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Resumen
En la actualidad es muy importante garantizar la elaboracion de todo producto alimentario que
garantice la obtencién de productos inocuos y que de esta forma se vea reflejado una buena
seguridad alimentaria, es por esto por lo que la empresa GRUPOAL S.A.S implemento un
sistema de mejora continua basado en el sistema HACCP dentro del proceso de verificacion de
tripa natural de cerdo, ya que este establece las condiciones Gptimas para garantizar la inocuidad
de los alimentos.

Para la implementacion del sistema HACCP en la compafiia fue necesario utilizar el tipo
de investigacion: descriptiva — exploratoria que por medio de la observacion permitié estudiar la
problemaética existente en el proceso de verificacion de tripa natural de cerdo de la compafiia,
identificando los diferentes peligros existentes en cada etapa de proceso que afectara su
inocuidad.

Para el desarrollo del proyecto fue necesario realizar un perfil sanitario segun visita
realizada por IMVIMA, donde se identificé el porcentaje de cumplimiento en cada uno de los
requisitos sanitarios exigidos por la normatividad y asi conocer las condiciones higiénico-
sanitarias de la empresa.

Los resultados del perfil sanitario se reflejan en las tablas y graficos, permite analizar la
informacion de cumplimiento actual de la compafiia y a partir del analisis de los resultados se
inicid identificando los respectivos peligros durante cada etapa de proceso que puedan afectar la
inocuidad del producto con la ayuda del diagrama de flujo que fue verificado IN SITU por el
equipo HACCP conformado en la compaiiia.

La elaboracion del manual permitié mejorar las condiciones del proceso de verificacion

de tripa natural de cerdo, gracias al acompafiamiento y asesoria de una persona calificada que



contribuyé en la implementacién de cada uno de los principios HACCP para garantizar la
inocuidad del producto y de alli dar respuesta
Palabras claves: Aseguramiento de la calidad, BPM, HACCP, Inocuidad de alimentos,

politicas de calidad.



Abstract
Nowadays it is very important to guarantee the elaboration of all food products that guarantee the
obtaining of safe products and that in this way good food safety is reflected, which is why the
company GRUPOAL S.A.S implemented a continuous improvement system based on in the
HACCP system within the verification process of natural pig casing, since this establishes the
optimal conditions to guarantee food safety.

For the implementation of the HACCP system in the company it was necessary to use the
type of research: descriptive - exploratory that through observation allowed study the existing
problems in the verification process of the company's natural pork casing, identifying the
different dangers existing in each stage of the process that will affect its safety.

For the development of the project it was necessary to carry out a sanitary profile
according to the visit made by IMVIMA, where the percentage of compliance was identified in
each of the sanitary requirements demanded by the regulations and thus to know the hygienic-
sanitary conditions of the company.

The results of the sanitary profile are reflected in the tables and graphs that allow us to
analyze the current compliance information of the company, and from the analysis of the results,
it began by identifying the respective hazards during each stage of the process that may affect the
safety of the product. with the help of the flowchart that was verified IN SITU by the HACCP
team formed in the company.

The elaboration of the manual allowed to improve the conditions of the verification
process of natural pig casing, thanks to the accompaniment and advice of a qualified person who
guided us in the implementation of each one of the HACCP principles to guarantee the safety of

our product and from there Give answer



Keywords: BPM , Food safety, HACCP, Quality Assurance, quality policies.
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Introduccion
La correlacion salud y consumo, segun (Organizacién panamericana de la salud.2019) “se basa
en el hecho de que el consumo es un determinante social de la salud que tiene un fuerte impacto
sobre la salud publica e individual de los consumidores™. De acuerdo a la anterior cita, el hecho
de pertenecer al sector alimentario le hace responsable de salvaguardar y de proteger la salud, el
bienestar y la vida de los consumidores. Por lo tanto, la calidad se convierte en un factor
determinante para cumplir con la responsabilidad ante la sociedad, y para lograrlo es necesario
ajustarse a las legislaciones vigentes y futuras aprobadas por las entidades reguladoras. El
sistema HACCP comprende grandes ventajas que llevaran la empresa a una mejor inocuidad en
los alimentos, agilidad en la solucion de problemas producto de la industria alimentaria y un
mejor aprovechamiento de los recursos, esto debido a que es la empresa la que participa
directamente con cada una de las herramientas necesarias para lograr su propia calidad frente a
los requisitos de la industria alimentaria.

Para GRUPO AL SAS, es fundamental obtener productos que cumplan con todas las
exigencias de la industria, y que se cumplan con cada uno de los factores que sea determinantes
en la inocuidad y calidad de los productos. Por lo tanto, para la empresa disefiar un manual para
la implementacion del sistema HACCP en el proceso de verificacion de la tripa natural de cerdo,
seria un gran paso para iniciar la implementacion de dicho sistema.

No obstante, Aunque el sistema HACCP nos permitira controlar, identificar y eliminar
aquellos peligros y factores de riesgo que afecten la calidad y la inocuidad de los productos, se
debe resaltar que el avance en la empresa y la actualizacion de los prerrequisitos es un trabajo

que seran la base para el inicio de este nuevo proceso y que hoy se encuentran totalmente al dia.



Basado en lo anterior, este proyecto tiene como propdsito implementar el manual del
sistema HACCP en la compaiiia GRUPO AL S.A.S, con la finalidad de mantener en todo
momento la seguridad alimentaria, permitiendo tener una mayor confianza por parte de los

consumidores.

14
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Problema

En el municipio de Sabaneta Antioquia, se encuentra ubicada la empresa GRUPO Al
S.A.S. Esta es una empresa importadora de productos carnicos que se dedica a la verificacion de
la tripa natural de cerdo como materia prima para aquellas empresas productoras de embutidos.
En la actualidad cuenta con avances significativos en la implementacion de las BPM obteniendo
resultados positivos en la ejecucion de cada uno de los programas implementados, pero no se
tiene implementado un sistema HACCP que nos garantice los controles en el proceso de
produccion.

