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Contexto

En Colombia, la produccion de panela es de gran importancia en el
sector agricola, como componente principal de la canasta familiar,
su aporte energético y componente esencial en la seguridad y
soberania alimentaria. Colombia ocupa el segundo lugar como
productor de panela en el mundo, siendo uno de los productos
que mas se consume en el pais; La produccién de panela y sus
derivados ha sido una practica, donde el conocimiento ha pasado
de generacion en generacion, donde las personas que realizan la
labor la hacen de la mejor manera pero no han realizado ningan
tipo de estudio y pocos han tecnificado los procesos, sin embargo
se han desarrollado estudios que buscan fortalecer la Agrocadena
de la panela, con el mejoramiento de la produccion, rendimiento,
calidad e inocuidad de los productos; es por ello que surge la
necesidad de disefiar herramientas que permitan implementar un
sistema de gestion.(Gutiérrez-Mosquera, 2018)
(Gutiérrez-Mosquera, 2018)

Identificacion de la organizacion y alcance al
SIG

El trapiche comunitario se encuentra en la vereda Vallejuelo, es
una empresa comunitaria legalmente constituida desde el afo
1992, 1a cual esta conformada por 29 familias, quienes cuentan con
alrededor de 8 hectareas de cultivo de cafa y un entable panelero
para el proceso y transformacion de panela, ademas permiten que
otras familias de la vereda utilicen las instalaciones, realizando un
aporte para el sostenimiento. En total se aprovecha la cosecha de
23 hectareas de cafia establecidas por las diferentes familias que
conforman la vereda, generando 10 empleos directos en las
instalaciones de proceso, sin contar los que generan cada una de
las familias en el sostenimiento y cosecha de la cafa.

La vereda Vallejuelo esta ubicada a 5 kildbmetros de la zona urbana
del municipio de San Carlos y en ella viven 132 familias.

El Municipio de San Carlos, esta ubicado en el Oriente Antioquefio
a 119 km de la ciudad capital Medellin. con 702 kilémetros de
territorio, conformado por 75 veredas y tres corregimientos.
Alcance: Brindar recomendaciones a la empresa comunitaria
Vallejuelo para la implementacion de un sistema de gestion de
acuerdo a las normas ISO 9001 e ISO 22000 basados en los
lineamientos BPM /HACCP en el proceso de transformacion de la
panela, cumpliendo con los requisitos legales, ambientales y de
seguridad que sean pertinentes y aplicables en los procesos que se

llevan a cabo en el trapiche comunitario.

Diagnéstico de la organizacion.

De acuerdo a la visita realizada al Trapiche Comunitario, con base
en las normas ISO 9001 e ISO 22000, se presenta el siguiente
diagnéstico realizado bajo lista de chequeo.
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821 Comunicacidn con el
cliente

El trapiche comunitario no brinda
informacion de |a elaboracion de la
panela para dar confiabilidad de la
inocuidad de los alimentos para generar
confianza en el producto terminado.

1SO 22000 :2018 -'SO 9001 :2015

CONFORMIDAD

OBSERVACIONES

Clausula

Requisito

Si No

En caso negativo, detalle
referencia de NC.
Justifique las clausulas que
“no aplican”

Determinacion de  los
requisitos para los
822 productos y servicios.

Mo se evidencia requisitos legales y los
reglamentos aplicable. con la
elaboracion de la panela, se hace de
acuerdo al conocimiento que tienen los
colaboradores.

contexto de la organizacién

La organizacién no cumple con las
normas legales para la inocuidad y
calidad de los alimentos en las 1SO
2200072018 Y 9001/2015

823 Revisisn de los requisitos
para los productos y

la empresa no cuenta con un programa
o cronograma gue garantice el
cumplimiento de productos y servicios
incumpliendo con las 1S0 22000'Y 9001

41

Comprensién de la
Organizacion y su contexto

La organizacién no determina las
cuestiones internas y externas para su
propdsito que afectan la inocuidad y
calidad de los alimentos para obtener
resultados en su sistema de gestion. en
los ambitos sociales, culturales, legales,
fraude alimentario, defensa alimentaria
para conocimiento y desempefio de la
organizacion. ya sea internacional
nacional regional o local

servicios
» No se evidencia implementacion de
81 Planeacion y  confrol procesos, ni criterios que permitan
operacional. cumplir con la realizacion de los

productos inocuos, y no se tiene
implementadas acciones que permitan
prevenir o reducir efectos no deseados,

para lograr una mejora continua.

