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Implementacion de 1SO 9001 e ISO 22000
basados en los lineamientos BPM/HACCP en la

empresa Hacienda Riobamba SAS. (Diciembre
de 2022)

Villegas S. Leandro,

Resumen - La norma ISO 22000 esta dirigida a todo tipo de
organizaciones de la cadena alimentaria, independientemente de
su tamafio y complejidad. El estudio de caso se hace en la
empresa Hacienda Riobamba SAS, la actividad comercial de la
empresa se encuentra enmarcada en el sector agropecuario,
presentando al mercado frutas frescas como lo son citricos de la
mejor calidad, respetando los limites ambientales y la
responsabilidad social. Se realiza un andlisis de todos los puntos
para concluir y enumerar los puntos clave de la funcionalidad de
la empresa dentro de los lineamientos de inocuidad alimentaria

Indice de Términos - Clientes, Inocuidad, Protocolo, Requisitos,
Seguridad Alimentaria.

. INTRODUCCION

E n el presente documento podra encontrarse un analisis

del sistema integrado de gestion de la empresa HACIENDA
RIOBAMBA SAS. Se puede deducir que es una empresa que
cuenta con la mayoria de requerimientos y requisitos dentro
del marco legal y que sin embargo, diariamente trabaja por
mejorar sus productos, tanto asi que ha llegado a nivel
nacional e internacional con la calidad y frescura de sus frutas.
En este recorrido encontrard informacion clasificada de la
empresa de la mano de informacion acerca de la normatividad
ISO 22000:2018 e 1SO 9001:2015, todo con el fin de saber si
la empresa estd cumpliendo con la normatividad, entendiendo
entonces la conformidad y no conformidad de los clientes e
involucrados, para concluir entonces con que HACIENDA
RIOBAMBA SAS, brinda a la comunidad frutas de indole
citrico como lo son el limén, la mandarina y la naranja de la
mejor calidad que se distribuye en el pais y fuera de él.

La norma ISO 22000 estd dirigida a todo tipo de
organizaciones de la cadena alimentaria, independientemente
de su tamafio y complejidad, que busquen una gestion
integrada y coherente de la seguridad alimentaria mas alla de
los requisitos legales. Por su lado, la ISO 9001 de 2015, es una
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Norma Internacional que promueve la aplicacion de un
enfoque basado en procesos al desarrollar, implementar y
mejorar la eficacia de un sistema de gestion de la calidad, para
mejorar la satisfaccion del cliente mediante el cumplimiento
de los requisitos del cliente.

Desde el punto de vista de la seguridad de la comercializacion,
es mas conveniente cultivar variedades que puedan venderse
tanto en el mercado de fruta fresca (nacional o de exportacion)
como en las fabricas. Por ejemplo, la variedad de mandarina
se vende comlnmente como fruta fresca en el mercado
interno, aunque la cantidad exportada o industrializada adn es
pequefia.

Il. IDENTIFICACION DE LA ORGANIZACION Y ALCANCE AL
SISTEMA INTEGRADO DE GESTION.

La empresa Hacienda Riobamba SAS, se ubica en el
departamento de Quindio, exactamente en, Km 4 Via
Caicedonia- Armenia, Finca La Julia, coordenadas 4,34009N
252835W 1228A, esta empresa fue constituida en el afio 2009
por el sefior Octavio Arbeléez, la organizacion se dedica a la
produccion y comercializacidn de fruta fresca de la mejor
calidad, buscando transformar la administracion tradicional en
algo enfocado a lo empresarial, ofreciendo productos de la
mejor calidad que sean conocidos y comercializados a nivel
nacional e internacional, a la fecha no cuenta con una
certificacion de la norma 1SO 9001:2015 e 1SO 22000:2018,
sin embargo, esta empresa cuenta con la documentacion
necesaria para funcionar y brindar productos y servicios a la
comunidad. La empresa cuenta con una amplia documentacién
necesaria, como lo son las BPM: Buenas Practicas de
Manufactura, BPA: Buenas Practicas Agricolasy PCC:
Puntos Criticos de Control.

