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Identificacion de la organizacion y alcance al
SIG

Actividad productiva.

La actividad productiva de esta empresa es la elaboracion de pan
en diferentes presentaciones, en funcion del tipo de pan, las
caracteristicas del obrador y de las materias primas a utilizar.
codigo CIIU de la actividad

1081 elaboracion de productos de panaderia

tipo de organizaciéon

Segtn el tamafio

Microempresa: compaiiia que dispone de menos de 10
trabajadores.

Tabla 1. Alcance del sistema de gestion de inocuidad alimentaria
de la panificadora

Productos ¥ | Procesos Sitios de | Actividades

servicios produccién

-Panificados Proceso de Panificadora -Recepcion de materia

-Tortas produccion y prima

-Galletas comercializacion -Inspeccion de materia
prima.
-Elaboracion de
productos

-Inspeccion v
comercializacion del
producto terminado.

Fuente:(Elaborade a partir de Pedraza, 2019)

Diagndstico de la organizacion basada en una
lista de chequeo integrada

Fuente:(ISO 22000 2018)
1SO22000: 2018 / ISO 9001: 2015 Conformidad Observaciones
Clausura Requisito SI NO En caso denegativo detalle

deNC.
Tustifique la clausulas que
“No aplican™

4.1 Comprension dela X

organizacion y de su contexto
42 Comprension delas X

necesidades y expectativas de
las partes interesadas

43 Determinacion del alcance del X
sistema de administracién de
inocuidad de los alimentos

44 Sistema de administracion de X
inocuidad de los alimentos

Generalidades X
74.1
Personas X Se evidencia que solo se
T12 cuenta con un panadero en la
la produccion intema,
Infraestctura X
7.1.3
714 Ambiente de trabajo X
715 Elementos del sistema de X
administracion de la inocuidad
delos alimentos desarrollados
externamente
716 Control de procesos, productos X
o servicios proporcionados
externamente
7.3 Concientizacion X

Generalidades X

Comunicacion externa X
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Analisis y Contexto de la organizacion que
incluya el analisis PESTEL y laMatriz de las 6
M’'s

Analisis Pestel

En el analisis Pestel podemos encontrar seis factores como son el
politico, econémico, social. Tecnologico, ecologico y el legal los
cuales encontramos factores positivos y negativos en la micro
empresa del municipio Valledupar cesar que se dedica la
fabricacion y comercializacion de pan.

Podemos encontrar mas factores positivos que negativos en los
cuales los positivos encontramos productos asequibles para todos
los estratos econémicos, cualquier nivel de educacion, sin
restriccion de edad y creencias religiosas. Se manejan un nivel
tecnologico avanzado ya que utilizan la tecnologia para cada dia
garantizar los mejores productos ya que con esta herramienta
facilita un mejor control y efectividad de los procesos que se llevan
a cabo. Teniendo en cuenta que en el mundo el factor del cambio
climatico es una de las problematicas mas grandes que se estan
viendo. Por esta razon en esta microempresa se manejan
estrategias que ayudan el medio ambiente como es la clasificacion
y reciclaje de productos que salen de los procesos. Uno de los
impactos negativos que ha venido presentando es el alza de las
materias primas para la elaboracién de los productos teniendo el
sobre costos de produccion bajando la rentabilidad.

Tabla 4: Analisis de las 6 m

Mano de El personal de la panificadora esta compuesto por cinco trabajadores que

obra se clasifican de la siguiente manera: un panadero, un hornero. un
administracdor y dos vendedorestodos mayores de edad.

El panadero es técnico en panificacion con experiencia de 5 afiosen la
preparacion de pan. El homero y los vendedores cuentan con nivel de
educacion de bachillerato v el administrador con nivel tecnoldgico.

Maquinaria | La panaderia tiene un horno, cimara de fermentacion, divisora, bascula
digital. batidora. refrigerador. mesa de trabajo. utensilios v un computador

Meétodos de | La panificadora don pedro cuenta con un manual de procesos o recetas que

trabajo el panadero adquirio en el técnico. No se maneja ninguna certificacion,
pero con los conocimientos del panadero se llevan una serie de registros y
se manejan la indumentaria y limpieza v desinfeccién adecuada para
ofrecer la mejor calidad de los productos.

