]z2]o0]0]0]o0 9
9 ol1lolololz[o]o]o]2 5
10 |olololol1]lol1]o]ole] 2

p:git‘::s 16|a|2|7|16| 7 |12|6 | 3|8

Tabla 6. Priorizacion de problemas

Matris de vester
Documento de Word
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Identificacion de los stake holders

Aplicacion del ciclo PHVA

Figura 6. Ciclo PHVA (Autoria propia).

1. Inocuidad del producto.

2. Registros de seguimientos.

3. Responsabilidad y
autoridad.

1.Proveer a los trabajadores
equipos de inocuidad.

Tabla 8. Identificacion de los stake holders

Tabla 8. Identificacion de los stake holders

Partes Expectativas y/o idad Requisitos en el sistema
interesados integrado de gestién
Clientes: » Cumplimiento de marco legal. | Controles internos.

Entidades de * Respeto a los clientes. l» Plan de capacitacion.

orden termitorial, |« Disponibilidad de servicios y de |» Revision de calidad.
Ciudadania.

producto. l* Seguridad en la

* Profesionalidad. informacion.

+ Buena comunicacion. » Gestion integral de riegos.
+ Disponibilidad de recursos para |* Responsabilidad de la alta
desarrollar las funciones o direccion con la intencion de
labores. facilitar la mejorar la eficacia de
* Producto en buena calidad hasta | la empresa y el aumento en la
sus instalaciones de venta. satisfaccion y percepeion de las
* Precio asequible. partes interesadas.

' Matriz de comunicacion,
participacién y consulta del SIG.

+ Aprendizaje y desarrollo
profesional

+ Coordinacion entre la
organizacion y los clientes.

*+ Trasparencia en la informacion

del producto.

* Tramites simples y agiles.

Stake holders
Documento de Word
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4. Reunidén de capacitacion.

—)

6. limpieza y desinfeccion. [

2. Manejar registros de los lotes,
transportes y entrega.
[ comercializacion y distribucion.

3. Persona encargada de bsmoomde}

5. Transporte optimo.
4. Realizar la reunion cada 15 dias.

5. Contar con recursos para contratar
un camién con refrigeracién.

6. Realizar limpiar y desinfectar todos ]

los dias.
VERIFICAR

1,6. Muestra el buen manejo de ’

— i

1.6. 5e realiza un buen control de peligro para
una excelente inocuidad del producto.

inocuidad gue se le realiza al
producto.

Y

organizacion e informacién para que la gerencia

analice los datos y tome decisiones. 2.1a gerencia con los registros

verifica produccién mensual, tiempo
de distribucion, despachos, entregas
y condiciones del producto, para asi
poder tomar decisiones.

3. Mejora el rendimiento del personal y de la
empresa.

=

-

[2. Los registros gue se manejan mejora la }

(4. Mejora la comunicacion y disminuye las fallas

Cliclo PHVA
Documento de Word
PADLET DRIVE

Proceso productivo de bienes o
servicios y Sistema HACCP

Descripcion del producto

La panela es un carbohidrato que aporta energia para desarrollar
diversas actividades para el ser humano.

La panela tiene tres aztcares importantes: la glucosa, fructosa y
sacarosa, los azlicares son sustancias que se caracterizan por su
sabor dulce, y estan presentes en la cafia panelera. (Artunduaga &
Arrigi, 2003)

La produccion de panela incremento su consumo durante la
pandemia, que conllevo a una incorporacién de un mercado
solidario durante el aislamiento obligatorio que hizo el Gobierno
Nacional. (Agronet, 2021).

Segtn el Ministerio de Agricultura, Colombia es el segundo
productor de panela con 1,2 millones de toneladas anuales, con el
16% de participacion de cinco paises que esta concentrado el 90%
de este producto a producir. (Agronet, 2021).

Figura 7. Diagrama de flujo (Autoria propia).
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Esquema Inccuidad
Produccién Panelera

Seleccitn de caa
Corte de cafia.

!

=
&= Transporte de

Apronte de
cafa
cana
[l
‘ Molienda ::‘ kBagamJ ->

Requisitos comunes integrables y
requisitos no comunes

Tabla 10. Requisitos comunes y no comunes
Diagrama de flujo

Documento de Word

PADLET DRIVE ISO 22000 1S0 9001 HACCP
Comprension de las Comprension de las necesidades y No aplica
necesidades y expectativas  de  las  partes
expectativas de las interesadas.

partes interesadas.

