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RESUMEN EJECUTIVO

La finca LAS BRUJAS ubicada en la vereda Rincén Santo del municipio de Subachoque —
Cundinamarca, cuenta con una extension total de 12.5 hectareas, 3.2 de estas destinadas a la
produccion y comercializacion de ardndanos (Vaccinium myrtillus). Se estima que la produccién
promedio en la finca de estudio oscila entre los 7000k/ha/anuales, lo que permite satisfacer la
demanda de clientes locales, mercados especiales, supermercados y mercado nacional a través de
la Central de Corabastos. El objetivo principal de este estudio fue analizar la implementacion de
las BPM de acuerdo con la norma 1S022000:2018 para el cultivo de ardndanos (Vaccinium
myrtillus) en la finca Las Brujas. Para su realizacidn, se hizo una revision de los procesos que se
adelantan durante la produccion y procesamiento del cultivo de ardndano, a través de una lista de
chequeo de acuerdo con la norma ISO 22000 de 2018. Los resultados obtenidos indican que en la
finca Las Brujas cumplen con la mayoria de los pardmetros establecidos en la norma ISO 22000
de 2018. En esta finca se produce arandano de excelente calidad, obteniendo como resultado,
plantas que se manejan bajo los lineamientos de los alimentos inocuos y nutritivos de acuerdo con
la implementacion de las BPM y se observa el compromiso de cada una de las personas que
participan en todas las etapas de produccidn de este. Se recomienda establecer, implementar y
mantener una politica de inocuidad alimentaria que incorpore el alcance y los elementos del SGIA

acordes a la norma 1SO 22000:2018.



CONTEXTO GENERAL DEL SECTOR PRODUCTIVO

El cultivo de arandano posee el cédigo CIHIU 0121: Cultivo de frutas tropicales y subtropicales,

ante el Departamento de Impuestos y Aduanas Nacionales — DIAN.

Para la correcta implementacion del arandano se deben tener en cuenta los siguientes pasos:

Adecuaciones generales del terreno. Se inicia con la limpieza del suelo (retirar malezas y
elementos extrafios), el control de malezas se puede realizar con cortes con guadafia
evitando de esta manera el uso de herbicidas.

Se procede con la toma de muestras de suelo del area destinada al cultivo; estas con el
objetivo de tener una diagnosis fisico quimica, microbiolégica y nematoldgica para
determinar un eficaz programa de fertilizacion y bioremediacion.

Seguidamente se adecua el terreno con el uso de un tractor y arado de disco y de rastrillo
para descompactacion y lograr que su textura sea homogénea y suelta, apta para siembra
Posteriormente, se preparan los surcos sobre las cuales se llevaran las plantulas del vivero
a sitio definitivo, se extienden las mangueras de goteo para el sistema de riego y se cubren
las camas se cubren con pléstico negro.

Una vez preparados los surcos se realiza el ahoyado, de coloca la fertilizacion solida
(férmula de inicio para vegetativos) y se procede a realizar la siembra de las plantulas
(7000 plantas por ha) de forma directa a una profundidad de 30 cm, 70 cm entre plantas y
1,9 m entre surcos

Se realizan control mensual de malezas entre surcos con herbicidas de sintesis quimica



Después que ha transcurrido 6 meses después la siembra, se realiza poda de seleccion. Se
entresacan tallos vegetativos y algunos productivos que no presentan buen porte y asi
potencializar la floracion en tallos con buenas caracteristicas fisiologicas.

Semanalmente se realiza una fertilizacion foliar, la formula se basa en el analisis
fisicoquimico y estado fisioldgico de la planta (vegetativos, floracién y llenado de fruto),
la formula que edéafica va acompariada con fuentes de carbono organico y preparados
microbianos

Semanalmente se realiza un manejo integrado de plagas y enfermedades (MIPE), dentro
de este programa se contempla un manejo de un 90% de insumos biorracionales y 10% de
moléculas de sintesis respetando los PC.

