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IDENTIFICACION DE LA ORGANIZACION Y
ALCANCE DEL SIG

La empresa tomada como referencia desarrolla su actividad a
través de la apicultura, desde su creacion ha implementado en
Colombia diversos proyectos apicolas sostenibles y responsables
basados en la proteccion del medio ambiente, distribuyendo su
alcance en varios departamentos del territorio nacional, logrando
capacitar apicultores en diversos municipios, basando su actividad
econdmica en la produccion de miel de abeja, a través de los
siguientes procesos:

- Cosecha de panales con miel
- Desoperculado

- Centrifugacion de la miel

- Filtrado de la miel

- Empacado de la miel.

La compaiiia cuenta con el codigo CIUU 0149 el cuél describe la
actividad productiva de la empresa, esta registrada en la cAmara
de comercio de Bogota desde el 2012; geograficamente la
compafia ubica su principal sede en la capital del pais,
concentrando asi varios apiarios en los municipios de
Cundinamarca, donde en la actualidad resalta por un
representativo nimero de apicultores adscritos a la empresa.
Ademas, cuenta con un acuerdo comercial de ventas con un
particular en el cual ofrece la miel de abeja en un punto de venta
propio; resaltan diversos clientes naturistas que comercializan su
produccion, el nimero de empleados actuales por némina de la
compania es de nueve colaboradores.

- Tabla - Alcance del Sistema de Gestion de
Inocuidad alimentaria de la empresa
productora de miel de abejas

Productos y
SEMvicios

Procesos

Sitios de produccion

Adividades

Miel de abeja

Produccidn de
miel de abeja

Planta Bogota D.C.

Cosecha de panales con miel.
Operculado

Centrifugacion de la migl.
Filtrado de la miel.
Empacado de la miel.

Fuente: Elaborado a partir de Pedraza, 2019

El alcance del Sistema de Gestion de Inocuidad alimentaria de la
organizacion dedicada a la produccion de miel de abejas, se

realizara en todos los procesos adelantados desde la cosecha hasta
el empacado de la miel, como se indica en la tabla anterior.

Diagnostico de la Organizacion basada en la
lista de chequeo integrada

- Tabla - Lista de chequeo ISO
22000:2018/1S0O 9001:2015

150 22000:2018 / 150 9001:2015 Conformidad Observaciones
Clausula Requisito si ‘ Ho
4 Contexto de la organizacion
41 Com prension de la % La entidad tiene identificado su
; organizacion y de su contexto contexto intemo y externo
o La entidad no tiene
Com prension e . determinado las partes
4.2 necesidades v expectativas de X _ p
las pares interesadas rleresadas v los
P reguenmientos pam@ el SAlA
Determinacidn del alcance del
41 sistema de administracion de X La organizacion no tiene
’ inocuidad de los determinado el SAIA
alimentos
44 Sigtema de adminigtracion de X La entidad no tiene estable cido
’ inocuidad de loz alim entos el SAlA de
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5 Liderazgo
5.1 Liderazgo y compromiso X La Direccion muestra
compromiso para la
implementacion del Sisterma
5.2 P olitica La entidad no tiene establecda
la politica de la inocuidad de
los alimentos
53 Roles, responsabiidades W La entidad no tiene definidas
autoridades en la organizacion las responsabilidadesnila
estructura de la misma
[ Planea-cion
6.1 Acciones para abordar resgos La entidad no tiene
v oportunidades establecidos los riesgos y
oportunidades para la
obtencidn de los resuttados
previstos para aumentar los
efectos deseables
6.2 Objetimos  del sistema de La entidad no tiene
administracidn de inocuidad de establecidos los objetivos del
lo= alimentos v planeacion SAIA nilosrecursos o
paralograros responsables
6.3 Planeacion de los cambios La entidad no tiene
determinado los cam bios del
Sistema
T Apoyo
F Recursos X La entidad cuenta con los
recursgs necesarios para la
implementacion del sistema
7.2 Competencias La empresa ne tiene definidos
las funciones, com petencias,
idoneidad v experiencia tanto
del personal interno como
externc y no cuenta con la
form acidn decumentada
i Concientizacion La organizacion no tiene
determinado ni decumentado el
proceso
7.4 Comunicacién La entidad no tiene definido los
procesos de comunicacion
interna y externa
7.9 Informacidn docum entada La entidad no tiene

implementado el manejo de la
infarmacién documentada, ni
tiene creadoes los formatos para
tal fin

