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Resumen

En el documento se presenta la exposicion de un caso de estudio realizado en la empresa
Tradicién Boyacense, ubicada en el Municipio de Paipa, Boyacd, donde, con base en
lineamientos de Inocuidad Alimentaria (ISO 22000: 2018) y calidad (ISO 9001: 2015), Bajo
estandares BPM y HACCP se establece un Sistema de Integrado de Gestion donde se
identifican e incluyen todas las actividades que podrian representar no conformidades con
base en la normativa anteriormente citada, dando soluciones que pueden contribuir al

fortalecimiento del sistema productivo.
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Abstract

The document presents the presentation of a case study carried out in the company Tradicion
Boyacense, located in the Municipality of Paipa, Boyaca, where, based on guidelines of Food
Safety (ISO 22000: 2018) and quality (ISO 9001: 2015 ) ), Under BPM and HACCP
standards, an Integrated Management System is established where all activities that could
represent non-conformities based on the aforementioned regulations are identified and

included, providing solutions that can contribute to strengthening the productive system.

Keywords: 1SO, SIGIA, Safety, Food, Quality, HACCP.
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Introduccion
En el marco de desarrollo del Diplomado en Sistema De Gestion Integrado en Seguridad
Alimentaria (1SO 22000: 2018) y calidad (ISO 9001: 2015) Bajo Lineamientos BPM y
HACCP, ofertado por el Consejo Colombiano de Seguridad - CCS, en coordinacion con la
Universidad Nacional Abierta y a Distancia — UNAD, en el presente documento se encuentra

el desarrollo de la actividad propuesta para el Estudio de Caso.

Para su elaboracién se tomé como Caso de Estudio la evaluacion la empresa
Tradicién Boyacense, ubicada en el municipio de Paipa, departamento de Boyaca, dicha
organizacion elabora productos tipicos de la region. Esta cuenta con el personal necesario
para la operacion, y, de igual manera, vincula mas personal de forma alterna, dependiendo de

la demanda. Cuenta con equipos sencillos que cubren lo propuesto para la unidad de negocio.

En el momento de la visita se realizo la aplicacion de una encuesta empleando una
lista de chequeo con criterios de evaluacion segun norma ISO 22000:2018, con el fin de

conocer el desarrollo de la operacion en el marco de la citada norma.

Con base en esto se construyd el analisis del sistema de produccion con base en
estandares de Inocuidad Alimentaria (ISO 22000: 2018) y calidad (ISO 9001: 2015), Bajo
Lineamientos BPM y HACCP. Por lo tanto, en este documento podra encontrarse la
formulacion de un Sistema Integrado de Gestién en Inocuidad Alimentaria (SIGIA), por
etapas, donde se establecen analisis de informacidn, disefio de sistemas internos, y sistemas

de planeacion organizacional, entre otros.
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Problema
Planteamiento del Problema

La inocuidad de los alimentos es garantia de que un producto cumple con los
estandares de seguridad y que esta libre de generar afectaciones negativas a la salud del
consumidor, por lo antes expuesto se crean normas que permiten organizar, planear y evaluar
las labores dentro de la operacion.

En los Gltimos afos la inocuidad de los alimentos a cobrado especial importancia para
las entidades de control, las cuales realizan las revisiones en toda la cadena alimentaria, es
posible que se generen riesgo en cualquier fase de la cadena desde la produccion en campo
hasta la manipulacion, almacenamiento y entrega de los productos alimenticios.

Se ha observado que los riesgos a la calidad de los alimentos se puede dar en
cualquier fase de dicha cadena, los productores agropecuarios en ocasiones priorizan la
productividad sobre la inocuidad, los productos son transportados en condiciones adversas,
en los distribuidores en algunos casos, no se cuenta con la capacitacion al personal en
manipulacion de alimentos y en algunas organizaciones se realiza la transformacién del
alimento de forma empirica sin evaluar el riesgo al que esta expuesto el alimento.

Por lo antes expuesto contar con personal capacitado en la evaluacién del riesgo y
prevencion y mitigacién de este, bajo lineamientos de Buenas practicas Agricolas (BPA),
Buenas Précticas de higiene (BPH), Buenas préacticas de manufactura (BPM) Y Buenas
practicas de produccion (BPP), en asocio con las normas ISO permite dar un valor agregado,

entregar un producto seguro a su vez que eleva la calidad del producto a entregar.
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Justificacion
La inocuidad de los alimentos es base fundamental para garantizar la seguridad de estos, la
norma ISO 9001 (Sistema de gestion de calidad) y la norma 1SO 22000 (Sistema de gestion
de la seguridad Alimentaria), establecen los criterios de evaluacion de la calidad e inocuidad
de los alimentos dentro de las organizaciones.

Con el desarrollo del presente documento se pretende dar a conocer el ejercicio de
aplicacién de la norma 1SO 22000 en la organizacion escogida, con el fin de determinar la
aplicabilidad de la normativa entendiendo el contexto de la organizacion, teniendo una
mirada integral de los exigido frente a lo encontrado en la unidad productiva seleccionada, y
con ello afianzar los conocimientos adquiridos con el desarrollo del diplomado realizado con
el Consejo Colombiano de Seguridad (CCS) en Sistemas de Gestion: 1ISO 9001 e ISO 22000

basados en lineamientos BPM/HACCP.
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Objetivos

Objetivo General
Aplicar los conocimientos adquiridos en el diplomado en la organizacion seleccionada

Objetivos Especificos
Comprender la aplicabilidad de los criterios establecidos en la norma ISO 22000 en

una organizacion real

Identificar los puntos criticos de control, el ciclo PHVA 'y los principios HACCP en la

unidad productiva visitada

Determinar las posibles acciones correctivas dentro del desarrollo de la operacion con

el fin de propender por la inocuidad de los alimentos



13

Identificacion de la Organizacion y Alcance del SIG

Identificacion de la Organizacion

La empresa auditada, denominada “Tradicion Boyacense”, se encuentra ubicada en la
zona central del municipio de Paipa, Provincia Centro del Departamento de Boyaca,
Colombia. Su actividad comercial esté relacionada con la elaboracion y venta de amasijos
tipicos boyacenses, dentro de los que se encuentran diferentes tipos de arepas, como son:
arepas de maiz, arepas de mazorca, arepas integrales; ademas, se producen envueltos de
mazorca.

Su actividad comercial se describe, segun registro ante Camara de Comercio, y bajo la
Clasificacion Industrial Internacional de todas las Actividades Econémicas (CIIU), con el
cddigo 5613 (Expendio de comidas preparadas en cafeterias), y 5619 (Otros tipos de comidas
preparadas).

Hasta el momento en el cual se desarrollé la auditoria, la empresa dispone de
instalaciones en arriendo, las cuales se componen de un area de preparacién de alimentos y
almacenamiento de insumos, espacio de venta y consumo, instalaciones sanitarias (1 bafio
para empleados, y 1 bafio mixto, para clientes). Respecto al personal operativo, cuenta con
dos empleados de tiempo completo, laborando en jornadas diarias de lunes a sabado,
distribuyendo la ocupacion de empleados adicionales con base en la demanda de sus

productos.
Alcance del SIG

El Sistema de Gestion de la Inocuidad de Alimentos — SGIA se aplicara a las

actividades que desarrolla la empresa para la elaboracion de los productos anteriormente
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descritos, abordando los procedimientos de recepcion de insumos, inspecciones de estos,

elaboracion de productos, almacenamiento y venta en local.

Diagnostico de la organizacion basada en una lista de chequeo integrada:

Tabla 1

Lista de chequeo aplicada a la empresa Tradicion Boyacense.

ISO 9001:2015

ISO 22000:2018

Requisito S N

Confor.

Hallazgo

Criterio

4.4 Sistema de gestion de la calidad
Y SUS procesos

4.4 Sistema de administracién de inocuidad de alimentos

Se tiene definido el alcance del

Se evidencia que la empresa no tiene establecido el

SGIA X alcance de SGIA.

Se especifica los productos o La empresa no establece implementa y mantiene
categoria de productos, los actualizado continuamente el SAIA

procesos Yy lugares de X

produccion cubiertos por el

SGIA

Se identifican, evaldan y
controlan los peligros
relacionados con la inocuidad
de los alimentos para
asegurarse que no dafien al
consumidor

X

Se evidencia que se implementan los PPR de
acuerdo con lo establecido en la norma
1SO022000:2018 numeral 8.2

La organizacion comunica la
informacion concerniente al

desarrollo, la implementacion y X
la actualizacién del SGIA a

través de la organizacion

Se videncia que la empresa no comunica he
informa el desarrollo y actualizacion del SGIA a
través de la organizacion, de acuerdo con lo
establecido por la norma 1SO22000:2018 numeral
5.2.2.

La organizacion evalla el
SGIA

De acuerdo con la norma 1S022000:2018 numeral
9 evaluaciones de desempefio, se evidencia que la

X empresa evalta el SGIA haciendo seguimiento,
medicion, analisis y evaluacion, a través de las
auditoria internas.