852 Identificacidn y trazabilidad.

La empresa no cuenta con manuales de
procesos y procedimientos para realizar
trazabilidad del producto terminado.

42

Comprension de las
necesidades y expectativas
de las partes interesadas

La organizacion no cumple con los
productos y servicios que cumplan con
los requisitos legales en materia de la
calidad e inocuidad de los alimenios

43

Determinacion del alcance
del sistema de gestién de la
inocuidad de los alimentos.

La organizacion no determina limites en
la aplicabilidad de calidad e inocuidad
de los alimentos ya que no tiene el
control de sus procesos y
procedimientos que puedan influir en la
calidad e inocuidad de los alimentos.

8.7 Control del seguimiento y la
medicidn.

Mo se tiene evidencia, ni
establecimiento de métodos, ni equipos
de seguimiento y medicién que permitan
minimizar el riesgo por €l mal
funcionamiento de los mismos.

del cliente

La empresa afirma que se da
satisfaccion al cliente pero no se tiens
evidencia documentada. (encuestas, |
entrevistas)

44

Sistenas de gestion de la
calidad y sus procesos.

La empresa no cuenta con un sistema
de gestion que garantice la inocuidad y
calidad de los alimentos.

Enfoque al cliente.

La empresa no da cumplimiento a los
requisitos legales con la calidad de los
alimentos descentralizando la
satisfaccidn del cliente

71

Recursos.

El trapiche comunitario no invierte en la
conformacion de un sistema de gestidn,
tampoco se preocupa por mantener las
instalaciones en un éptimo estado para
contribuir con la inocuidad de los
alimentos.

Infraestructura.

La empresa no proporciona los recursos
necesarios para el adecuado
mantenimiento de las instalaciones
generando riesgo de contaminacion y
acceso de animales; no cuenta con
suficientes equipos de computo que
permitan el almacenamiento y control de
informacidn que se genere de los
procesos.

742

Comunicacion externa.

se necesita tener comunicacidn con
entes externos para garantizar el
cumplimiento legal de las normas, y la
distribucién del producto terminado

75

Informacion documentada.

La empresa no evidencia registros,
manuales y/o procedimientos en fisico,
ni virtual de informacion pertinente a los
procesos que se realiza en el trapiche,
no se evidencia, registros de
capacitacion, de mantenimiento de
equipos, y vida util de los mismos.

Analisis PESTEL
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Esquema de un analisis de PESTEL

Factores Variables Situacion Oportunidades Amenazas
Politico Politicas Poco apoyo Apoyo institucional por Cambios de politicas y
gubername | econdmico y formativo | ser una empresa gobiernos con nuevas
ntales para fortalecer la comunitaria conformada | normas
emprasa por familias de bajos No voluntad politica
recursos
Econdmico | Aumento Poco acceso a Cofinanciacion de Pocos recursos de las
en tasa de | créditos para mejorar | proyectos por parte de entidades para apoyar
interés las instalaciones diferentes entidades proyectos
Socio Nivel de Poco conocimiento Apoyo institucional para Costos de las
Cultural educacion | para generar capacitar a los capacitaciones o
eszfrategias de integrantes modalidades poco
fortalecimiento accesibles
Tecnologico | Estrategias | Poco acceso ala Apoyo institucional para Pocos recursos de las
de tecnologia para la capacitar a los entidades para apoyar
produccion | produccion y integrantes y dotar de proyectos
i comercializacion implementos
distribucion tecnologicos
Ecologico Mormativas | Poco conocimiento de | Apoyo institucional para Cierre del entable
medio la norma para capacitar a los panelero
ambientale | cumpliria integrantes
s
Legal Mormativa | No implementacion de | Apoyo institucional para Cierre del entable
sobre salud | SST capacitar a los panelero
y seguridad integrantes y dotar de
laboral implementos de SST

Analisis de las 6 M's del entable panelero Empresa comunitaria Vallejuelo:

Mano de obra

Junta directiva que coordina las
administra  los

aclividades
reCursos

El personal que trabaja en el

¥

proceso de la panela

y fiscal.