La primera cosecha se realiza a los 9 meses cando los vayas muestras sus caracteristicas de
maduracion para esta. Esta operacion incluye tanto el alistamiento o programacion como
la préactica de recoleccién, siendo las dos de igual importancia. El punto se cosecha se
determina debido al mercado, ya que si es para un mercado de exportacion el fruto debe
presentar un color caracteristico. Pero generalmente su recoleccion inicia cuando el 10-
15% de los frutos estan madurados y su contenido de azUcar es superior a los 11° Brix.
(Rubio et al., 2010).

El mecanismo de recoleccién se realiza de forma manual, llevandose a cabo 3 a 7 pasadas
cada 7 dias aproximadamente. La futa es recogida en envases que no superan el 1.5 k de
peso para evitar el dafio de la fruta.

Una vez cosechadas los vayas se recoge en canastillas plasticas de medida 60 cm de largo
por 40 cm de ancho y 30 cm de fondo, y se coloca un total de 4 a 5 kg en cada canastilla,

arrumes maximos de 6 canastillas.



Se transportan las canastillas en camioneta de platon a temperatura ambiente (promedio de
12 °C); siempre es recomendable que se realice la cosecha en horas de la mafiana.

El producto pasa a las mesas de seleccion donde se clasifican tipo A (vaya minimo de 12
ml), tipo B (vayas con diametro menor a 12 ml) y tipo industrial (dafios mecénicos o
rasgados en cosecha).

Luego se manejan en empaques termo formados de generalmente 125g para atender
clientes de supermercados y corabastos y empaques termo formados por 5009 para atender
linea de clientes mercados puerta a puerta

Los empaques (estuches) por 125 son organizadas en canastillas plasticas de 60 cm de
largo por 40 cm de ancho y 30 cm de fondo, donde se tiene la capacidad hasta de 56
estuches de 125g/canastilla y 16 estuches de 500g/canastilla.

Las cajas permanecen en la poscosecha a temperatura ambiente 5 a 8 °C, no mayor a un
dia para ser llevadas a sitios de entrega (clientes finales).

Completo el despacho se carga la camioneta de platon con los pedidos, teniendo en cuenta
que esté completamente equipada para mantener la buena calidad de la fruta.

Luego al transportador se le entrega los documentos correspondientes al despacho

(facturas, remision OPD, carta de responsabilidad, ruta de entregas)



DESCRIPCION DE LA PROBLEMATICA AMBIENTAL DEL SECTOR

DESCRIPCION DEL ENFOQUE BPM APLICABLE A LA ORGANIZACION SOBRE

UN CULTIVO DE ARANDANOS

El género al que pertenecen los arandanos incluye alrededor de 400 especies de Vaccinium, estos
se caracterizan por crecer de forma silvestre en su mayoria en zonas frias; Es por esto que es

originaria del norte de América de donde hacen parte las tan llamadas Berries. (Rubio et al., 2010).

El arandano es nativo del hemisferio norte, perteneciente a la familia de las Ericaceas y del genero
Vaccinium. Es por esto que posiciona a Norteamérica como uno de los principales consumidores
y proveedores del mundo. Su produccion oscila alrededor de 276.000 toneladas, en donde 156.000
son utilizadas para el consumo en fresco (56,52%) y aproximadamente 120.000 destinadas a
productos procesados (43,47%) (FAOSTAT, 2015- Gonzalez, 2013). Estados unidos consume en
promedio 1Kg de arandano al afio (per capita), lo que nos brinda una visién positiva para alcanzar

mercados de exportacion (CCl, 2010).

En el pais, el cultivo de ardandano se sitia en los departamentos de Boyaca, Antioquia y
Cundinamarca, siendo la sabana de Bogota como uno de los principales productores de la zona, en
municipios como Guasca, Zipaquird, Subachoque, Gachancipa, entre otros. Esta zona se
caracteriza por sus buenas condiciones agroclimaticas necesarias para el desarrollo 6ptimo del

cultivo (CClI, 2010).

El comercio del ardndano a nivel mundial se basa principalmente en el mercado de los Estados
unidos, el cual es el mayor consumidor y productor y en donde a principios de los afios 90 el
consumo per capita estaba alrededor de los 250gr/habitante; Pero realizando una comparacion con

la actualidad este consumo esta en los 800gr/habitante. Aungue es el principal objetivo de muchos



productores, no podemos dejar de lado a Europa, en donde Alemania, Reino unido y Holanda son

los principales mercados para la comercializacion del ardandano (Hernandez, 2020).