8 O peracion
g1 Planeacion ¥ control X La entidad tiene los procesos
operacional definidos pem no
docum entados
g2 Programas de premeguisitos X La entidad no tiene definidos
(PPR) los PPR
33 Sistema de| X La entidad mansjaun sistama da
rastreabilidaditrazabilidad mastreabilidad d=los productos
termi nados
8.4 Preparacion y respuesta ante X La enfidad no coenta con
emergencias procedimisnto para respondsr ante
sitvacionss de emergenciague
pradan afectar 12 inoeridad dzlos
dimentos
8.5 Control de peligros X La entidad no Hens definido 2l
Plan da Peligros ni los
fujogamas, sin embargo manzja
una cameterizacidn de la materia
prima v métodos de embalaje v
dmacenamiznto.
LEvalments mansja vma
caracterizacion del producto
termi nado.
8.6 Actualizacian de la informacion ¥ | Lz entidad no tiene establecido =l
gue especifica los PPR vy el Plan d= Control d= Pelizms
plan de control de Peligros
87 Control del seguimiento v la X Lz entidad mansja squipos ¢z baja
medicion teenologia por =l emefiodala
mizma
8.8 Werficacion relacionada con X | Al no tener definido =] Plan d=
los PPR yel plan de control de Control d= Pelizros no realizala
peligros werificacion del mismo
859 Control de las no X La Fntidad no tene vn protocslo
conformidades del producto y definido para 2 mansjo dzlas no
el proceso conformidades, sin embarzo
rzaliza accionss correctivas para
svitarla salidz de productos
inocwos
9 E valuacion de desempeiio
9.1 Seguimiento, medicion, X Lz entidad no Hens detemminado =l
andlisis y evaluacion proceso de avalvacion dzl
desempeafio v meadicion
92 Auditoria intema X La entidad no tiene documentado
i aplica & proceso dz mditorias
int=maz
93 Revisiones X La entidad realiza mvisiones
directivas/gerenciales periddicas a los diferentes
procesos que s= adelantan para
EZenerar accionss corechivas enla
medida gue sean necsanias
10 Mejora
101 No conformidades y accienes | X Lz entidad toma la= medidas
correctivas. necasarnas ants vz no
conformidad
10.2 M ejora continua X Lz entidad realiza de manera
continua mejora =n los diferentes
PrOcs0s

Fuente: Elaborado a partir de FSSC, 2019

Se realiz6 la comparacion simultanea de los requisitos de las
normas ISO 22000:2018 e ISO 9001:2015, en donde se verifico las
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conformidades o no conformidades con que cuenta la entidad para
asi realizar un diagndstico general de la empresa, en donde se
evidencia que que la entidad no cuenta con la mayoria de
requisitos, tanto de gestion de calidad como de seguridad
alimentaria de acuerdo a la normatividad vigente.

ANALISIS Y CONTEXTO DE LA
ORGANIZACION

Analisis PESTEL de la organizacion
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rlaciones y por adicionar impuestos a los productos

Sociocultural. ol onar su
romaocH
. Promover el consumos de los productos apicolas p <
potencial nutricional y nos soko medicinal, incentivar la produccién para
tener costes de produccién competentes en aras de ser accesibles a
todos los publicos

Tecriobgico. T

+ El uso de técnologias de punta en el parovechamiento de la miel
disminuira 105 costos de produccién, mejorara la calidad del
producte, permitira la optencion de registros y certificaciones que

brindaran seguridad a los cosnumidores de la inocuidad de los
productos

Ecologicos

a dadolos beneficios ambientales
abejas, en pro de seguir mmr:t:E“mqmwmcc‘5 heerin gklacien de

Lagal

* Las entidades
neargadas: de real
cumplmiento alizar la regla
instito Naconal -5, TEETSS on C  Smaentacan y control del
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Fuente: Elaborado a partir de Ruiz, 2020