La Empresa comunitaria Vallejuelo cuenta con una junta directiva
conformada por un presidente, vicepresidente, secretaria, tesorera

El personal gue trabaja en entable panelero Vallejuelo para el

proceso de la panela, esta distribuido asi: fres trabajadores en el
apronte de |la cana, uno en el manejo de la maguina para la
extraccion de jugos, uno encargado del homo manteniéndolo
encendido con bagazo seco y lefia, ademas conirolando la
temperatura para la coccion de los jugos de la cana, dos
encargados encargados de organizar el bagazo en pilas para que
se seque, dos encargados de los calderos de prelimpieza,
clarificacion, evaporacion, punteo y batide, dos personas en sala
de moldeo de la panela, uno empacando ¥ almacenando

Los infegrantes de la junta directiva fienen formacion asi:
Presidenta bachiller, Vicepresidente abogado, Secrstario Técnico
Agropecuario, Tesorera Tecnologa en produccidn agroecoldgica y
trabajadores empiticos con experiencia de mas de 20 afios en el
cultive de la cafia y proceso de la panela, se han capacitado en
manipulacion de alimentos y manejo del cultive

Magquinaria

El entable pansleroc posee un frapiche que funciona con el
movimiento de una rueda pelfon, la cual se mueve con la fuerza
del agua, esta ditima es tomada de una quebrada cemana
ahorrando el consumo de energia, un homo eficiente, que al
lograr calentarse consume menos lefia y bagazo, fisnen 6
calderos en acero inoxidable, remellones y moldes en madera

Los equipos para el proceso de la panela son suficientes, aungue
requiers mantenimiento y cambio De algunos que terminan su vida
Uiil, como los son los remellones y moldes, aungue lo tienen
proyectado no cuentan con un programa de mantenimiento, de no
hacerlo se genera contaminacion de la panela, con fragmentos,
polvo, bacterias

En el equipe de trabajo distribuyen las tareas para el aseo y
limpieza de las instalaciones, con €l fin de garantizar Ia higiene de
les equipos vy utensilios, aungue fue informado de manera verbal y
no es posible hacer seguimiento, ya que actualments el entable
panelero no esta operando hasta que no terminen las
adecuaciones para mejorar |a canalizacidn del agua para generar
el movimiento de |a rueda pelton.

Metodologia de trabajo

La empresa comunitaria no posee un manual de procedimientos
y responsabilidades en su actividades y procesos involucrados
en el entable panelero, adicionalmente no cuenta con un
Sistema de Analisis de peligro y punios crificos de control, por lo
cual no pueden demostrar la inocuidad del producto y es
probable que que llegus contaminado al consumidor

Medicion

Los moldes permiten estandarizar el tamano y peso de |a panela
redonda y porcionada, para pesar la panela pulverizada utilizan
grameras gue =on calibradas periodicaments.

Por ofra parte, dado que no existe un plan de mantenimiento de
la magquina y €l homo, no se puede asegurar que la exiraccion
del jugo de la cafia sea al 100% y que temperatura del horno sea
la indicada, ademas no hay medicidn para saber 2l punto exacto
en el que esia lisia |3 evaporacion jugos para pasarlo 2 I3 sala
de moldeo, todo lo hacen segun |a percepeion del trabajador del
area, adicionaimenie no controlan el peso de los insumos que le
dan presentacion y calidad a la panela, por lo tanto la inocuidad
y calidad esta sujeta a emrores humanos

Materia prima

La materias primas que ingresan al entable son provenientes de
los culiivos establecidos y cosechan la cana madura vy
selecciona la que cuenta con caracterisficas propias para la
exiraccion de juegos, el balso es la cascara del arbol con el
mismo nombre que es utilizado para clarificar la panela y grasa
vegelal para ayudar a la consistencia de la panela. Estas materia
primas son poco inspeccionadas, por lo tanto pueden ser
contaminadas durante el trayecto desde el lote del cultive hasta
las instalaciones

Medio Ambiente

En el entable panelera los frabajadores fratan de mantener un
ambiente inocuo con la limpieza de las instalaciones, establecen
tiempo y responsables pero de manera verbal y para el dia del
proceso, no cuentan con una metodologia escrita parz estas
labores y no exisfe un control de factores que puedan propiciar la
proliferacion de plagas, hongos y bacterias.

