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Herramientas a implementar en Aproleche, basados en
Sistemas IS0 9001-2000, BPM/HACCP, en la cadena de
preparacion y consumo

Diplomado en sistema de Gestion Integrado en Seguridad Alimentaria (ISO 22000:2018 - ISO 9001:2015) bajo
lineamientos BPM y HACCP, terna conformada por: German Suarez Perdomo
(ge93suasb24@unadvirtual.edu.co), Juan Esteban Gonzalez Estrada (jegonzalezes@unadvirtual.edu.co) y Antonio
Andrés Buitrago Guzman (aabuitragog@unadvirtual.edu.co), con la Tutoria de Manuel Emilio Gomez
(manuel.gomez@unad.edu.co).
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Introduccion

Este trabajo nos ha permitido aplicar los conocimientos tedricos y
procedimientos adquiridos durante el diplomado desarrollado con
el Consejo Colombiano de Seguridad - CCS, tomando como
referencia los Sistemas de Gestion ISO 9001 e ISO 22000 , basados
en lineamientos BPM/HACCP en la empresa "Aproleche’, dedicada
a elaborar productos derivados de la leche, haciendo parte de la
cadena de preparacion y consumo de alimentos; tema que nos ha
correspondido trabajar como como terna para este caso de

estudio.
Empresa Aproleche
Figura 1. Planta fisica de la empresa Figura 2. Logo Aproleche
Aproleche

Fuente: Imagen obtenida de la pagina web Aproleche.
Fuente: Elaboracion propia German Suarez Nota: imagen corresponde al logo de la empresa Aproleche,
Nota: esta figura corresponde a la planta fisica de la empresa ubicada en calle 6 No. 5-11 centro Cajamarca Tolima

Aproleche, desde su parte externa.
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Identificacion de la Empresa

Aproleche es una asociacién con animo de lucro cuya actividad
econdmica consiste en el acopio, procesamiento y transformacion
de la leche para la obtencién de productos frescos de buena
calidad como el queso doble crema, queso campesino y quesillo;
los cuales una vez terminados son comercializados directamente
para su consumo final a través de su punto de venta o por medio
de distribuidores externos. Esta empresa esta registrada ante la
DIAN con co6digo CIIU 1040 para la elaboraciéon de productos
lacteos, 4631 para comercio de productos alimenticios y 4664 para
comercio al por mayor de productos quimicos basicos, cauchos y
plasticos en formas primarias y productos quimicos de uso
agropecuario. La empresa se ubica en el municipio de Cajamarca
Tolima en la calle 6 No. 5 — 11 centro del casco urbano, cuenta con
una planta de personal de 10 trabajadores, entre ellos un directivo
(gerente), secretaria, contador o revisor fiscal, un ingeniero de
alimentos, cinco trabajadores en planta de producciéon y un
conductor, quienes cumplen todas las funciones de la empresa.
Aproleche se ha consolidado como el proyecto empresarial mas
solido de esta region tolimense, firmes en sus procesos y
pensando en trascender del ambito local a un contexto regional y
nacional.

Tabla 1. Alcance de la Empresa

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: La tabla demuestra los puntos de revision en el area de

elaboracion de productos, inspeccion y venta de productos

terminados.

Alcance: Teniendo en cuenta las herramientas disefiadas para el Sistema de Gestion enfocadas

en la calidad y seguridad alimentaria, se define como punto de revision el area de elaboracion de

productos, inspeccién y venta del producto terminado.

Productos y servicios | Procesos Sitios de produccién | Actividad,
Queso doble crema Acopio, Aproleche Recepcion de materia
Queso campesino transformacion, (Asociacion prima.
Quesillo produccion y venta productora de Inspeccion de la materia
para el consumo final | subproductos prima.
derivados de la leche) | Elaboracion de
productos.
Inspeccion y venta de
productos.

Diagnostico de la Empresa

Tabla 2. Lista de Chequeo

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: La tabla ensefa los requisitos exigibles por las normas ISO
22000 e ISO 9001, de acuerdo al diagnostico de la empresa

visitada.

