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Introducción
El Vino es un producto que tiene origen en la antigüedad, a lo
largo de la historia, es considerado por la alta sociedad occidental,
siendo testigo imprescindible en cualquier acontecimiento o
banquete de importancia. (Viniteur, 2013). 
En Colombia la producción no es muy relevante, en comparación
de otros países a nivel mundial, ya que presenta algunos
problemas, algunos de ellos debido a las condiciones climáticas y
el gran nivel de importaciones. Sin embargo, la cadena de
comercialización de este producto supone grandes oportunidades
para los empresarios locales, sostuvo en Bogotá un experto del
sector. (semana.2015)
  En el corregimiento de Santa Elena, Municipio de El Cerrito
existe una alta producción de Uva Isabella, a partir de ello se han
creado varias empresas que se dedican a la transformación de la
Uva en vino artesanal, entre ellas se encuentra Cava Jaramillo la
cual es muy destacada entre las empresas existentes en la zona,
razón por la cual despertó el interés de analizar los aspectos del
proceso de producción que realiza la empresa, validando el
cumplimiento de los requisitos de la normatividad nacional de
inocuidad alimentaria Resolución 2674 de 2013 y la ISO 22000-
2018 con el fin de poder implementar un Sistema Integrado de
Gestión de Inocuidad Alimentaria.
En el desarrollo de la verificación del cumplimiento de cada uno
de los requisitos, se realizará una auditoría a un caso real para
documentar los procesos y analizar los hallazgos para desarrollar
acciones de mejora, lo cual le servirá a la empresa para iniciar su
proceso de certificación. 

Objetivos
Objetivo General

●    Emplear todos los aspectos aprendidos en el desarrollo del
diplomado, en el análisis y la gestión de un caso real para construir
herramientas fundamentadas en el proceso de planificación.
Objetivos especifico 

 Determinar si la empresa cumple con los requisitos
requeridos para la implementación de un SIG.
 Establecer criterios de análisis para diseñar las
herramientas de planificación de un SIG del proceso de
producción en la empresa productora de vino artesanal.
Identificar las fortalezas, debilidades y puntos críticos del
proceso de producción de la empresa de vino artesanal,
establecer el SIG de inocuidad alimentaria para para
cumplir la norma ISO 22000-2018.

1.	Identificación de la Organización y Alcance
al SIG
La empresa Cava Jaramillo Solera tiene como actividad económica,
la producción de vino, la cual se encuentra registrada con el
código CIIU 1102 Elaboración de bebidas fermentadas no
destiladas, su productividad tuvo su origen en la tradición y
herencia familiar desde hace seis décadas. La empresa objeto de
análisis se encuentra ubicada en el Corregimiento de Santa Elena
del municipio de El Cerrito, ofreciendo buen vino artesanal a base
de uva Isabella, produciendo el 70% de vino a nivel nacional,
comercializando sus productos en los departamentos Valle del
Cauca, Antioquia, Quindío, Cauca, Santander, Caquetá y pequeños
distribuidores en ciudades como Pasto, Arauca, Jamundí,
Buenaventura y su principal punto físico ubicado en el
corregimiento Santa Elena – Valle del Cauca. Algunos almacenes
de cadena de la ciudad de Cali y Palmira comercializan sus
productos.


En el 2004, Cava Jaramillo Solera se constituye como empresa bajo
el liderazgo de la señora Juliana Jaramillo gerente general,
logrando impulsar la organización a una capacidad de recepción
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de materia prima (uva) de 3 toneladas mensuales y una capacidad
de producción de 700 botellas diarias. 


1.1.1	Ubicación geográfica
La planta de vino “Cava Jaramillo Solera” se encuentra ubicada
entre las coordenadas 3°40'22.4"N - 76°14'15.0"W a 1100 msnm,
corregimiento Santa Elena, municipio el Cerrito, departamento
Valle del Cauca.


