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1. CONTEXTO GENERAL COLFROST

Su principal producto es el aguacate Hass congelado en
presentaciones de cubos, rebanadas y mitades empacadas al vacio,
con una vida tatil de hasta 2 anos, atendiendo las necesidades del
mercado internacional con un enfoque 100% exportacion.

Nos especializamos en productos congelados que conserven las
caracteristicas originales de la fruta, como el sabor, el olor y la
textura. Generamos valor agregado para el consumidor con un
producto que tiene una vida Gtil mas larga, listo para consumir y
disponible durante todo el ano.

Direccion: Vereda Chachafruto, Zona Franca Bodegas 156, 157, 158
Rionegro Antioquia.

Cadigo CIIU: 1020 Procesamiento y conservacion de frutas,
legumbres, hortalizas y tubérculos

Normatividad técnica: NTC 6005 - Alimentos minimamente
Procesados. NIT: 901.156.019-8

Descripcion: Empresa de origen colombiano esta constituida por
acciones simplificadas, su principal enfoque es el procesamiento y
conservacion de frutas, legumbres, hortalizas y tubérculos,
especializandose en conservar las caracteristicas originales de la
fruta, como el sabor, el olor y la textura; su principal producto es el
aguacate Hass congelado en presentaciones de cubos y rebanadas,
con el fin de tener un enfoque 100% de exportacion.
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3. ANALISIS PESTEL Y MATRIZ6 M's
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l \ Escuela: ECAPMA - Programa: Agronomia - Respaldo técnico: CCSYUNAD /7 ccs
foud’ Opcién de grado: Diplomado en ISO 9001:2015 - ISO 22000:2018 L2
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4. MATRIZ VESTER

Matriz Vester:

1 Plantilla Matriz de Vester
2 Matriz Vester COLFROST

-
COLFROST
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5. IDENTIFICACION DE LOS STAKE HOLDERS
Y SU ANALISIS

Identificacion de los stake holders y analisis:

COLFROST ZONA FRANCA S.A.S es una compafia que se dedica a la transformacion de frutas y

hortalizas mediante procesos de congelacion répida IQF teniendo siempre como premisa la
calidad e inocuidad en sus productos, buscando siempre la satisfaccion del cliente, en un
entorno de respeto y ética con nuestros accionistas, clientes, colaboradores, proveedores y
medio ambiente, asegurando la rentabilidad y sostenibilidad del negocio. Teniendo en cuenta lo
anterior y buscando que los stake holders es cualquier grupo o individuo que puede ser afectado
por la consecucion de los objetivos de la empresa (FREEMAN 1984).

COLFROST ZONA FRANCA S.A.S es una empresa que impacta favorablemente a una comunidad,
a personas que tienen su sustento legitimando la calidad del producto.

los stake holders Se pueden identificar de manera importante como internos y externos.

Entre los internos contamos con:

Gerencia: es personal de alto nivel encargado de direccionar y llevar a buen termino los logros
de los objetivos y el cumplimiento de las metas, buscando un equilibrio entre la exigencia y el
bienestar al empleado.

Empleados: es aquel talento humano que pone al servicio de la empresa sus capacidades
técnicas y humanas buscando la obtencién de un producto de excelente calidad por medio del
cumplimiento de las normas de gestion.

Accionistas: son aquellas personas que confiaron su capital econdmico al servicio de la empresa
con la expectativa de obtener ganancias por medio de un producto de excelente calidad.

Y en la parte externa contamos con:
Clientes: los mas importantes en la cadena de produccion ya esperan de la empresa un
producto de calidad.

Proveedores: son los que suministran la materia prima que esperan de la empresa el
cumplimiento de los contratos y convenios.
Gobierno: generacién de empleo y el pago de impuestos. Generan una seguridad y la
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6. APLICACION DEL CICLO PHVA AL
PROCESO DE INTEGRACION DE SISTEMAS
DE GESTION

cm;?:m MAPA DE PROCESOS COLFROST - CICLD P-H-V-A

S Planeacidn organizacional .
Planear Planear  PrOCESDS ESTRATEBICOS Y contral Ajustar
GERENCIA DIRECCION ADMINISTRATIVA

|

[7] laneacian ocperacianal >
] Hacer  procesos Wisouaes y cartrdl 3
g PRRS ~ GESTION TECNICA GESTION DE ~ GESTIONDE ) ; »
a PROYECTOS || PRODUCCION INOCUIDAD | Emergenpia a
[ E B ' Contro LOGISTICADE [ GESTION COMERCIAL o
wl Trazabilidad |, APRCC DESPACHOS | (VENTAS) Control PCC g
>3 g
w i o
g Verificar proceosoe spovg c
o GESTION HUMANA COMPRAS GESTION CALIDAD | Auditoria 3
S | doneidad . 4 -
g GESTION DE GESTION FINANCIERA GESTION Yerificar