Los consumidores asocian a los blueberries en general como fuente antioxidante, el cual se
caracteriza por ser funcion indispensable para alcanzar una salud 6ptima. Se identifica por tener la
capacidad de prevenir o retardar la oxidacion de moléculas como lipidos, proteinas o acidos
nucleicos siendo asi una prevencion para enfermedades como: cancer, ataques cardiacos o infartos
(reduccion del colesterol), el Alzheimer y enfermedades neuroldgicas, alivia la inflamacion por
artrosis, interviene en evitar inflamaciones del sistema inmunolégico y dafios en tracto urinario,
incluso optimiza la visién y habilidades motoras. El arandano también predomina en la actualidad
por ser fuentes de potasio, hierro, calcio, taninos de accion astringente y de diversos &cidos

organicos.

Diferentes estudios, han confirmado los beneficios para la salud que aporta la ingesta de frutas y
verduras ricas en antioxidantes; al ser consumidos bajo la forma de alimentos, mas alla de las
promesas de retardar el envejecimiento, tienen un gran potencial para reducir el desarrollo de
enfermedades cardiovasculares, tumorales y neurodegenerativas (Universidad de Chile, 2011),
disfuncion cerebral, y disminuyen los procesos de aceleracion del envejecimiento (Bonetto et al.,

2009; Salmon et al., 2010).

El incremento en las Ultimas décadas de enfermedades de transmision por alimentos (ETAS)
asociadas a frutas y vegetales, no solo ha cuestionado la capacidad del mercado para obtener
alimentos inocuos, sino que también, ha disparado alertas sanitarias que conllevan al
endurecimiento de los estandares y medidas de vigilancia por parte de las autoridades

competentes en los diferentes paises.



En ese sentido, la produccion de arandanos con calidad requiere la adopcion de buenas practicas
agricolas (BPA) y buenas précticas de manufactura (BPM), que involucran el manejo sostenible
de los recursos para la produccién del cultivo, incluidos los aspectos de agua, suelo y fertilizacion.
Idealmente, la aplicacion de las BPA y BPM, es un proceso gradual y segun las capacidades de
cada productor; sin embargo, las exigencias del mercado estan convirtiendo estas practicas en
obligaciones inmediatas tendientes a proteger a los consumidores.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), son principios basicos y practicas generales de

higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y

distribucion de alimentos para consumo humano.

La implementacién de los programas de inocuidad por parte de un productor o empresa implica
el establecimiento de un sistema de gestion que debe estar orientado al cumplimiento de todos los
estandares de inocuidad requeridos. El grado de complejidad de este sistema dependera, entre
otros, del tipo de producto, el mercado de destino y el tamafio de la empresa. EI compromiso del
productor o de la alta gerencia de la empresa y los respectivos departamentos (produccion,
empaque, compras, almacén, etc.) sera vital para lograr los objetivos planteados. Para el caso de
Colombia y del presente estudio, los programas de inocuidad estdn basados en la norma 1SO
22000, la cual especifica los requisitos para mantener e implantar un Sistema de Gestion de
Seguridad Alimentaria.

La ISO 22000 ha sido disefiada con el objetivo de ser implementada en cualquier organizacién
independientemente de su tamafio, sector y ubicacion geografica, ya que es reconocida en toda la
cadena alimentaria a nivel mundial. La certificacion en esta norma es una manera de abrir puertas

comerciales para cualquier negocio. Esta certificacién demuestra publicamente el compromiso con
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la seguridad, manipulacion e inocuidad alimentaria basandose en buenas practicas de manufactura
y estandares internacionales.

El objetivo es garantizar que el producto cosechado cumpla con las condiciones sanitarias
adecuadas, garantizando a los clientes confiabilidad en este, aumentando asi su demanda y por

consiguiente beneficios econdmicos para la empresa.