Medicion Los procesos de medicién se utilizan bascula digital para medir tedo lo
referente a peso y para medicion de liquidos que se miden por mililitros se
tiene los recipientes con su debida numeracion.

Materia Las materias primas se compran a diferentes proveedores de la zona. pero

prima ningin proveedor cuenta con ninguna certificacion. Pero se les da un buen
manejo teniendo en cuenta como la temperatura, transporte y zona de
almacenamiento.

Medio La panaderia tiene factores muy importantes como es la buena ventilacion

ambiente v luminosidad. Manejo delimpieza v desinfeccion adecuado.
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Influencia/Causalidad

Identificacion de los stake holders

Tabla 5: ldentificacion de los stake holders

§ — Nivel de [nteres, —————

Jugador Clave Mantener
Satisfechos
Clientes
Empleadores
Proveedores

Mantener Informado

Medio Ambaente

a— Nvel de Podet ————&

AMinimo Esfuerzo

Analisis de los stake holders
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Partes Interesadas

Expectativas y/o

Requisitos en el sistemas

Necesidades integrado de gestion.
Clientes - Precios asequibles - Comprension de las
- Productosinocuos necesidadesy
- Atencion a tiempo expectativas de las
- Buen empaquetado del partes interesadas
producto. - Sistema de Calidad
- - Capacitacion de
Personal
Proveedores - Crédito - Control de procesos,
Pagos a tiempo productos o servicios
- fidelidad con los proporcicnados
contratos para externamente.

Medio Ambiente -

Empleadores -

suministro dela
panaderia

Disminucién de agua
residuales

Control de plagas,
Control de
demramientos de
sustancias.

Reduccion de hora de
trabajo. Seguridad
laboral, Estabilidad
laboral.

- Garantizar una
comunicacién adecuada
de los requerimientos a
los proveedores

- Programas de
prerrequisitos(PPR)

Comprension delas
necesidades y expectativas
delas partes interesadas
Programas de
premrequisitos(PPR)

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

i’

PHVA

—

|
\ 4

Planear: Hacer

organizacion.
5. Liderazgo

4. Contesto de la /{ 8: operacién
A |

Verificar:

9. Evaluacion
{,j de desempefio

Actuar:
10: Mejora

@

6. Planeacion
7. Soporte

Planear:

-Disponibilidad de recurso econémico
-Personal idoneo para prestar el servicio.
-Tener objetivos claros para tener una
visible de lo planeado.

-La infraestructura debe ser acorde con
lo necesario para los requerimientos de la
panaderia.

-Garantizar un buen ambiente laboral.
-Conseguir los proveedores para
garantizar los insumos constantes.

Hacer:

-Garantizar los servicios de agua, energia y
gas para los procesos.

-Seguir un diagrama de flujo y descripcion
de los procesos.

-Manejar registros actualizados de las
actividades.

-Garantizar los productos inocuos.
-Calibracién de los equipos necesarios.

Actuar

-Implementar todas las acciones
necesarias para eliminar las causas 1
de la no conformidad.

-Evaluar el sistema en intervalos
planeados.

Verificar:

-Identificar las necesidades parala
actualizacion y mejora.

-Realizar auditorias internas a
intervalos planeados.

-Buscar ideas de mejora continua.

Proceso productivo de bienes o servicios y

Sistema HACPP

Secunencia logica para la aplicacién del sistema de HACCP

Numero | Secuencia

1. Formacién de un equipo de HACCP

2. Descripcion del producto

3. Determinacién de la aplicacién del sistema

4. Elaboracion de un diagrama de flujo

5. Verificacion in situ del diagrama de flujo

6. Enumeracién de todos los riesgos posibles, ejecucion de un analisis de
peligros, determinacion de las medidas de control

7S Determinacion de los PCC

8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC

9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC

10. Establecimiento de medidas rectificadoras para las posibles desviaciones

11. Establecimiento de procedimientos de verificacion

12. Establecimiento de un sistema de registro y documentacion

Hoja de trabajo del Sistema HACCP

Verificacion

Recepcion de las materias primas: Certificacion de producto libre
de residuos quimicos, correcto almacenamiento, proveedores
autorizados. Inspeccién en la recepcién de la materia prima para
evitar cualquier tipo de contaminacion.

Responsable: jefe de calidad

Procedimiento: el responsable se encargara de la verificacion
fisica de las materias primas

Frecuencia: diaria

Documentos y registros: supervision de los documentos y
registros.

