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Resumen

Introduccion

El la empresa Tortas Monttini se realizara una auditoria interna de
los sistemas integrados de gestion de calidad, salud y seguridad en
el trabajo, en los diferentes procesos productivos de la empresa,
los sistemas de gestion se evaltian desde la preparacion y calidad
del producto, la ejecucién de mantenimiento del desemperio de
salud y seguridad en el trabajo, igualmente los parametros
ambientales que se deben cumplir en la organizacion 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 elaboracion y ejecucion de un proceso
productivo en una empresa.

Palabras Claves: Seguridad, Inocuidad, Normas

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.

Keywords. safety, innocuousness, standards

La Empresa de tortas Monttini, busca posicionarse en el mercado
incrementando sus ventas, para ello garantizara a sus clientes y
consumidores que los productos fabricados cuentan con
certificacion 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 produccién de las tortas de gelatina
de la empresa Monttini. Asimismo, se disefiarAn metodologias
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 politica de inocuidad alimentaria
propuesta por nuestra empresa. De manera que, con la
implementacion y ejecucion de los Sistemas de Gestion 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
alteracion en los procesos de preparacién. Dicho lo anterior los
accionistas seran los encargados de liderar el plan de auditoria que
contara con los recursos y la colaboracion que amerite para
promocionar y posicionar la compaiiia en los nichos del mercado
como productos novedosos y saludables para el consumidor.
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IDENTIFICACION DE LA
ORGANIZACION Y ALCANCE DEL
SIG

Tabla 2. Lista de Chequeo

TORTAS MIOTTINI S.A.S cuenta con Cédigo CIIU 1081 por su
actividad productiva, se llevara a cabo en el Municipio de La Unién
Narino, la idea es elaborar tortas a base de gelatina que contiene
alrededor de un 90% de proteinas, un 2% de sales minerales y el
porcentaje restante es agua. Se pretende realizar tortas con
disenios 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 espatulas, debido a que en la
actualidad no hay herramientas adecuadas para realizar estas
tortas por lo que es un poco mas tedioso, pero es novedoso y en el
mercado puede ser aceptado, por ser un producto saludable para
el consumo ya sea para los nifios, adultos y ancianos ya que la
gelatina es una proteina comestible que es obtenida a través del
colageno 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 manejara temperaturas bajas
para que las tortas no se dafien y no bajen su calidad. En la
siguiente tabla se especificara el orden de la organizacion.

Tabla 1. Sistema de Gestion de
Inocuidad Tortas Miottini

Productos y Procesos Sitios de Actividades

Servicios Produccion

Tortas de Procesos de Planta Tortas -Conseguir

Gelatina Produccién Miottini materia prima de
calidad

-Tener moldes
para las toras
-hacer disefios
manuables de
tortas de colores y
formas

IFuente: Autores

Para la elaboracion 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.

ISC 22000:2018/ 1ISO 9001:2015

CLAUSULA
4

4.1

4.2

4.3

44

52

5.3

6.2

REQUISITO

CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

Comprensién de la
organizacion y de su
contexto

Comprension de las
necesidades y
expectativas de las partes
interesadas

Determinacion del
alcance del sistema de
administracion de
inocuidad de los
alimentos

Sistema de
administracion de
inocuidad de los
alimentos
LIDERAZGO
Liderazgo y compromiso

Politica

Roles, responsabilidades
y autoridades en la
organizacion

PLANEACION
Acciones para abordar
riesgos y oportunidades

Objetivos del sistema de
administracion de

CONFORMIDAD OBSERVACIONES

La empresa se
caracteriza por
tener identificado la
parte interna y
externa

La empresa le
hace falta
identificar y
actualizar la
informacion

La empresa le
hace falta tener
organizado el
SAIA,

La empresa no
tiene establecido
un SAIA

La empresa tiene
COMpPromiso para
llevar a cabo los
establecimientos
del SAIA

Tiene especificado
la politica de
inocuidad de la
empresa y la
conoce los
trabajadores.

