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Introduccion e Emplear todos los aspectos aprendidos en el desarrollo del

El Vino es un producto que tiene origen en la antigiiedad, 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 produccion no es muy relevante, en comparacion
de otros paises a nivel mundial, ya que presenta algunos
problemas, algunos de ellos debido a las condiciones climéticas y
el gran nivel de importaciones. Sin embargo, la cadena de
comercializacion de este producto supone grandes oportunidades
para los empresarios locales, sostuvo en Bogota un experto del
sector. (semana.2015)

En el corregimiento de Santa Elena, Municipio de El Cerrito
existe una alta produccion de Uva Isabella, a partir de ello se han
creado varias empresas que se dedican a la transformacion de la
Uva en vino artesanal, entre ellas se encuentra Cava Jaramillo la
cual es muy destacada entre las empresas existentes en la zona,
razén por la cual despert6 el interés de analizar los aspectos del
proceso de produccién que realiza la empresa, validando el
cumplimiento de los requisitos de la normatividad nacional de
inocuidad alimentaria Resolucion 2674 de 2013 y la ISO 22000-
2018 con el fin de poder implementar un Sistema Integrado de
Gestion de Inocuidad Alimentaria.

En el desarrollo de la verificacion del cumplimiento de cada uno
de los requisitos, se realizara una auditoria a un caso real para
documentar los procesos y analizar los hallazgos para desarrollar
acciones de mejora, lo cual le servira a la empresa para iniciar su
proceso de certificacion.

Objetivos

Objetivo General

diplomado, en el analisis y la gestion de un caso real para construir
herramientas fundamentadas en el proceso de planificacion.
Objetivos especifico

o Determinar sila empresa cumple con los requisitos
requeridos para la implementacion de un SIG.

o Establecer criterios de analisis para disefiar las
herramientas de planificacion de un SIG del proceso de
produccion en la empresa productora de vino artesanal.

o Identificar las fortalezas, debilidades y puntos criticos del
proceso de produccién de la empresa de vino artesanal,
establecer el SIG de inocuidad alimentaria para para
cumplir la norma ISO 22000-2018.

1. Identificacion de la Organizacion y Alcance
al SIG

La empresa Cava Jaramillo Solera tiene como actividad econoémica,
la produccién de vino, la cual se encuentra registrada con el
codigo CIIU 1102 Elaboracion de bebidas fermentadas no
destiladas, su productividad tuvo su origen en la tradiciéon y
herencia familiar desde hace seis décadas. La empresa objeto de
analisis 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, Quindio, Cauca, Santander, Caqueta y pequeiios
distribuidores en ciudades como Pasto, Arauca, Jamundi,
Buenaventura y su principal punto fisico 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 sefora Juliana Jaramillo gerente general,
logrando impulsar la organizacioén a una capacidad de recepcion
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de materia prima (uva) de 3 toneladas mensuales y una capacidad
de produccién de 700 botellas diarias.

1.1.1 Ubicacion geografica

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 rio Cauca, siendo plano
en su zona cercana al valle del rio y montafioso en la regiéon
oriental; se encuentra comprendido entre los rios Amaime y
Zabaletas, tiene una altitud de 1100 msnm en promedio, una
temperatura media de 22 °C y una extension de 24 km?
aproximadamente. (Wildemar, 2008)

Figura 1.

Google Maps. (2022). Ubicacién Geogrifica Santa Elena — Cerrito — Valle del Cauca
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1.1.2 Estructura organizacional

Cava Jaramillo se encuentra bajo la direccion de la Gerente general
Juliana Jaramillo, apoyada en la parte técnica por la jefa de planta
Paola Canarde de profesion Ingeniera Agroindustrial, y el jefe de
produccion quien no cuenta con un titulo profesional, pero ha
hecho parte del proceso y crecimiento de la empresa,
adicionalmente conoce de todos los procesos que se realizan en la
compania.