2.1 Diagndstico de la organizacion basada en una lista de chequeo integrada
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Analisis y Contexto de la Empresa

Tabla 3. Analisis PESTEL

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: La tabla demuestra el andlisis y contexto de la empresa, de
acuerdo a sus aspectos politicos, economico, social, tecnologico y

legal.
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APROLECHE, trabaja bajo politicas de ética y buen gobierno, y
tiende a realizar tratados con entes gubernamentales y no
gubernamentales, fomentando la cercania con los campesinos de
la region, ademas se proyecta trascender desde el ambito local a
un contexto regional y/o nacional, acogiéndose a las politicas
nacionales y municipales, dentro de su plan de inversion tiene
como opcion créditos bancarios, ya que el incremento de los
impuestos y las divisas de la moneda colombiana hacen que la
empresa dependa de la evolucién de los precios, lo que la impulsa
a crear estrategias orientadas a fortalecer su productividad,
logrando de esta manera ser fuente generadora de empleo
contribuyendo asi al desarrollo social, fomentando ademas la
participacion de mujeres campesinas en proyectos productivos lo
que proporciona estabilidad financiera y posicion social, es
importante resaltar que uno de sus objetivos es estar a la
vanguardia con equipos de alta tecnologia en los procesos de
produccion, los cuales ayudan fortalecer su competitividad, se
busca también contar con informacion digital buscando dar al
cliente y proveedores una informacion rapida y oportuna, de igual
forma contar con la licencia ambiental pertinente para dar
cumplimiento al plan manejo para los residuos generados del
proceso productivo, fiando medidas de manejo que son la base
para prevenir, controlar, minimizar y corregir impactos negativos
sobre el medio ambiente, todo esto con el fin que la empresa
cumpla con las leyes vigentes colombianas, las regulaciones
ambientales y la norma ISO 22000 de inocuidad alimentaria,
logrando no solo consolidarse como el proyecto empresarial mas
solido de esta region tolimense donde se promueven las buenas
practicas de manufactura en los diferentes procedimientos,
buscando trascender del ambito local a un contexto regional y
nacional teniendo en cuenta las herramientas y las normas del
Sistema de Gestion enfocadas en la calidad y seguridad
alimentaria.

Analisis de las 6M'S

Tabla 4. Analisis de las 6M'S

Fuente: Elaboracién propia.

Nota: La tabla ensefia un analisis de 6M'S, relacionado con la
mano de obra de la empresa, su maquinaria y equipo, su
metodologia de trabajo, medicion y seguimientos de sus equipos y
matera prima y ademas el manejo ambiental.

los empleados, sin e

0, NO existe ul

por ende en las practicas operativas que se desarrollan en el proceso de produccién, y los demés
procesos involucrados en la empresa no poseen un procedimiento de sus actividades o

r No tiene implementado un sistema de analisis de peligros y puntos criticos de
control, por lo cual no se puede demostrar la inocuidad de sus productos y es probable que algin
producto contaminado llegue al consumidor final,

Medicién Todos los equipos utilizados para la elaboracién de productos cuentan con respectivos registros
de trazabilidad y calibracion, sin embargo, no se evidencian registros de capacitacion respecto de
los operadores que manejan los mismos, lo que podria incurrir en errores humanos al efectuar
una medicién.

Materia La materia prima (leche) es recibida de parte de los productores en la planta y es sometida a un
Prima proceso de medicion, acidez, y temperatura para su transformacién. Otras materias primas son
btenidas a través de p y esta es insp: y registrada lleva una adecuada

trazabilidad del producto y su manejo una vez ingresada a la empresa.
Medio La empresa desarrolla una metodologia de responsabilidades de limpieza antes, durante y
Ambiente | G€sPu€s, o que asegura la higiene y desinfeccion de todas sus dreas, sin embargo, no cuenta con

un programa ambiental para el manejo de residuos liquidos y solidos de desecho (suero, ricotta),
luego del proceso de cuajo de la leche.
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Matriz VESTER

Figura 3. Matriz de Vester

Fuente: Elaboracién propia.

Nota: en la figura se demuestra una matriz en la que se
identificaron diferentes situaciones o problemas, y dentro del
contexto critico la empresa no tiene implementado un programa
de Prerequisitos.
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2.4 Matriz Vester.

Matriz de Vester
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Interpretacion Matriz de Vester.