La actividad comercial de la empresa se encuentra
enmarcada en el sector agropecuario, presentando al
mercado frutas frescas como lo son Limén Tahiti,
Mandarina Oneco, Mandarina Arrayana, Naranja Sweety,
Naranja Salustiana y Naranja Valencia de la mejor calidad,
respetando los limites ambientales y la responsabilidad
social.

A. Protocolo de higiene
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La empresa cuenta con un protocolo de higiene que se realiza
cada 15 dias a la procesadora y clasificadora, se hace una
desinfeccion general de todo, ademdas de mantenimiento,
engrase y limpieza de rodillo. Ademdas diariamente se debe
cumplir con el lavado de la planta de proceso.

o El sistema de gestion de calidad y seguridad
alimentaria en la empresa para los procesos de
elaboracion de producto terminado y se describen a
continuacion:

I1l. ALCANCE DE SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA.

La empresa Hacienda Riobamba SAS esté enfocada en la
produccion de fruta fresca de la mejor calidad, estos productos
cuentan con un excelente proceso que se realiza llevando a
cabo los lineamientos 1SO 9001 e ISO 22000, para la
produccion de dicha fruta y cumpliendo con la inocuidad de
cada uno de los productos (ver tabla 1)

Productos y | Procesos Sitios de Actividades
servicios Producciéon
Limé
n Tahiti
Mand * Siembra
arina Oneco Hacienda + Fertilizacion
Mand | Cultiveo, Ricbamba »  Monitoreo
arina | produccién ¥ * Riego
Arrayana | distribucién Finca La s Control de
Nara | del fruto. Julia plagas
nja Sweety ¢ Cosecha
Nara * Poscosecha
nja
Salustiana
Nara
nja Valencia

Fuente: Autoria propia.

Para que estas tareas se cumplan todas en su totalidad, se debe
realizar una vigilancia de manera constante y eficaz dentro de
la empresa. Esta es una empresa que tiene un alcance de nivel
nacional e internacional, por lo que sus productos deben ser
limpios y de buena calidad — precio

IV. DIAGNOSTICO DE LA ORGANIZACION BASADA EN UNA
LISTA DE CHEQUEO INTEGRADA

Esta es una lista de chequeo en la que se determina si la
empresa cumple 0 no con la reglamentacion 1ISO 9001:2015 e
ISO 22000:2018, esta lista se basa en los requerimientos
basados en la normatividad, contiene preguntas acerca de los
procesos, listas de chequeo, a través de estas listas de chequeo

se evidencia que la empresa si cumple con los requerimientos
(ver tabla 2: lista de chequeo)

Lista de chegqueo
IS0 22000:2018180 | Conformidad Observacion
2001:2015. ]
Item dela Requisito SI NO
norma
Cumplimiento | IS0 Sz evidencia
de las normas | 22000:2018, que hay
de inocuidad | 5.2.1. comunicacio
alimentaria v | Establecimiento 1 interma en
comunicacion | de las politicas X lo que
de estasa sus | de mocuidad de corresponde
proveedores v | los zlimentos. 212 empresa,
clientes ¥ $2 COnOCEn
150 los
220002018, 7.4 protocolos.
Comunicacion
Determinar IS0 220002018 Es
los puntos Numeral: importants
criticos de 8522 establecer
control Identificacién limites
de peligros ¥ criticos para
determinacion X cada punte
de niveles critico de
aceptables. contrel, con
el fm de
742 contrarrestar
Identificacion lozs PCC,no
de peligros ¥ existe un
determinacion limite critico
de los niveles para cada
aceptables PCCy esto
pone en
riesgo la
mocuidad del
producto y'o
alimento
brindado por
l2 empresa
Programa de | Nomma ISO
manejo de 22000:2018,
residuos 504
solidos v Manipulacion
liquidos. deresiducs
potenciakmente
inocuos.
Protocolo Nomma IS0 Se
parael 22000,2018, evidencia
manejo de 82glas quela
sustancias recepeiones de empresa
posiblemente | materiales realizala
no inocuas en | entrantes, entrega de
ellugarde alma cenanment estos
procesamient | o, despacho, dezechoz de
o de los transporte y acuerdo alo
frutos. manipuladon establecido
de productos. enel
programa
PPE, de
control de
plagas,