Cada trabajador
tiene su
responsabilidad
para realizar cada
proceso

Falta establecer
algunas acciones
para evilar riesgos
Se tiene
identificado la
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6.3

7.2

7.3

7.4

7.5

8.2

8.3

8.4

8.5

inocuidad de los
alimentos y planeacion
para lograrlos

Planeacion de los
cambios

APOYO
Recursos

Competencias

Concientizacion

Comunicacién

Informacién documentada | X

OPERACION
Planeacion y control
operacional

Programas de
prerrequisitos (PPR)

Sistema de
rastreabilidad/trazabilidad

Reparacion y respuesta
ante emergencias

Control de peligros

X

politica de
inocuidad y se
lleva los registros
pertinentes.

Se reconoce los
tipos de cambios
que se debe
implementar en la
empresa para
mejorar

La empresa tiene
los recursos para
el establecimiento,
implementacion,
mantenimiento,
actualizacion y
mejora continua
del SAIA.

Se mantiene una
administracion de
recursos y hay
buen ambiente de
trabajo.

El personal tiene
su propia
responsabilidad;
sin embargo, hace
falta organizar un
plan de control de
riesgos y llevar
registros

El personal conoce
los objetivos de
inocuidad de
alimentos, y tiene
su respetivo equipo
de proteccion para
laborar.

Se realiza una
comunicacién
verbal con los
trabajadores

Se lleva los
registros

pertinentes y la
tienen a
disposicion.

Tiene los
documentos de los
procesos que se
llevan acabo

Se cuenta con
buenas
instalaciones, hay
suministro de aire,
agua, energia.

El control de
plagas lo hacen
con equipo de
limpieza y los
desechos son
llevados por el
carro de la basura,
y llevan su
respetivo registro
No se tiene
identificado la ruta
de donde se trae la
gelatina, porque se
comprar la materia
prima en
supermercados

La empresa no se
tiene establecido el
procedimiento ante
emergencias
cuando se
presente y que
puedan afectar la
inocuidad de
alimentos

Falta de establecer
el Plan de Peligros
y los diagramas de
flujo.

No se tiene
establecido los
limites de control

8.6

8.7

8.8

8.9

9.2

9.3

10
10.1

10.2

Actualizacion de la
informacion que
especifica los PPR y el
plan de control de
peligros

Control del seguimiento y

la medicion

Verificacion relacionada
con los PPRy el plan de
control de peligros

Control de las no
conformidades del
producto y el proceso

EVALUACION DEL DESEMPENO

Seguimiento, medicion,
andlisis y evaluaciéon

Auditoria interna

Revisiones
directivas/gerenciales

MEJORA
No conformidades y
acciones correctivas

Mejora continua

Actualizacién del sistema
de administracion de la
inocuidad de los
alimentos

X

No se tiene
establecido el
control de peligros

La empresa cuanta
con grameras,
termémetro y
nevera para
calibraciéon, como
estan nuevas aun
no necesitan
medicion, pero si
estan
periédicamente en
revision.

Como no se tiene
un plan para el
Control de Peligros
entonces no se
puede hacer una
verificacion.

-Falta de organizar
un protocolo para
el manejo de las
No conformidades,
que implique el
cumplimiento de
los limites de
control.

-Enla
manipulacion de
productos se debe
llevar los cuidados
pertinentes para no
realizar una
contaminacién en
las tortas y para
esto se lleva los
protocolos de
higiene.

Se realiza un
seguimiento y
medicion donde se
presenta

documentacién
para evaluar el
desempefio y
efectividad del
SAIA y de o que
se ha venido
avanzando desde
la dltima auditoria.
Presenta
documentacion de
las auditorias
pasadas

La empresa realiza
revisiones
constantemente de
los procesos que
se realiza en las
acciones
correctivas

La empresa esta
llevando las
medidas
necesarias para la
No conformidades
y se esta haciendo
las correcciones
pertinentes

Se esta realizando
las actividades
para una mejora
continua
Conserva la
documentacion de
las revisiones
gerenciales
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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.