GRUPO AL SAS al ser parte de la industria alimentaria debe velar por el bienestar y
seguridad de los consumidores. EIl no contar con un sistema HACCP la empresa esta expuesta a
grandes problemas y/o consecuencias, a raiz de afectaciones a la salud y bienestar de la sociedad,
tales como; interponer Peticiones Quejas y Reclamos, temas legales y de salud publica. Por lo
anterior, no se tiene un control exhaustivo, identificacion de peligros y factores de riesgo.

La elaboracion de un manual permite controlar los respectivos procesos de produccion
basandose en principios preventivos y que de acuerdo a los procedimientos productivos, la
debida inspeccion de cada una de la etapas del proceso para identificar aquellos peligros fisicos,
quimicos y bioldgicos que afecten la inocuidad y calidad del producto. (Justificacion e
importancia del sistema HACCP. s.f)

Por todo lo anterior, se considera pertinente plantear la siguiente pregunta de
investigacion. ¢Un planteamiento de un sistema HACCP en la linea de produccion de la tripa
natural de cerdo en la empresa GRUPO AL S.A.S, le dara un soporte al sistema de gestion de la

inocuidad de la compafiia?
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Justificacion

El presente proyecto fue enfocado en el disefio del manual para la implementacion a futuro del
sistema HACCP en la empresa GRUPO AL S.A.S, de acuerdo con los principios establecidos en
el Codex alimentario CXC 1-1969 version 2020 que nos guia sobre la implementacion de cada
uno de los principios con el fin de garantizar la inocuidad del producto tripa natural de cerdo y el
decreto 60 de 2002, por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico - HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de
certificacion.

Los programas prerrequisito son el principio del procedimiento de Gestion de Inocuidad,
sin programas prerrequisito bien desarrollados, debidamente documentados, implementados y
mantenidos, los procesos corren el riesgo de tener problemas graves Ramirez Jhon (2021). Por
tal razon, surge la necesidad de diagnosticar el estado inicial de GRUPO AL S.A.S con base a la
resolucion 2674 del 2013 para poder disefiar los programas prerrequisito en la organizacion para
evitar el aumento en reclamaciones, retiro de producto del mercado y posibles enfermedades o
lesiones a los consumidores

La empresa GRUPO AL S.A.S, obtendra grandes beneficios con el disefio e
implementacion del sistema HACCP, teniendo en cuenta que con el control de los diferentes
riesgos asegurara la inocuidad de los productos verificados, y de este modo dar una garantia y
seguridad al consumidor, evitando la ocurrencia de enfermedades transmitidas por los alimentos
y permite disminuir o elimina las peticiones, quejas y reclamos que puedan presentar los clientes.

Por otra parte, también hace que la empresa llegue a ser mas competitiva en el mercado al
dar una garantia, seguridad y confianza al consumidor, y ampliar su participacion en el mercado,

para de este modo incrementar sus ventas y al mismo tiempo generar mas empleo.
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La ejecucion de este proyecto genera grandes beneficios en la parte académica debido a
que se convierte en una herramienta que ayuda a fortalecer los conocimientos en la
implementacién del sistema HACCP, Inocuidad alimentaria y normatividad aplicable al sector
carnico a nivel nacional. Ademas, es una gran oportunidad para que la universidad se vincule con

el sector productivo y con el desarrollo de proyectos con impacto regional
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Objetivos

Objetivo general

Establecer un manual con el paso a paso para la implementacién del sistema HACCP en
la linea de produccidn de verificacion de tripa natural de cerdo de la empresa GRUPO AL S.A.S

Objetivos especificos

Realizar un diagndstico inicial de la empresa en cuanto a condiciones higiénico-
sanitarias, con el fin de analizar las condiciones preliminares para la implementacion del sistema
HACCP.

Determinar los peligros y factores de riesgo en la linea de produccidn de verificacion de
tripa natural de cerdo.

Establecer el sistema de documentacion que soporta el desarrollo del sistema HACCP

para el proceso de verificacion de tripa natural de cerdo.
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Marco Teorico
Aseguramiento de la Calidad.

Nace como una evolucion natural del Control de Calidad, que resultaba limitado y poco
eficaz para prevenir la aparicion de defectos es por esto que segun la (ISO 9000 de 2005) define
el aseguramiento de calidad como un conjunto de acciones planificadas y sistemaéticas,
implementadas en el Sistema de Calidad, que son necesarias para proporcionar la confianza
adecuada de que un producto satisfara los requisitos dados sobre la calidad.

Buenas Précticas de Manufactura (BPM).

De acuerdo a la (Resolucion 2674, 2013) describe las Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM) como los principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion y El
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) es una de las
autoridades sanitarias encargadas de vigilar estas practicas (BPM) y emitir conceptos sanitarios
frente a las mismas, basados en la normatividad Decreto 3075 de 1997 y Resolucién 2674 de
2013.

Principios HACCP

HACCP (Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) se basa
principalmente en garantizar la inocuidad alimentaria, para la implementacion de este sistema es
necesario desarrollar cada uno de los 7 principios que se aplican en cada una de las etapas de la

cadena de produccion del alimento para identificar peligros especificos, posteriormente
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desarrollar las medidas apropiadas de control, para garantizar de este modo la inocuidad de los
alimentos. Arango Yutzil (2021)
Sistemas de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos, mejor conocido por sus
siglas en inglés HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), se define segun la
(Resolucion 2674 de 2013), como sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos y controla la inocuidad de los alimentos; por otra parte Este sistema tiene como
prioridad maxima la seguridad de los alimentos y permite planificar cbmo evitar los problemas
en vez de esperar que ocurran para controlarlos. Ademas, el sistema dirige los recursos a las
areas criticas y de este modo reduce el riesgo de producir y vender productos peligrosos

Es importante resaltar que el sistema HACCP ayuda a tomar decisiones en cuanto la
seguridad del alimento, a si mismo garantiza que aquellas personas que cuentan con la formacién
y el conocimiento sean quienes tomen las decisiones.

El HACCP es un sistema légico de evaluacion sistematica de todos los aspectos
relacionados con la seguridad de los alimentos, desde la eleccion de materias primas, la
produccion de los alimentos, la distribucion y finalmente con el consumidor. HACCP permite
controlar cada etapa de proceso de forma preventiva por medio de monitoreo, acciones
correctivas y registros de verificacion.