Grafico 1. Organigrama de la empresa Cava Jaramillo solera
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En esta figura podemos observar la estructura de la empresa es una empresa pequefia
cuya direccion se encuentra a cargo de la gerencia, y de manera transversal se cuenta
con una Jefe de Planta que se encarga de la contratacion del personal, adquisicion de
materias primas y verificacion de cumplimiento de requisitos legales entre ellos, los que
tienen que ver con inocuidad alimentaria, de las BPM y a su vez hace sus veces de
directora técnica de la empresa. Y las otras dreas se encargan de los procesos de
comercializacion, el jefe de produccion quien se encarga de la produccion hasta que el
producto se encuentra en bodega, y la parte de atencion al cliente y contable quienes se

encargan del proceso contable, recepcién de llamadas, facturacion y demds quienes
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1.1.3 Instalaciones

Las instalaciones de la empresa se encuentran distribuidas de la
siguiente manera: comedor, recesion materia prima, bodega de
almacenamiento de insumos, punto de lavado de insumos, punto
de fermentacion, laboratorio, filtrado, etiquetado, empaque,
bodega de almacenamiento y despacho.

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

Las buenas practicas de manufactura son normas que
definen las acciones de manejo y manipulacion al qué se debe
ajustar cada procedimiento o etapas del proceso con el propdsito

de obtener un producto de Optima calidad y sanidad;para

asegurar y controlar la aplicacion en las instalaciones y
operaciones hay algunos aspectos que originan procedimientos
especificos y particulares de cada planta de proceso. (Armas, 2020)

Tabla 1. Alcance de la Cava Jaramillo Solera.
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Tabla 1.
Alcance de la Cava Jaramillo Solera

Productos y Procesos Sitios de Produccion Actividades
Servicios
Procedimiento de siembra y
establecimiento de cultivos
@ Recoleccionde uva
@ Despalillado de ramas
unas hojas de los
racimos
@® Maceradoy
Produccién de Proceso y Corregimiento Santa Elena, Fermentcionde uva
bebidas roduccion
B municipio el Cerrito, @ crianza
fermentadas
comoel vino Departamento Valle del @® cmbotellado y Rotulado
Cariza. @ Almacenamiento
@ Distribucion.

Martinez, Hurtado, Roa (2022). Descripcion y aicance de la empresa Cava Jaramillo

Solera.
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2. Diagnostico de la organizacion

Para evaluar la situaciéon de la empresa se emple6 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 administracion de la
inocuidad alimentaria, con el fin de conocer los hallazgos y el nivel
de conformidad como se describe a continuacion.

Tabla 2.
Lista de Chequeo ISO 22000:2018
1SO 22000:2018 Conformidad Observaciones
Clausula Requisito S1 NO En caso negativo detalle referencia
de NC. Justifique las cliusulas que
“no aplican™
4. Contexto de la organizacién
4.1 Comprension de la X

Organizacion y su
contexto

4.2 Comprension de las X
necesidades y
expectativas de las
partes interesadas

4.3 Determmacion del x
alcance del sistema de
administracion de

inocuidad de los

alimentos
44 Sistema de x

administracion de

mocuidad de los

alimentos

5 liderazgo

5.1 Liderazgo y compromiso X
52 Politica

Tabla 2
Documento de Word

PADLET DRIVE

3. Analisis y Contexto de la organizacion

Cava Jaramillo Solera ha venido creciendo en produccion 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 Eloisa. 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 produccion segln lo exija la norma (ISO 22000:2018).
Junto al amor por las uvas y los vinos, el cual los ha llevado a donde
estan hoy, Cava Jaramillo Solera contintia avanzando poco a poco
gracias al gran equipo de personas que comparten la misma
pasion. Hoy hace parte de la ruta del vino que fue creada para dar
a conocer un nuevo atractivo de la hermosa region de Santa Elena,
Municipio de El Cerrito, centro del Valle del Cauca.

4. Analisis PESTEL

Politico

En el contexto nacional, para el desarrollo de las actividades
llevadas a cabo por la empresa, se cifie en primera instancia a los
lineamientos del COMPES 3375 donde se establece la politica
nacional de sanidad agropecuaria e inocuidad de alimentos para el
sistema de medidas sanitarias y fitosanitarias; ademas, a los
requisitos establecidos en el Decreto 1686 de 2012 respecto de los
procesos de transformacion hasta la distribucion, exportacion e
importacién de bebidas alcohdlicas destinadas para consumo
humano al Decreto 1366 de 2020 respecto de la obtencion del
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registro para desarrollar dicha actividad y obtener certificacion de
Buenas Practicas de Manufactura, de esta manera cumplir las
politicas 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.