Se controlan los procesos Se evidencia que la empresa no determina la
contratados externamente para competencia necesaria de las personas, incluyendo
asegurarse que estan conforme los proveedores externos, que realizan bajo su

al SGIA X control, un trabajo que afecta al desempefio de la

efectividad del SGIA. De acuerdo con lo
establecido por la norma 1S022000:2018 numeral
7.2. Competencias.



Se tiene identificado y
documentado el control de
procesos contratados
externamente dentro del SGIA
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De acuerdo con la norma 1S022000:2018 numeral
7.1.6 control de procesos, productos o servicios
proporcionados externamente, se evidencia que la
empresa asegura que los procesos, productos o
servicios proporcionados externamente no afecten
adversamente la capacidad de la organizacion de
cumplir regularmente los requerimientos del SAIA.

¢La empresa cuenta con
documentos ya sean registros,
procedimientos

documentados o declaraciones
documentadas que ayuden al
control y el desarrollo de las
actividades diarias de la
organizacion?

La organizacion no cuenta con procedimientos y
registros documentados que ayudan al control y el
desarrollo de las actividades diarias de la
organizacion

¢ Se cuenta con los
procedimientos documentados
y registros requeridos por la
norma? ¢Cuales?

Se evidencia que la empresa no cuenta con los
procedimientos y registros requeridos por la norma
1SO22000:2018 numeral 7.5 informacién
documentada. Implementado los siguientes
documentos y registros.

Se cuenta con los documentos
necesarios para asegurarse el
eficaz desarrollo,
implementacion y
actualizacién del SGIA

Se evidencia que la empresa no cuenta con los
procedimientos y registros requeridos por la norma
1SO22000:2018 numeral 7.5 informacién
documentada. Para asegurar el eficaz desarrollo,
implementacién y actualizacién del SGIA.

Se tiene implementado un
control de documentos

Se evidencia que la empresa no cuenta con un
control de documentos de acuerdo con lo
establecido por la norma 1SO22000:2018 numeral
7.5 informacién documentada.

Se asegura gue los cambios
propuestos se revisan para
determinar sus efectos sobre la
inocuidad de los alimentos y su
impacto sobre el sistema

La empresa asegura que los cambios propuestos se
revisan para determinar los efectos sobre la
inocuidad de los alimentos y su impacto sobre el
sistema de acuerdo con lo establecido por la norma
1SO22000:2018 numeral 6.3 planeacion de los
cambios.

Se tiene un procedimiento
documentado (o cualquier
procedimiento asi no esté
documentado) para control de
documentos

La empresa cuenta con un programa de control de
informacion documentada de acuerdo con la norma
1SO22000:2018 numeral 7.5.3

¢Dentro del procedimiento se
incluye, se aprueban los
documentos antes de su
emision? ;Como?

De acuerdo con la norma 1S022000:2018 numeral
7.5.2 creacion y actualizacion se evidencia que
dentro del procedimiento no se incluye que se
aprueba los documentos antes de su emision

¢Dentro del procedimiento se
incluye, se revisan y actualizan
los documentos? ;COomo?

De acuerdo con la norma 1SO022000:2018 numeral
7.5.2 creacion y actualizacion se evidencia que
dentro del procedimiento no se incluye que se
revisan y actualizan los documentos antes de su
emision



¢Dentro del procedimiento se
incluye, los cambios y las
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De acuerdo con la norma 1S022000:2018 numeral
7.5.2 creacion y actualizacion se evidencia que

revisiones en los documentos X dentro del procedimiento no se incluye los cambios

actuales estén identificados? y las revisiones en los documentos antes de su
emision

¢ Dentro del procedimiento se De acuerdo a la norma 1SO22000:2018 numeral

incluye o se aseguran de que 7.5.2 creacion y actualizacion se evidencia que

las versiones adecuadas estan X dentro del procedimiento no se incluye que se

disponibles en el punto de uso? aseguran las versiones adecuadas estan disponibles
en el punto de uso.

Criterio

5. Liderazgo 5. Liderazgo

5.2 Politica 5.2 Politica

5.2.1 Establecimiento de la politica  5.2.1 Establecimiento de la politica de inocuidad de los

de calidad alimentos

La organizacion se comunica a De acuerdo con la norma 1SO022000:2018 numeral

través de toda la cadena 5.2.1 establecimiento de la politica de la inocuidad

alimentaria, relativa a temas de de los alimentos, se evidencia que no esta

inocuidad relacionados con sus X implementada por lo que no se incluye el

productos compromiso con los requerimientos de inocuidad
alimentaria durante toda la cadena productiva hasta
llegar al cliente final

Se evidencia el compromiso Se evidencia que dentro de la empresa la direccion

de la direccion en el desarrollo X no tiene compromiso frente al desarrollo e

eimplementacion del SGIA implementacion del SGIA

La inocuidad de los alimentos Se videncia que la inocuidad de los alimentos es

es apoyada por los objetivos X apoyada por los objetivos del negocio. De acuerdo

del negocio con lo establecido por la norma 1SO22000:2018
numeral 5.1

La alta direccién comunica a la Se evidencia que la direccién de la empresa

organizacion la importancia de comunica a la organizacion la importancia de

cumplir los cumplir los requisitos legales, reglamentarios y del

requisitos legales, X cliente en cuanto a la inocuidad de los alimentos,

reglamentarios y del cliente en de acuerdo con lo establecido por la norma

cuanto a la inocuidad de los 1SO22000:2018 numeral 5

alimentos

Esta establecida la politica de X Se evidencia que no esté establecida la politica de

inocuidad de alimentos inocuidad de los alimentos

Se llevan a cabo revisiones por Se evidencia que se llevan a cabo revisiones por

la direccién X parte de la direccion de acuerdo con los establecido
por la norma 1SO22000:2018 numeral 5.3 roles,
responsabilidades y autoridades en la organizacion.

Se aseguran la disponibilidad Se evidencia que la organizacion asegura que la

de los recursos para el disponibilidad de los recursos para el

mantenimiento del SGIA X mantenimiento para el SGIA esté disponible de

acuerdo con lo establecido por la norma
1SO22000:2018 numeral 6.2.2



La alta direccién ha definido,
documentado y comunicado las
politicas de inocuidad de
alimentos de la organizacion
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Se evidencia que la direccion no tiene definida,
documentada y comunicada la politica de
inocuidad de alimentos de la organizacion, de
acuerdo con la norma 1SO22000:2018 numeral 5.2.
politica.

La politica es apropiada para la
funcién que cumple la
organizacion dentro de la
cadena alimentaria

Se videncia que la organizacion no cuenta con una
politica apropiada para la funcion que cumple la
organizacion dentro de la cadena alimentaria de
acuerdo con lo establecido en la norma
1SO22000:2018 numeral 5.2.1.

No hay politica

La politica es conforme con los
requisitos legales,
reglamentarios y del cliente
sobre la inocuidad de alimentos

Se videncia que la organizacién no cuenta con una
politica apropiada para la funcién que cumple la
organizacion

La politica se comunica,
implementa y mantiene en
todos los niveles de la
organizacion

Se videncia que la organizacién no cuenta con una
politica apropiada para la funcién que cumple la
organizacion

La politica se revisa para su
continua adecuacion

Se videncia que la organizacién no cuenta con una
politica apropiada para la funcién que cumple la
organizacion

La politica es respaldada por
objetivos medibles

Se videncia que la organizacion no cuenta con una
politica apropiada para la funcion que cumple la
organizacion

La politica incluye la
comunicacion de manera de
adecuada

Se videncia que la organizacion no cuenta con una
politica apropiada para la funcion que cumple la
organizacion

Se lleva a cabo la planificacién
del SGIA para cumplir con los
requisitos de la normay los
objetivos de inocuidad

Se evidencia que la empresa no lleva a cabo la
planificacion del SGIA para cumplir con los
requisitos y los objetivos de inocuidad, de acuerdo
con lo establecido en la norma 1SO22000:2018
numeral 6

Se mantiene la integridad del
SGIA cuando se planifican e
implementan cambios en éste

Se evidencia que en la empresa no mantiene la
integridad del SIGA cuando se planifican e
implementan cambios, de acuerdo con lo
establecido por la norma 1SO22000:2018 numeral
6.3 planeacion de los cambios.

Estan definidas las
responsabilidades y
autoridades y son estas
comunicadas dentro de SGIA

Se evidencia que las responsabilidades y
autoridades no estan definidas y tampoco son
comunicadas dentro de SGIA de acuerdo con la
norma ISO: 2200:2018 numeral 5.3

Se tiene identificado al
personal designado con
autoridad y responsabilidad
para iniciar y registrar acciones
del SGIA

Se evidencia identificado que el personal designado
no cuenta con autoridad y responsabilidad para
iniciar y registrar acciones del SGIA de acuerdo
con la norma 1S022000:2018 numeral 5.3 roles,
responsabilidades y autoridades en la organizacion.