Este sistema preventivo permite garantizar la calidad de los procesos frente a la
contaminacion que pueda presentarse ya sea microbioldgica, Fisica 0 Quimica conservando la
calidad del producto y la seguridad del consumidor Romero Farieta, M. (2001).

Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. ( 1ISO 22000)
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La inocuidad de los alimentos es el conjunto de condiciones y medidas necesarias durante
la produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion de los alimentos para asegurar que,
una vez ingeridos no representen un riesgo apreciable para la salud, para lograr un resultado
positivo en el proceso de garantizar que un alimento es inocuo se implementa dentro de cada
proceso las (NTC ISO 22000:2018), ya que esta norma especifica los requisitos para un sistema
de gestion de la inocuidad de los alimentos (SGIA) para permitir a una organizacion que esta
directa o indirectamente involucrada en la cadena alimentaria: a) planificar, implementar, operar,
mantener y actualizar un SGIA que proporcione productos y servicios que sean inocuos, de
acuerdo con su uso previsto. (ISO 22000, 2018)

Tripa natural de cerdo

Las tripas naturales de cerdo para elaborar embutidos permiten obtener productos de
méaxima calidad, con el mejor sabor, aroma y textura para disfrutar de momentos Unicos, posee
notable elasticidad y resistencia y no aportan sabores indeseados, tienen la capacidad de
mantenerse tiernas, complementan los jugos naturales y los atributos de la masa que se va a
embutir, desarrollando diferentes efectos en las propiedades inherentes del alimento, lo que
mejora su calidad y textura en el producto final. Garcia Lérez, M. (2016).

Este producto limpio sin mucosa, utiliza un medio de conservacion de sal yodada que
garantiza la inocuidad del producto, garantizando de esta forma una larga vida de conservacion;
el producto debe cumplir con los pardmetros microbiologicos definidos en la resolucion 2690 de
2015, Por la cual se establecen las directrices para la formulacion del Programa de Verificacion
Microbiologica del Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne y Productos
Carnicos Comestible, esta norma nos permite evaluar microorganismos como Salmonella SSP,

E. coli genérico para garantizar la inocuidad del producto.



Calidad

Los factores que determinan la calidad de la tripa natural son:

. Origen: Determina las caracteristicas de las tripas.

. Limpieza.

. Resistencia: A la embuticion, coccion, colgado.

. Longitud

. Calibre, segln producto.

. Empaquetado: En bolsas herméticas con salmuera, saladas, bidones. Paredes

Cano, E. (2013)
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Marco legal
Para el desarrollo de esta investigacion fue necesario tener en cuenta la siguiente normatividad
que aplica a la implementacion del sistema HACCP en el proceso de verificacion de tripa natural
de cerdo con el fin de garantizar la inocuidad del producto.

La resolucion 2674 de 2013 la cual tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios
que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o
registro sanitario de los mismos (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013).

Decreto 1500 de 2007. Por el cual se establece el reglamento técnico a traves del cual se
crea el Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Cérnicos, destinados para el Consumo Humano y los requisitos
sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte,
desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacion o
exportacion.

Resolucion 240 de 2013. Por la cual se establecen los requisitos sanitarios para el
funcionamiento de las plantas de beneficio animal de las especies bovinos, bufalinos y porcinos,
plantas de desposte y almacenamiento, comercializacion, expendio, transporte, importacion o
exportacién de carne y productos carnicos comestibles

Decreto 60 de 2002. por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico - HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el
proceso de certificacion.

Codex alimentarius 2020. Principios generales de higiene de los alimentos
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Metodologia
Tipo de investigacion: descriptiva — exploratoria.
En este proyecto se trabajé con estos tipos de investigacion teniendo en cuenta que
permitio estudiar la problematica existente en el proceso de verificacion de tripa natural de cerdo
de la compafila GRUPO AL S.A.S, el desarrollo se llevo a cabo por medio de observacion que

permitié identificar diferentes causas que afectan el proceso.

Como se desarrollé cada objetivo especifico.
Metodologia para el objetivo 1.

Se realiz6 un perfil sanitario donde se identifico el porcentaje de cumplimiento en cada
uno de los requisitos exigidos por la normatividad, este fue realizado segun la visita del
IMVIMA donde se verifico el estado actual de las condiciones higiénico-sanitarias de la
compafiia.

Metodologia para el objetivo 2.

Se evaluo el proceso identificando los peligros y factores presentes en el proceso de
verificacion de tripa natural de cerdo que podian afectar la inocuidad del alimento generando
alteraciones al producto.

Esta evaluacion se realiz6 mediante observacion del proceso con la ayuda del diagrama
de flujo que permite tener claro cuéles son los flujos existentes y por ende tomar acciones
correctivas que ayuden al mejoramiento del proceso.

Luego de realizar la identificacion de los factores de riesgos y peligros, se elabord la tabla
procedimientos de vigilancia en el punto critico de control con la clasificacion de estos y

posteriormente se establecid las acciones correctivas a tomar
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Metodologia para el objetivo 3.

Se elabor6 un manual con los requisitos exigidos por la norma para el desarrollo e
implementacién del sistema HACCP en la compaiiia, donde con el acompafiamiento y asesoria
de una persona calificada se documentd cada uno de los parametros descritos, construyendo de
esta forma un manual documentado para su respectiva implementacion.

Se tuvo en cuenta el diagndstico inicial de la empresa realizado segun visita IMVIMA en
cuanto a condiciones higiénico-sanitarias, con el fin de analizar las condiciones preliminares para
la implementacion del sistema HACCP

Se establecid el sistema de documentacion que soporta el desarrollo del sistema HACCP

para el proceso de verificacion de tripa natural de cerdo.
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En la tabla 1 se relaciona las condiciones de instalaciones y proceso de acuerdo con la evaluacion

realizada por la autoridad sanitaria IMVIMA en el mes de abril del afio 2022, y que a partir de

este resultado se inici6 con la documentacion del sistema HACCP para la compafiia GRUPO AL

S.AS.