Econdmico

Desde la vision econémica existen costos que afectan
directamente todos los procesos productivos, en especial la
actividad econémica de la empresa que se desarrolla desde el
cultivo de la uva, transformacion, produccién, embotellado,
comercializacion y distribucion, 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 transformacién y produccion, se
requieren implementar programas y politicas 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 pequefios empresarios y productores
con iniciativas de innovacion.

Social

La actividad econémica permite generar por lo menos unos 20
empleos en el corregimiento de Santa Elena, Municipio del
Cerrito, donde la actividad econémica principal esta asociada al
turismo. Todo este proceso permite generar empleo en la region, y
en la actualidad cuenta con un mayor reconocimiento y
comercializacion del producto en ferias, y dispone de un punto
fisico en el corregimiento y el centro comercial mas importante
del municipio de Palmira.

Tecnoldogico

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
tecnologicos en algiin 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
maquinas pequenias que logran llenar entre 700 a 1200 botellas.

Ecologico

Desde el punto de vista ecoldgico, se requiere implementar de
manera generalizada estrategias que generen impactos ecologicos
sostenibles y amigables con el medio ambiente. En la actualidad,
los procesos productivos de la uva son desarrollados de manera
agroecologica, ya que las practicas de manejo integrado de los
cultivos estan principalmente basados en manejo cultural y con
productos organicos 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 alcohoélicas y las demaés
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 reparticién en cada
departamento.

Dentro del analisis de matriz de pestel se logra identificar que en
la fase de produccion no cuenta con los equipos suficientes para el
avance de los procesos, razon por la cual, desarrollan atn de
manera manual algunas sucesiones, lo que podria generar un poco
mas demora en el cumplimiento de las entregas. También,
requiere contar con registros y estampillado de la gobernacion de
cada departamento que indique que el producto cuenta con el
permiso para su distribucion, lo cual implica costos adicionales en
los procesos.

3 -

Economic

Environmental

5. Analisis de las 6 M’'S de la - Cava Jaramillo
Solera Santa Elena

Tablx 3. Andlisis de las 6 M'S

Mano de El personal de la empresa Cava Jaramillo Solera Santa Elena, esta
Obra conformado por 20 personas entre las cuales se encuentra la Gerente de la

empresa, cuya profesion es Administradora de empresas, la Jefe de
Produccién y compras, quien es Ingenicra Agricola, en ¢l proceso de
seleccion de material, fermentacian, disposicion en tanques, filtrado, envase,
etiquetado y bodegaje se encuentran 10 personas en los diferentes procesos,
y 5 personas se encargan de la comercializacion en el punto de venta de
Santa Elena, Palmira y las ofras 3 son auxiliares administrativas en ¢l
cmpresa.
El personal que se encarga de la manipulacién y proceso de produccion de
vino no cuenta con una certificacion para desarrollar la actividad. Sin
embargo, son capacitados en el proceso que vayan a desarrollar en la
empresa por la Ingeniera Agricola, quien tiene el cargo de jefe de Produccion
y compras.

Magquinaria | Laempresa cuenta con una maquina para seleccion de material, que es
supervisada por un operador, cuenta con tanques de fermentacion con
capacidad de 1000 litros, para el proceso de filtrado también se cuenta con
una maquina de filtrado, y hay una maquina para el embotellado y también
una para el etiquetado, y hay una maquina instaladora de corcho cuya
operacion es manual.

Respecto a la higiene de las maquinas de acuerdo a la entrevista es realizada
por los operarios, sin embargo, no se encuentra ain registros de las mismas.