Tabla 9. Hoja de trabajo del Sistema HACCP

Sistema de Sistema de gestion de la calidad y | Principio 6 (Establecer
administracion de SUS Procesos. procedimientos de
inocuidad de los comprobacién para
alimentos. confirmar que el Sistema

de HACCP funciona

Tabla 9. Hoja de trabajo del Sistema HACCP cficazmente).
Liderazgo y Liderazgo y compromiso No aplica

compromiso

Conedecaia, Edad Se debe Ausenciade Indice Toma muestraAnlisisde  Indice de
¥ inadecus  realizarel  la madurez | sacarosa tallos y maduracién — — =
apronte dode corte de caia  asistencia | sacarosa  (refractometro Ceni-AD. Curva brix Establecimiento de la | Establecimiento de la politica de la No aplica
corte cuandoeste  técnicaal a) o : ! :
Slemmenia etk politica de la inocuidad | calidad
concentracién :
de solidos de los alimentos
solubles
Almacenamie| Bodegas | Lapmela | Se debe Lapanela | Vigilar Verificar Procedimient - —
nto paco puede tenertodo | debeser | constantement diariamente | o Acciones para abordar | Acciones para abordar riesgos y Principio 1-5
acondicio | conservarse | limpioy | almacena | elimpieza | limpiezay | documentad ‘ . .
nadas | enbuen libede  daen debodegas, | adecuncion | o, limpieza y riesgos y oportunidades | oportunidades
estado contaminaci| bodegas  utensilios  bodegas. adecuacion
durant 5 ndiciona | limpi tensili bod o : - =
;;" C G zd?:l s I:m;ﬁ;ﬁy :jﬂ:l:?d'ﬁs ufmfﬁf.if. Ambiente de trabajo. Ambiente para la operacion de los No aplica
tiempo, con en contaminacié | contaminacié = registro de
las empague n n omato y procesos.
condiciones s embellecimie
necesarias adecuado nto drea B = — -
s sogiin bodega Informacion Informacion documentada. Principio 7 (sistema de
las . iz
condiciones
climitica ..
s
Distribucién | Transporte Condici Vehiculo | EI Vigilar Verificar Registro ReqUISItos comunes y no comunes
Inadecua | vehiculos | sin las transporte  transporte de diariamente el | documentad
i P condicione | de e R e oy o Documento de Word
iransporte s producto  terminado  losvehiculos  cumplimient
producto necesarias | teminad  cumplacon frasportadore | o con las
terminado para o debe las s estén libre normas PADLET DRIVE
ser ici de establecidas
lapanela,  inocuo.y  necesarias  contaminantes para
perjudican | libre de ¥ a que transportar
doel contamina ik producto
producio  antes que cumplan con  terminado.
puedan las
afectar el condiciones
producto para

Hoja de trabajo del Sistema HACCP Esquema de Blosegurldad

Documento de Word

PADLET DRIVE Figura 9. Protocolo de bioseguridad. Adaptada (Medidas de
bioseguridad, 2020).

Figura 8. Esquema inocuidad produccion panelera. Adaptado
(Fedepanela 2009).
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de personas

Monitoreo diario de temperatura
y salud del persanal

LAVADO
FRECUENTE
DE MANOS

No comparta elementos de uso
y proteccion personal

USO DE
PROTECCION
RESPIRATORIA.

Gestion de recursos y operacion

Tabla 11. Gestion de recursos y operacion

y hongos dentro de la bolsa. de manipular la panela.

* Realizar ¢l empaquetado, se utiliza una maquina llamada *Realizar registro de
“termoencogido™, la cual lo hace en bolsa plastica que lleva despacho del producto
impreso el logo de la empresa; seguidamente, el paquete es a la bodega, de
introducido en bolsas de papel. Asi mismo, cada trasporte y entregas.
empaquetado varia de peso, de acuerdo al gramaje que se va a
comercializar. En la panela cuadrada: 500g, 1000g, 2000g,
3750g. y en pulverizada 500g, 1000g.

Se almacena la panela en bodega, ya empacado.

*Programa de limpieza y

desinfeccion: limpiar y

desinfectar todos los

dias los elementos

Se acomodan en estibas, separadas de la pared y se tiene en utilizados.
cuenta el peso panela cuadrada: 500 g, 1000 g, 2000 g, 3750
g. y en pulverizada se acomodan en un meson de acero

inoxidable 500 g, 1000 g.

*Contratar a una persona
0 encargar a una

persona capacitada,

Se almacena la panela maximo 5 dias y minimo 1 dia de para que los procesos

acuerdo a los pedidos y las entregas por lo general se hacen de distribucion y
entre lunes a jueves. comercializacion se

estén cumpliendo tanto
* Los encargados de organizar la pancla en bodega, es el mismo | internamente y

personal encargado del empacar la panela. externamente de la

Gestion de recursos y operacion
Documento de Word
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INVERSION APROXIMADA DE PRODUCTOS DE INOCUIDAD
MATERIAL UNIDAD | VALOR UNITARIO | CANTIDAD VALOR
TOTAL TOTAL
Guantes 1 3.900 6 35.400
Tapabocas Caja 13.500 1 13.500
| Gel antibacterial 1 litro 18.300 4 74.000
Alcohol 1 palén 57.000 1 57.000
Esponjas 1 2.000 14 28.000
Jabdn 1 litro 6.900 2 13.800
Aire a 1 1.199.900 2 2.399.800
condicionado
Total unitario 1.303.700 Total 2.621.500
INVERSION APROXTMADA DELPERSONAL
CARGO PERSONAL TIEMPO DE VALOR
TRABATO
Supervisor que efectia que 1 Contrato 1.014.930
todos los procesos de
distribucion v
comercializacion se cumplan.
Mantenimiento de 1 Una vez por mes 300.000
TOTAL 2 1.314.980