INICIO —

4

SELECCCIO Y
PREPARACION
DEL TERRENO

|

PREPARACION DE
SURCOS E
INSTALACION DEL
SISTEMA DE RIEGO

[

ALISTAMIENTO DE
PLANTULAS

|

SIEMBRA ]

| o

MANEJO DEL CULTIVO
CRONOGRAMA DE EL

LABORES CULTURALES —

|

COSECHA

Figura 1. Diagrama de flujo.

DIAGRAMA DE FLUJO

SISTEMA DE PRODUCCION DE

ARANDANOS

(Vaccinium myrtillus)

DISTRIBUCION Y

CODIFICACION DE —

PEDIDOS

I

SE CLASIFICAN TIPO A (VAYAS MINIMO
DE 12 ML), TIPO B (VAYAS CON
DIAMETRO MENOR A 12 ML) Y TIPO
INDUSTRIAL. LOS EMPAQUES SON
TERMO FORMADOS DE
GENERALMENTE 125g y 5009

CONTROL FITOSANITARIO
FERTILIZACION
RIEGO
CONTROL DE MALEZAS

9 MESES DESPUES DE LA SIEMBRA
CUANDO LAS VAYAS CUMPLAN CON
LAS CARACTERISTICAS
REOQUERIDAS EN EL MERCADO

AL
TRANSPORTE

EL ALISTAMIENTO
A— SELECCION,
CLASIFICACION Y
EMPAQUE
I LUEGO

RECOLLECION DEL FRUTO DD
FORMA MANUAL EN ENVASES QUE
NO SUOERAN 1.5 K, ESTOS SE
ACOMODAN EN CANASTILLAS Y SE
TRASPORTAN A LA POSCOSECGHA
EN CAMINETA DE PALTON

]SE

11

SUPERMERCADOS,
CORABASTOS Y CLIENTE
ENCARGADO DE MERCADOS
PUERTA A PUERTA (Bogota)

POR ULTIMO

CLIENTE FINAL

POSCOSECHA




Tabla 1.

Matriz requisitos BPM
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ASPECTOS E IMPACTOS AMBIENTALES

MATRIZ DE REQUISITOS BPM

Matriz de requisitos para el planeamiento y sostenimiento del cultivo de ardndanos con excelente

calidad, deben obtener el certificado de Buenas Practicas de Manofactura ante el instituto Nacional de

Vigilancia de Medicamento y alimentos INVIMA de conformidad con los requisitos establecidos en el

presente titulo. A continuacion, se presenta de forma sintética los puntos mas relevantes.

REQUISITOS GENERALES DE LAS MATERIAS PRIMAS

ACTIVIDAD-ETAPA

ASPECTOS IDENTIFICADOS

REQUISITOS BPM
IDENTIFICADOS

PROCEDENCIA

La micro propagacion es la forma méas
eficiente ya que permite obtener
plantulas libres de enfermedades

(técnica de produccion bajo técnicas
asépticas), propagar masivamente (mas

plantulas en superficies pequefias)

Caracteristicas de las materias
primas, ingredientes y
materiales de contacto con el
producto 8.2.1.2 que
corresponden a la 1SO 22000
de 2018 encontrado en le literal
c y que corresponden al lugar
de origen y procedencia y el

método de produccion.

PRODUCCION

Alrededor de todo el mundo el ardndano
se ha posicionado como una de las
frutas mas apetecidas en el mercado; se
ha posicionado como una de las frutas
con mayor demanda y cada vez marca

tendencias mas altas en consumo gracias

3.2 cadena alimentaria:
secuencia de etapas en la
produccidn, procesamientos,
distribucion, almacenamiento y
manipulacion de un alimento y

sus ingredientes, desde la
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a los beneficios que brinda para la salud. | produccion primaria hasta el
En el pais, el cultivo de arandano se consumo
sitla en los departamentos de Boyac4,
Antioquia y Cundinamarca, siendo la
sabana de Bogota como uno de los

principales productores de la zona.

ALCANCE

Este estudio de caso conlleva a que los productores de arandanos (Vaccinium myrtillus) de los
diferentes sectores en Cundinamarca, Se encuentren en un constante crecimiento. La
implementacion de las BPM ayudara a estos productores a tener un producto con los mas altos
estandares de calidad y asi lograr una mejor comercializacion del producto a nivel nacional e
internacional; se extendera el beneficio a las comunidades de las diferentes regiones, ya que con
la implementacién de esta norma se genere aumento de demanda y por ende la generacion de
empleos.