Métodos de | Lametodologia de la empresa ha sido desarrollada originalmente de manera

trabajo artesanal, de tal manera que no existen procedimientos escritos de los
procesos y metodologias de trabajo desarrolladas por la empresa. Sin
embargo, se evidencia gran interés por las certificaciones en las normas de
calidad y de inocuidad alimentaria, ya que se logra observar cumplimiento de
la Resolucion 2674 de 2013 respecto a la inocuidad alimentaria.
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6. Matriz Vester

Afectacién de la continuidad de los procesos por cambios del
personal en el area operativa.

e Bajas en el rendimiento de la produccion
e Retroceso en el proceso productivo
e Apatia de los trabajadores hacia nuevos companeros
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e Contratacion de personal no idéoneo
e Disminucién en la produccién del equipo de trabajo
e Posibles alteraciones en la calidad del producto P eholor
rifico 3. Stakeholders
e Poca capacitacién del personal contratado Mucho Latentes Comunicacion
e Posibles alteraciones en la calidad del producto
Satisfacer al Gerencia de la empresa
Cliente
Equipo de Produccion.
@ Distribuidor o o -G il
comercializador. dupoieomeraid
Empleados
@® Clientes
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Tabla 4

Documento de Word En este analisis se identificaron algunas expectativas relevantes de
las partes interesadas, las cuales van a conllevar al cumplimiento
de requisitos de caracter legal que acrediten BPM, es decir que la

empresa documente los procedimientos y procesos que lleva a
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cabo para producir el vino listo y apto para el consumo humano.

7. Identificacion de los Stakeholders y
Analisis
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Proveedores de
Bienes y Servicios

Entregas de manera oportuna
completa

Frecuencia en las compras
Materia prima de calidad
Cumplimiento de las clausulas
contrctuales.

Personal

Estado

Salario justo y oporuno
Capacitacién en los procesosde la
empresa

Suministro de elementos de
proteccién apropiados para la
realizacion de las labores.

-Cumplimi de

productos inocuos.

Limpiezay desinfeccion.
Higiene del personal.
Manipulacion  mocua  de
productos.

Cumplimiento de los requisitos
del cliente.

BPA.

Procesos de seleccién ¥
aprobacion de  proveedores
seglin PPR.

Cumplimiento de los requisitos
de la norma

Recepcion Idénea de materias
primas.

Control de inventarios.

Plan de capacitacion

Sistema de seguridad y salud
en el trabajo.

Riesgos Laborales
Implementacién de bicnestar

laboral.

Requisi legales,

legales de inocuidad

documentacion vigente,
plimi de normativa

¥ imiento de
BPA

-Rendicion de cuentas.

establecida para la naturaleza
de la compafiia.

-Informacién  financiera  bajo
estandares internacionales.
-Certificacion del producio ante el

INVIMA
-Estampillas rentas
departamentales
-Caracterizacibn de residuos ¥y
wvertimientos.
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8. Ciclo PHVA

En esta grafica acerca del ciclo PVHA, se representa la forma como
a través de las diferentes etapas se pretende implementar el
sistema de gestion en la empresa disefiando las estrategias,
desarrollando medidas para la recopilacion de la informacion
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 econémica de elaboracion de
bebidas fermentadas no destiladas.

1. Cicle PHVA
Gridfico 4. Aplicacion del ciclo PHVA
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9. Proceso productivo de bienes o servicios y
Sistema HACCP

prima

3
Control de calidad de
materia prima

!

Maceradoy
fermentacion

Disposicion en
tanques

Filtrado

)

Envase y efiguetado

'

Recepcion de i
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Proceso productivo de bienes o servicios y Sistema HACCP
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Tabla 6. Descripcion del producto
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Tabla 6. Descripcion del producto

Descripcion del producto

Nombre del producto

Descripcién del producto

Ingredientes

Tipo de empaque

Indicaciones de uso

Consumidores indicados
Vida Gl

Instrucciones en la etiqueta

Almacenaje y distribucion

Vino artesanal (Seco, semi seco y dulce)

Bebida alcohélica entre 8% y 11° volumen dealcohol
Uva, levaduras saborizantes (vainilla, dulces y frutos
0jos)