Como se describe anteriormente la organizacion se dedica a la
explotacion de las abejas para la produccién de miel, esta linea
productiva ofrece diversas ventajas sobre otras lineas productivas,
dado que su explotacion no genera impactos negativos sobre el
medio ambiente, por el contrario brinda beneficios enormes a
través de la polinizacion de especies vegetales, la organizacion se
encuentra constituida hace nueve de afos, lo cual les ha permitido
obtener amplia experiencia en la cadena productiva y reconocer
su incidencia y susceptibilidad a las variables de los factores:
politicos, economicos, socioculturales, tecnolégicos, ecologicos y
legales. Si bien la organizacion se encuentra bien posicionada
gracias a las bondades de la linea productiva y el fortalecimiento
en los aspectos técnicos, ambientales, socioempresariales y lo cual
le ha permitido producir miel de abeja sin ir en contravia de la
normatividad correspondiente y enmarcada en los factores
mencionados anteriormente; es necesario que desde el factor
politico se generen politicas que promuevan la produccion de miel
de abeja, incentivos para la produccién que permitan la
accesibilidad a este producto por todos los publicos, protejan el
bienestar de la poblacién de abejas y regulen la importacion y
falsificacion de la miel de abeja, ademas de brindar el apoyo
pertinente para la obtencion del registro INVIMA, si bien no es

obligatorio, es fundamental para certificarle a los consumidores la
inocuidad del producto, asi también ser competentes en cuanto a
normatividad en los mercados nacionales e internacionales.

Analisis de las 6 M’'s

- Tabla - Analisis de las 6 M'S Empresa de
apicultura

La organizacion productora de miel de abeja cuenta con
nueve personas que desarrollan las actividades propias
de |a produccion de miel de abeja.

- Znotecnista
Apicultor Profezional
Gerente General

-Zootecnizsta
Apicultor profesional
Gerente de Produccion

- Znotecnista
Directora Comerdial

- Zootecnista
Apiculter P rofesional
Mano de obra
- Venderora
Equipo comercial

- Coordinadora
Equipo comerdial

-Vendedom
Equipo comerdial

-Operario planta

- Operario planta

Cuentan con una canaleta en acero inoxidable para
realizar el desoperculade una centifuga reversible, S
depositos con fite, v 2 grameras digitales. Las
grameras cuentan con la calibracion que se adguirieron,
pero no han sido calibradas desde ese entonces (@
afios), pero al realizar pruebas con productos como
armz u ofros se logra constatar gue se encuentran
calibrad as.

W aguinaria

La organizacion no cuenta con un manual para los
procesos que s realizan y no s& hace un =eguimiento
debido, solo se evalia el pmducto final segln sus
caracteristicas fisicas por otra parte, no se conserva la
inform acion del seguimiento que se realiza.

Es de anoctar gque dentro de los procesos se aprovecha
la miel por lotes o apiaros, lo cual permite crear lotes de
produccion, para hacer un facil reconocdmiento de los
productos vendidos en dado caso de requenrse.

W étodos de trabajo

Las grameras utilizadaz no han sido calibradas ni
cerificadas por alguna entidad competente, dado gue
estas no generan valores a pagar, la verificacion de gue
estan funcionando de manera adecuada se realiza por
medio de |la pesa de productos como cafe, armz etc.

M edicidn

La materia preducida corresponde a la miel de abeja
contenida en les panales, la cual posteriormente es
aprovechada a través del prceso de desoperculado,
centrifugado, fitrade, empacado vy almacenamiento. El
linico control realizado es la verficacion de que los
panales tengan el opérculo, lo cual indica que la miel ya
ha cumplido su periodo de maduracion v que no lleguen
panales de cria.

Wateria prima

El desamollo del proceso de obtencidn de la miel de
abeja genem impacios negatives al medio ambiente
bajos en lo gue tiene gue wer con el uso del agua
potable (para la lim pieza de los equipos y del proceso), v
el manejo adecuado de algunos residuos de los panales
que se disponen como residuos organicos, pero no se
conserva la informacion documentada del procedimiento
yde los insumos gue se utilizan.