Segun la FAO la produccién de ardndano ha tenido buenas tendencias de crecimiento en los
altimos afios, en el afio 2000 al 20015 se registraron producciones promedias de 257 mil toneladas
a 265 mil, un limitado crecimiento del 0.6% promedio anual; pero a partir de este afio se eleva su
volumen productivo al 6%, con 334 mil toneladas para el afio 2009. Y ya para el afio 2013 su
produccién alcanzé las 420 mil toneladas (Hernandez, 2016). Alrededor de todo el mundo, se ha
establecido que el rendimiento de la produccion promedio se encuentra en 4,8 ton/ha, pero en
paises con altos rendimientos como Estados unidos y México puede aumentar hasta las 8 ton/ha.
Es necesario resaltar que el ardndano presenta una curva de produccion creciente hasta que alcanza
su punto mas alto de madurez entre los 8-10 afios de edad, logrando estabilizar su nivel productivo

y manteniéndolo constante hasta que la planta logra su ciclo de vida (Hernandez, 2016).
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El contexto se identifica una oportunidad de mercado para producir y exportar arandanos bajo los
estandares de calidad como lo son las normas ISO 22000, PRIMUS, GLOBALGAP, BPA conel

fin de potencializar una oportunidad de mercado latente

LEGISLACION APLICABLE Y ACTUAL

En el marco de la realizacion de este estudio de caso, las normas y decretos aplicables a la
produccion y comercializacion de arandanos (Vaccinium myrtillus) son la 1SO 22000:2018,
1SO9001:2015 y el decreto 3075 de 1997. En la siguiente tabla encontrara una serie de actividades
0 etapas, un resumen de los aspectos técnicos para tener en cuenta en las diferentes etapas de la
produccion de la menta, también encontrara la normatividad o articulo que aplica para cada

actividad.
Tabla 2.

Legislacion aplicable y actual

LEGISLACION APLICABLE Y ACTUAL
NORMATIVIDAD ASPECTOS TECNICOS
Y ARTICULOS ADMINISTRATIVOS

El propietario o administrador de la

ACTIVIDAD/ETAPA

empresa debe ser el responsable que

Decreto 3075 de
) se cumpla con todas las normas de
1997 Capitulo 8 ) ) )
ADMINISTRATIVO . sanidad e inocuidad en el proceso
Articulo 40,

. de produccion y comercializacion
responsabilidad ) ] _
del arandano. Mediadas estipuladas

en el articulo registrado




1SO22000:2018,

10.3. Actualizacién

La direccion de la empresa debe

asegurar que se actualice el SGSA

7.1.3 Infraestructura

INOCUIDAD del sistema de )
o » de manera continua, para lograrlo el
ALIMENTARIA administracion de la )
_ ) equipo encargado debe evaluar el
inocuidad de ] _
_ sistema en los intervalos acordados.
alimentos.
Es explicita de como la
organizacion debe determinar,
1SO22000:2018 proporcionar y mantener la
INFRAESTRUCTURA 1ISO9001:2015 infraestructura necesaria para la

operacion de sus procesos y lograr
la conformidad de los productos y

servicios.

IMPLEMENTACION DEL CICLO PHVA

Planificar: Para la etapa de planificacion, se elaboré una auditoria interna usando un formato
diagnostico, que nos permitio establecer el estado actual de la finca Las Brujas, en este diagndstico,
se implementa el andlisis DOFA, del cual resultan procesos de politicas en gestién de calidad

dentro de lo que son las debilidades y las amenazas. En éste punto se planificaron todas las

actividades a realizar, el modo de hacerlas y el ;quién? las iba a llevar a cabo.

Hacer: con base en el diagnéstico realizado en la planificacién, se implementaron diferentes
protocolos, registros y listas de chequeo requeridos en el proceso, los criterios a verificar de ésta
lista, son exigencias catalogadas como: mayores, menores y fundamentales, que exigen de su

implementacion y cumplimiento al interior del proceso de produccion. En este punto, se llevaron

a cabo todas las actividades propuestas en la planificacion.