Tabla 1

Perfil sanitario Grupo Al SAS Abril 2022

CONDICIONES DE INSTALACIONES Y CONTROL DE PROCESO

N-° ASPECTOS A Eval. Factor Calificacion Porcentaje
VERIFICAR Valor definitiva Cumplimiento
1 ESTANDARES DE EJECUCION SANITARIA 97,28%
1.1 Localizacién y accesos * A 3 3
1.2 Disefio y construccion A 6 6
1.3 Sistemas de drenaje A 3 3
14 Ventilacion A 3 3
1.5 [luminacion A 4 4
1.6 Instalaciones sanitarias
1.6.1 Sanitarios y vestieres * A 4 4
1.6.2  Filtro sanitario A 6 6
1.6.3 Instalaciones para realizar A 6 6
operaciones de limpieza y
desinfeccion en &reas de
proceso
1.7 Control Integrado de plagas A 5 5
*
1.8 Manejo de residuos liquidos | 4 0
y sélidos
1.9 Calidad del agua * A 8 8
1.10  Operaciones Sanitarias AR 8 8
1.11  Personal manipulador
1.11.1 Estado de salud * A 6 6
1.11.2 Capacitacion A 6 6
1.11.3 20 A 6 6
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1.12

1.121
1.12.2

1.12.3
1.13

1.131
1.13.2

1.13.3

1.14

1.141
1.14.2

1.14.3

1.15

1.15.1
1.15.2

1.16

Area de ingreso y recepcion
de materias primas
Requisitos de instalaciones *
Requisitos de equipos y
utensilios *

Requisitos de Operaciones *
Sala de acondicionamiento
Instalaciones equipos y
utensilios *

Operaciones durante el
proceso™

Requisitos de las operaciones
(No permite calificacion AR)
*

Area de almacenamiento
del producto acondicionado
Refrigeracion y/o
Congelacién

Requisitos de Instalaciones *
Requisitos de, equipos y
utensilios *

Requisitos de las operaciones
*

Area de despacho
Requisitos de Instalaciones
Operaciones durante el
proceso (No permite
calificacion AR)*

Otras Instalaciones

TOTAL BLOQUE
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE

2

2.1

2.2

2.3

2.4
2.5

SANEAMIENTO
Desarrollo de los POES
Implementacion
mantenimiento de los POES
*

Mantenimiento de los POES
(No permite calificacion AR)
Acciones Correctivas
Registros

A
A

AR

AR

A

A
A

5

147

5

143

100,00%
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TOTAL BLOQUE A 36 36
3 PROGRAMA COMPLEMENTARIO
3.1 Programa de mantenimiento A 6 6 100,00%
de instalaciones y equipos
3.2 Programa de proveedores AR 6 6
3.3 Programa retiro del mercado A 8 8
34 Programa de trazabilidad * A 6 6
3.5 Plan de muestreo A 8 8
3.6 Programa de calibracionde A 6 6
equipos
TOTAL, BLOQUE A 40 40
4 VERIFICACIONES SOBRE EL PRODUCTO
4.1 Vida Util de los productos A 8 8 100%
4.2 Rotulado del producto A 6 6
Expedicion guias de A 6 6
transporte y destino de la
carne y productos carnicos
comestibles *
4.3 Transporte del producto A 8 8
terminado
4.4 Control del producto y A 8 8
proceso *
TOTAL BLOQUE 36 36
PUNTAJE FINAL 259 255 98,46%

Nota: La informacion de la tabla corresponde al cumplimiento obtenido en cada uno de los programas sanitarios
establecidos por la normatividad aplicable a la industria de alimentos



29

Figural
Cumplimiento implementacion BPM

100,00% -
99,00% - 100,00%
100,00% 100%

98,00% -
97,00% -

0 -
96,00% e

T T T T

95,00%

Porcentaje de cumplimiento

ESTANDARES DE PROCEDIMIENTOS PROGRAMA VERIFICACIONES
EJECUCION OPERATIVOS COMPLEMENTARIO  SOBRE EL PRODUCTO
SANITARIA ESTANDARIZADOS

(POES)

Como se puede evidenciar en el perfil sanitario (Figural) realizado en la compafiia, se
cuenta con un cumplimiento general del 98.46% de acuerdo con la visita realizada por el
IMVIMA en abril de 2022, garantizando asi un cumplimiento alto en la implementacion de las
BPM vy facilitando asi la implementacion del sistema HACCP para garantizar la inocuidad del
producto tripa natural de cerdo.

En la tabla 2 se relacionan los cargos de las personas que se asignaron como miembros del
equipo HACCP y donde se designan las funciones de cada uno de ellos, el cual deben cumplir
estrictamente para garantizar un buen funcionamiento de la implementacion del sistema HACCP.

Dentro de la compafiia GRUPO AL S.A.S.

Con el equipo HACCP se realizd una revision de la ficha técnica del producto tripa natural de
cerdo, con el fin de garantizar el cumplimiento de la normatividad aplicable para los anélisis

microbioldgicos y sus caracteristicas en general sin realiza cambio a la ficha técnica existen

Tabla 2

Formacién equipo HACCP



Integrante Funciones

Presidir las reuniones del equipo HACCP
Proporcionar los recursos para la implantacion y aplicacion del sistema
HACCP

Gerente Promover la continuidad del sistema HACCP
Verificar el desarrollo Integral del plan HACCP mediante la supervision de las
areas involucradas, revision trimestral de registros en inspecciones planta
Documentar el sistema HACCP
Revisar y modificar cuando sea necesario, las instrucciones operativas
Revisar los registros del plan HACCP

Jefe de Garantizar la implementacion y dar seguimiento a las acciones correctivas

Calidad Realizar auditorias internas

Iniciar y coordinar el anlisis de causa raiz de las no-conformidades y
problemas suscitados.
Garantizar el cumplimiento de los programas pre-requisitos
Verificar y supervisar diariamente el plan HACCP a través de la revision de
los registros de monitoreo de proceso

Asistente de  Reportar los defectos y fallas del producto

Calidad Coordinar las charlas de Capacitacion
Revisar los registros del sistema HACCP

Organizar y programar la produccion Diaria
Verificar el cumplimiento de los parametros del proceso
Jefe de Evaluar los requerimientos de las materia prima e insumos
Produccion Motivar, dirigir, supervisar y evaluar el personal a su cargo
Revisar y firmar los registros del sistema HACCP

Garantizar que el proceso tenga una secuencia légica
o Realizar seguimiento a los resultados de los anélisis microbioldgicos con el fin
Investigacion e |jevar un buen control
y Desarrollo S . . - .
upervisar el estado de los equipos y superficies en contacto con el alimento,
con el fin de garantizar la inocuidad del producto

Nota: La informacion de la tabla corresponde a la conformacion del equipo HACCP de la compafiia GRUPO AL
S.A.S para garantizar | inocuidad del producto



A continuacion, se presenta la figura #2 que fue elaborado completamente durante la
documentacion del plan HACCP y aprobado respectivamente.