gliminacion
de desechos
¥
alcantanllad
0, ademas
delos
zervicios de
apovo.
iSe 150
encuentran 22000;2018
establecidos
los limites 3.11 Limite
criticos que | critico X
asegurenel
control del 763
peligro para | Determinacion
cada punto delos limites
critico de criticos para
control los puntos de
PCccy? control critico.
Medidas g3
correctivas. | CONTROL
DE
MONITOREOQ
Y MEDICION
X
Establecer
medidas
comectivas
cuandoel
monitoreo
ndique que
hay desvioen
un limite
establecido.
(Existeuna | ISO
documentaci | 22000;2018
on al dia 42 X
sobre los Requisitos de
Procesosy la
movimientos | docuwmentadgon
de la
empresa?

V. ANALISIS DE CONTEXTO DE CUESTIONES INTERNAS Y
EXTERNAS DE LA ORGANIZACION

Fuente: Autoria propia.

A. Cuestiones internas: Con respecto a las cuestiones
internas, la empresa esta conformada por el presidente,
director financiero y administrativo, asistente de logistica,
recursos humanos, tesoreria, asistente administrativo,
supervisor cosecha y pos-cosecha, supervisor asistencia

técnica, supervisor manejo integrado de cultivo, contratistas y
empleados de la finca; Estipulado por la normatividad ISO
9001:2015 e 1SO 20000:2018 la cual rige con todo lo que se
debe hacer en las cuestiones de inocuidad alimentaria, la
empresa se encarga de produccién , internamente los
trabajadores de esta empresa deben cumplir con el desarrollo y
manejo de protocolos que se den desde la gerencia y tomando
en cuenta la normatividad ya nombrada, de manera que se
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cumple con lo estipulado dentro de la planta de produccién y
en cuanto a calidad, se tiene un objetivo que es producir frutos
frescos (citricos) ademas de todo esto, se cuenta con un
estricto uso de los protocolos para la obtencién de productos
de calidad.

Presidente
OCTAVIO ARBELAEZ
GIRALDO

Area Area
Administrativa Operativa
Y financiera

Revisora
Fiscal MAC
Consultores
¥ Auditores

P Asistencia integradode

Técnica
coszcha

Planta de Cuadrilla Labores
Process Guadafia culturales

Asistente
Logistica

Recursos || Lo Asistente
Humanos esorena

Aplicacién Cuadrilla  |—{
Fitosanitaria Guadafias

Basculala
Julia

Recolectores

¥
Citricos, podadores

gascula
Paraguay

Monitoreo
de cultivos

Administradores

Taller

Administrador Apicultor

Empleados fincas: Contratista
4 Tractoristas fincas:

1Mecinico 4Citricos

7 Administradores 1Banano
2 Recolectores 1Pifa

1 Apicultor 1Potreros

Organigrama

VI. ANALISIS DE LAS 6 M’S: EMPRESA HACIENDA RIOBAMBA
SAS.

A través de esta matriz se determinan los métodos de
trabajo, materia prima, medicion, tipos de maquinaria, de
trabajadores y sectores que hay dentro de la organizacion, esto
puede asegurar que la empresa esté mas organizada Yy
brindando productos de calidad e inocuos a la comunidad.
(Ver tabla 3)
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HACIENDA RTOEAMEA 545