15
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Verificar: En cuanto a indicadores fundamentales, mayores y menores, se evalUa el cumplimiento
de dichos criterios, que las actividades y/o trabajos realizados hayan sido hechos de una manera
correcta y por la persona indicada. Segun los resultados de esta verificacion, se generd un plan de

accion.

Actuar: Aqui es donde se corrigen los defectos evidenciados en dicha verificacion, que nos lleva

al cumplimiento de las exigencias legales en las BPM.

CONCLUSIONES

Durante el desarrollo del estudio de caso correspondiente, en la empresa productora y
comercializadora de arandanos, Finca Las Brujas, podemos concluir que: en cuanto la
normatividad legal vigente sobre BPM y BPA se requiere, aplicar requisitos y recomendaciones
en los procedimientos operacionales y adicionalmente abordar todo lo concerniente a la higiene
del personal, en lo referente al mantenimiento de las prendas de vestir externas e internas (cofias,
delantales, guantes, etc.), al lavado de manos, al estado de salud, entre otros; logrando asi procesos
seguros para un producto inocuo. Concluimos que, la normatividad ISO 22000 es de vital
importancia para para la inocuidad alimentaria, ya que, con la aplicacion de esta, a través de las
auditorias se asegura que las empresas cumplan con los requisitos para la seguridad de inocuidad
en los alimentos que se consumen; el conocimiento y manejo de esta normatividad nos fortalece
en nuestro ejercicio como profesionales, ya que podemos poner en préactica todo lo aprendido

durante el desarrollo de este estudio de caso.

Durante el analisis de las BPM pudimos entender la importancia que estas tienen en la inocuidad
de los alimentos ya que involucra la inocuidad alimentaria en todo el mundo, siguiendo una serie

de pasos y reglas totalmente necesarias, con lo que respecta a la produccion de ardndanos
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entidades como la CCIl, CCB, ICA, BAC, justifican el hecho de que Colombia presenta
condiciones aptas para el desarrollo del cultivo, es por esto que buscan ser parte de gestores de
nuevos proyectos para el desarrollo de esta fruta. Ven el mercado del ardndano como un gran
potencial en los mercados internacionales (CCI, 2010); demuestran que el ardndano se puede
producir durante todo el afio, permitiendo asi una ventaja comercial y productiva frente a otros

paises.

RECOMENDACIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos en el estudio de caso se recomienda tomar en cuenta algunos
puntos a mejorar con el proposito de optimizar beneficios; se propone las siguientes

recomendaciones:

Capacitacion y sensibilizacion al personal operativo en todo lo que tiene que ver con las BPM, ya
que en estas se rigen 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.

Para el manejo de PPC (Productos Protectantes para el Cultivo) se requiere adecuado uso de los
EPP (Elementos de Proteccion Personal); el coordinador encargado debe asegurarse de proveerlos

y verificar su correcto uso

Llevar formato de registros de las labores ejecutadas, segun cronograma de actividades y

requerimientos del cultivo (poda, control de malezas, controles fitosanitarios, fertiriego).
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Con base en lo anterior el director del proceso puede contar con una correcta planeacion de cada
uno de los procedimientos que se llevan a cabo, de igual manera medir los posibles riesgos y

peligros que pueden ocasionar pérdidas significativas.

La organizacion debe establecer, implementar y mantener una politica de inocuidad alimentaria

que incorpore el alcance y los elementos del SGIA acordes a la norma 1SO 22000:2018.

La organizacion debe crear la documentacion de referencia especifica del SGIA como el manual
de inocuidad alimentaria, procedimientos del SGIA y los instructivos y demas documentos que

son pertinentes al sistema y a la actividad econdmica.

La empresa deberé tener en cuenta de manera permanente el ciclo PHVA aplicado a las BPM y
HACCP, garantizando la inocuidad alimentaria y calidad del producto posicién del producto en

el mercado.

Los implementos de trabajo utilizado en la poscosecha deben: estar fabricados con materiales
apropiados para estar en contacto y que cumplan la reglamentacion del ministerio de salud; ser
adecuados y proteger contra contaminacion; ser inspeccionados; mantener condiciones de

sanidad y limpieza

Verificar que el pesaje que se hace a cada estuche que sea el correcto (125g y 5009), ya gque estos

ya llegan al cliente final.