Fermentacion: implementaciéon de un programa de higiene y
saneamiento, control de plagas.

Responsable: jefe de calidad

Procedimiento: el responsable se encargara de la toma de
muestras de alimentos y superficies y analizarlas en el laboratorio.
Frecuencia: diaria

Documentos y registros: supervision de los documentos y
registros.

Horneo: analisis de laboratorio de alimentos y superficie de trabajo
Responsable: jefe de calidad

Procedimiento: el responsable se encargara de la toma de
muestras de alimentos y superficies y analizarlas en el laboratorio.
Frecuencia: diaria

Documentos y registros: supervision de los documentos y
registros.

Envasado: calibrado de equipo (tamafio y material)

Responsable: personal de produccién.

Procedimiento: verificacion de las condiciones higiénico sanitarias
en el procedimiento de empaque.

Frecuencia: diaria

Documentos y registros: supervision de los documentos y
registros.
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materias sistema autorizad
primas APPCC 0s.
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Requisitos comunes integrables y requisitos
no comunes

1SO 22000 1SO9001 HACCP

Realizacion deun
analisis de los
peligros (P1)
Establecimiento de
un sistema de
documentacion y
registro (P7)

Analisis de peligros | Identificaciony

trazabilidad

Sistema de gestion Sistema de gestion
seguridad alimentaria | decalidad

Diagramas de flujo y Elaboracion del
de flujo descripcion diagrama Etapa de
de los procesos flujo

Caracteristicas de
materias primas,
ingredientes y
materiales en
contacto con el
producto

Descripcion de
producto

Realizar un analisis
de peligros (P1)
Establecer limites
Criticos (P3)

Realizacion del
producto

Planificacion y
realizacion de
productos seguros

Fuente: ISO 22000 2018

Esquema de Bioseguridad

e

il I

Il

|

0000

€CC0CCEC

Gestion de recursos y operacion, Verificacion
de Programas Prerrequisito

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA pan, panes especiales y
productos semielaborados DECRETOS 1137/1984, DE 28 DE
MARZO; 285/1999, DE 22 DE FEBRERO Y 1202,/2002, DE 20 DE
NOVIEMBRE

Condiciones del establecimiento de fabricacion.

a) Debera contar con ventilacion directa hacia la calle

b) Debera contar con aire artificial previamente filtrado para evitar
la filtracién de polvo

c) Las paredes y techos deben estar en buen estado para una facil
limpieza

d) Los productos deberan estar en vitrinas, cubetas o camara
frigorificas

e) No se podra fumar, comer, en los locales de fabricacion de
acuerdo al reglamento establecido

f) Debera contar con agua potable en el establecimiento con
ductos de desagiie

g) El horno debera ser de calefaccién por combustible solido,
liquido o gaseoso.

Instalacion Sanitaria: Debera contar con un establecimiento
equipado con todo el servicio sanitario, de acuerdo al
requerimiento vigente.

Manipulaciones permitidas y prohibida
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a) No se podra fabricar pan con los sobrantes del pan fabricado,
prohibiéndose su venta

b) No se podra vender Pan del dia anterior, a excepcion que esté
separado del pan fresco y se especifique que es del dia anterior.

¢) Prohibido la utilizacion de adictivos sin ser autorizados por la
reglamentacion vigente.

d) Los productos deben envasarse en un lugar seguro para
protegerlos de contaminantes externos.

Del personal de fabricacién, distribucién y venta de Pan y Panes
Especiales

a) Debera contar con certificacion sanitario individual en las
condiciones que lo establece la disposicion vigente

b) Los empleadores estaran obligados en poner en conocimiento a
la empresa cualquier tipo de enfermedad, para asi decidir su
futuro laboral, o cambio de puesto.

¢) El personal dedicado a la produccion debera contar siempre con
gorro o red.

d) El personal debera contar con el uniforme de acuerdo a las
condiciones de limpieza reglamentarias

e) Totalmente prohibido fumar dentro de las instalaciones
Materias primas Deberan cumplir con la reglamentacion Sanitaria
para la elaboracion, circulacion y comercio de harinas.
Transporte y Distribucién

a) El producto sin envasar debera estar en cestas u otro recipiente
que no llegue a salir por encima para evitar cualquier
contaminacion

b) El recipiente utilizado para el transporte debera estar
totalmente limpios, con o sin el producto, evitando el contacto con
el suelo.