            El corregimiento de Santa Elena limita con el municipio de
Ginebra al norte, al sur con el corregimiento El Placer, al oriente
con los corregimientos de El Pomo y El Castillo, y finalmente al
occidente con la cabecera municipal de El Cerrito. Este territorio
se encuentra sobre la margen derecha del río Cauca, siendo plano
en su zona cercana al valle del río y montañoso en la región
oriental; se encuentra comprendido entre los ríos Amaime y
Zabaletas, tiene una altitud de 1100 msnm en promedio, una
temperatura media de 22 °C y una extensión de 24 km²
aproximadamente. (Wildemar, 2008)
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1.1.2	Estructura organizacional
Cava Jaramillo se encuentra bajo la dirección de la Gerente general
Juliana Jaramillo, apoyada en la parte técnica por la jefa de planta
Paola Cañarde de profesión Ingeniera Agroindustrial, y el jefe de
producción quien no cuenta con un título profesional, pero ha
hecho parte del proceso y crecimiento de la empresa,
adicionalmente conoce de todos los procesos que se realizan en la
compañía.
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1.1.3 Instalaciones
Las instalaciones de la empresa se encuentran distribuidas de la
siguiente manera: comedor, recesión materia prima, bodega de
almacenamiento de insumos, punto de lavado de insumos, punto
de fermentación, laboratorio, filtrado, etiquetado, empaque,
bodega de almacenamiento y despacho.


            Para la compañía, las BPM son directrices que definen las
acciones de manejo y manipulación a qué se debe ajustar cada
procedimiento o etapas del proceso con el propósito de asegurar
condiciones favorables para la obtención de alimentos seguros
para los consumidores.


            Las buenas prácticas de manufactura son normas que
definen las acciones de manejo y manipulación al qué se debe
ajustar cada procedimiento o etapas del proceso con  el   propósito
  de   obtener   un   producto   de   óptima   calidad   y sanidad; para
  asegurar   y   controlar   la   aplicación   en   las   instalaciones   y
operaciones hay algunos aspectos que originan procedimientos
específicos y particulares de cada planta de proceso. (Armas, 2020)


Tabla 1. Alcance de la Cava Jaramillo Solera.
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2.	Diagnóstico de la organización
Para evaluar la situación de la empresa se empleó una lista de
chequeo que permite verificar el estado actual de la empresa
frente al cumplimiento de los requisitos legales de la norma ISO
22000:2018 orientada en los sistemas de la administración de la
inocuidad alimentaria, con el fin de conocer los hallazgos y el nivel
de conformidad como se describe a continuación.
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3.	Análisis y Contexto de la organización
Cava Jaramillo Solera ha venido creciendo en producción de vinos
a nivel local, con vinos artesanales y otros productos. En el
municipio de el Cerrito, corregimiento Santa Elena, se cultiva la
cepa isabella, una uva resistente a plagas como la filoxera, esta uva
produce el vino tinto llamado Santa Eloísa. Sin embargo, para que
este producto sea inocuo para el consumo humano y se pueda
comercializar nacionalmente, es necesario cumplir con los
requisitos que se solicitan, ya sea en materia de requerimientos
por parte del Invima, la Dian, entre otras instituciones, o en el
nivel de producción según lo exija la norma (ISO 22000:2018).
Junto al amor por las uvas y los vinos, el cual los ha llevado a donde
están hoy, Cava Jaramillo Solera continúa avanzando poco a poco
gracias al gran equipo de personas que comparten la misma
pasión.  Hoy hace parte de la ruta del vino que fue creada para dar
a conocer un nuevo atractivo de la hermosa región de Santa Elena,
Municipio de El Cerrito, centro del Valle del Cauca.

4.	Análisis PESTEL
Político
En el contexto nacional, para el desarrollo de las actividades
llevadas a cabo por la empresa, se ciñe en primera instancia a los
lineamientos  del COMPES 3375 donde se establece la política
nacional de sanidad agropecuaria e inocuidad de alimentos para el
sistema de medidas sanitarias y fitosanitarias; además, a los
requisitos establecidos en el Decreto 1686 de 2012 respecto de los
procesos de transformación hasta la distribución, exportación e
importación de bebidas alcohólicas destinadas para consumo
humano al Decreto 1366 de 2020 respecto de la obtención del
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registro para desarrollar dicha actividad y obtener certificación de
Buenas Prácticas de Manufactura, de esta manera cumplir las
políticas nacionales necesarias para garantizar el cumplimiento de
los requisitos legales para el manejo inocuo de los productos que
van a ser finalmente utilizados para el consumo humano.

Económico
Desde la visión económica existen costos que afectan
directamente todos los procesos productivos, en especial la
actividad económica de la empresa que se desarrolla desde el
cultivo de la uva, transformación, producción, embotellado,
comercialización y distribución, ya que cada uno de los procesos
implica abordar estrategias que involucran costos, como lo son el
manejo integrado de las enfermedades y plagas en la etapa del
cultivo. A la vez, en la parte de transformación y producción, se
requieren implementar programas y políticas que permitan
desarrollar de manera eficiente los procesos; lo que finalmente
permite acceder a programas que se desarrollan a nivel nacional y
regional para impulsar los pequeños empresarios y productores
con iniciativas de innovación.