Matriz Vester

Situacién Problema

Calidad de las Instalaciones y elaboracion de Panela

Variable P1

3
2
2
3
3
=l
3
3

No se tiene infraestructura adecuada

No se tienen implementados procedimientos de los procesos que se realiza en cada area

No se realiza seguimiento y evaluacion de los procesos del trapiche

No se realizan capacitaciones de bioseguridad.

No se evidencia utilizacion de EPP.

No se realiza control de calidad de las materias primas.

No se tiene delimitacion y seflalizacién de las dreas y de las instalaciones.

[
3
[
[
No se tienen definidos los puntos criticos de control 3
1
o
1
1
o
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Mo se tiene un cronograma de aseo y desinfeccion de las areas y equipos.
= -
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& =, 3 ME=m3=

GanuRasTaE

Problemas Criticos

P2 Nose implementan BPM

T W 12 15 W 5 16 1T W 13 20 21 22 23 24 25 26 271 28 23
Dependendia

PS No se tienen definidos los puntos criticos de control
P& No se realizen capacitaciones de bioseguridad
P8 No se realiza control de calidad de las materias primas

Identificacion de los stakeholders y su

analisis
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Matriz de Interés

Mantener Satisfecho Gestionar Atentamente
5 Alta Influencia Revisor Fiscal Familias de la asociacion
a Tesorero Presidente
E Vicepresidente
s
H Monitorear Mantener informado
- Comunidad Usuarios Finales
Poca Influencia
Clientes
Secretaria
Poco Interés Mucho Interés
Nivel de interés
Partes Interesadas Expectativas y/o necesidades enel " d
de Gestién
Familias de la *Liderar y garantizar gue se tengan disponibles los 5.1 Liderazgo y compromiso
asociacion recursos necesarios para implementar un sistema de | 5.2.1 Establecimiento de la politica
Directivos gestign. de |z inocuidad de les alimentes
*Establecer un equipo o asignar un responsable gue | 5.3 Roles, responsabilidades y
implemente y garantice que se cumplan con los autoridades en la erganizacidn
requerimientos necesarios para producir un 512 Enfoque al cliente
producte inocuo.
*Producir un producto de calidad que satisfaga a los
consumidaores.
Clientes *QObtener un preducto que cumpla con los 8.2.1. Comunicacién con el cliente.
requerimientos de calidad £.2.2_ Determinacion de reguisitos
*Cumplimiento de compromisos previos (despachos | para los productos y servicios.
oportunos, cantidad y calidad). £.2.3. Revision de los requisitos
#5er informados sobre las novedades y cambios que | para los productos y servicios.
ze puedan presentar. 7.4.2 Comunicacién externa.
*Establecer y mantener registros de pedidos, 7.5 Informacidn documentada.
reclamacienes, develuciones y requisitos legales
pertinentes.
Trabajadores #Minimizar riesgos en los procesos 7.1.2 Personas
*Tener un drea segura. 7.1.4 Ambiente de trabajo.
*5er capacitados en |z labor. 7.2 Competencias.

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

Verificar: el estado de la
infraestructura de la
empresa. modificar los

implementos utilizados en la
elaboracion del producto.
Asegurar gue se lleve
informacion documentada,
donde sea nesesario
{tiempos, temperatura, uso
de EPP). La eficiencia y
aplicabilidad de las BPM.