M edio am biente
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Fuente: Elaborado a partir de Pedraza, 2019

Se realiz6 el analisis de la empresa de los elementos: Mano de
obra, maquinaria, métodos de trabajo, medicion, materia primay
medio ambiente; como se muestra en la tabla anterior, generando

elementos de gran importancia para la identificacion de elementos

con que cuenta la organizacion.

Analisis - Matriz Vester

Situacion problematica

Cédigo Variable PL P2 P3 P4 PS5 PG BT P9 P10 P11 P12 PI3 INFLUENCIA

by |Carencia de politicas que respalden y promuevan lal | o [ o T ol ool s 2ol elolo] o -
produccién apicola

P2 |Baja produccién de miel de abeja slo|lz2|3fo|3|2|1|1]|2|2|z2]1 2

P3  |Gravar con impuestos a miel de abeja 2lofoe|3|2|ofl2|3]ofo|0o]|0|o0 12

py  |Baio consumo de miel de abeja porcostos ypor| o | |, [ o [ s [ 13| 2] s3] 2223 =
falta de garantias del producto que se adquiere

5 |Percepcion de la miel de abeja como wn producto| o | o | 5 | 5 | o | 1 | 3] 3] 1]0loo]|o =
medicinal y no como un alimento

g |Dala calidad de la miel de abeja por procesos 2lolol+| W 212003333 =
No obligatoriedad del cumplimiento de normas para

P7  |el assguramiento de la inocuidad - No registro 3ol 1323 |o|3|1|o|lo|lo]o 16
INVIMA

g |Falta de certficacion de inocuidad da la Miel de slolalslsla| -0 211500 =
abeja

P9 |Contaminacion de la mizl de abeja o|3|lofo|3|3|2{1]0]|3|3|3]3 2
Equipos sin procedimiento para su uso y

P10 |mantenimiento, ni heramientas para la olo|1|2]o|3]|o|o|3]0o|3]|3]3 18

6n de Ia : con ello

11 |Proceso sin trazabiidad ni consenvacion de la lolalalolalalz]z2]:0 s =
No s cuenta con Ias fichas técnicas de los

P12 |productos que se utilizan para el aseo de los olo|lo| 1232|233 |3|[0]3 2
8quipos. Iz planta

13 |Personal de la planta de aprovechamiento sin o e B2 aals] 5 1 2ls B & | 5 B o
Equipo de Proteccion Personal

DEPENDENGIA 21 | 4 [ 14221624 |26 |24 [22 |20 [19[19] 19 127

PASIVOS Py CRITICOS
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* P10
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Fuente: Elaborado a partir de ingenioempres,s.f
Dentro del analisis con la matriz Vester, se analizaron diferentes

variables priorizando los principales problemas con que cuenta la
organizacion en relacion con los sistemas integrados de gestion.

Identificacion de los stake holders y analisis

La empresa de apicultura los stakeholders primarios tienen una
incidencia y poseen un resultado importante en la compafiia, se
destacan entre estos:

- Accionistas

- Directivos

- Trabajadores

- Clientes

Los stakeholders secundarios de la empresa de apicultura no
poseen un vinculo representativo con la empresa, pero pueden ser
afectados en cualquier momento por su actividad.

- Comunidad local y sociedad

- Proveedores

- Estado

Matriz de Mendelov

Bajo Nivel de interés Alto
Alo
Kev play, Keepinformed
Accionistas Proveedores
Disectivos Comunidad local
. Gerente Grupo ambiental
Nivel de poder|
Clientes principales Estado
Chientes potenciales
Bajo

Fuente: Elaborado a partir de Kitchin, 2009

Teniendo en cuenta el modelo Mendelow, se han determinado las
necesidades y expectativas pertinentes y los requisitos para el
sistema integrado de gestion, asi:

- Tabla - Partes interesadas/ expectativas o
necesidades/ requisitos del Sistema
Integrado de Gestion SIG.