PROVEEORES | CONTABLERVFISCAL || MANTENIMIENTOS |
t MEJORA CONTINUA =

7.1. PROCESO PRODUCTIVO DE BIENES O

SERVICIOS

M
" i
-
N T
——
L
ET N e = s
gir B
- e o
o T -
—
——— g m—
gy
r—
P
"
r L]
P e -
| -
B T
T2 .
—me— =
= BT

L
il

7. PROCESO PRODUCTIVO DE BIENES O

SERVICIOS


https://padlet-uploads.storage.googleapis.com/1469775825/aba819af33c0d63559918693bc203f57/MATRIZ_VESTER.pdf
https://padlet-uploads.storage.googleapis.com/1469775825/a080bb85a9617b7cdb8a22cfd104a184/Identificaci_n_de_los_stake_holders_y_an_lisis.pdf
https://padlet-uploads.storage.googleapis.com/1469775825/68cae4f395830c1a21806da09923c5b3/PHVA.png
https://padlet-uploads.storage.googleapis.com/1469775825/45ec8c58919b7ed408183ebbbfa4f8d5/image.webp

7.2. SISTEMA HACPP

Desglose de proceso HACCP:

DETERMINACION DE PCCs
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encima de los
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plaguicidas e insecticidas segin a
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8. REQUISITOS COMUNES INTEGRABLES Y
REQUISITOS NO COMUNES

REQUISITOS COMUNES INTEGRABLES Y REQUISITOS NO COMUNES

| COMPARATIVO DE RELACIONES

similitudes entre ambas normas
diferencias entre ambas normas

ISO 9001:2015 IS0 22000:2018
CALIDAD INOCUIDAD ALIMENTARIA
NUMERAL CRITERIO NUMERAL CRITERIO
4 n/a 4 nfa
4,1 n/a 4,1 n/a
43 a), b), ¢ 43 a), b),
44,1 a), b), ¢), d), ), g), h)

REQUISITOS COMUNES INTEGRABLES Y REQUISITOS NO
COMUNES
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9. ESQUEMA DE BIOSEGURIDAD

PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD

COLFROST POR COVID-19

Medidas a seguir:

LMPIEZAY
DISTAKCIAMIENTO .
LAVADO DE MANCS D! (IS0 DE TAPABOCAS VENTILACIGN e

Se deben tener en cuenta en todas las areas de la empresa que son:

manipulacién distribucién
N €aso de presen

Aislamiento
reventivo

comercializacion

ar en contacto

Realizar prueba de

recomendaciones
segun diagnostico

laboratorio para
COVID-19
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GESTION DE RECURSOS Y OPERACION

con la descripcién de cargos donde se definen las
responsabilidades, los requerimientos,
ocupacionales y la descripcién de competencias
necesarias para desempefiar de manera éptima
cada uno de los cargos. También se tiene
establecido un paquete de examenes de ingreso
y periédicos de todas aquellas personas que van
a desempeiiar el cargo de manipulador de
alimentos directo o indirecto.

la higiene del personal.

primas, ingredientes, productos en proceso y
terminado, equipos y utensilios; para ello se
cuenta con las précticas sanitarias para
manipuladores de alimentos definidas en este
manual.

COLFROST ZONA FRANCA S.A.S cuenta con un
procedimiento de lavado de manos de manos
para evitar la contaminacion de los alimentos que
se procesan en las diferentes areas de la planta.
Adicional cuenta con una politica y un cddigo de
colores para el uso de los guantes en

GESTION DE RECURSOS Y OPERACION
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11. POE: PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDAR:

POE: PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR:

TALENTO NUMERAL NORMA

LoLLL s 150 22000 il PROGRAMAS PRERREQUISITO (PPR) DEFUNCION Y ESTANDAR DE
Personal o recurso | 5.3.1 Roles, responsabilidades y autoridades en | En la empresa COLFROST ZONA FRANCA S.A.S. CUMPLIMIENTO: Q ( )
humano la organizacion para los requerimientos ocupacionales Se cuenta y

Capacitacion: Define los procesos de induccién y educacion continuada para todos
los colaboradores de la compafiia. Este programa es manejado desde el Departamento
de capacitacién de la compafiia.

Mantenimiento preventivo de instalaciones, areas y equipos: Seiiala el
procedimiento preventivo y correctivo para el correcto manejo de instalaciones, areas y
equipos.

Calibraciéon de equipos e instrumentos de medicién: Define los procedimientos

Personal o recurso | 8.2.4 Norma La higiene personal es la base fundamental de de ch if 2 lib 5n d n d dicio
humano 1S0O 22.000 2018 las Buenas Practicas de Manufactura por lo cual € cnequeo, vericacion'y calibracon de\equipos de medicion,
Literal J toda persona que entre en contacto con materias

Agua potable: Regula el manejo del agua empleada para la produccién de alimentos
y sus actividades afines.