Proceso productivo de bienes o servicios y

Sistema HACPP

Diagrama de flujo del proceso

[ Hoja de trabajo del Sistema HACCP

Fase Paligro Medida preveniiva | PCC Limite oritico | Procedimienio de ledidan Regiiros
wgilancia Fectilicadorss
1 da | Co Paligro ycontrol | Limplezs énlas | Regisiro de
instalackones | del producto | limplea, ¥ enpachon potencial an ol cumplimiento de | distintas dreas y | aseo,
del procesc | microbsoligicn | asao o higiena de las desintaccion,
‘controd de plagas, L control de
Corvecto wso de agas ¥
EPP
Extraccion | Contaminacion | Limpieza, Mataria Peligro fiakco y | Seguimeento y control | Limpiera en lan | Registro de
de jugos enumada ¥ prima distirias deoas
‘controd de [Hagas, ase0 @ higiene de la Ipacios alimarics ¥ usc
Coecto uso de Maniputacion e EFP
EPP & instalaciones y uso | commecta
de
Proceso Contaminaciin | Limpleza, Maieria Paligro fakco y | Seguimiento y comtrol | Manipulacidn Regiuiro de
paneis erarada ¥ prima microbéoldgico | en el cumplimiento de | comecta
‘ccatred do plagan. asea @ higiena de las Conrol de alimarios y uso
Conrecio wso de i ¥ uno de de EPP
EPP L
Maldeo de la | Comaminacion | Limpeza, Materia Paligro fiakca y | Seguimeento y control | Manipalaciin Registro de
pansls del peeucto prima microbsoldgico | en el cumplimiento de | comects
control do pligas. a4e0 & highena de las | Control de alimariles ¥ use
Conrecto weo e instalaciones y weo de | lemperatura e EPP
EPP EPP
Empaque | Comtaminaciin | Limpisza, Bodegs Paligro fakca y | Seguiméenta y control | Manipulacidn | Registro de
de la panels | Oel producto | desinfecciin y microbsoidgico | en el cumplimiento de | comecta do
conirod de plagas, ase0 @ higiene de las Conirol de ¥ use
E:;muwlr =|Fn'llulunlrmu Semgsratun da EPP, Controd
"

Esquema de inccuidad y proceso en entable panelero

Extraceidn de jugns

Requisitos comunes integrables y requisitos

no comunes
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150 22000

150 9001

HACCP

4.3 Determinacién del alcance del
sistema de administracion de
inocuidad de los alimentos

4.3 Determinacién del alcance
del sistema de gestion de la
calidad

4.4 Sistema de administracion de
inocuidad de los alimentos

4.4 Sistema de gestion de la
calidad y sus procesos

5.1 Liderazgo v compromiso

b1 Liderazgo v compromiso

5.2.1 Establecimiento de la
politica de la inocuidad de los
alimentos

5.2.1 Establecimiento de la
politica de la calidad

5.3 Roles, responsabilidades y
autoridades en la organizacion

5.3 Roles, responsabilidades
v autoridades en la
organizacién

6.2 Objetivos del sistema de
administracion de inocuidad de
los alimentos y planeacion para
lograrlos

6.2 Objetivos de la calidad v
planeacion para lograrlos

7.1 Recursos

7.1 Recursos

7.1.3 Infraestructura

7.1.3 Infraestructura

7.2 Competencias

7.2 Competencia

7.5 Infermacion documentada

7.5 Infermacién documentada

Principio 7: Establecer un sistema
de documentacion scbre todos los
procedimientos y los registros
apropiados para estos principios v
su aplicacion.

Esquema de Bioseguridad

8.1 Planeacion y control
operacional

#.1 Planificacion y control
operacional

8.2 Programas de prerrequisitos

8.2 Requisitos para los
productos y servicios

8.3 Sistema de rastreabilidad /
Trazabilidad

8.5.2 Identificacion y
trazabilidad

8.4 Preparacion y respuesta ante
emergencias

9 evaluacion del desempefio

9 evaluacion del desempefio

8.5.2 Analisis de peligros

8.5.2.3 Evaluacion de peligros.

Principio 1: Realizar un analisis de
peligros.

8.5.2.2 Identificacion de peligros y
determinacion de los niveles
aceptables.

Principio 2: Determinar los puntos
criticos de control (PCC).

8.5.4.2 Determinacion de limites
criticos y criterios de accion.

Principio 3: Establecer un limite o
limites criticos.