Expecfativas o
necesidades

Requisitos en el sisterma

Partes interesadas integrado de gestion

Proveer un producte (miel) Programacion de servicios
de abeja con estandares de | de mantenim iento,

Clientes calidad, gue permita mayor | asistencia té.mica e
proyeccion y demanda para | instalacion de maguinas
la empresa

Liderar el gremio apicola a
nivel nacional  dandole
cumplimiento a los | Programa de disefio v
estandares normativos para | desamollo de productos

la produccidon adecuada de
la miel de abeja.

Gremio apicola

Fuente: Elaborador a partir de Céspedes, 2018
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Precios asequibles para el
cliente. Matriz legal del sistema
Productos acondicionados a | integrado de gestion

las instalacienes de trabajo
Cumplimientoc del marnco
legal aplicable

Pequefio productor

Plan y programa de

Asociaciones apicolas P o fesionalid ad capacitacion de la empresa

Aplicacion del ciclo PHVA al proceso de
integracion de sistemas de gestion:

*Identificadon del productoy potencialdades
«Identificacion rolesy responsabilidades

*Elaboraciény comunicacionde laPolitica de
Inocuidad

*Elaboracion Manusl de Funciones, Requisitosy
Responsabiidades

econdmico)

*ldentificaciondePPR

*ldentificaiony andisisde pelizros
*Anzlissypreparscién ante emerzencas
*Determinacién PuntosCriticos deCantrol POC

o VPPRO

*Elbacoracion disgramas de flujo deprocesos e

informaciény confirmacion in situ

PLANEAR +Conformacon delEquipo de Inocuidat
*Elaboracion Programa HACCP

=Actualizacién de |z Politicade Inocuidad #An3| iS5 deresitados de 13 mplementacion
=Actualizacion del Plan de Control de Riesgos

énde icacio ¥

eVerificacionde lasmedidascorrectivas

*Resuitados de Iasrevisiones gere rciles

Fuente: Elaborador a partir de Edward Deming, 1950

Proceso Productivo y Sistema HACCP

- Tabla - Identificacion del producto:

Producto Miel de abejas

Nombre del Producto Miel de la casa

Método de elaboracion Producto centrifugado v filtrado

Presentacion 200 gramos, 650 gramos y 1300 gramos

Envasado Frasco de cristal

Indicaciones de uso No apto para mujeres embarazadas y nifios

menores de 1 afio

Control de almacenamiento | Almacenar a temperatura de 25°C
y distribucion

- Diagrama de Flujo

PROCESO MIEL DE ABEJAS

COLMENA

OPERCULADO

[ CENTRIFUGACION ]‘

v

MIEL No
CENTRIFUGADA

o

%

[ EMPACADO ]

V

ETIQUETADO

REGISTRO DE
SALIDA Punto Critico de Contraol

CONSUMIDOR

- Verificaciéon

Se realiz6 la verificacion in situ durante la ejecucion de los
diferentes procesos de cosecha de la miel, operculado,
centrifugacion, filtrado y empacado del producto, comprobando el
paso a paso del diagrama.

- Tabla - Identificacion PPC (Puntos Criticos
de Control)
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{operculado)

propia de la miel

Seguimiento minucioso al
proceso de extraccién

Capacitacién sobre el
proceso de exiraccién

microorganismos

Control
permanente en el
proceso

proceso

Fase Peligrofs) | Medidafs) preventiva(s) | PCCs |  Limite(s) Procedimientofs |  Medida(s) Registros
Critico(s) ) de vigilancia | rectificadora(s)
Extraccion de | Contaminacion | Utilizacion de los EPP Si | Concentracion | Auditoriaintema | Inspeccion Registro de recoleccion
panales biclégica o fisica tolerante de continua del

Idoneidad y
experiencia del
personal

externos
(cabello, restos
provenientes de
los equipos, etc)

Revision continda de los
equipos

Cambio de equipos o
partes en mal estado

EPP

Equipos en
perfecto estado
de

funcionamiento

Verificacién in situ
de la utilizacion
de los EPP

Revision de
equipos y sus
partes
continuamente

producto

Devolucién del
producto
identificado como.
contaminado

Centrifugacién | Contaminacion | Revision periédica delos | Si | Equipoen Evidenciadelos | Inspeccinde | Registro de limpieza,
del equipopor | equipos correcto estado | procesos de equipos continia | desinfeccion y
impurezas de limpieza y limpieza y mantenimiento de
externas Seguimiento al proceso mantenimiento | mantenimiento de | Rechazo del equipos

equipos producto
Mal lavado de los contaminado Medidas correctivas
equipos aplicadas