Envase de vidrio 750 cc

Consumo directo ¥y moderado, el exceso de alcohol es
perjudicial para la salud

Mayores de 18 afios

(2) dosafios o mas

el exceso de alcohol es perjudicial para la salud
Mantener en temperatura ambiente, no recibir luz

directa del sol, no almacenar en ambientes

demasiados himedos

Martinez, Hurtado, Roa (2022). Descripcion vino cava Jaramillo Solera
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Tabla 7. Indicadores y Verificacion

Tabla 7. Indicadores y Verificacion

Fase Tipode | Peligro |  Medida
peligro preventiva
Despalillado y Exposic | Uilizar los

fermentacion | Biologico | iona | implementos
microor | de seguridad.
ganism
os
Disposicion en | Fisico Contam | Realizar
tanques biolégico | inacién | protocolos de
cruzada | manejo y toma
de muestras
para ser
evaluadas en el
laboratorio

Filtrado Fisico Presenc | Mantenimiento
iade | preventivo del
particul | equipo antes de
as inieiar

operacion

Envasadoy | Fisico Dafio | Mantenimicnto

etiquetado | Mecinico | en preventivo del
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pcc

Equipo de filtrado con Inspeecion | Realizar

Niveles de aceite
por fucra del rango | visual

Limite critico Procedimie Medida Registros
ntode | rectificadora
vigilancia
Bucna proteccién | Registros de | Muestra de
seguimiento | laboratorio Formatos
periodico actualizados
de registro,
seguimiento
Separacion ¢ Inspeccion | Programas | y control de
inspeccion de lotes | visual PPR, calidad
identificados seguimiento al
manual de Informacion
procedimiento | documentada
s , registros de

scguimicnto
o control en

desgaste de filtro > a | visual cambios de pCe

40% filtro segiin lo
exija el Programas
proceso premequisitos.

Documentar la | (PPR) y los
informacion y | procedimient
los registros | 0s estandares
que certifiquen | de operacion
los cambios
realizados
Inspeccion | Revision de

Capacitacion
niveles antes | ¥

Grafica 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

distribucion 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 satisfaccion de los consumidores, la reputacion
de la marca y los resultados de la empresa. (INFINITIA, 2022)

La grafica No.1 describe cada proceso y practicas que se
deben realizar en la empresa Cava Jaramillo Solera, desde la
recoleccion de la materia prima, las instalaciones utilizadas para la
produccion, el buen control en la operacién y las practicas
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

Tabla 8. Requisitos comunes integrables y requisitos no comunes

1SO22000 1SO9001 HACCP
4.2 Comprension de las | 4.2 Comprension de las | No comin
necesidades y necesidades y
expectativas de las partes | expectativas de partes
interesadas interesadas
4.3 Determinacion del 4.3 Determinacion del Ni

alcance del sistema de
administracion de
inocuidad de los
alimentos

alcance del sistema de
gestion de la calidad

4.4 Sistema de
administracion de
inocuidad de los

4.4 Sistema de gestion de
la calidad y sus procesos

Establecer, implementar,
mantener, actualizar y
mejorar continuamente el

alimentos S1G, incluyendo los procesos

necesarios y sus interacciones
5.1 Liderazgo y 5.1 Liderazgo y Liderazgo por parte del
COMpromiso COMPromiso equipo HACCP

5.2.1 Establecimiento de | 5.2.1 Establecimiento de | Nocomin
la politica de la inocuidad | la politica de la calidad

de los ali

5.3 Roles, 5.3 Roles, Asignacion de cargos y
responsabilidades y responsabilidades y responsabilidades que
autoridades en la autoridades en la permitan a la organizacion

organizacion organizacion cumplir con los indicadores
de calidad (Equipo de
inocuidad de los ali

Equipo HACCP, que permita

6.1 Acciones para 6.1 Acciones para

abordar riesgos y abordar riesgos y identificar riesgos y controlar
oportunidad oportunidad de manera oportuna
7.1 Recursos. 7.1 Recursos Determinar y proporcionar

los recursos necesarios para
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10. Gestion de recursos y operacion

Para el establecimiento, implementacion, mantenimiento y mejora
continua del SIG y Bioseguridad de la organizacion 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 inversion
(dinero) necesarios para la operacion, se disefiaron los siguientes
formatos, donde se definen los indicadores y metas en coherencia
con la politica integrada, la verificaciéon de los programas
prerrequisito y la formulacion del procedimiento operativo
estandarizado.


https://padlet-uploads.storage.googleapis.com/484271850/b6eabe2e80379bb667a944de216a2594/Inocuidad.png
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organizacion debe de ejercer las medidas necesarias en pro del
buen funcionamiento y los resultados de la compaiiia.