Esta designado un lider del
equipo de inocuidad
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La organizacion no tiene designado un lider del
equipo de inocuidad de acuerdo con la norma
1SO22000:2018 numeral 5.3.2

Cumplimiento medio, no hay equipo definido

CRITERIO

8. Operacion

8. Operacion

Se desarrollan y planifican los
procesos necesarios para la
realizacion de productos
inocuos

Se evidencia que se desarrolla y planifica los
procesos necesarios para la realizacion de
productos, de acuerdo con la norma
1ISO22000:2018 numeral 8.1 planeacién y control
operacional.

Se tienen implementados los
PPR para ayudar a controlar la
probabilidad de introducir
peligros para la inocuidad de
los alimentos a través del
ambiente

de trabajo

Se evidencia la implementacion de los PPR para
ayudar a controlar la probabilidad de introducir
peligros para la inocuidad de los alimentos a través
del ambiente de trabajo de acuerdo con la norma
1ISO22000:2018 numeral 8.2 programas
prerrequisitos PPR.

Se tienen implementados los
PPR para ayudar a controlar la
contaminacion

quimica, fisica o biologica de
los productos, incluyendo la
contaminacion cruzada entre
ellos

La organizacion tiene implementados los PPR para
ayudar a controlar la contaminacion quimica, fisica
0 bioldgica de los productos, incluyendo la
contaminacion cruzada de acuerdo con lo
establecido por la norma 1SO22000:2018 numeral
8.2.4 literal h. las medidas para prevenir la
contaminacion cruzada.

Se tienen implementados los
PPR para ayudar a controlar
los niveles de

peligro relacionado con la
inocuidad de los alimentos en
el producto y en el ambiente de
elaboracion

Se identifican implementados los PPR para ayudar
a controlar los niveles de peligro relacionado con la
inocuidad de los alimentos en el producto y en el
ambiente de elaboracion de acuerdo con lo
establecido por la norma 1S022000:2018 numeral
8.2 programas de prerrequisitos PPR.

Los PPR son apropiados a las
necesidades de la organizacion
en relacion con la inocuidad de
los alimentos

Se evidencia que los PPR son apropiados a las
necesidades de la organizacion en relacion con la
inocuidad de los alimentos de acuerdo con la
norma 1S0O22000:2018 numeral 8.2.2 literal a.

Los PPR son apropiados al
tamafio y al tipo de operacion y

a la naturaleza de los productos X

que se elaboran y/o manipulan

Se evidencia que los PPR son apropiados al tamafio
y al tipo de operacion y la naturaleza de los
productos que se elaboran y o manipulan de
acuerdo con la norma 1SO22000:2018 numeral
8.2.2 literal b.

8.2 Requisitos para productos y servicios

8.2 Programa de prerrequisitos (PPR)

El agua utilizada en la empresa
es potable y existe control
diario del cloro residual y se
Ilevan registros.

Se evidencian los analisis fisicoquimicos del agua y
microbiologicos sobre el manejo del agua.

Informa que se realiza, pero no se cuenta con
registro cumplimiento parcial



El suministro de agua y su
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Se evidencia suficiente capacidad de agua dado que

presion es adecuado paratodas X se cuenta con acceso al acueducto de forma

las operaciones permanente

Se dispone de sistema sanitario Se evidencia un sistema sanitario adecuado para la

adecuado para la recoleccion, X recoleccion y tratamiento y disposicion de las

tratamiento y disposicion de aguas residuales.

aguas residuales.

El manejo de residuos liquidos Se evidencian gque la empresa cuenta con un

dentro de la empresa no sistema de recoleccion de residuos liquidos

representa riesgos de evitando que estos entren en contacto con los

contaminacion para los productos.

productos ni para las

superficies en contacto con

estos

Existen programas y Se evidencia que existe un procedimiento de

procedimientos sobre el manejo y disposicion de residuos solidos, pero este

manejo y disposicion de los X no se le hace seguimiento, ya que se observaron

residuos solidos residuos solidos dispuestos en lugares
inapropiados.

Existen suficientes y A pesar de que se cuenta con los recipientes

adecuados recipientes para la X adecuados para la recoleccion de residuos solidos

recoleccion de residuos solidos estos no estan siendo utilizados de la manera

0 basuras. correcta.

Son removidas las basuras con Se evidencia que el camion recolector de basuras

la frecuencia necesaria para pasa cada 8 dias recolectando las basuras.

evitar generacion de olores o X

molestias sanitarias dentro de

la empresa.

Existe programas de control de Se evidencia el procedimiento de control de

roedores X roedores donde especifica la instalacion de trampas
alrededor de casinos, oficinas, postcosecha y sitios
de almacenamiento.

Los productos utilizados se Se evidencia que los productos utilizados para el

encuentran rotulados y se control de roedores son almacenados

almacenan en un sitio alejado, correctamente.

protegidos, bajo llave y se

encuentran debidamente

identificados

Existe programay Se evidencian los procedimientos y registros donde

procedimientos especificos se especifica la limpieza y desinfeccion de las

para el establecimiento, diferentes areas de la empresa, sus equipos y

limpieza y desinfeccion de las X herramientas superficies y manipuladores.

diferentes areas de la planta,

equipos, superficies y

manipuladores.

Se tienen claramente definidos Se evidencian las fichas técnicas de los productos

los productos utilizados: fichas X utilizados para la desinfeccion de herramientas y

técnicas, concentraciones,

areas utilizadas.



empleo y periodicidad de la
limpieza y desinfeccion
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La planta cuenta con servicios
sanitarios bien ubicados, en
cantidad suficiente, separados
por género, en buen estado, en
funcionamiento (lavamanos,
inodoros), dotados con los
elementos para la higiene
personal (jabon desinfectante,
toallas desechables o secador
eléctrico, papel higiénico,
caneca con tapa, etc.) y se
encuentran limpios.

Durante el recorrido se observo que la empresa
cuenta con suficientes baterias de bafios dotados
con los elementos necesarios para la higiene del
personal.

Existen vistieres en nimero
suficiente, separados por
género, ventilados, en buen
estado, alejados del &rea de
proceso, dotados de casilleros
individuales, ventilados, en
buen estado, de tamafio
adecuado y destinados
exclusivamente para su
proposito.

Se evidencia que la empresa cuenta con suficientes
vistieres separados por género y estan en buenas
condiciones para el uso de sus colaboradores.

Son apropiados los avisos
alusivos a la necesidad de
lavarse las manos después de ir
al bafio o de cualquier cambio
de actividad y a préacticas
higiénicas

No se evidencia los procedimientos y registros
ademas de los pictogramas que deben estar
ubicados en las diferentes zonas donde se deben
lavar las manos.

Se realiza control y
reconocimiento medico a
manipuladores y operarios, por

lo menos 1 vez al afio y cuando X

se considere necesario por
razones clinicas y
epidemioldgicas.

Se evidencia que la empresa cuenta con un
programa donde se les realiza un examen médico a
los colaboradores una vez al afio donde se avalta la
aptitud para manipular alimentos.

Elaborado por: autores; Basados en: (UNAD, 2022).

Anélisis y Contexto de la organizacion

Matriz Pestel



Tabla 2

Matriz PESTEL al sistema empresarial de Tradicién Boyacense.
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Plazo
Factor Detalle C M L |

Cambio El cambio de modelo politico representa

gubernamental algun grado de inestabilidad a nivel nacional, X N
o impidiendo y/o limitando la solidez de '
S sectores de microempresarios.
S Politicas El apoyo a emprendimientos puede X M.
o gubernamentales  convertirse en un gran aliado del proyecto. P.

Reforma Aumentos de la responsabilidad contributiva X N

tributaria de los empresarios. '

Aumento de Algunos insumos esenciales seran gravados M

costos de con impuestos mas elevados. X N '

produccion '

Comercializacibn En el municipio se comercializa gran
volumen de este tipo de productos, inclusoa X N.

3 menor precio.

g Inflacion En general, se evidencia aumento de todos los

5 productos utilizados para la fabricacion de los X M.

a productos, incluyendo arriendo, servicios N.
basicos y sueldos.

Financiacion Existe la posibilidad de dar apertura a otros M
puntos de venta mediante financiacion X P '
bancaria. '

Capacidad de Al incrementarse el costo de vida, algunos

compra de los consumidores suprimen este tipo de compras, X N.

consumidores limitando sus ingresos a lo esencial.