8.5.4.3 Sistemas de seguimiento
en les PCC {Punto de Control
Critico} y para los PFRO
(premequisito operativo).

8.4 Control de los procesos,
productos y servicios

Principio 4: Establecer un sistema
de confrol para monitorear los
PCC.

8.5.4.4 Acciones cuando no se
cumplen las limites criticos o los
criterios de accion.

Principio 5: Establecer las
medidas correctivas que han de
adoptarse cuando la vigilancia
indica gque un determinado PCC no
esta controlado.

8.5.3 Validacion de las medidas
de confrol y combinacicnes de
medidas de control.

8.1 Planificacion y control
operacional

Principio 6: Establecer
procedimientos de comprobacion
para cenfirmar que el sistema de
HACCP funciona eficazmente.

8.5.4 Plan de control de peligros
(Plan HACCP/PPRO)

cada uno de los
depariamentos de
la organizacion,
que tenga claro las
normas de
inocuidad y calidad
alimentaria.

tion de ¥
Concepto/ | Humano Técnico Infraestructura | Legales Inversion
Recurso
Estableci |La organizacion no | La La organizacion | BPM $
miento cuenta con un organizacion debe 150 2200:2018 1.200.000
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Formulacion del Procedimiento Operativo

Estandarizado — POE

Politica Integral de Gestion

Trapiche comunitario es una empresa que se encarga de brindar

productos aptos para el consumo humano satisfaciendo las

necesidades de la comunidad y sus municipios, proveedores y

colaboradores manteniendo un excelente ambiente laboral,

cuidado del medio ambiente cumpliendo con las normas

requeridas en la inocuidad alimentaria siendo competitivos y
manteniendo costo - beneficio.

Compromisos requeridos para cumplir con la politica integral de
gestion:

1. Brindar satisfaccion total al cliente.

2. Mantener el respeto, honestidad y lograr desarrollar
competencias para lograr un buen desempefo empresarial.
3. Brindar condiciones seguras y saludables a todos los

integrantes de la organizacién, disminuyendo los riesgos laborales,

previniendo accidentes y enfermedades laborales.

4.  Lograr la participaciéon y consulta de los colaboradores y
representantes de la empresa.

5. Mantener la BPM manteniendo el equilibrio ambiental, sin
generar dafos irreversibles a nuestros recursos naturales.

6.  Gestionar apropiadamente los riesgos relacionados con la
seguridad de la informacioén con el fin de mantener la integridad,

disponibilidad y confidencialidad.
7. Innovar y mantener la mejora continua de nuestro sistema de
Gestion.

8.  Dar cumplimiento a los requisitos legales, normativos que
comprendan la inocuidad y calidad alimentaria.

Buenas practicas de manufactura (BPM)

Establecimiento de un plan
e conirol de plagas.
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Recomendaciones

Recomendaciones para la implementacion de las herramientas
del SIG orientadas a la organizacion elegida

a. La empresa comunitaria debe generar estrategias para la
consecucion de recursos, que les permita realizar la adecuacion de
las instalaciones para cumplir con la norma sanitaria y de
inocuidad de alimentos.

b. La empresa empresa comunitaria debe establecer una politica
de inocuidad de alimentos, con objetivos claros, medibles y
alcanzables, implementandola en cada una de las areas desde la
llegada de la materia prima hasta la distribucion de la panela para
la venta.

c. Es necesario implementar el uso de elementos de proteccion
personal EPP en los trabajadores, durante el proceso 'y
manipulacion del producto, con el plan de higiene y registros de
cumplimiento del mismo.
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d. La empresa debe implementar la Politica de seguridad y salud
en el trabajo (SST)., para ser aplicado en cada una de las areas de
proceso de la panela.

e. La Junta directiva de la empresa comunitaria debe elaborar un
plan de capacitaciéon en temas administrativos, contables, SST,
normativos, operativos y de proceso.

f. La empresa comunitaria debe implementar manuales de
procedimientos y manejo de registros de todas las actividades
realizadas, con el fin de garantizar la trazabilidad de sus procesos.
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