ANALISIS Y CONTEXTO DE LA
ORGANIZACION

Tabla 3 Analisis delas 6 M’'S
Empresa de Tortas Miottini

Analisis PESTEL de la organizacion

olitico:
En la actualidad el Gobiemo En la nueva reforma tributaria se informa
que los alimentos procesados aumentaran de precio
considerablemente, por lo que el Aziicar aumento un 29% (Semana,
2022) de igual manera la gelatina y la leche, estd en tendencia de alza
(DANE, 2022) lo que representa una preocupacion porque esto trae

¥ consigo la disminucion de ventas en las reposterias

Econémico:

=Por ser una empresa con alternativas novedosas puede haber buena
demanda, ya que es un producto que ofrece calidad y beneficios
nutricionales para las personas, ademas al ser un producto de menor
costo que las tortas normales hace que se incremente el consumo.

Sociocultural:

=Es una empresa generadora de empleo, se proyecta a tener personas
creativas y habiles para el desamollo de tortas de gelatina 3D.

=Estas tortas con baja cantidad de azicar e inclusive algunas no se

utiliza, lo que implica que cualquier persona lo puede consumir

Tecnolégico:

-Para la realizacion de estas tortas es manual, con instrumentos
fabricados en acero inoxidable con diferentes puntas para el desamollo
de imagenes en la torta.

-Utilizacion de camaras con alta resolucién
-Manejo de herramientas Virtuales para promocionar el producto

Ecologico :

Se utiliza empaques ecolégicos llamados Ecovio donde son empaques
compuesto por ecoflex (polimero) y acido polilictico. BASF,2019) donde
son capaces de conservar los alimentos en buenas condiciones y a la
VeZ no 5e contamina

Legal:

Las entidades encargadas de realizar la reglamentacion es: Camara de
Comercio, Subsecretaria de la Salud, del Ministerio de Sanidad y
Seguridad Social.

Fuente: Autores

Segtn en la descripcién anterior podemos observar que es una
empresa que puede generar aspecto positivo ante una sociedad.
Esta organizacion esta recientemente constituida y la idea es
expandirse siempre llevando las pautas politicas, econémicas,
sociales, tecnologicas, ecologicas y legales con el fin de dar un
servicio y que los clientes tengan un producto bajo todos los
requerimientos fitosanitarios.

Mano de Obra La empresa cuenta con 10 trabajaderes los cuales
estan organizados de |a siguiente manera:
1 gerente
1 gerente de produccién
1 director comercial
1 contador
1 auxiliar contable
4 personas realizando las tortas
1 persona en atencién del cliente

Magquinaria Se cuenta con Vols. en acero Inoxidable
Pinzas con variedad de puntas en acero inoxidable,
grameras y una nevera

Métodos de trabajo  La reposteria Miottini cuenta con el Manuel de
procedimiento de las recetas de la elaboracién de la
torta, y se conoce la politica de inocuidad; (Manejo de
temperaturas); Sin embargo, hace Falta establecer el
matriz de riesgos y los protocolos de sequridad.

Medicion La empresa tiene para calibracién es la gramera por lo
tanto se hizo su respetiva calibracién desde un inicio para
que dé exacto los gramos o Kilegramos de la gelatina, y
se esta periddicamente haciendo su respetiva revision.
Para el control de temperaturas para derretir la gelatina
se utiliza termémetro para identificar su punto exacto y
asi evitar dafios.

Materia Prima La materia prima se compra en supermercados, por esta
razén no se tiene una trazabilidad de estos productos.

Medio Ambiente La empresa de tortas Miottini realiza Ia limpieza de las
instalaciones periédicamente con productos que no
alteren el ambiente del lugar, de igual manera se limpia
los utensilios después de ser utilizados con jabdn libre de
olores para evitar que haya contaminacién en las tortas.

Fuente: Autores |

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 disefios que
pueden ofrecerse en el mercado; de igual manera, tener materia
prima de calidad garantizara la inocuidad al consumidor. Los
utensilios son requeridos para dar forma a la torta y gracias a la
calibracion 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
ningtn dafio ya que se hace de manera manual y su embalaje es de
facil degradacion.
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Tabla 4 Analisis - Matriz Vester