El problema critico identificado en la matriz corresponde al P5. No
se observa la implementacion de un programa de prerrequisitos.
Los Programas de Prerrequisitos son disenados para controlar
peligros en los entornos de produccion, procesamiento y manejo
de alimentos, de el dependen los Puntos Basicos del HACCP y
contar con este programa es fundamental para poder Implementar
un sistema HACCP.

Identificacion de los Stake
Holders (modelo Mendelov)

MODELO MENDELOW DE LOS STAKE HOLDERS

Directivosy / 0
Gerente

Parte administrativa
del proyecto

Accionistas

Junta directiva

PODER

Personal opera

INTERES

Tabla 5. Identificacion de los Stake Holders

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: La tabla demuestra los Stake Holders, (modelo Mendelov)
que busca establecer las expectativas o necesidades que tiene la

Figura 4. Identificacion de los Stake Holders

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: En la figura se demuestra la identificacion de los Stake
Holders en la empresa y va complementado con la figura 5.

empresa para la implementacién del SIG.

(Parte interna)

gestion de la calidad.

Junta directiva

(parte interna)

Que se desarrolld y se
ejecute el proyecto
segln lo planeado.

Que se cumplan los
objetivos planteados

La organizacion debe
determinar los limites y la
aplicabilidad del sistema de
gestion de la calidad para
establecer su alcance.

Directivosy / o
gerendia

Ser una empresa
competitiva y calificada

La empresa mantenga
sufluidez econémica
segln lo planeado.

Revisiones
directivas/gerenciales: La
alta direccién debe revisar el
SAIA de la organizacién a
intervalos planeados, para
asegurarse de su pertinencia,

adecuacion y efectividad
(Parte interna) continuas.
Parte Desarrollo empresarial | Que se llevara cabola | Se debe establecer,
Administradores y crecimiento planeacion y ejecucion | implementar y mantener una
del proyecto profesional. de los procesos politica de la calidad.
productivos de la i
Sk ) dirigiendo y apoyando a las
personas para que
contribuyan con la efectividad
del salA;
(Parte interna) &) promoviendo la mejora
continua;
£ v |

Identificacionde Stake Holders
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Figura 5. Aplicacion Ciclo PHVA

Fuete: Elaboracion propia.

Nota: La imagen revela la aplicacion del ciclo PHVA que debiera
implementar la empresa en el desarrollo del SIG, en lo relacionado
a su planificacion, operacion, verificacién y su actuar en procesos
de mejora continua.
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Planificacion Operacion

ACTUAR
Mejora
continua

VERIFICAR
Seguimiento

Proceso productivo de bienes y
servicios y sistema HACCP

Ciclo PHVA (proceso de
operacion)

Figura 6. Actividad (hacer) ciclo PHVA

Fuente: Elaboracion propia German Suarez
Nota: En la figura se muestra un procedimiento o actividad en la
empresa del ciclo PHVA que corresponde al hacer.

¢

Descripcion proceso productivo Queso
Campesino

El queso campesino fresco es una conserva, de color blanco y
sabor salado, que se obtiene por pasteurizacion de la leche entera
de ordefio reciente, cuajando (adicionando cuajo), acidificando
(con fermentos bacterianos) y desuerando la leche. Ademas, se
agrega sal para el sabor y cloruro de calcio (opcional) para
favorecer el proceso de coagulacion

FIGURA 7. Diagrama de flujo para el queso
campesino
Fuente: Elaboracion propia:

Nota: el PDF muestra el proceso para la produccion del queso
campesino en la empresa.

lmmdou de Flujo v — EwpadeProceso [ | ]

DF Queso campesino
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Tabla 6. Hoja de trabajo sistema HACPP para
queso campesino
Fuente: Elaboracion propia.

Nota: La tabla muestra plan HACCP para elaboracion queso
campesino.
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Fase Peligro Medida PCC Limite | F [imi i egi

preventiva Critico | de Vigilancia | rectificadoras

Recepcion Fisico, N/A /A N/A | NfA N/A N/A

material de biologico,
quimico

Fisico, Filtracion Revisidn de Filtros de aire
comprimido | bioldgico, | de aire presicn de
guimico compresores

Fisico, Plan Limpieza
recibo de biolégico, muestreo ¥
leche guimico leche Desinfeccion

Descripcion del producto tipo Quesillo

El queso tipo quesillo es hilado, lo cual hace posible que se pueda
deshebrar con facilidad. Esto se logra mediante el amasado y
estirado de la cuajada caliente, una vez que esta ya fermento.