Cambio de Puede presentarse reduccién de consumo por

— habitos de temas relacionados con habitos alimenticios y % N
2 5 consumo dietas bajas en carbohidratos. '
&5
O “Ciudad turistica  La afluencia de visitantes se formaliza como X M.
oportunidad de apertura de mercado. P.
Digitalizacion Inmersién del proyecto empresarial en
ambientes digitales que permitan aumentar la X P.
o visibilidad del proyecto.
2 Canales de Establecimiento de comunicacion mediante
k) comunicacion medios digitales permitiria acceder a otro tipo X P.
g de mercados, y consumidores directos.
h Uso energético Dado el potencial energético de la zona,
puede que se garantice el suministro de X M.
energia  eléctrica, ademads a precios P.
moderados.
o o « Suministro Existe algun grado de garantia de este X M.
WS * hidrico servicio. P
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Disposicion  de Los servicios municipales de recoleccion
desechos acttan con alguin grado de eficiencia, como X
los de la empresa.
o = Reglamentacion  Los ajustes reglamentarios y certificaciones X
— © sanitaria fortalecerén el proyecto.
Fuente: autoria propia; basado en: (Betancourt, 2018; Licari, 2022; Ruiz, 2020; Savkin, 2020).

o v

Nota: Convenciones: |: impacto: C: corto; M: mediano; L: Largo; M. N.: muy negativo; N; Negativo; P:
positivo; M. P. muy positivo.
Anélisis Pestel.

Aunque la mayoria de los factores que pueden generar impacto al proyecto tienen
efectos a corto plazo, muchos de estos tienden a favorecer al proyecto, por lo que su
identificacion se hace fundamental para potenciar la iniciativa en diferentes areas. Sin
embargo, los factores que podrian afectar al proyecto de forma negativa también tienen
efectos a corto y mediano plazo, por lo que deben formularse estrategias que limiten su
accion, como ofrecer productos que representen algin grado de interés nutricional para
aquellos consumidores que tienen inclinacion por productos saludables, establecer
presupuesto para afrontar épocas de baja demanda, y participar activamente en la formulacion
de asociaciones y planes que promulguen los productos de interés de la empresa, entre otros.

En el &mbito politico es indiscutible el cambio produce no solo modificaciones de alto
impacto en diferentes aspectos, que podrian, o no, afectar las dindmicas de diferentes
gremios; sin embargo, los sistemas que funcionan bajo estandares democréaticos pueden
alcanzar un estatus estable una vez establecido el nuevo modelo. Asi que, ser parte activa de
agremiaciones regionales y nacionales podria salvaguardar de alguna manera los intereses de
la unidad empresarial, independientemente de su tamafio. Esto podria generar beneficios o
garantias en términos econdmicos, pues, el generarse asociatividad comercial pueden
ampliarse las expectativas de mercado, asumiendo nuevos retos que puedan reducir los
impactos econdmicos actuales, como la inflacion y la reduccién de la capacidad de compra de

los clientes. Esto, ademas del aumento de los costos de produccion, dado el incremento del
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precio de insumos, que se debe a diferentes factores que no solo afectan actualmente a
Colombia, sino al mundo, limitan las dindmicas productivas y comerciales, por lo que
innovar serd la herramienta empresarial que permitira asumir este tipo de retos.

Las oportunidades comerciales también tienen efectos positivos a mediano y corto
plazo, dadas las caracteristicas que representan estar ubicados en el municipio de Paipa, pues
no solo se cuenta una demanda turistica ubicados en el municipio de Paipa, pues no solo se
cuenta una demanda turistica definida, sino que la ubicacion geografica hace que se tenga
acceso a varios municipios de alta densidad poblacional, incluida la capital del departamento,

Tunja.
Analisis de las 6 M’s
Tabla 3

Analisis de las 6 M"s de la empresa Tradicion Boyacense.

Mano de obra:

La empresa Tradicion Boyacense cuenta con 2 trabajadores de tiempo completo,
cumpliendo jornada laboral de lunes a sdbado, habiendo posibilidad de contratacion de
personal adicional en ocasiones en las cuales se haga necesario cubrir tareas adicionales
derivadas de la demanda del producto. En estas eventualidades se suele ocupara 2 o 3
operarios adicionales, por de 1 a 3 dias consecutivos.

Los dos trabajadores de tiempo completo, vinculados a la empresa desde el inicio del
proyecto, no cuentan con algun tipo de formacién académica especifica o relacionada con
el area en el cual se desempefian. Unicamente tienen al dia el certificado de manipulacion
de alimentos y exdmenes exigidos para el diligenciamiento del este.

Sin embargo, el equipo demuestra algun grado de reconocimiento de las labores que deben
desarrollarse para mantener estandares de inocuidad alimentaria, dado que cuentan con
experiencia laboral en empresas productoras de alimentos, también de la zona.

Ninguno de los trabajadores esta vinculado a la empresa mediante contrato, por lo que no
esta afiliado a ARL, salud, pensidn, ni caja de compensacion familiar; el sueldo es pagado
a diario, por lo que no reciben pago correspondiente a prima de mitad y final de afio.

Maquinaria:
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Tradicion Boyacense cuenta con un equipo sencillo compuesto por utensilios que tienen la
capacidad de cubrir la demanda del producto, y esta compuesto por horno, batidora
industrial, 1 licuadora de tipo industrial, utensilios basicos de cocina, nevera, refrigerador,
estufa tipo industrial (de 4 puestos).

Aunque los utensilios estan en perfecto estado, dado el poco tiempo de uso, no se han
adaptado planes de mantenimiento o revisiones; sin embargo, si existe un cronograma de
limpieza profunda que se desempefia dos veces por semana, bajo la responsabilidad de los
dos trabajadores fijos.

Meétodos de trabajo:

Los procedimientos de preparacion ejecutados en Tradicién Boyacense no se desarrollan
con base a especificaciones estandarizadas, sino que corresponden mas a procesos que se
desarrollan con base en mediciones aprendidas a base de operatividad reiterativa, no
documentadas.

Por lo anterior, se entiende que no se ha establecido algun tipo de parametro para verificar
las operaciones realizadas, o se han establecido algun tipo de Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control.

Aungue no existe algun tipo de control interno para verificar la inocuidad de sus
productos, no se han presentado, 0 no se ha tenido conocimiento de casos en los cuales se
haya visto vulnerada la inocuidad.

El Gnico control que existe para este parametro esta relacionado con tomas de muestras
realizadas para anélisis organoléptico, bajo la responsabilidad de los entes de control
municipal. Sin embargo, los resultados nunca han sido entregados a la empresa.

Medicion:

No se realiza calibracién de la temperatura del horno, asi como tampoco, al no haberse
establecido un protocolo de preparacion, se realizan las preparaciones con base a
especificaciones estandarizadas.

No se realizan analisis de calidad del agua usada para preparaciones; y, por otro lado, al
utilizar insumos para la limpieza y desinfeccion, el proceso se realiza sin verificar que la
dosificacion es la adecuada.

Materias primas

Las materias primas, especialmente los lacteos y derivados, se compran en almacenes
locales, o son entregados en el establecimiento de produccion y comercializacion a manera
de domicilio, 0 mediante servicio de entrega.

Los productos recibidos no son evaluados bajo estandares de inocuidad, y la compra de
estos corresponde mas con la comparacion de precios que puede hacerse entre proveedores,
relacionando también la rapidez de entrega del producto y la relacion comercial que se
haya establecido previamente con el proveedor.

En las zonas de almacenamiento y refrigeracion no se cuenta con etiquetado ni areas
plenamente definidas para los productos que en esta se encuentra.

Medio ambiente:

Aunque en el sitio de preparacion y comercializacidn no se evidencian variables
ambientales que pudieran contribuir al detrimento de la inocuidad alimentaria, el sistema
puede estar presentando no conformidades en relacion con la evaluacion del suministro
hidrico.

Respecto al clima, la region cuenta con un clima diario que oscila entre los 6 y 22 °C,
siendo comun contar con temperaturas promedio cercanas a los 18°C, lo que hace posible
tener un poco de flexibilidad al momento de almacenar a temperatura ambiente los
productos preparados.




Fuente: Autoria propia; basados en: (Edraw, 2022; UNAD, 2022).

Matriz Vester
Tabla 4

Matriz Vester para la empresa Tradicion Boyacense

Situacion problematica

Falta de garantias frente a la manipulacion adecuada de los alimentos

Codig Variable p P P P P P P P P P1L P1 P1
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2

Falta de 0 2 1 1 0 1 O O 0 O 0 0
p1 pers_onal para

realizar  las

labores

Falta de 2 0 2 2 0 0O O O 0 O 0 0

formacion del
P2  personal

manipulador

de alimentos

Experiencia 3 3 0 1 0 1 1 1 0 O o0 O
del personal
manipulador
de alimentos

P3

Cumplimiento 2 1 1 0 3 2 1 1 0 0 0 O
de

condiciones

de

contratacion

adecuadas

P4

Equipos de 0 0 0 O O 1 2 3 1 1 1 1
trabajo en

buenas

condiciones

PS

-

Procedimient 0 2 2 0 1 0 2 3 3 3 3 3
0S
establecidos
para realizar
las labores
basados con el
objetivo  de
garantizar la
correcta
manipulacion
de los
alimentos

P6

N
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P7

Falta de
establecimient
o de un
Andlisis  de
peligros y
Puntos

Criticos  de
Control

N

P8

Deficiente
aplicacion de
cronograma
de evaluacion
de metrologia
en los equipos

P9

Garantia de la
inocuidad del
agua
empleada

P10

Revision  de
cumplimiento
de requisitos
minimos  de
calidad a las
materias

primas

-

P11

Priorizacion
de costo frente
a calidad de
insumos

P12

Adecuado
almacenamien
to del materias
primas y
producto
terminado

-

P13

Influencia de
las
condiciones
medio
ambientales
sobre el
producto

-

Dependencia

|

|

18

16

12

10

(o]

Grafico 1

Clasificacion segun matriz Vester
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Fuente: autoria propia

Analisis de la matriz.
Se determinaron 13 problemas los que se consideraron afectan negativamente la

operacion, y se determinaron asi:

Pasivos: Equipos de trabajo en buenas condiciones, Deficiente aplicacion de
cronograma de evaluacion de metrologia en los equipos, Garantia de la inocuidad del agua
empleada y Priorizacion de costo frente a calidad de insumos, esto evidencia que se requiere
reforzar los cronogramas de calibracion de equipos y evaluacién de recursos como el agua,
con el fin de evitar que afecten de manera directa la calidad del producto.