Figura 2

Diagrama de flujo proceso de verificacion de tripa natural de cerdo

DIAGRAMA DE FLUJO VERIFICACION TRIPA NATURAL DE CERDO ?

INICIO

Recepcion de

Bolsas polietileno I[ sal yodada | [ Plaquetas H Piolas ] [Lenguetas| [_Tripa natural | | materia prima

Lavado

Tllo

Desarmado
] ¥
Calibrado par Remetradao ( Madeja
referencias Original)
[ Metrado I [ Metrado ]
T

[Sin Corrugarl [ Corrugada ]

=

[Lcostento Jo——

Salado PCC

Deshidratado

Almacenamiento
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En la tabla 3 se realiza un analisis de peligros en cada una de las etapas de proceso identificando

todos aquellos riesgos que en algin momento puedan producir una contaminacion al producto de

tripa natural de cerdo afectando su inocuidad.

Para analizar la significancia de los peligros dentro del proceso de verificacion de tripa natural de

cerdo se utilizo la matriz que se encuentra en la tabla 4.

Tabla 3

Anélisis de Peligros proceso de verificacion de tripa natural de cerdo:

(2)
Identific
acién de
los
posibles
peligros
que se
ven
(1) introduci
Fase* dos,
controla
dos o
acentuad
0S en esta
fase B =
bioldgico
C=
guimico
P = fisico

(3)

¢Se

deb

e

abord

ar

este

posi
e

bl

4)
Justifique
su
decision
relativa a
la
columna
3

(5) ¢Qué
medida(s) se
puede(n)
aplicar para
evitar o
eliminar el
peligro o
reducirlo a
un nivel
aceptable?

(6)Pr
obabi
lidad
de
Frecu
encia

9)
) (8) Medida

Riesgo de

Consecu . 7.

) signific  control
encia : :
ativo preventiv

a

Nota: La informacion de la tabla corresponde a la identificacién de los peligros en el proceso de verificacion de la

tripa natural de cerdo, 1as etapas que no se encuentran clasificadas es porque no se evidencia peligros

que afecten la inocuidad del producto
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Recep
cion
de
materi
a
prima
tripa
natura
| de
cerdo

Escher

ichia

B E.coli

generi
co

Salmo
nella

Spp

C N/A

P N/A

Los
microorga
nismos
que pueda
tener el
producto
tripa
natural de
cerdo
aceleran la
descompo
sicion del
producto
por un mal
proceso de
salado

X

Los
microorga
nismos
que pueda
tener el
producto
tripa
natural de
cerdo
aceleran la
descompo
sicion del
producto
por un mal
proceso de
salado

N/ N/
A A
N/ N/
A A

N/A

N/A

* Solicitar al
proveedor
anélisis
microbiologic
0S
correspondient
es al lote de
producto
enviado
*Queel
proveedor
garantice el
correcto
proceso de
salado del
producto o la
preparacion
adecuada de la
salmuera para
su
conservacion.
* Solicitar al
proveedor
analisis
microbioldgic
0sS
correspondient
es al lote de
producto
enviado

* Que el
proveedor
garantice el
correcto
proceso de
salado del
producto o la
preparacion
adecuada de la
salmuera para
su
conservacion.

N/A

N/A

NO

NO

N/A

N/A

Certificad
ode
aprobacio
n del
producto
por
entidad
sanitaria
y/o
proveedor

Certificad
0 de
aprobacio
n del
producto
por
entidad
sanitaria
y/o
proveedor

N/A

N/A
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C N/A IX/ IX/ N/A N/A N/A N/A N/A N/A
N/ N/
P N/A A A N/A N/A N/A N/A N/A N/A
Desde el
inicio del
proceso
”ehZ?t: Ia Realizar Se realiza
etg a de analisis analisis
sala%o el microbioldgic microbiol
Escher 0 dut’:to 0 al producto ogicos al
ichia P s para producto
B E.coli X encuentra garantizar que C 3 NO terminado
enéri sin sal. el se e_ncuentra mensua}l
g 0 cual ex’iste libre de con el fin
Ia microorganis de
. mos que garantizar
2:jong':;g deterioren el su
haya?m producto. inocuidad
crecimient
0
microbian
Lavad 0.
0
Desde el
inicio del
proceso
hasta Realizar
llegar a la re Se realiza
analisis b
etapa de . . analisis
microbioldgic X :
salado, el microbiol
0 al producto .-
producto ara ogicos al
Salmo s€ aran‘?[izar ue producto
B X encuentra g . 3 NO mensual
nella . se encuentra .
s sin sal, el libre de con el fin
PP cual existe . ] de
| microorganis )
a mos que garantizar
probabilid . su
deterioren el . g
ad de que inocuidad
haya un producto.
crecimient
0
microbian

0.
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C N/A IX/ IX/ N/A N/A N/A N/A N/A
P N/A IX/ IX/ N/A N/A N/A N/A N/A
En esta
etapa del
proceso el
producto
se .

: Se realiza
encuentra Realizar analisis
libre de anélisis microbiol
sal, el cual microbiologic .-

Escher ogicos al

o puede ser o al producto
ichia UNA Causa ara producto
B E.coli X L Pe 3 NO mensual
- deinicio  garantizar que :

genéri con el fin

de se encuentra
co - . de
crecimient libre de arantizar
0 de contaminacion g st
mlscr;rr]c())c;rga inocuidad
que
deterioren
el
producto.
Desar En esta
mado etapa del

proceso el
producto
se .