Filtrado Contaminacién | Utilizacion de los EPP Si | Utiizacion Higiene del Realizacion de | Registro de limpieza y
por elementos efectivadelos | personal re-fltrado del revisién de equipos

Actas de verificacién
de utilizacin de los
EPP

Registro de
salidaidevolucién del
producto

Fuente: Elaborado a partir de CCS, 2020

- Esquema de Inocuidad

Requisitos comunes integrables y requisitos
no comunes: I1SO 9001:2015, ISO
22000:2018 y HACCP

- Tabla - Requisitos comunes integrables y
requisitos no comunes

1SO 22000

HACCP

Equipo de inocuidad de los
alimentos

1SO 9001
Roles, responsabilidades y
autoridades en la

organizacion.

Gente

Conformacion del
HACCP

Equipo

Caracteristicas de matenas
primas, ingredientes vy
matenales en contacto con
el producto

Descripcion de producto

descripcion de procesos

Caracteristicas  de los

productos ferminados

Uso previsto Revision de los requisitos | Identificacion del uso
para los productos vy | previsto
servicios

Diagrama de flujo vy Elaboracién del diagrama de

flujo
Confirmacion in  situ  del
diagrama de flujo

Analisis de peligros
Validacion de las medidas
de confrol y combinaciones
de medidas de control

Analisis y evaluacion

Enumeracion de todos los
peligros potenciales

Llevar a cabo un analisis de
peligros Considerar las
medidas de control

Plan de control de peligros

Planeacion control
operacional

Determinacion de los PCC

Plan de control de peligros

Establecimiento de los
limites criticos para cada
PCC

Sistemas de seguimiento
en los PCC y para los
PPRO

Sistema de gestion de
calidad y sus procesos

Establecimiento de un
sistema de vigilancia para
cada PCC

Plan de control de peligros | Planificacion (acciones para | Establecimiento  de  las
Correcciones Acciones | abordar riesgos y | medidas correctivas
correctivas oportunidades)

Control del seguimiento y la | Recursos de seguimiento y | Establecimiento de
medicién Verificacion | medicién procedimientos de
relacionada con los PPR Yy el comprobacion

Plan de control de peligros

Auditoria interna

Informacion documentada Trazabilidad de la medicion | Establecimiento de un

sistema de documentacién y
registro

Fuente: Elaborado a partir de Gonzalez, s.f.

Esquema protocolo de bioseguridad

PROTOCOLO

DE

BIOSEGURIDAD
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La entidad debe aplicar los diferentes numerales relacionados en
la Resolucion 223 de 2021 expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social de Colombia relacionada con los protocolos de

Bioseguridad, en el anterior esquema se aprecian diferentes
acciones que la entidad debe asumir para generar un protocolo
eficiente y acorde con la organizacion y que cumpla con la
normatividad vigente.