Indiferentes: Falta de personal para realizar las labores, Falta de formacion del
personal manipulador de alimentos, Experiencia del personal manipulador de alimentos y
Cumplimiento de condiciones de contratacion adecuadas, aunque se encontro que el personal

estd muy justo y depende de la demanda del producto, esto no estaria afectando la calidad del

producto de forma considerable
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Activos: Influencia de las condiciones medio ambientales sobre el producto, se

evidencia que las condiciones de la zona no son adversas y no afectan el producto terminado,

aunque se sugiere establecer controles de condiciones medioambientales.

Criticos: Procedimiento establecidos para realizar las labores basados con el objetivo

de garantizar la correcta manipulacion de los alimentos, Revision de cumplimiento de

requisitos minimos de calidad a las materias primas y Adecuado almacenamiento del materias

primas y producto terminado. Dichos problemas muestran que el principal factor de riesgo

que puede afectar la calidad del producto y la inocuidad de este mismo, son la falta de

establecimientos de politica de inocuidad de los alimentos, la falta de asignacion de

responsables de ejecucion del SGIA.

Identificacion de los stake holders y analisis

Identificacion de los stake holders

Tabla b

Identificacion de los stake holders:

Mantener satisfechos:
Consumidores ocasionales.
Entes municipales.

»
>

Asociaciones de productores.

Canales virtuales de comunicacion.

Administrar de cerca:
Acreedores.

Proveedores.

Compradores mayoristas.
Empleados de tiempo completo.
Socios del proyecto.
Consumidores minoristas.

Influencia
Alta

Minimo esfuerzo:

Productores minoristas.
Distribuidores locales.

Medios locales de comunicacion.

Mantener informados:

Trabajadores contratados ocasionalmente.
Proveedores ocasionales.

Asociaciones de comercializadores.

‘S, Proveedores de poca frecuencia. Productores mayoristas.
@ Poblacion local.
Bajo Alto
Interés

v

Fuente: autoria propia; basado en: (Mendelow, 2022).



Necesidades y expectativas para el SIG

Tabla 6
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Necesidades y expectativas para el Sistema Integrado de Gestion:

Partes
interesadas

Expectativas y/o
necesidades

Requisitos

Riesgos y oportunidades

Cuestiones Internas

Consumidores
ocasionales

Canales
virtuales de
comunicacion
Asociaciones
de
productores

Acreedores

Proveedores

Compradores
mayoristas

Empleados de
tiempo
completo
Socios del
proyecto

Consumidores
minoristas
Trabajadores

ocasionales

Poblacion
local

Ofrecer un producto

gque aumente  su
demanda.
Aumentar la

influencia y alcance
en redes virtuales.
Establecer cadenas de
comercializacién
eficientes.

Cubrir los pendientes
que se tenga con
estos.

Obtener beneficios en
términos de
reduccion de costos.

Ofrecer  productos
que aumenten su
fidelidad.

Formalizar la relacion
que tienen estos con
la empresa.

Aumentar el margen
de rentabilidad.

Incrementar los
margenes de compra.

Formalizar el apoyo
que dan a la empresa.

Aumentar el interés
que tengan por los
productos.

Cuestiones Externas

Establecer las
necesidades de este
tipo de cliente.

Producir contenido
que genere atencion
a los receptores.

Participar en ferias
de tipo comercial;

acceder a apoyos
econoémicos.

Fijar cuotas
alcanzables y
flexibles.

Fijar precios mas

comodos con base a
cantidad de compra.
Mejorar
continuamente en los
procesos de
produccion.
Vincular
formalmente, con

requerimientos
legales.

Trabajar en planes de
mejora continua.

Innovar en la
presentacion del
producto, asi como
en la calidad.
Incentivar
monetariamente
colaboracion.
Publicitar localmente
la oferta disponible.

Su

Oportunidad: aumento de la
demanda y de la calidad del
producto ofrecido.

Oportunidad: ~ ampliacion  de
mercado, generacion de interés de
posibles clientes.

Oportunidad: fortalecimiento del
reconocimiento y alcance de
ventas.

Oportunidad: alcanzar estabilidad
financiera del proyecto.

Oportunidad: reduccion de costos
de produccion.

Oportunidad: fidelizar y aumentar
la demanda de todos los
productos.

Oportunidad: garantizar derechos

laborales y fijar apoyo en
operaciones productivas.
Oportunidad: ~ aumentar  las

ganancias con base en aumento de
la calidad del producto.
Oportunidad: aumento de la
calidad y variedad de los
productos. Mayores ventas.

Oportunidad: estabilizacion del
apoyo operativo.

Oportunidad:  ampliacion  del
mercado sin aumento de logistica.
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Productores Acaparamiento  del Mejora continua del Riesgo: pérdida de demanda por
minoristas mercado. producto y sistema parte de clientes ocasionales.

de produccion.
Proveedores  Formalizar Evaluar Oportunidad: reduccién de costos
de poca vinculacion con la posibilidades de vy fidelizacién del proveedor.
frecuencia empresa. ofertas y calidad de

productos.

Fuente: autoria propia; basado en: (UNAD, 2022; Baez, 2021)

Aplicacion del ciclo PHVA (Planear, Hacer, Verificar, Actuar) al proceso de integracion

de sistemas de gestion
Graéfico 2

Planeacion organizacional y control en “Tradicion boyacense”
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. politica de 14 se halla
| determinado gque

. propenda per la

. mejora continua

Fuente: Autoria propia.

Proceso Productivo de Bienes y Servicios y Sistema HACCP
Tabla 7

Hoja de trabajo para la elaboracion de envueltos bajo el sistema HACCP.
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Descripcion del producto:

Amasijo producido a base de grano de mazorca de maiz molido, y posteriormente envuelto
en la vaina o cascara de la mazorca. La presentacion siempre se encuentra con un relleno
de queso y bocadillo, y, dependiendo de la necesidad de compra del cliente, pueden
entregarse frios o calientes.

Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de envueltos de mazorca.

Gréfico 3
Diagrama de flujo del proceso de produccion de envueltos de mazorca en la empresa

Tradicion Boyacense.

Recepcion de Deshoje y Seleccion,
materia prima |—>| Almacenamiento —>| desgranadode |—> limpieza 'y
(mazorca). maiz lavado del grano.
|
\
Limpiezay Molienda
lavado de vainas —> Secado Refrigeracion |—> (2 pases de
de mazorca molino).
|
\
Incorporacion de | '\ggf%grgn | Porcionado y |~ | Coccién al vapor
ingredientes industrial envolvimiento P

)\

Eliminacion de
sobrantes.

Exhibicién y
venta

Enfriamiento |—

Refrigeracién

Fuente: Autoria propia.



32

En la grafica anterior los Puntos Criticos de Control se resaltan con la figura ovalada. En la
siguiente tabla se describe el proceso y la necesidad de administrar puntualmente estas

actividades.

Tabla 8

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) en el proceso de produccion de

envueltos en la empresa Tradicion Boyacense.

Indicar
o Peligros/s PCC Limite/s  Sistema de Medidas Medidas de
§ Critico/s control. correctivas  comprobacio
n
Fermentaci Dejar el Tiempo Toma de Si el grano Registros de
on del producto minimo de muestrade  presenta tiempo de
grano. suficiente  secado: 30 contacto humedad, secado.
tiempo minutos.  con distribuir Registro de
sobre Tiempo servilletas  uniformeme  operacion de
malla de maximo de cocina.  nte, sin dejar verificacion
° escurrimie  de secado: capas, de humedad.
z ntoy 1 hora. Registro de  permitiendo
ko secado. tiempo del  la
Refrigerar procedimie  ventilacion,
apenas el nto de y aplicar
grano esté escurrimien  ventilacion
Seco. toy secado asistida.
en area de
mallas de
secado.
Congelaci6 Refrigerar  Refrigerar Registro de Verificarel  Diligenciar
n del el producto a lote estado del registro
productoo a3-5°C. temperatu ingresadoa producto donde se
S fermentaci ras >3°Cy refrigeraci6 almacenado, evidencie el
= onde la <6 °C. n, seguido  temperary lote de los
S masa. de graduar productos
2 temperatura nuevamente  ingresados,
T del la fecha de
vd : :
refrigerador temperatura  ingreso,
al momento del temperatura,
del ingreso. refrigerador. Yy operario.
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Fermentaci
on por
cambio de
temperatur
ay
reingreso
al
refrigerado
r de
productos
no
vendidos.