Queso freso acido, no madurado de pasta hilada, de superficie
blanca brillante, textura asimilando, sabor ligeramente acido
otorgandole a este tipo de quesos un gusto agradable al paladar.
Ideal para recetas culinarias por su capacidad de hilado al ser
sometido a calentamiento.

Figura 8. Diagrama de flujo para el quesillo

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: el PDF muestra el proceso de elaboracién del producto tipo
quesillo.
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Tabla 7. Hoja de trabajo sistema HACCP para
queso tipo quesillo

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: La tabla muestra el plan HACCP para elaboracion del queso
tipo quesillo.

Fase Peligro Medida PCC | Limite | Procedimiento Medidas Registros
preventiva Critico | de Vigilancia | rectificadoras
Materia prima [Fishon, BPH Buenas NO [ NO Plan de BPM Recepcidn de
biobdgicn, | practicas muestren leche materia prima
quimico | higiénicas
EPM
Recepddn Fisico, N/A MA | NfA NfA N/A NfA
biokégico,
quimico
Acondicionamiento | Bioldgico, | Concentracidn | MfA | M/A Formato adickén | Andlisis Seguimiento
de PFH quimico | apropiada de de estabilizante | quimico caracteristicas
cuajo fisicoquimicas

Descripcion producto Queso Mozzarella

Queso fresco hilado, con gran aceptacion en la gastronomia por su
sabor, textura, aroma y color, ademas de la capacidad de estirar,
derretir y gratinar, elaborado a partir de leche de vaca.

Figura 9. Diagrama de Flujo para Queso
Mozzarella

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: La imagen muestra el proceso de elaboracion del queso
Mozzarella.
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Tabla 8. Hoja de trabajo sistema HACCP para
queso Mozzarella
Fuente: Elaboracion propia.

Nota: La tabla muestra el plan HACCP para la elaboracion del
queso mozzarella.
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Fase Peligro Medida PCC Limite | Procedimiento | Medidas Registros Fase Peligro Medida PCC Limite | Procedimiento Medidas Registros

preventiva Critico | de Vigilancia | rectificadoras preventiva Critica | de Vigilancia | rectificadoras
1 Fih " 3
sl fin t:.;:ocgm gzt'_[?,::; AL -+ Eji';;fec £ :f;eeln::o;n;:a Materia prima | Fisico, BPH Bugnas | NO MO Plan de BFM Recepciin de
quimico | highénicas leche leche biolégico, | pricticas Muestren materia prima
EPM quimico highe nicas lache
Recepcibn Fisico, NfA MR A N/A WA MyA el
bioldgico, Recepchbn A MR M/ N/ M By
quimico o,
Descremadao Fisica, Concentracian | N/A N/A | Formato Andlisis Seguimiento quimico
Boldgioo, | apropiada adickin de: pimicn ohoECter Inticis Prueba de Fisico, BPL Buenas | NJA N/A | Formato de Calibracién | Seguimiento
. Lol Eaianle Lt calidad Bloldgico, | pricticas de andlisis de equipos de caracteristicas
Fsieynencin Hao, TRMpETE; | BIL, |l ERalaE i guimico | laboratoris, control calidad | andlisis fisicoquimicas
Bioldgico, pasteurizacion | quimico tura
5 BPFM
quimico del pr - - -
Incubacidn Fisico, BPH Buenas [ NfA Seguimients Analisis Seguimiento Calentamients | Fisico, emperatura | No /A Farmato AmAlsis
Bioldglco, | précticas temperatura | quimico temperatura Biologico, talentamienta | quimico
quimico higiénicas del proceso quirmico

BPM

Descripcion del producto Queso Doble Crema Descripcion del producto Queso Pera

El queso pera se clasifica dentro del grupo de quesos de pasta de
hilada, el cual se sala y arrolla a la vez. El proceso sigue los mismos
pasos de la elaboracion de un queso fresco, con la diferencia que

Es un queso fresco de pasta hilada, semiduro y semigraso,
adicionalmente es un producto elaborado bajo controles,
parametros y estandares de la mas alta calidad que permitan llevar

) . luego del desuerado sigue una etapa de acidificacion y un cocido
un alimento de gran valor nutricional a cada hogar.

de la cuajada que permite hilarla y arrollarla.