Codigo Variable PL P2 P3 P4 P5 P& PT P9 P10 INFLUENCIA|
P1 Alto costo de produccion o 3 o 2 1 0 0 0 o o 6
P2 Materia Prima de baja Calidad o 0 0 0 0 3 3 2 2 2z 12
P3 Falta de preparacion en mano de obra 3 0 o il 0 1 1 2 1 0 2
P4 |Falta de equipos para mayor produccion 3|o|1]ojof2f|of1]0]2 9
Ps No tener Registro Invima 0 2z 0 2 0 2 2 3 3 0 14
P& Contaminacion cruzada 1 2 2z 1 0 0 3 2 1 3 15
PT Falta de Trazabiidad de la materia prima Fd 3 0 0 0 3 0 2 2 0 12
] No tener establecido la matriz de riesgo 2 1 2 1 3 3 3 0 2 0 i
Pg Mo realizar un diagrama de flujo de la empresa 1 2z 1 0 2 3 3 3 o 0 15
P10 |Producte No Perecedero o o o 0 0 o o 2 d o 4

DEPEMDENCIA 12113 ] 6 & 6 7|15 |17 | 13| T 76

o PASIVOS * crimcos %
16
15 .m
K P1
.5 i,
* P . P 6
P
s
-
* pi0 N
= .
P
‘ P10
2 INDIFERENTES ACTIVOS
o

Fuente: Aufores

A partir de la Matriz Vester se puede identificar que los puntos
criticos de esta empresa son: la Contaminaciéon Cruzada y No
tener establecido la matriz de riesgo; lo cual se puede concluir que
para garantizar la inocuidad de algiin 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 Preparacion
en la mano de obra, la falta de equipos para mayor produccién y
No tener registro de INVIMA

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

Parte Interesadas

Expectativas o necesidades

Requisitos en el Sistema
Integrado de Gestion

Clientes principales y

potenciales

de sales

porcentaje restante es agua. Se
pretende realizar tortas

disefios 3D

Distribuir  tortas
gelatina que contiene alrededor
de un 90% de proteinas. un 2%

Establecer vy mantener la
idoneidad de la maquinaria
que se utiliza para la
elaboracion de tortas
MIOTTINI, para dar mejora
continua al producto.

Gremio de los

Ser el nomero uno en el gremio
pasteleros de la pasteleria y reposteria,
garantizando el cumplimiento
del sistema de
inocuidad de los alimentos de

Elaboracion del programa
para la elaboracion de tortas
en 3D.

Precios asequibles para nuestros

Generar mayor demanda para

Requisitos  documentados
del sistema de gestion de la
inecuidad de los alimentos.
Elaboracion de estudio de
mercado.

acuerdo  a
vigente.
Distribuidor
mayorista que las
supermercados
nuestros productos.
clientes
potenciales.
Asociaciones Personal capacitado
pasteleras

Determinar las
competencias de los
stakeholders  internos v
externos, involucrado en la
preparacidon de tortas que
garanticen  eficacia  del
sistema de gestidn de la
inocuidad de los alimentos.

Fuente: Aufores

IDENTIFICION Y ANALISIS DE

STAKEHOLDERS

La empresa de tortas MIOTTINI realiza el trabajo para la
identificacion de los stkeholders, que forman parte fundamental
en la organizacion.

Stkeholders Internos:

Directivos
Accionistas
Gerente
Lideres de area
Trabajadores

Stkeholders Externos:

Clientes principales
Clientes potenciales
Contratistas
Subcontratistas
Proveedores
Distribuidores
Alcaldia Municipal
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Imagen 1. Matriz Mendelow

Nivel de mtoris
w Allo

Actores Prin
¢  Duectivos
*  Acciomstas
*  Gerente

Nevel de peder
Mantener Sa

¢ Chentes pnncipal
®  Chentes potencial

cipales Mantener Informado
Contratsstas
Subcontratistas
Proveedores
Drstnibusdores

Lideres de area
Trabajadores

.- e

tisfecho Esfuerzo Minimo
les *  Alcaldia Mumcipal
les

Fuente: Autores

Imagen 2. Apl

icacion del ciclo

PHVA al proceso de integracion

de sistemas d

e gestion

bjeth i de

¥
gestidn de |a inocuidad de los alimentos.

MIOTTINI
Identificar, analizar los riesges y oportunidades.
Identificar el plan de control de peligros: HACCP/PPRO.
Identificar el plan de i

\dentificar los procesos pera la elaboracién de los tortas

*  Elaboracién dela politica de la inocuidad de los alimentas.
+  Elaboracién de llos procesos para la transformacién de materias
primas.