Exhibicién y venta

No 1
permitir reingreso.
mas de un
reingreso,
dado el

caso en el

cual no sea
posible
mantener
temperatur
ade
refrigeraci

on en zona

de

exhibicion.

Registro de
lotes, fecha
de ingreso,
reingreso,
temperatura
de
exhibicion,
operario a
cargo.

Solo exhibir
productos
cuando sea
posible
disponerlo
en ambiente
de
temperatura
controlada.

Protocolos de
almacenamie
nto. registro
de lotes,
ingresos,
fecha,
operario
encargado.

Elaborado por: autores; basado en: basado en: (CCS, 2022; FAQ, 2005).

Grafico 4

Esquema del sistema de inocuidad para Tradicién Boyacense

PRODUCCION CON BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS (BPA)

BAJO B

TRANSPORTE EN BUENAS COMNDICIONES
AL LUGAR DE TRASNFORMACION

BEMEFICIO DE PRODUCTOS AGRICOLAS

MANIPULACION
DE ALIMENTOS
DE FORMA
INOCUA Y/O
SEGURA

IMPLEMENTACHON

DE PPR ¥ HACCP

BEr

'

——

EXHIBICION DEL PRODUCTO EN
- .

ESPACIO DE VENTA ¥ CONSUMO EN

EXCELEMTES CONDICIOMES

e ED::
1

R

e

Fuente: autoria propia.
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Requisitos Comunes integrables y requisitos no comunes

Tabla 9

Requisitos comunes integrables y requisitos no comunes.

APLICABLE
NUMERAL ISO 9001 ISO 22000 HACCP Si NO
Principio 7.
Establecer un sistema
Requisitos para Requerimientos de documentacion
un sistema de para un S|stg[na de  sobre tpdc_)s los
1. Alcance gestion de la gdmlr]lstracmn de la procedlmlentos X
calidad m_ocmdad de y los registros
' alimentos (SAIA)  apropiados para estos
principios y su
aplicacion.
Evaluar los
factores internos  Evaluar los factores
y eternos que que afecten la
afecten la capacidad para
capacidad para  cumplir los Principio 1. Realizar
g'ré?]?;z)é'i[gnde la cumplir los resultao_los previstos un gnélisis de X
resultados en un sistema de peligros.
previstos enun  administracion de la
sistema de inocuidad de
gestion de alimentos
calidad
4.2 Comprension Garantizar la
de las Garantizar la satisfaccion del Principio 2.
necesidades y satisfaccion del cliente en lo Determinar los X
expectativas de cliente referente a la puntos criticos de
las partes inocuidad de control (PCC)
interesadas alimentos
4.3 Determinar los Determinar los
Determinacion  limitesy la limites y la Principio 3.
del alcance del  aplicabilidad del aplicabilidad del Establecer un limite o X
sistema de sistema de SAIA limites criticos.
gestién gestién
La organizacion La organizacion Principio 7. _
debe ere man_tgner la Establecer un s!gtema
4.4 Sistema de implementar mfo_rmamon de documentacion
gestion de la mantener ' debidamente sobre tpd(_)s los
. ] documentada como  procedimientos X
calidad y sus actl_Jallzar y apoyo de la y los registros
procesos (r:r:)?ggtramente ol operacion con el fin ap_rop_ia_dos para estos
. de establecer planes principiosy su
sistema de

de mejora continua  aplicacion.



gestion de
calidad
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Responsabilidad

Responsabilidad de

5. Liderazgo de la alta 8 L, n/a
) ., la alta direccion
direccion
Establece la
responsabilidad de  Principio 7.
La alta direccion la alta direccion en  Establecer un sistema
5.2 Politica debe mantener la creacion, de documentacion
521 una politicade  implementaciony  sobre todos los

Establecimiento
de la politica de
calidad

calidad que sea
apropiada al
contexto de la
organizacion

sostenimiento de
una politica de
inocuidad de
alimentos, que se

procedimientos

y los registros
apropiados para estos
principios y su

ajuste al contexto de aplicacion.
la organizacion.
Dicha politica de
: - inocuidad de
Dicha politica .
alimentos debe estar _ . . .
debe estar . . Principio 7.
. X disponible y -
disponible y Establecer un sistema
mantenerse como It
mantenerse como . g de documentacion
- . informacion
522 informacion sobre todos los
L documentada, o
Comunicacion de documentada, . procedimientos
o . comunicarse, .
la politica comunicarse, y los registros
entenderse y i
entenderse y . apropiados para estos
) aplicarse dentro de L
aplicarse dentro L principios y su
la organizacion N
de la . aplicacion.
N ademas de estar
organizacion : :
disponible para las
partes interesadas
La alta direccion La alta direccion
debe asegurarse  debe asignar a los
de que las responsables del
responsabilidades SAIA la
5.3 Roles, y autoridades administracioén de
responsabilidades para los roles este, para lo cual n/a

y autoridades en
la organizacion

pertinentes se
asignen, se
comuniquen y se
entiendan dentro
de la
organizacion

debe asignar un
lider quien debe
informar a la alta
direccion la
efectividad del
SAIA.



6. Planificacion
6.1. Acciones
para abordar
riesgos y
oportunidades

Al planificar el
sistema de
gestion de la
calidad, la
organizacion
debe considerar
el contexto de
esta misma y las
necesidades que
se puedan
presentar, asi
como determinar
los riesgos y

La organizacién
debe considerar el
contexto en el que
se desarrolla la
actividad
productiva, con el
fin de aumentar los  n/a
efectos deseables y
reducir los no
deseables,
contribuyen con el
mejoramiento
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oportunidades continuo
Se deben
i Integrar e
determinar los .
i implementar las
riesgos y acciones con el fin  Principio 2
6.1.2 La oportunidades y _

de determinar los Determinar los
riesgos y las
oportunidades
derivadas de los
procesos del SAIA.

organizacion la manera mas X

debe planificar  eficiente de
implementar las
acciones

correctivas

puntos criticos de
control (PCC)

Establecer los
objetivos del SAIA
para las funciones y
niveles pertinentes,
estos deber ser

Principio 4 Establecer
un sistema de
vigilancia del control

Establecer los coherentes con la de los PCC
6.2. Objetivos de  OPJetivos dela i de Principio 7.
la calidad y calld_ad para las inocuidad de establecer un sistema
- funciones, . i de documentacién X
planeacion para niveles y alimentos, medibles, sobre todos los
lograrlos Or0CEs0s deben ser objeto de procedimientos
. seguimiento, .
pertinentes verificacion y y los registros
comunicados. La ap_rop_|a_dos para estos
informacion debe 2“|?§;E:gz ysu
estar debidamente P '
documentada
Principio 6.
Establecer
7. Soporte Gestion de . procedlmle_n,tos de
Gestion de recursos comprobacion para X
7.1 Recursos recursos

confirmar que el
sistema de HACCP
funciona eficazmente.

Determinar el Debe Asegurarse
personal que las personas
necesario para la necesarias para
implementacién  operar y mantener

7.1.2 Personal n/a X



eficaz del sistema un SAIA eficaz,

de gestion de
calidad

sean competentes.
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La organizacion
debe contar con
la infraestructura

La organizacién
debe proporcionar
los recursos para
implementar una

Principio 1. Realizar

7.1.3 . . e
necesaria para el infraestructura un analisis de X
Infraestructura )
correcto adecuada y peligros.
funcionamiento  conforme con los
de la operacion  requerimientos del
SAIA
Principio 6.
Establecer

7.1.4 Ambiente
de la operacién
de los procesos

Se debe
determinar,
proporcionar y
mantener un
ambiente
adecuado para la
realizacion de los
procesos y lograr
la conformidad
de los productos
y servicios

Debe proporcionar y
mantener un
ambiente de trabajo
acorde a las
necesidades de la
operaciony el
personal para lograr
la conformidad de
acuerdo con lo
establecido en un
SAIA

procedimientos de
comprobacion para
confirmar que el
sistema de HACCP
funciona eficazmente
Principio 7.
establecer un sistema
de documentacion
sobre todos los
procedimientos

y los registros
apropiados para estos
principios y su
aplicacion.

7.2 Competencia

Se debe evaluar
la competencia
de las personas
que interviene en
la operacion

Se debe determinar
la competencia de
las personas,
incluyendo los
proveedores
externos, que
realizan bajo su
control, un trabajo
que afecta al
desempefio y
efectividad del
SAIA

n/a X

7.3
Concientizacién

Debe asegurar
que las personas
conozcan la
politica de del
sistema de
gestion de
calidad

Debe asegurar que
las personas
conozcan la politica
de la inocuidad de
los alimentos, asi
como los objetivos
del SAIA

Principio 7.

