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Resumen

El la empresa Tortas Monttini se realizará una auditoria interna de
los sistemas integrados de gestión de calidad, salud y seguridad en
el trabajo, en  los diferentes procesos productivos de la empresa,
los sistemas de gestión se evalúan desde la preparación y calidad
del producto,  la ejecución de mantenimiento del desempeño de
salud y seguridad en el trabajo, igualmente los parámetros
ambientales que se deben cumplir en la organización en el
cumplimiento de las normas internacionales ISO 22000:2018/ ISO
9001:2015 , las cuales son importantes para garantizar calidad,
ambiente, seguridad y salud en el trabajo , estos componentes son
esenciales  para la elaboración y ejecución de un proceso
productivo en una empresa.
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Abstrac

The company Tortas Monttini will carry out an internal audit of
the integrated systems of quality management, health and safety
at work, in the different production processes of the company, the
management systems are evaluated from the preparation and
quality of the product, the execution of maintenance performance
of health and safety at work, also the environmental parameters
that must be met in the organization in compliance with
international standards ISO 22000: 2018 / ISO 9001: 2015, which
are important to guarantee quality, environment , safety and
health at work, these components are essential for the
development and execution of a production process in a company.
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Introducción

La Empresa de tortas Monttini, busca posicionarse en el mercado
incrementando sus ventas, para ello garantizará a sus clientes y
consumidores que los productos fabricados cuentan con
certificación de calidad e inocuidad alimentaria, implementando
todo lo citado en la norma (ISO 2200:2018) Seguridad Alimentaria y
la (ISO9001:2015) Calidad, aplicando los lineamientos BPM y
HACCP que ejecutaran en la producción de las tortas de gelatina
de la empresa Monttini.  Asimismo, se diseñarán metodologías
acordes a lo estipulado en las normas ya mencionadas, esto con el
fin de estructurar procesos que nos permita cumplir con los
objetivos propuestos y la política de inocuidad alimentaria
propuesta por nuestra empresa. De manera que, con la
implementación y ejecución de los Sistemas de Gestión de la
Inocuidad de los alimentos, busca darse un valor agregado al
producto para que logre tener mayor peso en el gremio pastelero
garantizando productos de excelente calidad libres de cualquier
alteración en los procesos de preparación. Dicho lo anterior los
accionistas serán los encargados de liderar el plan de auditoria que
contara con los recursos y la colaboración que amerite para
promocionar y posicionar la compañía en los nichos del mercado
como productos novedosos y saludables para el consumidor.
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IDENTIFICACIÓN DE LA
ORGANIZACIÓN Y ALCANCE DEL
SIG

TORTAS MIOTTINI S.A.S cuenta con Código CIIU  1081 por su
actividad productiva, se llevará a cabo en el Municipio de La Unión
Nariño, la idea es elaborar tortas a base de gelatina que contiene
alrededor de un 90% de proteínas, un 2% de sales minerales y el
porcentaje restante es agua. Se pretende realizar tortas con
diseños 3D ya que la gelatina tiene la habilidad de dar buena
consistencia, textura y estabilidad. La manera como se piensa
elaborar es por medio manual con espátulas, debido a que en la
actualidad no hay herramientas adecuadas para realizar estas
tortas por lo que es un poco más tedioso, pero es novedoso y en el
mercado puede ser aceptado, por ser un producto saludable para
el consumo ya sea para los niños, adultos y ancianos ya que la
gelatina es una proteína comestible que es obtenida a través del
colágeno de los huesos, la piel y el tejido conjuntivo de los
animales. Se piensa tener 10 trabajadores cada uno con su
respetiva labor, las instalaciones se manejará temperaturas bajas
para que las tortas no se dañen y no bajen su calidad. En la
siguiente tabla se especificará el orden de la organización.

Tabla 1. Sistema de Gestión de
Inocuidad Tortas Miottini

Para la elaboración de tortas de gelatina 3D se requiere Materia de
Prima de Calidad con el fin de obtener un producto que garantice
los lineamientos de Inocuidad que el consumidor exige. 


Tabla 2. Lista de Chequeo
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Al realizar la lista de chequeo se puede evidenciar que aun falta de
implementar muchos requisitos sobre la norma ISO 22000:2018 y
9001:2015 donde se pretende dar un buen servicio con productos
sano e inocuos. 

ANÁLISIS Y CONTEXTO DE LA
ORGANIZACIÓN

Análisis PESTEL de la organización

Según en la descripción anterior podemos observar que es una
empresa que puede generar aspecto positivo ante una sociedad.
Esta organización esta recientemente constituida y la idea es
expandirse siempre llevando las pautas políticas, económicas,
sociales, tecnológicas, ecológicas y legales con el fin de dar un
servicio y que los clientes tengan un producto bajo todos los
requerimientos fitosanitarios.