Figura 10. Diagrama de Flujo para queso

Figura 11. Diagrama de Flujo para queso Pera
Doble Crema Igu lag ujo para qu

Fuente: Elaboracién propia.

Fuente: Elaboracién propia. Nota: La imagen muestra el proceso de elaboracién del queso Pera.

Nota: la imagen muestra el proceso de elaboracion del queso doble
crema.
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Tabla 10. Hoja de trabajo sistema HACCP
para queso Pera.

Tabla 9. Hoja de trabajo sistema HACCP para  Fuente: Elaboracién propia.

elaboracion queso Doble Crema. Nota: a tabla muestra el plan HACCP para la elaboracién de queso

pera.
Fuente: Elaboracion propia.

Nota: La tabla muestra el plan HACCP para la elaboracién de queso
doble crema.
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Fase Peligro Medida PCC Lirnite | Procedimiento Medidas Registros
preventiva Critico | de Vigilancia | rectificadoras
Materia prima | Fisico, BPH Bugnas | NO NO Plan de BPM Recepcidn
leche bioldgico, | practicas muestren de materia
quimice | higiénicas leche prima
BPRE
Recepcidn Fislco, /A WA LTE T H/A MfA
bioldgico,
guimmioo
Pasteurizacidn Fisico, BPL Buenas 5l B5'C Formato de Calibracidn Seguimiento
Eloldgico, | practicas de andlisis de equipos de temperatura
quimico | laboratoria, temperatura temperatura
BPM
acidificacidn Fisicao, Temperatura | No NiA Formato andlisis Seguimiento
Bioldgico, tiempo de quimico reposD
quimico e pasE

Figura 12. Esquema de Inocuidad

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: La imagen ensefia el proceso de inocuidad de los productos
que fabrica la empresa, desde el ingreso de la materia prima, hasta

que salen a distribucion o al consumidor final.

Esquema de inocuidad

Del campoa la
empresa

Proguccion de

Recepeiony

almacenamiento Lacteos

Requisitos Comunes Integrables

Tabla 11. Requisitos comunes integrables

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: La tabla muestra la relacion comun que hay entre las ISO
22000, ISO 9001 el sistema HACCP respectivamente.

Organizacion

Sistema de Gestion de la Seguridad | Sistema de Gelsﬁén de Calidad Principio 7.

Alimentaria Documentacién y
Registros

Responsabilidad de la Organizacién | Responsabilidad de la No aplica

Planeacion Apoyo

Planificacion, soporte

Principio 1y 2. Realizar
un analisis de peligros -
Determinar los PCC.

Gestion de Recursos Gestidn de Recursos Establecimiento del
equipo APPCC

Planificacion y elaboracidn de Disefio y elaboracién de Principio 1y 3.

productos inocuos Productos y servicios Documentacién y

registros - Establecer un
limite o limites criticos

evaluacion

Seguimiento, medicidn, analisis y

Sepuimiento, medicion, analisis
y evaluacidn

Principio 4 y 5. sistema de
vigilancia y control de los

PCC - Medidas correctivas
a adoptar cuando un PCC

no estd controlado.

continua del SGSA

Validacion, verificacion y mejora

Medicion, analisis y revision por
Direccidn

Principio 4 y 6. sistema
de vigilancia y control de
los PCC - Confirmar si el
Sistema HACCP funciona
eficazmente.

Figura 13. Ejemplo elementos comunes

Fuente: Imagen descargada de la web.

Nota: La imagen muestra un ejemplo de los requisitos integrables
que obedecen a los elementos comunes que hay en las tres normas
y que rigen para sistema integrado de gestion.

INTERSECCION:

Bioseguridad

Figura 14. Protocolos de bioseguridad

Fuente: Elaboracién propia German Suarez
Nota: La imagen muestra protocolos de bioseguridad para el
ingreso a la planta de produccion de la empresa.

Figura 15. Esquema de Bioseguridad

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: La imagen ensefia los protocolos de bioseguridad a
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implementar en le SIG de la empresa, en su contexto interno y de
control teniendo en cuenta la pandemia del Covid19.