Establecer un sistema

de documentacion

sobre todos los
procedimientos X
y los registros
apropiados para estos
principios y su
aplicacion.



El sistema de

estion de la Principio 7.
ges El SAIA debe P .

calidad debe o .. Establecer un sistema

. : incluir informacion -

incluir . de documentacion

. . documentada segun

L informacion . sobre todos los

7.5 Informacion la necesidad que la o

documentada o procedimientos X
documentada . organizacion .

necesaria para la : y los registros

L requiera para la .
eficacia del g, apropiados para estos
. efectividad del L
sistema de principios y su
., SAIA Y

gestion de la aplicacion.

calidad

La organizacion N,

e La organizacion

debe planificar, L

) debe planear, Principio 5.

implementar y .

implementar, Establecer las
. controlar por ) .
8. Operacion controla, mantener y medidas correctivas
- procesos .

8.1 Planeacion y . actualizar los que han de adoptarse

necesarios para X
control cumolir procesos para cuando la
operacional P cumplir los vigilancia indica que

requisitos para la
elaboracion de
productos y

requerimientos para un determinado PCC
la elaboracion de no esta controlado
productos inocuos

servicios
Debe establecer,
implementar,
. . mantener
Esta debe incluir nery
o actualizar PPR para
actualizacion de o
facilitar la

la informacion, .,
prevencion y/o

8.2 Requisitos i)ennsﬂﬁgsa reduccion de
para productos y inclu encio los contaminantes Principios 1 -5 X
servicios camb)i/os la (incluyendo peligros
obtencié’n de I relacionados con la
: .. inocuidad de los
retroalimentacion I |
de los clientes alimentos) en los
productos y sus
procesos y en el
ambiente de trabajo
PPR: Estos deben
ser apropiados para
8.9 la organizacion y su

contexto en relacion
con la inocuidad de
los alimentos, deben

Determinacion Determinan los
de requisitos para requisitos para
los productosy  los productos y

- - estar ajustados al Principios 1 - 5 X
servicios (ISO servicios que se N
tamario de la
9001) van a ofrecer a operacién v deben
8.2.2 Los PPR los clientes irg Iement);rse 3
(1SO 22000) P

través de todo el
sistema de
produccion



8.2.3 Revision de
los requisitos
para los
productos y
servicios (ISO
9001)

8.2.3 Cuando se
seleccionan y
establecen los
PPR (I1SO 22000)

La organizacion
debe asegurarse
que tiene la
capacidad de
cumplir los
requisitos para
los productos o
Servicios.

La organizacion

debe asegurarse que

se identifican los
requerimientos
legales y
reglamentarios, asi
como los
requerimientos
mutuamente
acordados con el
cliente.
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n/a X

8.4 Control de

Asegurar que los

La alta direccion
debe asegurar que
los procedimientos

procesos, S :
procesos, para responder a Principio 1. Realizar
productos y o L
servicios productos y situaciones de un analisis de
g servicios emergencia que peligros y Principio
suministrados - . X
suministrados puedan afectar la 2. Determinar los
externamente ' ) e
- externamente inocuidad puntos criticos de
8.4 Preparacion y . . . .
estén conformes  alimentaria estén control (PCC)
respuesta ante g . .
. a los requisitos  disponibles y esta
emergencias
debe estar
documentada.
Determinar los
pasos preliminares
para realizar la
La producciény evaluacion de
prestacion del peligros y
8.5 Control de servicio debe determinar las
. . . . n/a X
peligros realizarse bajo caracteristicas de las
condiciones materias primas
controladas ingredientes y
materiales en
contacto con el
producto
El equipo de la
inocuidad de
alimentos debe
realizar un analisis
8.5.2 La organizacion  de peligros, basado
Identificaciony  debe identificar  en la informacién
trazabilidad 1ISO las salidas para  preliminar,
9001 asegurar la realizando la Principios 1 - 5 X
8.5.2 Analisis de conformidad de identificacion de
peligros los productosy  peligros, la
ISO 22000 servicios evaluacion de estos

y la selecciony
categorizacion de
las medidas de
control



La organizacion
debe establecer,
implementar y

mantener un plan de

control de peligros,
el cual debe estar
como informacion

documentada y debe
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8.5.4 contener la
- Se deben S
Preservacion reservar las determinacion de
8.5.4 Plan de pre limites criticos y
salidas durante la . - 2 N
control de - criterios de accién,  Principios 1-7 X
. produccién o .
peligros (plan restacion de los sistemas de
HACCP, Eervicios seguimiento en los
APPCC/PPRO) PPCy para los
PPRO, las acciones
cuando no se
cumplan los limites
criticos o los
criterios de accion y
la implementacion
del plan de control
de peligros
Se debe
determinar a que
se le debe La organizacion
realizar el debe determinar lo
seguimiento y que se necesita para
qué es necesario  realizar el
medir, los seguimiento y la
. métodos de medicion, los
9. Evaluacion del o .
~ seguimiento, analisis, la X
desempefio AT Lo
analisis y periodicidad del
evaluacion seguimiento y la
necesarios para  medicion y cuando
asegurar los se deben evaluar los
resultados, resultados de dicho
cuando realizar el seguimiento
seguimiento y la
medicion.
o La organizacién
La organizacion ;
: debe analizar y .
9.1.2 debe realizar el evaluar los datos Principio 6.
Satisfaccion del  seguimiento de Y Establecer

cliente —

(1ISO 9001)
9.1.2 Analisis y
evaluacion —
(ISO 22000)

las percepciones
de los clientes, el
grado en que se
cumplen sus
necesidades y
expectativas

la informacion
apropiada que surja
de del seguimiento
y la medicién,
incluyendo los
resultados de las
actividades de

procedimientos de
comprobacion para X
confirmar que el

sistema de HACCP
funciona eficazmente.



41

verificacion
relacionadas con los
PPRy el plan de
control de peligros

Realizar
auditorias
internas a
intervalos
planificados para
proporcionar
informacion de si

Realizar auditorias
internas a intervalos
planeados para
proporcionar
informacién acerca
de si el SAIA es

! Principio 4.
I el sistema de conforme con los .
9.2 Auditoria S o Establecer un sistema
. gestion de requerimientos NP X
interna . ; de vigilancia del
calidad cumple  propios de la
los requisitos de  organizacion, los control de los PCC.
q g :
las partes establecidos por la
interesadas y si  norma ISO 22000 y
se esta si se implementa y
implementando y mantiene
manteniendo eficazmente.
eficazmente
Determinar las
oportunidades de Determinar las
mejora de los oportunidades de
productos y mejora de los
Servicios, productos y Principio 6.
corregir y servicios, corregiry Establecer
prevenir o prevenir o reducir ~ procedimientos de
10. Mejora reducir los los efectos no comprobacion para X
efectos no deseados, mejorar el confirmar que el
deseados, desempefio y sistema de HACCP
mejorar el eficacia del sistema funciona eficazmente.
desempefio y de gestion de
eficacia del Inocuidad de los
sistema de alimentos
gestion

Fuente: Autoria propia.