. Se realiza
encuentra Realizar analisis
libre de analisis microbiol
sal, el cual microbiologic 6aicos al
puede ser o al producto ?o ducto

Salmo una causa para P
B L : 3 NO mensual
nella de inicio  garantizar que con el fin
spp de se encuentra de
crecimient libre de .
0 de contaminacion garantizar
) su
m;(;rr]%(;rga inocuidad
que
deterioren
el
producto.
N/ N/
C N/A N/A N/A N/A N/A N/A

A A
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P N/A IX/ IX/ N/A N/A N/A N/A N/A
En esta
etapa del
proceso el
producto
se . Se realiza
Realizar e
encuentra res analisis
. analisis . .
libre de . o microbiol
microbiologic .-
Escher sal, el cual ogicos al
. o al producto
ichia puede ser ara producto
B E.coli X una causa Pe 3 NO mensual
- ..~ garantizar que :
generi de inicio con el fin
se encuentra
co de . de
. libre de ;
crecimient S garantizar
contaminacion
ode su
microorga ' inocuidad
nismos
que
deterioren
Calibr el
ado producto.
por En esta
refere etapa del
ncias proceso el
producto
se .
. Se realiza
encuentra Realizar e
. A analisis
libre de analisis . .
. L microbiol
sal, el cual microbioldgic .-
ogicos al
puede ser o al producto
producto
Salmo una causa para
B o . 3 NO mensual
nella de inicio  garantizar que .
con el fin
spp de se encuentra q
o i e
crecimient libre de .
S garantizar
ode contaminacion s
microorga inocuidad
nismos
que
deterioren
el
producto.
N/ N/
C N/A N/A N/A N/A N/A N/A
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N/ N/
P NA )
Escher
ichia
B E.coli X
generi
co
Metra
do
madej
a
origin
al
B Salmo
nella
Spp
C N/A N/ N/

En esta
etapa del
proceso el
producto
se
encuentra
libre de
sal, el cual
puede ser
una causa
de inicio
de
crecimient
0 de
microorga
nismos
que
deterioren
el
producto.
En esta
etapa del
proceso el
producto
se
encuentra
libre de
sal, el cual
puede ser
una causa
de inicio
de
crecimient
0 de
microorga
nismos
que
deterioren
el
producto.

N/A

N/A N/A N/A

Realizar
anélisis
microbiologic
0 al producto
para
garantizar que
se encuentra
libre de
contaminacion

Realizar
analisis
microbioldgic
o al producto
para
garantizar que
se encuentra
libre de
contaminacion

N/A N/A N/A

N/A

Se realiza
analisis
microbiol
dgicos al
producto
mensual
con el fin
de
garantizar
su
inocuidad

Se realiza
analisis
microbiol
ogicos al
producto
mensual
con el fin
de
garantizar
su
inocuidad

N/A
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P N/A
Escher
ichia

B E. coli
generi
co

Metra
do
madej
a
origin
al
Salmo

B nella
Spp

C N/A

X

N/
A

N/
A

En esta
etapa del
proceso el
producto
se
encuentra
libre de
sal, el cual
puede ser
una causa
de inicio
de
crecimient
ode
microorga
nismos
que
deterioren
el
producto.

En esta
etapa del
proceso el
producto
se
encuentra
libre de
sal, el cual
puede ser
una causa
de inicio
de
crecimient
ode
microorga
nismos
que
deterioren
el
producto.

N/A

N/A N/A N/A

Realizar
anélisis
microbiologic
0 al producto
para
garantizar que
se encuentra
libre de
contaminacion

Realizar
analisis
microbiologic
0 al producto
para
garantizar que
se encuentra
libre de
contaminacion

N/A N/A N/A

NO

NO

N/A

Se realiza
analisis
microbiol
dgicos al
producto
mensual
con el fin
de
garantizar
su
inocuidad

Se realiza
analisis
microbiol
ogicos al
producto
mensual
con el fin
de
garantizar
su
inocuidad

N/A
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P N/A A A N/A N/A N/A N/A N/A
Los
microorga , Se realiza
nismos Realizar analisis
ue pueda analisis microbiol
Escher qtenFe)zr el microbiologic ogicos al
ichia producto 0 al producto p?oducto
B E.coli X tripa para 3 NO mensual
- garantizar que .
generi natural de con el fin
0 cerdo se encuentra de
aceleran la I|bre_: de_, garantizar
descompo contaminacion s
sicion del ' inocuidad
producto
por
En esta
etapa del
proceso el
Corru producto
gace encjgntra Realizar SSnrétel?;Iiza
. analisis . )
libre de . o microbiol
sal, el cual microbiologic ogicos al
u’ede ser ° al producto roducto
B Salmo X Sna causa para 3 NO Fr)nensual
nella de inicio garantizar que con el fin
spp de se encuentra de
crecimient I'br? de . garantizar
o de contaminacion s
microorga ' inocuidad
nismos
que
deterioren
el
producto.
N/ N/
C N/A A A N/A N/A N/A N/A N/A
ponva VN A N/A NA  NIA N/A

A A
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Escher

ichia

B E. coli

genéri
co

Codifi
cado

Salmo
nella

Spp

C N/A

P N/A

X

N/ N/
A A
N/ N/
A A

En esta
etapa del
proceso el
producto
se
encuentra
libre de
sal, el cual
puede ser
una causa
de inicio
de
crecimient
ode
microorga
nismos
que
deterioren
el
producto.

En esta
etapa del
proceso el
producto
se
encuentra
libre de
sal, el cual
puede ser
una causa
de inicio
de
crecimient
0 de
microorga
nismos
que
deterioren
el
producto.