Verificacion de Programas
Prerrequisito y Formulacion del
Procedimiento Operativo
Estandarizado — POE

Tabla 13. Verificacion de Programas

Prerrequisito

Tabla 13. Verificacién de Programas Prerrequisito

Segmento de la
cadena

alimentaria.

Programas Prerrequisito

Proponer y/o actualizar

Buenas Practicas
de Manufactura
(BPM).

Construccion y la No aplica
distribucion de los edificios

v las instalaciones

relacionadas.

Distribucién de los locales, No aplica

incluyendo ¢l
establecimiento de zonas de
trabajo y las instalaciones

para los empleados.

Tablas 12. Inversion aproximada de mejoras
de recursos y operacion

Recepeion de materiales
entrantes, almacenamiento,
despacho, transporte y

manipulacion de productos.

Registrar el documento de los lotes
despachados a la bodega con la

informacion correspondiente como:
fecha de despacho, cantidad y para

donde se va a distribuir.

Registrar el documento del transporte
con los datos correspondientes como:

fecha de distribucién, nombre del

Verificacion de Programas Prerrequisito

Documento de Word
PADLET DRIVE

POE

CONDICIONES SANITARIAS PARA EL PROCESO DE
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COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION DE LA PANELA SEGUN
RESOLUCION 779,/2006

1. Instalaciones fisicas para el almacenamiento

a. Estar ubicado en lugares que no presente focos de
contaminacion.

b. Estar en un lugar lejano de aguas contaminadas o de focos de
residuos solidos.

c. No permitir el ingreso a personal no autorizado

d. No permitir el ingreso de animales.

e. Tener delimitado las diferentes areas, produccion,
almacenamiento, areas de descanso y servicios sanitarios.

f. El funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y bienestar
de los consumidores.

g. En el drea de almacenamiento no se debe guardar ningin otro
tipo de productos diferentes a la panela y a los utensilios que esta
requiere para su empacado.

2. Instalaciones sanitarias
a. La empresa debe tener los servicios sanitarios necesarios
suficientes y con todo lo necesario.

3. Personal manipulador
a. Los operarios deben contar uniformes y que estos se encuentres
en buen estado.

b. Al ingresar a las diferentes areas se debe lavar las manos con
agua y jabon para contaminaciones cruzadas.

c. El personal encargado de la manipulacion los alimentos deben
tener las ufias cortas, limpias y sin esmalte no debe usar joyas, ni
comer dentro de esta area, no fumar o beber.

d. Todas las personas que realizan actividades de manipulacién de
la panela, deben tener capacitacion en practicas higiénicas de
manipulacion de alimentos de acuerdo con lo establecido en el
Titulo II Capitulo III del Decreto 3075 de 1997 o la ISO 22000:2018.

4. Condiciones de saneamiento

a. El agua debe ser de calidad.

b. La empresa debe tener tanques o deposito de agua que tengan
tapa para evitar contaminaciones, estos deben ser necesarios para
cubrir las necesidades de la empresa.

5. Disposicion de residuos soélidos

a. Los residuos solidos deben ser removidos con la frecuencia
necesaria para evitar la

generacion de malos olores, molestias sanitarias y la
contaminacion tanto del producto

como de las superficies locativas;

b. La empresa debe contar con los diferentes recipientes para la
recoleccion y almacenamiento de los residuos soélidos, segin su
clasificacion y llevarla al centro de acopio para evitar acumulacion
de estos y la proliferaciéon de malos olores, y roedores.

6. Control de plagas

a. Implementar el cronograma escrito de procedimientos para el
control de plagas y roedores, bajo la orientacion de la autoridad
sanitaria.

b. Los productos utilizados para el control de plagas y roedores
deben estar claramente rotulados y no deben almacenarse en
lugares protegidos y demarcados para guardar estos productos.

7. Limpieza y desinfeccion

a. Tener e implementar un programa de limpieza y desinfecciéon de
las diferentes areas, y equipos que se utilicen para el
almacenamiento y distribucion de la panela.