¢) Los Vehiculos que transportan el pan debera estar totalmente
limpios siendo sometidos en desafeccion periodica, sus paredes y
suelo debe ser de material metalico.

Medidas Preventidas Contra Plagas

a) Se debera hacer limpieza todos los dias de las vitrinas, y envases
de los productos

b) No se dejara residuos del producto donde las plagas puedan
acumularse.

¢) Se debera tener un plan sanitario para la prevencion de plagas

Segmento de la
cadena alimentaria.

Programas Prerrequisito

Proponer y/o actualizar

Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

Control de Plagas.

Disponer deun plan de prevencion
de plagas. donde se adjunte
soluciones para la prevencién de
moscas y otros animales.

Eliminar o sellar posibles refugios de
animales

Disposicion de trampas de forma
bioldgica.

Disposicion de los Locales y
Area de Trabajo

Higiene del Personal e
Instalaciones para Empleados

Disponer que el personal siempre
lleve su goro o red.

Uso durante los horatios laboral de
guantes para evitar el contacto con el
producto.

Su puesto de trabajo deberd estar
siempre aseado evitando contaminar
el producto.

Servicios aire. agua, energia.

El agua potable no debera mesclase
con el agua no potable

Disponer demedidas de prevencion
para los clientes fumadores, y
conservar un lugar con aire limpio.

Gestion de residuos.

Contar con los respectivos botaderos
de basura de acuerdo al material de
su procedencia

Separacion deresiduos
clasificandose para sus transportes a
los botaderos

Equipos Apropiados, Limpieza y
Mantenimiento

Disponer dela limpieza diatiamente
de vitrinas. estanterias y envases.

Se llevara un control sobre el
i detodaslas maq
como hormos. neveras, microondas.

Informacion sobre productosy
sensibilizacion a los
consumidores.

Disponer deun aviso cuando el
producto es del diaanterior.

Clasificar todoslos productosde
acuerdo a su nombre con la facilidad
de eleccion

Limpieza y desinfeccion.

Todos los utensilios que se le
hicieron uso deberd estar aseados y
desinfectados cuando yano se esté
haciendo mas uso.

Las vitrinas diariamente deberan
estar aseadas para los productos
frescos evitando cualquier olor o
contaminacion.

El transporte de los productosdebera
contar con paredesy piso
desinfectados.

Formulacion del ProcedimientoOperativo

Estandarizado - POE
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E:,‘ PROCEDIMIENTO OPE RATIVOESTAND ARIZADO

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE INFRAESTRUCTURA

SUB- No.DE EDICION| CODIGO | FECHA DE N° DE PAGINASTOTALES
PROCESO APROBACION
FRODUCCION| 0,01 12130,1172021
OBJETIVO ALCANCE
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saneamiento apacabics en acciones comectivas en caso de desviacion, incluyendoa los responsables de
equipos. superficies e cadaactvidad
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planta de produccion para
asegurar la mocuidad del
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RESPONSABLEDEPREPARAR
RESPONSABLEDEVERIFICAR
QUIEN:
REGISTRO
TIPO
QUIEN?
REGISTRO

decom enzara
restrezar

Recomendaciones

Mediante los resultados encontrados en la panaderia don
pedro se recomienda tener en cuenta el sistema de inocuidad en
todos los procesos que se realizan internamente y externamente
como son los proveedores de la materia prima para garantizar la
inocuidad des del transporte el consumidor final.

Se recomienda realizar auditorias internas cada tres meses
para realizar nuestra propia evaluacion y empezar a corregir en
que se esta fallando para garantizar la inocuidad del producto y
también nos vamos preparando para alguna certificacion.

Se recomienda contar con el personal capacitado para las
diferentes labores dentro de la produccion, y asi contar con un
producto inocuo para la comunidad.

Se recomienda el mantenimiento de maquinas por lo menos
dos veces al mes, tanto la ventilacién como en la produccién
cumpliendo con los requisitos establecidos.

Se recomienda verificar las condiciones EPP ya que no se ven
en 6ptimas condiciones para poder garantizar la bioseguridad de
los trabajadores y poder garantizar la inocuidad del alimento y
evitar cualquier tipo de contaminacién
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