Bioseguridad
Grafico 5

Sistema de bioseguridad de la empresa Tradicion Boyacense
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(‘ ~
BIOSEGURIDAD
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-Da uuwhdua. :-_E E :Jsl:::.-;dus','dek.ullsiuxu.sm % 3 Nude}lrd::\rell:;sdllz;r;u:::.u..unlmnh g g 'E s g
lz'r ; A 8 £ Ho descongebar afime nos 2 te mperatura o § s ar agua tratad s para que sea g £
' 2z E iz- e z secura 2 E
. g ¢ " § b 4 A4 g
Larvar y o esin fectar todas ke superficiesy E . %
equipos usadad durante ka pre paracidn de lagy Usar aquipas v utensilios difers nes
alisgaag b u.:raln:nluuhrdde.reulex alirmentas. peh@!::::fh;t:::;:;’?um'm
e N
frescas.
Protegertos alimbntosy b dres decadnade Conseniarios mentes crudes & [I _ No utlor simentas desputscde
insectos, mamcotis y de gtras animabes {guardan) Mantener Esjmr:":;‘ colentes, lafechade vendimienta.
el Taciphentes canradas) —_— — arnibde fos Gl —
Fuente: Autoria propia
Gestion de recursos y operacion
Tabla 10
Gestion de recursos y operacion:
Recursos
Opera. Establecimiento  Implementacion Mantenimiento Mejora continua Bioseguridad
§3 (?iizgsiénla aI;Z Verificacion por
EZ o . Puesta en e o, P Evaluar las
S 2 necesitara realizar Verificacion parte del equipo -
£ 5 . 2 marcha del condiciones
2 la asignacion de .~ del  correcto de IA frente al
D SGIA, posterior : : . del personal
o o roles Y 4 1a asignacion funcionamiento SGIA con el fin para realizar la
£ o, responsabilidades, del SGIA de actualizarlo y
3 @ ) de roles labor
g o conformacion de propender por la
@ < equipo de IA mejora continua
S - Consecucion Empleo de
= Evaluacion de
= . equipos ue Creacién  de nuevos equipos Creacion de
o equipos
~ necesarios para la garanticen el cronograma de que brinden cronograma de
Sz correcta o é)racién correcto mantenimiento beneficios ~ y desinfeccion
S g P funcionamiento de equipos buen de equipos
N del SGIA ~
= > del SGIA desempefio
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o Evaluar la
% posibilidad de
'S ampliar las L
S . | Creacion  de
3 . areas actuales o -
D Evaluar si las COnsaquir Creacion  de cronograma de
5 areas actuales mobil?ario e Cronograma de desinfeccion
brindan las caso de ’ue s mantenimiento Modificacion de de éareas, y
condiciones determin(g Ue desde el area de las areas en caso creacion  de
—~ adecuadas para el : a preparacion de de ser necesario areas de
o B no ajustan al .. .
=B= desarrollo de la minimo alimentos hasta manejo de
© -5 operacion . punto de venta residuos
2 & requerido, como L
= 0 . delimitada
§Z~E la construccion
£ 8 de 1 bafo
=E adicional
s Evaluacion de
= PPR Y
N HACCP, por
o . o Auditoria parte del
n . Implementacion Vigilancia  al . .
< Creacién de PPR interna por parte equipo de IA,
= de PPR en toda SGIA por parte .
8 en toda la cadena . del equipo de y
S - la cadena de del equipo de . S
de produccion S Inocuidad determinacion
8 produccion A Alimentaria de
j_; desviaciones a
=3 lo establecido
- en el SGIA
9 Asignacion de Asignacion de
= recursos por parte recursos  por Asignacion de , . . Asignacion de
= Asignacion  de
2 de la alta parte de la alta recursos para (eCUI'SOS arg TECUrSOs  para
S direccion (duefio direccion mantenimiento os P atender
@ N . actualizacion,
de la (duefio de la de equipos, . i oportunamente
o — Organizacion), organizacion),  areas Y meiora de?: los  peligros
= g para el para la capacitacion sistJema que se puedan
S g establecimiento  implementacion del personal presentar
= del SGIA del SGIA

Fuente: autoria propia.
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Verificacion de Programas Prerrequisito y formulacion del Procedimiento Operativo
Estandarizado — POE
Grafico 6

Verificacion de Programas Prerrequisito

Utensilios basicos de cocina,
nevera, refrigerador, estufa
tipo industrial

No se cuenta con
diagndstico de

Construccion y
distribucion de
instalaciones

Aprovacion y
aseguramiento de

proveedaores condiciones de salud

La higiene del
personal

S upnta ean eranagrama de
desinfaceitn de utensiliag, ie

*Utensilios en buen estado, se
cuenta con cronograma de
limpieza, se recomienda crear
plan de mantenimiento y
calibracion

Informacion del
productofconcientiz
acion al consumidor

nda
uahizcidn a materls

La organizacion cuenta con: primas, espectficaciones de lsa
praductos recihidos, frecuencia de
enirega’y manejo de products

recamiendatener ficha de
seguridad y dosificacién dara
para la aplicaciin de los mismes

-Area de preparacion de alimentos
Almacenamiento de insumos

Aplicacion de BPP

Espacio de venta y consumao

Instalaciones sanitarias (1 bano personal/1
bafio mixto para clientes)
*Contar con BPH, 1 bafio adicional para el
personal, definir las dreas y sehalizarias

Idoneidad del
equipamiento,
limpieza y
mantenimiento

Recepcion de materias
primas,
almacenamiento y
manipulacion

Limpieza y desinfeccion

Se cuenta con la
informacidn basica del
producto, asi como con la

fecha de produccidn, lote
y fecha de vencimiento y
condiciones adecuadas
de refrigeracdion

Se realiza pera no se dejan
Suministro de agua, Tegistros
aire, energia y otros *5e recomiendsa reafizar
servidos cronograma y dejar
registros de las actividades:

Las materias primas se compran en
almacenes locales carcanos, estas no
10on evaluados hajo estandares de Se ciuenta con PPR para
inacuidad, er tonag de refigeracion s
an etiquetads de las prevencion de

ek Aplicacion de BFM
camdiaenes contaminacion cruzada

Cuenta con suministro
de energia, gas y agua
permanente

Control de plagas,
desechos y aguas
residuales

almacenar 8 temperatura ambiente los
praductas preparades

Prevendidn de
contaminaddn cruzada

=5 recomienda determinar PCC para
eada i de b imas y
cankar Ean ri a

felativa i temperatic

Fuente: Autoria propia

Tabla 11

Procedimiento Operativo Estandarizado — POE

Procedimiento Operativo Estandarizado - POE
Recepcion de materia prima.
N° Edicion. Codigo Fecha de aprobacion

N° de paginas
totales.

Proceso

Elaboracion de 1ra edicion. 010 11/12/2022
envueltos de
mazorca.
Obijetivo:
Establecer los
procedimientos
que estrictamente
deben
desarrollarse para
la produccion de
envueltos de
mazorca en la
empresa Tradicion
Boyacense.

Responsables:

Alcance:

Aplica a todos los procedimientos a desarrollar en el area de
descargue, bodega y almacenamiento, relacionados con la recepcién
de materias primas, en la empresa Tradicion Boyacense; incluyendo
actividades de almacenamiento de productos que requieran
condiciones especiales de almacenamiento.

Frecuencia:



Operarios que
ejecuten la
operacion.
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Cada vez que el inventario de este producto esté por debajo del 10%
de la capacidad total de almacenamiento. Capacidad total: 200
unidades de envuelto.

Definicion actividad, areas, materiales, maquinaria e instrumentos.

Descripcion de la actividad:

Area donde se desarrollara la actividad:

Descargar los bultos de mazorca y
disponerlos en el area de
almacenamiento de la bodega, asi
como otro tipo de materia prima
gue no requiera condiciones
especiales de almacenamiento.

Tipo de indumentaria requerida:

Overol, guantes de carnaza, botas
de seguridad, gafas, cofia.

Instrumentos para utilizar:

Carro de descargue (Méximo 100
kg de carga).

Para productos que no requieren condiciones
especiales de almacenamiento:

Area de descargue, corredor de transito hacia la
bodega, bodega de almacenamiento.

Para productos que requieren condiciones
especiales de almacenamiento:

Area de descargue, corredor de transito hacia la
zona de refrigeracion y cocina.

Diligenciamiento de registro de
ingresos:

Directrices para almacenamiento de productos sin
condiciones adicionales:

Diligenciar los formatos:

Ingresos (Sin faltantes,
especialmente definiendo en cada
espacio correspondiente, la fecha
de recepcion, el material recibido,
las condiciones en que se recibe, y
la cantidad).

Separar y rotular claramente los productos recibidos.
Almacenar de tal forma que no se afecten sus
caracteristicas.

Apilar de acuerdo con las condiciones descritas en
los empaques.

Recomendaciones especiales:

Verificar que los productos
recibidos corresponden con el
pedido.

Hay que asegurar que la fecha de
caducidad no se encuentra vencida
y tiene al menos 1 mes,
dependiendo del producto, para su
vencimiento.

Separar en el inventario los lotes
que llevan més tiempo
almacenados.

Informar la disponibilidad de
productos gue cuenten con tiempo
de almacenamiento largo, y que se
aproximen a su caducidad.

Velar porque se cumplan todos los
requisitos de este formato.

Directrices para almacenamiento de productos con
condiciones especiales.

Identificar claramente si el producto requiere
refrigeracion, u otro tipo de almacenamiento
especial.

Separar debidamente los productos carnicos de los
vegetales.

Asegurarse de que la condicion especial de
almacenamiento cumple con los requerimientos del
producto.

Diligenciar los registros de ingresos de productos.
Rotular los productos que no se encuentren
identificados con claridad.

Fuente: Autoria propia; basados en: (Hernandez, 2017) (UNAD, 2022)
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Recomendaciones

Implementar la politica de inocuidad de Alimentos

Conformar un equipo que cree, implemente y realice seguimiento a los objetivos propuestos

en dicha politica

Revisar los PRR propuestos, dado que hay factores como la falta de control en los procesos y
la falta en revisiones de los equipos puede ocasionar desviaciones desfavorables frente a lo

establecido en el SGIA.

Evaluar los riesgos y puntos criticos de Control con el fin de minimizar el riesgo y establecer

controles.

Capacitar al personal en manejo de alimentos y realizar las valoraciones de competencia y

condiciones de salud.
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Apéndice
Apéndice A

Enlace de sustentacion: https://www.youtube.com/watch?v=hTXc2phyNBY
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https://www.youtube.com/watch?v=hTXc2phyNBY