Gestion de recursos y operacion

- Tabla - Recursos y operacion SIG

Comprade equipe
Contratacién de persenal espedalizade
Comprade

RECURSO REQU o INDICADOR META VERIFICACIOHN
Estructura de la empresa: Numerc de personas 100% Registro decap: i
- capacitadas reslizadas
Nimero de profesionales | 2 Planta de personzl
vinculades
Humano
Adquisicién Equipe de Centrifugacion Numero de equipos de 1 Entrada =l slmacén
centrifugacién adquiridos
Técnio Adquisicién Equipo de Fiktrado Nimerode squiposdel | 1 Entrada =l slmacén
filtrade adquiridos
Adquisicién Equipo de envasado Nimero de equipos de i Entrada =l almacén
envasade adquiridos
Adecuadiény mejoramiento dela Plantade | Numerc de adecuaciones | 1 Contratos ejecutados.
empacado de acuerdo alas dreasdefinidas realizadas
Meior: del proceso delavado de N d 1 Contratos sjecutados
Envases mejoramientos reslizados
en el 3rea de envases
Infraestructura
de Prs . .
yeleFroces | Major del proceso d N d 1 Contratos ejecutados
depersonal mejoramientos realizados
al area de desinfeccion
Dotacion de EPP a Operarios Numerc de entregasde 3 Actas de entrega de
EPP realizadas dotacion
on Politica de Nu de Politicasde 1 Documento Politica de
Alimentaria 130 22000:2018 Inocuidad implementadas Ingcuidad
Implementacion Sistema de Gestion de Nimero de Sistemas de 1 Documento Sistema de
Calidad IS0 9001:2015 Gestign de Calidad Gestidn de Calidad
Legal implementados
Elaberacion eimplementacitn manual de Nimero de manuales de 1 Documents Manual de
funciones y requisitos de |z entidad funciones y requisitos funciones y requisitos
elaboradose
Asignacion presupuesto para programas det | NUmero de asignaciones | 5 Documento Presupuesto
Msjoramients presupuestsles reslizsdas
E Adecuacian
Financizro

Verificacion de Programas de Prerrequisito y
formulacion del procedimiento Operativo
Estandarizado - POE

- Identificacion Programas de Prerrequisitos (PPR)

Fuente: Elaborado a partir de CCS, 2020

En el anterior esquema se identifican los Programas Prerrequisito
(PPR) de las actividades necesarias basicas para mantener la
inocuidad alimentaria, de acuerdo a lo establecido en la
normatividad vigente.

- Tablas - Procesos Estandarizados de la
empresa

[ POE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DEEQUIPOS
| | No. DEEDICON | CODIGO FECHA DE APROBACION No. PAGINAS TOTALES
| | 1 o [ 1 ] 1 1/11/2021 | 1
[OBIETVC: Proveeruna ajustar las acti d ALCANCE: Este procedimiento abarca alos procesos de extraccion delamiel de abeja,
impis infeccién de equi las dreas de produccidn demiel de sbeja  |empacade, transporte y distribucién del producto (miel de abeja)
Método limpieza/o | Tipoy i6n del
e roducto LIBERACION VERIFICACION
] g 3 s
4 H -} | 8
t 5 & - £ % Correcciones/ Acciones
£ g H " g % 4
3 £ g 2 B ? s . corredtivas
= = g i phif e 2 $ | 3 | cwomo? | cuién? | Registro | Tipo [cQuién?| Registro
k3 v k-4 a 1 k1
5 M g 2 ] 3
g B 3 g 2
g H 3 g 2
g £ e | =] 4
Todos osdiasal o)
teminarel
el procesace
enracciénde RIDERT
i e ge e, €5 semieecin | supervsorer
e ablgmario | A, isbén, bresesel Morener
puieded, | Eauos del| Drialeo® | restza ovadode| s, i superveordel| encargodose | Formatosde | RO [supevisor| oo oo | equipos | Spporitesd
iy | =ede = | tosequpes | cepiton, | gesodio | wes | deiren | o2 izl | seguimiereo | 001 | deiéres Himpios; areas | 4°nmesy
aesiniceiinf produceien| piaa | PSRRE [ SROS ercargadoce || =R s | maternies
deires d revsarydarsy
fcspd o] visto buenos =
i wmvesdesu
P fimaenel
A formato.
iR ERoRe esobiccido
I POE EMPACADO DEPRODUCTOS
[ | No. DEEDICION | CODIGO FECHA DE APROBACION | No. PAGINAS TOTALES
[ 2 [ o T2 2 11/2021 | 1
OBJETIVO: Proveer i para ajustar | dades de |ALCANCE: Este procedimiento abarca alos procesosde empacado del producto, etiquetado y
empacado de productos (miel de abeja) slmacenaje
Método pararealizar limpieza/ o | Tipoy preparacion del
. i roducts UBERACIO! VERIFICACION
g 3 .
13| % p| &
£ i 5 £ il % Corvectiones/ Acciones
! £ IDes cripeion del| Materialesy | 3 2 3 . " 5 correctivas
H = g oot || opmitll o S| § | eoomo? | cquiénz | Regiiro | Tipo cQuibn?| Registo
[ H g s | 2
. ‘RN
s H s | 2| &
& S £ |z 2
Despesce
e gl peste
procesoce
procesoce
Oeste et ¢ impieza,y | supervisorcel
eauipo Spans | el desinteccén | aeacsel
e cnacrse meeasics| poans wiseses | cxamose -
recipiemes | realia el | Diariokola || SETEr0 | aebidemente supervisordel | reaiterio M | oonitied
reotiar : Fomaresde | RO |Supervisor <auos
exeiiesy | Henadode | boradores |5 5 e P umricor] “hrmmes et | dowrkinger | Formmemde | B Sopevier) ppgy | stee | densmesy
desinfectado) losemveses|  pleme 4 Lo encargadode | producto - posd maseiales.
; - (exracteres, desinfectadas
produtos o vistobuenoa |pasar 3ip
distrivuie rsce |l dekeipens wavesdesu | cecarpue
e fimaene
disporer
formato
sdecuacamente .
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I POE TRANSPORTE Y DISTRIBUGON