Limpieza y desinfeccion: En este programa se efectlian actividades de inocuidad
alimentaria asegurando procesos de limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios.

Manejo integrado de plagas: Define los procedimientos para el control de las
plagas.

Manejo integral de residuos solidos: Regula la generacién, recoleccién,
P A 4

alnsmsameiainnke iy i b Gimal dn lmm wmmidiinn adlidan

PROGRAMAS PRERREQUISITO_PPR_ DEFUNCION Y ESTANDAR
DE CUMPLIMIENTO
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14. ENLACE VIDEO YOU TUBE

https: //youtu.be /bBN8rrjYziQ

SU ANALISIS

® COLFROST ZONA FRANCA S.A.S copreo: PLiD-1003 | APLICACION DEL CICLO PHVA AL PROCLSO
(] POE- PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EDICION:12-12:20 DE INTEGRACION DE SISTEMAS DE GESTION
MAQUINA CORTADORA GS10 VERSION: 002
COLFROST <
. A IS AT 2034444
ELEMENTOS £ GENERADOS - = - a1 ran’ —r s B
1. Apagar el equipo ; 1
2. Interrumpir la corriente 1l 1
3. Abrir la puerta Toalla desechable . o - T = T il
4. Retirar las cintas transportadoras, las e i o
cuchillas, y limpiarias por separado. e ] i
5. Retirar los residuos de producto. Ceill despues % we |
6. Aplique solucion detergente e r — -
7. Restregué suavemente todas las prodiuctos PLAD-F-002 s
superficies del equipo. Planificacion y
8. Retire la solucion detergente con una Azafate - " kg e 40 Lo e bkt | etinis
: s = Auxiiar de verificacion limpieza
toalla desechable himeda, o enjuague con Reclente vl il L .
suficiente agua sin humedecer las partes Limpieza profunda P ¥ PROCESO PROOUCTIVO DE BIENES O
electronicas. superficies, equipos y
Semanal utensilios
o Hidro lavadora
Limpieza profunda:
PROCESO PRODUCTIVO DE BIENES O
. . Guantes de color

1. Se realiza el procedimiento mencionado = Limpieza de SERVICIOS [ e |

anteriormente, retirando las cuchillas del pi)

5 mantenimiento
tambor principal y haciendo énfasis en | soiucion detergente
los lugares de dificil acceso. Vonsusl

VIDEO SUSTENTA ISO
de nicolas alexander medina medida
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12. RECOMENDACIONES

11.1. PROGRAMAS PRERREQUISITO (PPR)
DEFUNCION Y ESTANDAR DE
CUMPLIMIENTO:

Se recomienda que se registre el material extrafio que ingresa a la
planta de proceso, en especial los objetos que pudiesen afectar la
inocuidad de los alimentos, por lo anterior se sugiere llevar control
de accesorios que ingresa para hacer mantenimiento como partes
moviles de equipos, utensilios, o partes mecanicas de los mismos
para asegurar que se tenga inventario de todo lo que entra y sale
de planta y evitar contaminacion cruzada.

Para la estandarizacion de proceso productivo en todas las
actividades que le conciernen es debido establecer instructivos o
secuencias de trabajo, influenciados en la efectividad del proceso
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para asegurar su control, ya que hay ausencia de la creacion de
POES de limpieza y desinfeccion.

La realizacién de las auditorias internas permite evaluar las
actividades que encaminan al sostenimiento del plan HACCP, sin
embargo, se evidencio oportunidades de mejora para la gestion del
logro, el alcance y la efectividad del plan HACCP. Por lo tanto, se
recomienda realizar cronograma de auditorias internas para
proceso propios y de evaluacion de proveedores.

Todas las acciones preventivas, correctivas y de mejora se deben
registrar como tal y deben ser identificables mediante un esquema
de indicadores KPI's.

Se considera que se debe contar con el apoyo de la Gerencia
Técnica en la ejecucion planificada de actividades de evaluacion de
programas establecidos en COLFROST ZONA FRANCA S.A.S.
mediante la formulaciéon de un equipo de inocuidad con la
participacion administrativa para el desempeno de auditorias
internas al S.G.I.A. - COLFROST ZONA FRANCA S.A.S. no
cuenta con ISO 2200, sin embargo, el actual esquema de
aseguramiento de inocuidad HACCP para el alcance del proceso de
Linea 1: Linea de frutas y hortalizas enteras, cortadas congeladas,
incluye Aguacate Hass, Persea americana, Tomate Chonto, Tomate
Cherry Solanum lycopersicum, Pepino Cohombro, Cucumis sativus,
Limon Tahiti, Citrus aurantifolia es un avance significativo para los
programas prerrequisito de ISO 22000. Por lo tanto se recomeinda
la certificaicon previo analisis de costo beneficio.
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