N/A

N/A

Realizar
anélisis
microbiologic
0 al producto
para
garantizar que
se encuentra
libre de
contaminacion

Realizar
analisis
microbioldgic
0 al producto
para
garantizar que
se encuentra
libre de
contaminacion

N/A

N/A

C

N/A

N/A

N/A

N/A

NO

NO

Se realiza
analisis
microbiol
ogicos al
producto
mensual
con el fin
de
garantizar
su
inocuidad

Se realiza
analisis
microbiol
dgicos al
producto
mensual
con el fin
de
garantizar
su
inocuidad

N/A

N/A
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Un mal
proceso de Se realiza
salado analisis
puede microbiol
Escher generar s . dgicos al
o . e realiza
ichia crecimient analisis producto
B E.coli X 0 . L 3 Sl mensual
- . . microbiologic .
generi microbian con el fin
0S mensuales
co 0 de
causando garantizar
deterioro su
del inocuidad
producto
Un mal
proceso de Se realiza
Salado salado analisis
puede microbiol
generar . ogicos al
crecimient Se r,eal'.za producto
Salmo analisis
B X 0 . Lo 3 Sl mensual
nella . . microbiologic .
microbian con el fin
spp 0s mensuales
0 de
causando garantizar
deterioro su
del inocuidad
producto
N/ N/
C N/A A A N/A N/A N/A N/A N/A
P NIA ';'\’ ';'\’ N/A N/A NA  N/A N/A
Tabla 4
Matriz de significancia de peligros aplicados en la tabla 3
Frecuencia
A B C D
Consecuencia
1 1 2 4 7
2 3 5 8 12
3 6 9 13 17
4 10 14 18 21
5 15 19 22 24
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Nota: La informacion de la tabla corresponde a la clasificacion de la significancia para determinar los peligros
dentro del proceso de verificacion de la tripa natural de cerdo

La tabla 5 permite realizar la valoracién de los peligros dentro del proceso de verificacion de
tripa natural de cerdo segun lo establecido en la tabla 4

Tabla b

Valoracidn de la consecuencia y la probabilidad

Gravedad (Consecuencia) Probabilidad (Frecuencia)
1. Muerte A. Se repite comunmente
2. Entermeted grave o lesion B. Se sabe que se produce (infopropia)
3. Retiro del Producto C. Podria producirse (publicada)
4. Queja del Cliente D. No se espera que se produzca
5. No significativo E. Practicamente imposible

Nota: La informacion de la tabla corresponde a valoracion de la consecuencia y la probabilidad para determinar los
peligros dentro del proceso de verificacion de la tripa natural de cerdo

Siendo la significancia definida como:

FRECUENCIA x CONSECUENCIA= SIGNIFICANCIA

MENOR O IGUAL A 10 ES SIGNIFICATIVO



Figura 3
Puntos criticos de control (PCC). Por medio del arbol de decisiones.

P1 ¢Existen medidas preventivas de control? <
Modificar el
5;:| proceso
¢Es necesario el
control en este paso? SI !
-___, No es un punto | I o
critico
P2 ¢ Esta la etapa especificamente disefiada para eliminar o reducir la
probabilidad de aparicidn del peligro hasta un nivel aceptable?
o]
Siesun PCC

P1 >

Los peligros pueden alcanzar un nivel que sean
inaceptables

v l
[SD -_|—n No esun PCC [—»| FIN

P3

Pa ¢Una etapa posterior eliminara o reducira el peligro hasta
un nivel aceptable?

! I
[sr ] [0 ]
! !

No es un PCC EIN Si es un PCC
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Se aplicé la secuencia del arbol de decisiones establecido por el Codex Alimentarius (figura 3)
en aquellos riesgos evaluados como peligros significativos, segun los pardmetros establecidos en

la Tabla 5

Tabla 6

Identificacidn de puntos criticos de control

¢Estala
etapa
especifica
mente
¢Existen dlseanrzda I;?is ¢una
medidas Pa Pelg etapa
X eliminaro  ros .
preventiva . posterio
reducir la  pued
s de . r
i probabilida en o
Peligros control?, elimina
. . . dde alcan .
potenciales  si es asi "y ra o .
Etapa u aparicion  zar - . .. Indique el
. para la no llenar . reducira Justificacion
operacion . del peligro  un PCC
seguridad las . el
hastaun  nivel .
del producto columnas nivel Ue peligro
siguientes, . hasta un
aceptable? sean .
de lo . . . nivel
. siesasino inace
contrario aceptab
. llenar las  ptabl
continuar le?
columnas  es
siguientes,
de lo
contrario
continuar
Escheric
., B hiacoli NO NO NO Sl Salado
Recepuqn genérico
de materia
primatripa g gajmonel ~ NO NO NO Sl Salado
natural de las
4o Pp
cer C NA
P NA
Escheric
Lavado B hiacoli NO NO NO SI Salado

geneérico
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Desarmado

Calibrado
por
referencias

Metrado
madeja
original

Metrado
madeja
original

Corrugado

T 0O

Salmonel
la spp
N/A
N/A

Escheric

hia coli
generico

Salmonel
la spp
N/A
N/A

Escheric

hia coli
genérico

B Salmonel

C

la spp
N/A

N/A
Escheric
hia coli
genérico

Salmonel

la spp
N/A

N/A
Escheric
hia coli
genérico

Salmonel

la spp
N/A

N/A
Escheric
hia coli
genérico

Salmonel

la spp
N/A

N/A

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

Salado

Salado

Salado

Salado

Salado

Salado

Salado

Salado

Salado

Salado

Salado
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Escheric
B hiacoli NO NO
genérico

Codificado 5 gaimonel NO NO

la spp
C NA

P N/A

Escheric
B hiacoli NO NO
generico

Salado

B Salmonel NO NO
la spp

NO

NO

Sl

Sl

Sl

Sl

SI

Sl

Salado

Salado

Cubrimient
o de
cristales de
sal al
producto
Cubrimient
o de
cristales de
sal al
producto

Nota: La informacion de la tabla corresponde a identificacion de los puntos criticos el proceso de verificacion de la
tripa natural de cerdo siguiendo la secuencia del arbol de decisiones establecido por el Codex Alimentarius

Identificacion de puntos criticos de control

Es importante tener en cuenta que la contaminacion microbioldgica de la tripa natural es

un punto critico segun la valoracion en la tabla 3. Este peligro se elimina mediante el salado en

seco Yy por tal motivo se establece lo siguiente:

e PCC 1. Cantidad de sal aplicada al producto tripa natural de cerdo

Limites criticos en el punto critico de control

Se establece para identificar un correcto salado en seco, que la madeja tenga abundantes

cristales de sal yodada para garantizar su conservacion, esta cantidad debe estar de 1 a 1.5 Kg de

sal yodada aproximadamente, adicional durante la inspeccion también se debe asegurar que el

producto se encuentre salado en el mofio donde se encuentra la piola de la codificacion para

garantizar la saturacion suficiente de sal.
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Los procedimientos de vigilancia en el punto critico de control

Se lleva una verificacion del proceso de salado donde se analiza que se cumpla con el

procedimiento establecido para desarrollar un correcto salado, esta revision se realiza diario

como control del proceso y es soportado por un andlisis microbioldgico del producto mensual

que garantiza su correcta conservacion.