ESOUENA DE PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD -APROLECHE ‘

¥

Este protocolo de biosequridad busca evitar la contaminacion

de los alimentos y la transmision de enfermedades como el
COVID 19 a todas |as partes |

0

Condiciones
higienicas
sanitarias

Manejo de las
ventas, uso de
redes soiales,
ventas por
domicilios

Proceso de
Timpieza y
desinfeccion

Optimizar la
ventilacion

CONTROL
OBLIGATORID
DE TEMPERATURR

Manejo de

Residuos solidas
y liquidos

Gestion de Recursos y Operacion

Tabla 12. Matriz presupuesto para el SIG

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: en esta matriz se presenta el presupuesto de acuerdo a las
necesidades de la empresa para implementar el SIG,

FACTORES E.

ASPECTOS (
RESPONSABLE DE SIG (implementacion politica y objetivos de calidad)
PAPELERIA (documentacion de procesos y procedimientos, digramas de
MEDICINA PREVENT
EXAMENES MEDICOS (plan de salud para el personal de la organizacion)
PROTOCLOS DE BIOSEGURIDAD EN PLANTA (antes, durante y despues)
PROCEDIMIENTOS ANTE SITUACIONES DE SALUD Y EMERGENCIAS
SEGURIDAD

SENALIZACION DE AREAS

INSUMQS BOTIQUIN TIPO A

INSPECCIONES Y/OQ DESPLAZAMIENTOS

EXTINTORES (1 de Solkaflam y 3 multipropdsito para emergencias)

PREVENCION Y PROTECCI
CAMILLAS (2) DE PRIMEROS AUXILIOS O EMERGENCIA CON ACCESORIOS
PROGRAMAS DE CAPACITACION
EXAMENES DE LABORATORIO
LINEAS DE ATENCION CONTRA EMERGENCIAS (Lineas de acceso gratuito)
OTAL ESTIMADO

*Ampliar la planta de personal para equipo de il

Gestion de Recursos y Operacion
Excel spreadsheet
PADLET DRIVE

Verificacion de Programas
Prerequisitos y Formulacion POE

Tabla 13. Programas Prerequisitos

Fuente: Elaboracién propia.

Nota: la tabla muestra los diferentes programas Prerequisitos a
implementar en la empresa para el SIG, el aspecto, la actividad, la
etapa, el area, el requisito o documentos y el responsable de cada
programa.

g quisito y Fi in del Pr perativo izado - POE
Area
Programas de Actividad Etapa Responsables
premequisitos Aspecto Requisito y / o documentos de
referencia
€l programa delimpiezay Plan o programa de limpiezay
Programa de | desinfeccion debe estar desinfeccion
limpiezay | fundamentado en Gerentede planta
desinfeccién | Procedimientos de Recepcion de Procedimientos escritos para
Control Sanitario, los materia Area de cada tarea de limpicza y
cuales buscan mantener prima (LECHE) Procesamiento | sanitizacion de cadarea.
Ias condiciones sanitarias Coordinadory
delas instalaciones y supervisor de
proceso. Por lo tanto, Antesy El equipo o IIDIQW‘IM dabv produceién
deben ser documentados después de Areade | IEN€TSU Procecimicnto de
i ! limpieza escrito.
especiicando: Amacenamiento | cada proceso | - enfriamiento
+ dreas, patesdal | - refilgecaciin an Fichas técnicas de los
equipoy tanques prodi
utensilios que instalaciones y
deben limpiarse y equipos Registra de control visual.
desinfectarse;
¢+ persons Registro analisis
responsable para nicrobiologiecs.
realizar las tareas Moldeado zonas externas
especfficas; Registro de acciones
+ métodoy correctivas tomadas.
frecuencia de
limpieza y Inventario
desinfeccion;
+ organizacion de Gulas de BPF
la supervision.