El manejo de la Higiene del personal manipulador en cosecha y poscosecha debe ser de rigurosa
importancia; la direccion debe asegurar que los alimentos no se contaminen directa o

indirectamente por una persona.
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Realizar auditorias internas de verificacion con frecuencia mensual, de esta manera se asegura que
se esta cumpliendo con los items presentados en la norma y que se esté realizando las mejoras

acordes a esta.

Tener claras las especificaciones técnicas en la seleccion del producto, verificando que cumpla

con las especificaciones del mercado (tamario de la fruta)

El empleador debe responsabilizarse de los programas de medicina preventiva en los lugares de
trabajo. Se debe disponer de recursos; econdmicos, operacionales y locativos para la divulgacion
y puesta en marcha del Manual de Inocuidad Alimentaria. Registrador de la implementacion de
los programas de Gestion Integral de Residuos Solidos (PGIRS) bajo la orientacién de un

profesional. En las areas de trabajo colocar instructivas visuales alertando sobre sus riesgos.



FORMATO DE AUDITORIA

Tabla 3.

Formato Auditorias
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1SO 22000:2018

EMPRESA EVALUADA:

EVALUADORES:

3.0 REQUISITOS

Si

NO

¢CUAL?

8.1 Panificacion y control operacional

¢Se planifican, implementan, controlan, y actualizan los procesos
necesarios para cumplir los requisitos para la realizacién de

productos inocuos?

¢La organizacion tiene controlado los cambios planificados y
revisan las consecuencias de los cambios no previstos, tomando

acciones para mitigar todo efecto adverso?

¢La organizacion tiene asegurado que los procesos contratados

externamente estén controlados?

8.2 Programas de prerrequisitos (PPR)

8.2.1 ¢ Se establecen, implementan y actualizan los PPR para
facilitar la prevencion y/o reduccion de contaminantes en los

productos y sus procesos y en el ambiente de trabajo?

8.2.3 Cuando se seleccionan y/o establecen los PPR, la

organizacion debe asegurar que se identifican los requisitos

legales y reglamentarios aplicables, y los requisitos mutuamente

acordados con el tiempo

¢ Se establecen los PPR considerando la distribucion de los locales,

incluyendo el establecimiento de zonas de trabajo y las instalaciones

de zonas para los empleados?

¢ Se establecen los PPR considerando el servicio de control de

plagas, desechos y agua residuales, y servicios de apoyo?




¢Se establecen los PPR considerando la recepcion de materiales
entrantes, almacenamiento, despacho, transporte y la manipulacion

de productos?
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8.3 SISTEMA DE TRAZABILIDAD

¢ Se identifica de manera Unica el material entrante de los
proveedores y la primera etapa de distribucién del producto
terminando, estableciendo e implementando el reproceso de

materiales/productos?

¢Se identifican los requisitos del cliente y los requisitos legales

reglamentarios aplicables?

8.4 PREPARACION Y RESPUESTA ANTE EMERGENCIAS

8.4.2 Gestion de emergencias e incidentes

¢La organizacion responde a situaciones e incidentes de emergencia
reales, asegurando que se identifiquen los requisitos legales y

reglamentarios aplicables?

8.5 CONTROL DE PELIGROS

8.5.1.1. Generalidades

¢Se recopila, mantiene la informacion documentada para llevar a
cabo el analisis de peligros y del equipo de inocuidad de los
alimentos, que incluya los peligros relacionados con la inocuidad de
los alimentos pertinentes para el SGIA?

8.5.1.2 Caracteristicas de las materias primas, ingredientes y

materiales en contacto con el producto

¢La organizacion se asegura que se identifiquen todos los requisitos
legales y reglamentarios de la inouidad de los alimentos aplicables a
todas las materias primas, ingredientes y materiales en contacto con

el producto?

8.5.1.3 Caracteristicas de los productos terminados




¢La organizacion asegura que se identifiquen todos los requisitos
legales y reglamentarios de inocuidad de los alimentos aplicables

para todos los productos que se provee?
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