Tabla 9, Gestion de recursos y operacion = =
energia y otros servicios energia y otros

Procesos Recursos Técnico e Requisitos legales y .
(administracién humanos infraestructura normativos Control de plagas, Implementacion de Cumplc
PP desechos y aguas MIPE
Gerente Equipos de computo | Decreto niimero 1606 residuales y servicios de Mangjo de residuos,
Contador para oficina Decreto nimero 162 apoyo con fin de utilizacisn

Jefe de planta | Planta de produccion
Jefe de Bodega de MINISTERIO DE

abono organico

Recepeion de materiales Cumple
produccion almacenamicento SALUDY entrantes
Produccion Operarios de Equipo despalillador PROTECCION almacenamiento
produccion Tanque de SOCIAL despacho, transporte ¥
(10) fermentacion manipulacion de productos
Tanques de ICONTEC

Medidas para prevenir la | Uso adecuado de Eppy | Cumple

almacenamiento 1 92
contaminacion cruzada clementos de proteccion

Bomba para filtrado ot
¥ prevencion de

Embotelladora —
contaminacién cruzada

Equipo instalador de

Limpieza y desinfeccion Programa limpieza y Cumple
corcho ; .
desinfeccion
Equipo de etiquetad .
R Higiene del personal Area de desinfecciony | Cumple
Division Equipo de computo | Decreto nimero 162 .
vistieres antes de
comercial de oficina MINISTERIO DE

ingresar a la planta
Distribuidor Equipo de computo | SALUD Y

Informacion del Etiquetado y Cumple

producto/concientizacion
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11. Politica integrada

Cava Jaramillo Solera esta dedicada a la produccion de vinos de
calidad, cuyo destino esta dirigido preferentemente al mercado 12. Recomendaciones
nacional, comercializando sus productos en los departamentos
Valle del Cauca, Antioquia, Quindio, Cauca, Santander, Caqueta y
pequenos distribuidores en ciudades como Pasto, Arauca,

o Dentro del caso de estudio, se logra observar algunos
aspectos que deben ser corregidos por la empresa para
obtener la certificacion de la norma ISO 22000-2018, toda

Jamundji, Buenaventura y su principal punto fisico ubicado en el
vez que dentro de la construccion de las herramientas de

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 produccién es proveniente de viiedos que

planificacion se identifica que la empresa no cuenta con el
personal idéneo para el proceso de manipulacion de los
alimentos.

estan orientados a producir uvas de calidad, por lo cual, estan

plantados en los mejores suelos del valle y un excelente clima o La documentacién 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

informacion de los procesos desarrollados.

tropical, los vinos son elaborados bajo la implementacion de
buenas practicas agricolas y estrictos controles de calidad. Se
asume el compromiso de implementar un sistema de gestion
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,

Se identifica un compromiso de la alta direccion de la
empresa de desarrollar procesos de certificacion y cumplimiento
de requisitos legales a nivel nacional, a pesar de que no se tiene un
presupuesto asignado para ello en la entrevista la informacion
suministrada permite denotar el cumplimiento de los requisitos de

bienes y servicios de acuerdo a las expectativas de nuestros

clientes. la norma los cuales deben ser documentados.

Tabla 10. Verificacion de PPR - POE Bibliografia

.0 . . .
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reduccion de contaminantes en los productos y sus procesos, en .
++  Viniteur. 2013. Historia del vino.

caso de identificarse el no cumplimiento de alguno de los PRR, la
https: /www.vinetur.com /2013030923034 /historia-del-vino.html
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Enlace de sustentacion

https: //youtu.be /0niQstLA1Og
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Herramientas para la implementacion de los sistemas en las
normas de ISO 9001, ISO 22000, BPM/HACCP

de Cristian Hurtado Carvajal
YOUTUBE
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