Social
La actividad económica permite generar por lo menos unos 20
empleos en el corregimiento de Santa Elena, Municipio del
Cerrito, donde la actividad económica principal está asociada al
turismo. Todo este proceso permite generar empleo en la región, y
en la actualidad cuenta con un mayor reconocimiento y
comercialización del producto en ferias, y dispone de un punto
físico en el corregimiento y el centro comercial más importante
del municipio de Palmira.

Tecnológico
Los procesos desarrollados por la empresa son desarrollados en
un alto porcentaje de manera artesanal. A pesar de que desde sus
inicios se ha llevado a cabo de dicha forma, entre los avances
tecnológicos en algún tiempo se procesaban unos 1000 kilos de
Uva, en la actualidad se procesan de 3 y 6 toneladas de uva de
manera mensual y se han ido desarrollando avances en el
bodegaje, en el proceso de llenado de han adquirido unas
máquinas pequeñas que logran llenar entre 700 a 1200 botellas.

Ecológico 
Desde el punto de vista ecológico, se requiere implementar de
manera generalizada estrategias que generen impactos ecológicos
sostenibles y amigables con el medio ambiente. En la actualidad,
los procesos productivos de la uva son desarrollados de manera
agroecológica, ya que las prácticas de manejo integrado de los
cultivos están principalmente basados en manejo cultural y con
productos orgánicos donde tratan de usar productos que puedan
ser reutilizados.

Legal
La empresa cuenta con el registro Invima establecido en el
Decreto 1366 de 2020 para las bebidas alcohólicas y las demás
normas como la 2674 de 2013 y Decreto 1686 de 2012 y las
estampillas departamentales del Valle del Cauca, y de manera
adicional en cada departamento donde se distribuye ya cuenta con

las estampillas establecidas para la repartición en cada
departamento.
Dentro del análisis de matriz de pestel se logra identificar que en
la fase de producción no cuenta con los equipos suficientes para el
avance de los procesos, razón por la cual, desarrollan aún de
manera manual algunas sucesiones, lo que podría generar un poco
más demora en el cumplimiento de las entregas. También,
requiere contar con registros y estampillado de la gobernación de
cada departamento que indique que el producto cuenta con el
permiso para su distribución, lo cual implica costos adicionales en
los procesos.

5.	Análisis de las 6 M’S de la - Cava Jaramillo
Solera Santa Elena
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6.	Matriz Vester
Afectación de la continuidad de los procesos por cambios del
personal en el área operativa.


●    Bajas en el rendimiento de la producción
●    Retroceso en el proceso productivo
●    Apatía de los trabajadores hacia nuevos compañeros
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●    Contratación de personal no idóneo
●    Disminución en la producción del equipo de trabajo
●    Posibles alteraciones en la calidad del producto
●    Poca capacitación del personal contratado
●    Posibles alteraciones en la calidad del producto
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7.	Identificación de los Stakeholders y
Análisis

Gráfico 3
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Tabla 5. Análisis de los Stakeholders
En este análisis se identificaron algunas expectativas relevantes de
las partes interesadas, las cuales van a conllevar al cumplimiento
de requisitos de carácter legal que acrediten BPM, es decir que la
empresa documente los procedimientos y procesos que lleva a
cabo para producir el vino listo y apto para el consumo humano.
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8.	Ciclo PHVA
En esta gráfica acerca del ciclo PVHA, se representa la forma como
a través de las diferentes etapas se pretende implementar el
sistema de gestión en la empresa diseñando las estrategias,
desarrollando medidas para la recopilación de la información
existente para adaptarlos a la empresa, de manera posterior
verificar el cumplimiento de los requisitos y requerimientos de la
norma y con base a ello desarrollar las acciones de mejora
necesarias para el cumplimiento de la norma ISO 22000-2018, que
es la que rige para la actividad económica de elaboración de
bebidas fermentadas no destiladas.