8. Empaque y embalaje

a. El empaque debe tener todo lo requerido por la entidad
correspondiente (INVIMA).

b. Las bolsas plasticas con las que se empaca la panela deben estar
en buenas condiciones.

c. Las bolsas de papel deben estar en buenas condiciones y
almacenadas en lugares que no sean humedos para evitar su
deterioro.

d. La maquina utilizada para hacer el proceso de termoencogido
debe estar en 6ptimas condiciones.

e. Se debe tener un cronograma para el mantenimiento de la
maquina que hace el proceso final de empacado.

9. Almacenamiento

a. La panela se debe almacenar en pilas y sobre estibas de madera
o plasticas y retiradas de la pared para evitar humedad y
proliferacion de hongos.

b. El area de almacenamiento debe ser ventilado y con
temperatura y humedad adecuada.

c. El drea de almacenamiento debe ser de un material resistente,
de color claro, faciles de limpiar.

d. Las ventanas y puertas deben estar disefladas de tal manera que
evite el ingreso de polvo, plagas u otros contaminantes.

e. Las ventanas deben estar cubiertas con mayas que eviten el
ingreso de plagas.

f. el area de almacenamiento debe contar con la iluminacién
necesaria que permita el buen desarrollo de las actividades.

g. El personal encargado de almacenar la panela debe contar con
todos implementos de bioseguridad incluyendo fajas para evitar
lesiones en los trabajadores y que estas cumplan con la
reglamentacion de seguridad industrial teniendo en cuenta que la
panela es un producto que empacado para almacenar puede pesar
mas de una arroba.

10. Utensilios

a. Los mesones utilizados para el proceso de empacado y
almacenamiento no deben estar pintados ni cubiertos con ningn
material que pueda desprenderse y perjudicar la inocuidad de los
alimentos.

b. Los mesones deben ser de superficie lisa y de acero inoxidable
que faciliten la limpieza.

c¢. La maquina termoencogedora utilizada para el empacado final
de la panela debe tener el cronograma de mantenimiento para
garantizar que estado sea 6ptimo.



11. Salud ocupacional

a. La empresa debe disponer de primeros auxilios.

b. Las areas de riesgo deben estar claramente identificadas.

c. La empresa debe disponer de areas de descanso para los
empleados.

d. Los empleados no podran salir de las instalaciones con la ropa
de trabajo, no descansar sobre andenes, tierra o pasto que pueda
ocasionar contaminacion en los alimentos.

e. Todo visitante a la empresa debe contar con la dotacién
necesaria para hacer el ingreso y cumplir con todas las normas de
higiene requeridas por la empresa.

12. Transporte

a. El vehiculo de transportar la panela debe contar con estibas
para evitar contaminacion de los alimentos.

b. El vehiculo de transporte debe ser desinfectado antes de ser
cargado.

c. El vehiculo que contrate la empresa para el transporte de la
panela debe tener toda la documentacion requerida legalmente.
d. El vehiculo debe ser contratado solo para transportar la panela.

13. Distribucion

a. La panela que se entregue sera solo la que esta contratada y en
las presentaciones requeridas.

b. La empresa debera tener personal encargado en los
supermercados de revisar que la panela que llegue quede
almacenada sobre estibas.

c. El personal encargado de recibir la panela sera el encargado de
evitar el estancamiento del producto en la bodega.

d. Los empleados de los supermercados seran los encargados de
impulsar los productos dentro de los supermercados y organizar el
estan, para evitar escases del producto o invasion de otras marcas.
f. La panela debe conservar su empaque original y en buen estado.

Recomendaciones

o Tener personal suficiente y capacitado.

o Capacitar a todo el personal que va ingresando a la
empresa para que estos tengan claras sus funciones.

o Realizar las adecuaciones necesarias para mejorar el
sistema de ventilacién en las calderas para mejorar las
condiciones de los trabajadores.

o Manejar registros de los proveedores que no cumplen con
las fechas de corte de la cafia necesarios para que esta sea
de buena calidad.

o Manejar registros de las inconformidades que se presentan
para mejorar el SAIA e informar de los correctivos que van a
realizar.

o Deben implementar un cronograma de manejo de roedores
para que este sea el adecuado segun las plagas que puedan
afectar la inocuidad de los alimentos.

o La calibracion de los equipos de medicion se debe hacer en
el tiempo oportuno para que estos presenten un buen

funcionamiento durante todos los procesos, por eso es
necesario contar con un cronograma de estas actividades.

o La Panela Don Julio cuenta con impulsadores en los puntos
de venta que son las personas encargadas de evitar el
estancamiento de los productos, sin embargd se
recomienda que en su empaque también coloquen la fecha
de vencimiento del producto para una mayor confiabilidad
del consumidor.

o Proporcionar a los trabajadores los equipos de inocuidad,
haciendo uso de guantes, al momento de manipular la
panela a la hora de empacar.
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