| | No.DEEDIGON | ODIGO FECHA DE APROBACION | No.PAGINAS TOTALES

| | 3 o [1 ] s /112021 [ 1
OBJETIVO: Proveer unaherramienta aplicable para realizar el proceso de transporte |ALCANCE: Este procedimiento abarca al equipo de transporte y distribucién del producto
y distribucién del producto (miel de abeje) [(miel de abeja)

Método p: izar limpieza/ o | Tipoy preparadié

roduct UBERACION VERIFICACION

correctivas

«Cémo? | sQuién? | Registro | Tipo |¢Quién?| Registro

Tipo de lmpi
Equipos einfraestructura

Frecuenciafr sponsable
3
g
E]

Tipo de producto
Responsable de preparar

g, abin, AR
baldes, Formstcsde | ALOV- | Supsrvisor

o | semimiemo | 001 | deidres

RLOV-001

Supenisor

cepillos, v
desinfectarte AT LS

Fuente: Elaborado a partir de CCS,2020

La organizacion se dedicada a la extraccion de miel de abeja;
garantizando la calidad del servicio mediante la mejora continua y
gestion del riesgo, comprometida en la prevencion y proteccion al
medio ambiente de la contaminacién, brindado productos de
calidad y materias Optimas. Preserva la integridad y bienestar del
personal de la organizacion o quienes trabajan en su nombre,
mediante la identificacion periddica de los peligros, la evaluaciéon
de riesgos a los cuales se encuentran expuestos y la determinacion
de los controles respectivos, para evitar incidentes, accidentes,
lesiones y/o enfermedades, asignando los recursos necesarios,
cumpliendo los requisitos legales y otros, asegurando la
satisfaccion del cliente y partes interesadas.

RECOMENDACIONES

- Implementar la Politica de Inocuidad Alimentaria y el Sistema de
Gestion de Calidad

- Realizar el mejoramiento y adecuacion de la planta 'y
modernizacién de equipos para mantener la inocuidad del
producto generado

- Efectuar auditorias internas con el fin de generar procesos
tendientes a la mejora continua de la organizacion

- Mejorar la tecnologia en la recoleccién de la miel en los sitios de
cosecha ya que desde ahi inicia la inocuidad del producto la cual
se debe mantener durante todo el proceso realizado

- Obtener una certificaciéon de calidad que permita refrendar los
procesos de la empresa basados en la inocuidad del producto (miel
de abeja) para darle un mayor posicionamiento a la empresa en el
mercado.

Glosario

Centrifugar: es un método por el cual se pueden separar solidos de
liquidos de diferente densidad por medio de una fuerza giratoria.

Desoperculado: es una actividad propia de la apicultura y es el
procedimiento mediante el cual se remueven los opérculos de las
celdas del panal para extraer la miel, cuando ya la miel esta
madura.

HACCP: Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control

PCC: Puntos Criticos de Control
PPR: Programas de Prerrequisitos
PPRO: Programas de Prerrequisitos Operativos

SIG: Sistema de Gestion
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