+  Elsboracién dela matriz de identificacién de riesgos y
oportunidades.

*  Elaboracién del programa de cantrol de peligras.

«  Elaboracién del plan de emergencias

\dentificacién de roles y responsal

e Adtuslizacién de comunicacin intemay extema. I:I UEENAR Analizor los resultados de la implementacién de los procesos.

«  Actualizar el programa de control de peligros.
Actuslizar el plan de emergenciss

Fuente: Aufores

dades. PLANERR

6n del | de Fus i én d
l st | el manual de funciones y asignacién de cargas.

= Evaluar y analizar el programa de contral de peligros.

»  Evaluar y snalizer el plan de emergencias.
*  Revision de los resultados de las auditorias internas.

Tabla 6. Proceso Productivo y
Sistema HACCP/ Tabla

identificacion

del producto:

FProceso de elabomcionde tortas a base de gelatina

1

Coligeno de los huesos, la pael v el tejido conjuntno de los animales

|

&listar los moldes para torta

!

Hacer la mezcla de los ingredientes

}

FPoner la rszclar en los raoldes

!

Llevar los moldes al refrigerador

l

Werificar la dureza
clie la 1orta

|

Retiraz molde del refngerador

Refrigerarde 04 6°C

|

Diecoracidn yempacado

Fuente: Autores

Tabla 7.
(Puntos

|

Registrode sabda

l

Corswrador

PCC

Punin Critico de Control

Identificacion PCC
Criticos de Control)

Producto

Tortas a base de gelatina

Nombre del producto

Tortas MIOTTINI

Meétodo de elaboracion

Manual con espéatulas

Presentacién

Porcion para 20 personas

Empacado

Molde transparente en plastico biodegradable al
tamaiio de la torta.

Indicaciones de consumo

Apto para el consumo de nifio, adulto y ancianos

Control de almacenamiento y
distribucion

Almacenar a temperatura entre 0 y 6°C

Fuente: Aufores

Imagen 3. Dia

grama de Flujo

Indicar
Fase Peligro(s) Medida(s) PCCs Limite(s) Pr imi i
Preventiva(s) Critico(s) s) de vigilancia rectificadora(
s)
Verificaci  Obtencion de Calibradores de Si Descomposici  Auditoria interna  Supervision Inccuidad del
6ndela  hogosomoho  temperatura 6n por contintia producto final
coceién  propia de las microrganismo  Verificacién de  durante el
de latorta harinas Conocimientos s los procesos de  proceso de Planillas de
de medicion. elaboracién. elaboracion. regisiro.
Refrigerar Perdida de Calibradores de Si Perdidadela  Verificacién de  Supervision Registro de
de0a&°C sabor. temperatura. textura. los controles de  contindia descomposicion
temperatura. durante el por altas
Endurecer la Conocimientos proceso de temperaturas.
masa de medicién Verificacién de  refrigeracion.
IS tiempos
estimados.

Fuente: Aufores

Imagen 4. Esquema de Inocuidad
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e

USO OBLIGATORIO DE
COFFIA

Fuente: Autores

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

|
Fuente: Autores
o o r
Tabla 8 -Identificacion PPC
Y&l
(Puntos Criticos De Control)
1SO 22000 150 9001 HACCP
Plan de control de Planeacién de control Determinacién de los
peligros operacional PPC

Plan de control de
peligros, acciones
correctivas

Planificacion para
abordar acciones,
riesgos, y oportunidades.

Establecimiento de
medidas correctivas.

Diagrama de flujo y
descripcion de los
procesos

Establecimiento y
elaboracion de un
diagrama de flujo,
confirmacion in situ del
diagrama de flujo.

Uso previsto

Revisién y analisis de los
requisitos de productos y
servicios

Identificacion del uso
previsto

Informacién
documentada

Trazabilidad de la
informacion

Establecimiento de un
sistema de Gestion,
documentacion y
registro

Sistema de seguimiento
en los PPC para los
PFPRO

Sistemas de gestion de
calidad.

Establecimiento del
sistema de revision y
supervision para las PPC

Caracteristicas del
producto terminado.
Caracteristicas de las
materias primas
ingredientes

Descripcién del producto.