Para llevar un control de estas actividades realizadas se implemento la siguiente tabla que

establece los procedimientos a realizar.

En la tabla 7 se establece el procedimiento que se debe tener en cuenta para realizar el

seguimiento al punto critico de control y de esta forma garantizar el cumplimiento en la

inocuidad del producto tripa natural de cerdo

Tabla 7

Procedimientos de vigilancia en el punto critico de control

ACCI ACTIVIDADES DE
MONITOREO ONES VERIFICACION
ETAP ESPECIF RE
Acon cacion Tecnic FREC g RESPO - oqppe TECNIC REGISTR RESPO
PCC UENC NSABL NSABL
A ST CTIVAS A O
1A E E
RO
Salado El Se realiza Se debe Realizar
trina producto una realizar inspeccién
natBra debe inspeccio una visual de la
| de contener  nvisual verifica cantidad de
cerdo abundantes donde se FR- cion  cristales de Formato
cristales de  verifica I Producci comple sal . Control
. Diario CP- . acciones .
sal yodada también on tadel  presentes : Calidad
01 correctivas
porcada el nudo lote del en la
madeja, realizado product  madeja
que con la 0 que garantizand
garantice piola para present oel

Su correcto

garantizar

a cubrimient
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salado, su desviac o de la sal
incluyendo correcto ion en el nudo
enelnudo saladoy para  realizado
realizado observand identifi con la piola
con la 0 buena car la de la
piolayasi cantidad no madeja de
garantizar de confor tripa
su correcta  cristales midad  natural de
conservaci garantiza e cerdo
on el proceso interve
realizado. nirla de
inmedi
ato

Nota: La informacion de la tabla corresponde al procedimiento de vigilancia al punto critico de control para garantizar la
inocuidad del producto tripa natural de cerdo

Tabla 8

Acciones correctivas

Nota: La informacion de la tabla corresponde al procedimiento que se debe seguir para las acciones correctivas al
proceso identificado como punto critico

En el momento de realizar la inspeccion del producto si se evidencia que este no esta
quedando salado correctamente, se debe suspender la actividad, revisar todo el producto salado y
aquel que no se encuentre bien cubierto por los cristales de sal volver a salar para garantizar su

conservacion e inocuidad del producto
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ACCIO ACTIVIDADES DE
MONITOREO NES VERIFICACION
ETAPA ESPECIFI RES
REGI CORRE
con PCC CACION TECNICA FRECU STR PON CTIVA TECNI REGI RESPON
ENCIA SAB CA STRO SABLE
0] S
LE
El Realizar
producto inspecci
debe . Se debe . on
contener  Se realiza ) visual de
realizar
abundante una la
) . ., una .
s cristales  inspeccion e cantidad
) verificac
desal visual donde ., de
e ion .
yodada  se verifica cristales
- complet
por cada  también el 2 del de sal
madeja nudo presente
] lote del
que realizado oroduct senla Forma
Sal_ado garantice con la piola FR- Prod oque madej.a tg
tripa su para . ., garantiz accion Control
. Diario CP- uccio presenta .
natural correcto garantizar o1 0 desviaci ando el es Calidad
decerdo  salado, su correcto . cubrimie correc
. on para ]
incluyend  saladoy ., ... ntodela tivas
identific
oenel observando sal en el
arlano
nudo buena conform nudo
realizado cantidad de idad e realizad
con la cristales . ocon la
} . ) interven .
piolay asi garantiza el irla de piola de
garantizar ~ proceso . ) la
i inmediat .
su realizado. o madeja
correcta de tripa
conservaci natural
on de cerdo
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Conclusiones

En el diagnostico inicial se observo que: la empresa se encuentra con un alto porcentaje
de cumplimiento en la implementacion de los programas prerrequisitos, de acuerdo con visitas de
inspeccion INVIMA, y que para el objetivo de dicho proyecto son fundamentales para llevar a
cabo la implementacion del sistema HACCP.

En la elaboracién del manual de sistema HACCP, se pudo identificar los riegos
microbioldgicos presentes en diferentes etapas del proceso de verificacion de la tripa natural de
cerdo, encontrando en alguna de ellas medidas que permiten eliminar o controlar el riego,
evitando asi afectar la inocuidad del producto.

La elaboracion del manual permite que la empresa GRUPO AL S.A.S inicie con el
proceso de certificacion en el sistema HACCP, esto teniendo en cuenta que cumple con la
documentacion de los pasos que se deben llevar a cabo para la certificacion del proceso de

verificacion de tripa natural de cerdo, garantizando de esta manera la inocuidad del producto.



o1

Recomendaciones

De acuerdo con el andlisis realizado para la propuesta de un plan HACCP en la compafiia
y en espera de su implementacion con el fin de mejorar cada dia los procesos y garantizar la
inocuidad del producto, se recomienda seguir las siguientes recomendaciones para hacer del plan
HACCP una herramienta eficaz

Revisar periodicamente los pre-requisitos para garantizar el correcto funcionamiento del
sistema HACCP.

Capacitar periddicamente al personal de produccion, mantenimiento y calidad de la
empresa, sobre los diferentes programas implementados resaltando la importancia de cada uno
de ellos para fortalecer y mantener un sistema HACCP en la compafiia.

Realizar reuniones periddicas del equipo HACCP con el fin de despejar dudas y
fortalecer el conocimiento sobre cada una de las etapas del proceso productivo.

Llevar a cabo las diferentes actividades que permitan supervisar los puntos de control.
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