Ciclo PHVA
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9.	Proceso productivo de bienes o servicios y
Sistema HACCP

Proceso productivo de bienes o servicios y Sistema HACCP
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Tabla 6. Descripción del producto
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Tabla 7. Indicadores y Verificación
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Gráfica 5 - Esquema de inocuidad
Las industrias alimentarias trabajan con productos altamente
sensibles que requieren inspecciones rutinarias y controles de
alimento, desde el abastecimiento de las materias primas hasta la
distribución de los productos acabados. (INFINITIA, 2022)


            El control de calidad alimentaria no solo evita que se
puedan producir toxiinfecciones alimentarias, sino que influye

directamente en la satisfacción de los consumidores, la reputación
de la marca y los resultados de la empresa. (INFINITIA, 2022)


            La gráfica No.1 describe cada proceso y prácticas que se
deben realizar en la empresa Cava Jaramillo Solera, desde la
recolección de la materia prima, las instalaciones utilizadas para la
producción, el buen control en la operación y las prácticas
implementadas para el cumplimiento de las BPM, procedimientos
que garantizan la calidad e inocuidad del producto y que satisfaga
y proteja la salud del consumidor final. 
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Tabla 8. Requisitos comunes integrables y
requisitos no comunes
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10.	Gestión de recursos y operación
Para el establecimiento, implementación, mantenimiento y mejora
continua del SIG y Bioseguridad de la organización Cava Jaramillo
Solera , se debe de involucrar el recurso humano (roles y
responsabilidades), técnico (equipos, maquinaria), de
infraestructura (adecuaciones, modificaciones), legales (aspectos
técnicos y administrativos) para cumplir con el marco legal vigente
asociado a cada norma -ISO 9001/ISO 22000) y de inversión
(dinero) necesarios para la operación, se diseñaron los siguientes
formatos, donde se definen los indicadores y metas en coherencia
con la política integrada, la verificación de los programas
prerrequisito y la formulación del procedimiento operativo
estandarizado.
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11.	Política integrada
Cava Jaramillo Solera está dedicada a la producción de vinos de
calidad, cuyo destino está dirigido preferentemente al mercado
nacional, comercializando sus productos en los departamentos
Valle del Cauca, Antioquia, Quindío, Cauca, Santander, Caquetá y
pequeños distribuidores en ciudades como Pasto, Arauca,
Jamundí, Buenaventura y su principal punto físico ubicado en el
corregimiento Santa Elena – Valle del Cauca. Algunos almacenes
de cadena de la ciudad de Cali y Palmira. Para esto, la uva utilizada
en los procesos de producción es proveniente de viñedos que
están orientados a producir uvas de calidad, por lo cual, están
plantados en los mejores suelos del valle y un excelente clima
tropical, los vinos son elaborados bajo la implementación de
buenas prácticas agrícolas y estrictos controles de calidad. Se
asume el compromiso de implementar un sistema de gestión
integrado basado en los siguientes pilares: Calidad, Inocuidad y
Legalidad del producto, Sustentabilidad y Seguridad y Salud
Ocupacional (SSO) que involucre a todo el personal en los
objetivos definidos, comprometiéndonos a entregar productos,
bienes y servicios de acuerdo a las expectativas de nuestros
clientes.


Tabla 10. Verificación de PPR - POE
Los PPR relacionados en la tabla 7. Se encuentra registrados en la
norma ISO (22000:2018) numeral 8.2.4, recomienda a las
organizaciones establecer PPR para facilitar la prevención y/o
reducción de contaminantes en los productos y sus procesos, en
caso de identificarse el no cumplimiento de alguno de los PRR, la

organización debe de ejercer las medidas necesarias en pro del
buen funcionamiento y los resultados de la compañía. 
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12.	Recomendaciones
Dentro del caso de estudio, se logra observar algunos
aspectos que deben ser corregidos por la empresa para
obtener la certificación de la norma ISO 22000-2018, toda
vez que dentro de la construcción de las herramientas de
planificación se identifica que la empresa no cuenta con el
personal idóneo para el proceso de manipulación de los
alimentos.
La documentación de los procesos, se considera un insumo
vital al momento de verificar el cumplimiento de los
aspectos normativos, ya que a través de ellos se registra la
información de los procesos desarrollados.

·        Se identifica un compromiso de la alta dirección de la
empresa de desarrollar procesos de certificación y cumplimiento
de requisitos legales a nivel nacional, a pesar de que no se tiene un
presupuesto asignado para ello en la entrevista la información
suministrada permite denotar el cumplimiento de los requisitos de
la norma los cuales deben ser documentados.
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