Equipos de inocuidad de
los alimentos

Responsabilidades
cargos y autoridades en
la organizacion.

Establecimiento y
Conformacién del equipo
HCCP .

Fuente: Autores

Imagen 5. Esquema Protocolo De

Seguridad

SEIRERRRRRTENY

Fuente: Autores

En esta empresa es debido aplicar los 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 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 Elaboracion De Los Productos.

Recepcion y almacenamiento materias primas

+«* Inspeccionar la entrega de la materia prime (cantidad,
volumen, calidad, precio)

% Verificar que venga en las condiciones 6ptimas
(Refrigeracion, fecha de vencimiento, empaque).

+* De acuerdo al criterio, aceptar o rechazar el producto.

++ Diligenciar el formato de recepcion de materias primas.

+ Inmediatamente recibida la materia prima trasladarla a su
lugar de almacenamiento depende el requerimiento del producto
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(Almaceén secos, almacenamiento refrigerados, almacén
congelados, otro almacenamiento)

Control y aprovisionamiento materias primas

%+  Contar con buena iluminacion.

0:0

+» Esta area exclusivamente sera para la preparacion de
alimentos.

+* Los alimentos almacenados deben estar alli segan sus
condiciones.

+* Periddicamente se debe tomar las condiciones ambientales
de este lugar, y diariamente se deben tomar las condiciones de
neveras, congeladores y demas, llevandolos 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 recomendacion proveedor

%+  Se debe destinar un ambiente para cada producto (alimento,
no alimentos, productos quimicos)

+* Renovar y rotar productos de acuerdo a su fecha de
vencimiento

+* Mantener temperaturas, humedad y ventilacion controlada.
J

** Los pisos y paredes deben ser lisos y de material resistente y
facil 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.
:0

%+ Se debe fumigar periédicamente

Tabla 9. Gestion De Recursos Y
Operacion

El personal debe tener sus elementos de proteccion personal.

RECURSO REQUERIMIENTO INDICADOR MET VERIFICACION
A
HUMANO Personas capacitadas 100  Formalo y registro de
% capacitaciones
- Profesionales Personal de planta
— vinculados
3
TECNICO Adquisicion equipo Amasadora Numero de equipos 1 Entrada al almacén
industrial adquiridos
Adquisicién equipo Horno de Numero de equipos 1 Entrada al almacen.
conveccion adquiridos.
Adquisicion equipo Cortadora Nimero de equipos 1 Entrada al almacén
adquirides.

Adquisicion equipo Batidora Numero de equipos

Industrial adquiridos Al Entrada al almacén

Adquisicion equipo Bascula digital ~ Ndmero de equipos 1

adquiridos. Entrada al almacén.

INFRAESTRU  Adecuacion y mejoramiento en el Numero de 1 Coniratos ejecutados
CTURA — proceso de mezclado de adecuaciones
PROCESOS  ingredientes realizadas

Dotacién de Elementos de
proteccion personal

Nimero de entregas 3
de EPP adquiridos.

Actas de entregas de dotacién.

Numero de
Mejoramiento en la zona de lavado  adecuaciones 1 Contratos ejecutados
de material realizadas
LEGAL Implementacion Sistema de Gestion Numero de Sistemas 1 Documento del Sistema de

de Gestidn de Calidad Gestién
implementados.

de Calidad ISO 9001:2015

Implementacién Politica de

Inocuidad Alimentaria ISO 22000: Numero de Politica de

2018 Inocuidad Alimentaria 1
implementados.

Documento de Politica de
Inocuidad Alimentaria

Elaboracién e implementacion del
manual de funciones y requisitos de  Numero de manuales 1
la entidad. de funciones y

Documento de manual de
funciones y requisitos de Ia

requisitos de la entidad.
entidad.
FINANCIERO  Asignacion de presupuesto Numero de 6 Documento presupuesto.

asignaciones
presupuestales
realizadas

Compra de equipos.
Compra de elementos.
Adecuaciones.
Mejoramiento.
Contratacién de personal.
Capacitaciones.

Fuente: Autores
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Tabla 13. Procesos Estandarizados De La
Empresa

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
contaminacion Cruzada que dafie 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 manipulacion 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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