 

Tabla 3 Análisis de las 6 M´S
Empresa de Tortas Miottini

En la empresa de tortas Miottini es muy importante la mano de
obra especialmente las personas encargadas de realizar las tortas
ya que su creatividad hace posible la gran variedad de diseños que
pueden ofrecerse en el mercado; de igual manera, tener materia
prima de calidad garantizará la inocuidad al consumidor. Los
utensilios son requeridos para dar forma a la torta y gracias a la
calibración de maquinaria se garantiza que los ingredientes tengan
la cantidad adecuada y asi no ponga en riesgo el producto final.
Respecto al medio ambiente este emprendimiento no causa
ningún daño ya que se hace de manera manual y su embalaje es de
fácil degradación. 
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Tabla 4 Análisis - Matriz Vester

A partir de la Matriz Vester se puede identificar que los puntos
criticos de esta empresa son:  la Contaminación Cruzada y No
tener establecido la matriz de riesgo; lo cual se puede concluir que
para garantizar la inocuidad de algún producto se debe tener en
cuenta  estos criterios para de esta manera asegurar la calidad de
las tortas al consumidor; como tambien nos damos cuenta que
como activos se tiene las problematicas de: Falta de Preparación
en la mano de obra, la falta de equipos para mayor producción y
No tener registro de INVIMA 

Tabla 5. Partes interesadas /
expectativas o necesidades/
requisitos del Sistema de Gestión
SIG

IDENTIFICIÓN Y ANÁLISIS DE
STAKEHOLDERS

La empresa de tortas MIOTTINI realiza el trabajo para la
identificación de los stkeholders, que forman parte fundamental
en la organización. 
 
Stkeholders Internos: 
 
●       Directivos
●       Accionistas
●       Gerente
●       Líderes de área
●       Trabajadores
 
Stkeholders Externos: 
 
●       Clientes principales
●       Clientes potenciales
●       Contratistas 
●       Subcontratistas
●       Proveedores
●       Distribuidores
●       Alcaldía Municipal 
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Imagen 1. Matriz Mendelow

Imagen 2. Aplicación del ciclo
PHVA al proceso de integración
de sistemas de gestión

Tabla 6. Proceso Productivo y
Sistema HACCP/ Tabla
identificación del producto:

Imagen 3. Diagrama de Flujo

Tabla 7. Identificación PCC
(Puntos Críticos de Control)

Imagen 4. Esquema de Inocuidad
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Tabla 8 -Identificación PPC
(Puntos Críticos De Control)

Imagen 5. Esquema Protocolo De
Seguridad

Imagen 6. Esquema de PPR
(Programa de prerrequisito para
mantener inocuidad alimentaria)

En esta empresa es debido aplicar los numerales relacionados en
la Resolución 223 de 2021 expedida por el Ministerio de Salud y
Protección Social de Colombia relacionada con los protocolos de
Bioseguridad, en este esquema se identifican acciones que se
deben asumir para un protocolo adecuado para el cumplimiento
de la normatividad vigente 

Protocolo F-001 Almacenamiento
Y Elaboración De Los Productos.

Recepción y almacenamiento materias primas 
 
❖     Inspeccionar la entrega de la materia prime (cantidad,
volumen, calidad, precio)
❖     Verificar que venga en las condiciones óptimas
(Refrigeración, fecha de vencimiento, empaque).
❖     De acuerdo al criterio, aceptar o rechazar el producto.
❖     Diligenciar el formato de recepción de materias primas.
❖     Inmediatamente recibida la materia prima trasladarla a su
lugar de almacenamiento depende el requerimiento del producto
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(Almacén secos, almacenamiento refrigerados, almacén
congelados, otro almacenamiento)
 
Control y aprovisionamiento materias primas 
 
❖     Contar con buena iluminación.
❖     El personal debe tener sus elementos de protección personal.
❖     Esta área exclusivamente será para la preparación de
alimentos.
❖     Los alimentos almacenados deben estar allí según sus
condiciones.
❖     Periódicamente se debe tomar las condiciones ambientales
de este lugar, y diariamente se deben tomar las condiciones de
neveras, congeladores y demás, llevándolos en un formato de
registro.
❖     Se deben evitar olores de productos con aromas fuertes 
❖     Realizar un debido embalaje de las materias primas de
acuerdo a la recomendación proveedor
❖     Se debe destinar un ambiente para cada producto (alimento,
no alimentos, productos químicos)
❖     Renovar y rotar productos de acuerdo a su fecha de
vencimiento  
❖     Mantener temperaturas, humedad y ventilación controlada.
❖     Los pisos y paredes deben ser lisos y de material resistente y
fácil para su lavado.
 
 
Control de plagas 
 
❖     Se deben hacer inspecciones semanalmente, para verificar si
hay presencia o no.
❖     Se deben evitar que haya alimentos en el piso 
❖     Eliminar refugios hospederos para las plagas.
❖     Se debe fumigar periódicamente 

Tabla 9. Gestión De Recursos Y
Operación

TABLA 10. Procesos
Estandarizados De La Empresa

Tabla 11. Procesos Estandarizados De La
Empresa

https://padlet-uploads.storage.googleapis.com/383404586/271a76295659ef30ecaadd87e96068a2/image.png
https://padlet-uploads.storage.googleapis.com/383404586/3a9af554cb14cda55619a3bac170a1ab/image.png
https://padlet-uploads.storage.googleapis.com/383404586/346dce4c840463667e79f4bbdaad1c03/image.png
https://padlet-uploads.storage.googleapis.com/383404586/671670647a8c0edcf99e70df568ce3ab/image.png


Tabla 12. Procesos Estandarizados De La

Tabla 13. Procesos Estandarizados De La
Empresa

Tabla 14. Procesos Estandarizados De La
Empresa

Recomendaciones

En el proceso de almacenamiento tanto de materia prima como
del producto final debe cumplir con los requisitos establecidos por
la Norma ISO 22000:2018 para que no se genere una
contaminación Cruzada que dañe la calidad del producto y pueda
ser un riesgo para el consumidor final.
 
Es importante identificar los riesgos que puedan presentarse en
las instalaciones y durante  la manipulación de ingredientes, para
de esta manera proponer una Matriz que permita evitar y si es el
caso actuar ante posibles Incidentes.
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