Programade | Un programa para el

manejo manejo integrado de Recepcién de | Formato FBE. 136 verificacion
integrado de | plagas debe incluir tres Acopio materia prima. | de controles fisicos para plagas
plagas medidas basicas: Se realiza un - BPM

Programa Prerequisitos
Word document
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Tabla 14. Procedimiento Estandarizado POE

Fuente: Elaboracién propia.
Nota: Las tablas muestran los diferentes POE para la empresa para
implementar el SIG

Procedimiento Operativo Estandarizado - POE

Codigo
PROCEDIMIENTO OPERATIVO Revisign
ESTANDARIZADO “POE" Fecha
Pagina
Preparado por: POE Higiene personal: limpieza de Aprobado por:
Firma: manos Firma:
Objetivo Eliminar y remover cualquier residuo, por medio de una

limpieza y sanitacion eficiente donde se define claray
sencillamente que se persigue con el procedimiento

Responsable Todo el personal que entre ala planta (trabajadores y
personal de mantenimiento)

Frecuencia * Al empezar un turno de trabajo.

* En cada ausencia de la zona de trabajo, después de comer e
ir al bafio.

= Antes de ponerse guantes plasticos.

* Cuando las manos se vean sucias y cada vez que se
manipulen utensilios y superficies sucias.

* Antes de manipular directamente los alimentos.

* Después de estornudar o toser y después de tocarse la cara
y cabello.

Materiales y equipos . *  Agua

*  jabdn

*  antibacterial
* papel toalla.
.

.

Cepillo para unas
estacion de lavado de manos.
* _Procedimiento
Zonas de limpieza Limpieza de manos
Procedimiento 1. Remangar la gabacha hasta los codos si es necesario.
2. Enjuagar las manos hasta los codos
3. Tomar jabon del dispensador y comenzar a fregar

srimnraramanta an bndn b mana anbealne Aadne s biams

Formulacion Procdimientos estandarizados POE
Word document

PADLET DRIVE
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Recomendaciones

Tabla 15. Recomendaciones

Fuente: Elaboracion propia.

: La tabla contextualiza algunas recomendaciones que se la dan ala

empresa para la implementacion del SIG.

RECOMEMDACIONES PARA LA IMPLEENTACION DE UN SIG EN LA EMPRESA APROLECHE

Observaciones

Actualmente la empresa Aproleche, solo manejan sus
procesos basandose en el Decreto 3075 de BPM, la
resolucion 2674 relacionada con procesos de inocuidad
alimentaria, el Decreto 616 que rige para las empresas
que hacen productos derivados de la leche, y la ley 719
2015 que tiene que ver con los productos lacteos y su
clasificacion; mas no tienen implementadon ningun
sistema ISO como la 001, 14001, 22000, 45001 entre
otras. Es importante que haya compromiso de sus
asociados para emprender este tipo de sistemas. Esta
implem entacion debe ir acompanada de una formacion
integral en todos los niveles de la empresa.

Aproleche no tiene implementada una politica y unos
objetivos de calidad. Aungue tiene una vision, una
mision y unos objetivos, estos no estan ajustados en el
marco de un SIG y tampoco hacia un SAIA.

Aproleche no cuenta con un lider en sistemas ISO y de
inocuidad alimentaria. Aunque tiene un ingeniero de
alimentos a cargo de la planta de produccion, este
cumple otras funciones que no le corresponden.

No. | Recomendacion

1 Implementar sistemas ISO en
la empresa.

2 Implementar una politica de
calidad y unos objetivos de
calidad.

3 Establecer un responsable
para liderar el SIGy equipo
de Inocuidad alimentaria

4 Implementar programas
Prerequisitos y planes
HACCP.

Recomendaciones

Word document

PADLET DRIVE

Se hace necesario que Aproleche establezca programas
prerrequisitos encaminados A las Buenas Practicas de
Manufactura establecidas en el Decreto 3075/97y la
legislacion sanitaria vigente ASI: Unprograma de
Capacitacion dirigido a los responsables de la aplicacion
del Sistema Haccp, un programa de Mantenimiento
preventivo de dreas, equipos e instalaciones; un
programa de calibracién de Equipos e Instrumentos de
medicion; un programa de saneamiento que incluya el
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Enlace video

https://youtu.be/Tom8guJR_5¢

Nota: el video contiene todo lo atinente al estudio de caso
realizado para el presente ejercicio, de acuerdo a la guia de
desarrollo propuesto por la UNAD.
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Caso UNAD Sustentacion
by JUAN ESTEBAN GONZALES ESTRADA

YOUTUBE
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