Mano deobra | Administrativa: 11
Oparativa: 38
Contratistas: 54

Externos:102

Maguinaria 4 tractoras

10 ramolquas

1 MMotoniveladom

1 Volgusta

Iturbos

1 taller de mantenimisato
Planta d= procase

1 maquina d= szlsccion v lavado defrnta
Plantas zléctricas dz raspaldo

Metodos de For obralabor

trabajo Por contrato
Medicion Basculas dz pezaje camionams
Proveacciones dacosacha

Procasods calidad enplartads oo das

Citricos =n frzseo

Flanta d= compostajzpam prepamcion d= fartilizantas

wambisntal qus sarespeta v 52 cumpls

Materia

Prima

Medio Es importants seramigablas conz] madio ambiantz, tenar plantas
ambiente, de compostajev rawtilizar los rasiduos orgmicos quapuzdan
contribuir al enriquecimisnto d= lo s suelos productive s dantro de

la emprasa racordando quesastatisnauna raspon sabilidad social

Tabla 3.

VII. MATRIZ DE VESTER

En la matriz de Vester se determinan los puntos criticos y de
control para la determinacién de peligros con tal de lograr un

producto inocuo. (Ver tabla4,5,6y 7)

Empresa Hacienda Riobamba. Puntos criticos.

1.| Falta de mano de obra calificada para labor de

recoleccion.

2.| Mejoras en la maquina clasificadora de naranja

3.| Refuerzo de puntos de entradas v salidas de la
fruta

4.| Hermetismo de la planta — contaminacidn

cruzada

3.| Elementos de proteccidn adecuados

6.| Ampliacién de porcentajes en los monitoreos de

plagas|

T.| Verificar el sistema de desinfeccion de la fruta

Tabla 4

PROBLEMAS
1 2 3 4 5 6 7|Total
1 0 1 1 2 1 1 6|
2 1 3 1 1 1 0] 7
3 2 1 1 0] 0 0 4
4 2 1 2 1 3 0 9
5 0 2 2 1 1 2 8
6 1 1 0 1 1 1 5
7 1 1 1 1 2 2 8
Total Pasivo| 7 6 9| 6 7| 8 4
Tabla b

Total activos total pasivos

Problema 1 3 7

Problema 2

Problema 3

Problema 4

Problema 5

Problema &

Problema 7

| oo v b [~
Bl |e e o

Promedio

Tabla 6

Tabla 7

~d

o,
=4
=]

# PROBLEMAS
|

A

i
Total activos

VIII. ANALISIS Y CONTEXTO DE LA ORGANIZACION QUE
INCLUYA EL ANALISIS PESTEL Y LA MATRIZ DE LAS 6M’S.

A. Analisis de Pestel.

e Politico: Una politica que prematuramente

desincentive la actividad agricola y promueva el
crecimiento urbano puede acarrear efectos
irreversibles en la economia y la sociedad, y
también puede ser costosa. A la luz de estas
consideraciones es importante que la politica
econdmica de los paises considere cuidadosamente
el papel de la agricultura en el desarrollo nacional
y elabore las medidas apropiadas. (Beyer, M.)

e Econdmico: Segun la FAO, el fuerte efecto del

crecimiento agricola sobre el de toda la economia
surgen de las estructuras del ingreso y del consumo
en las zonas rurales: 1) dado que la poblacion rural
es en promedio mas pobre que la urbana, su
propensidn a gastar los ingresos adicionales, en
lugar de ahorrarlos, es mas elevada, y 2) la
composicion de sus gastos da proporcionalmente
mayor peso a los bienes nacionales que a los
importados, a diferencia del comportamiento de los
consumidores urbanos. Estos hechos son la base
del alto efecto multiplicador sobre el ingreso
global como consecuencia de aumentos de los
ingresos agricolas y rurales, detectado en muchos
paises. En Colombia, de los méas de 8,6 millones de
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hectéreas dedicadas a la produccion agricola casi

e Ecoldgico: afiadido a la crisis ambiental a nivel

mundial, la citricultura en general también esta
atravesando un momento complicado. En este
sentido, el cultivo ecoldgico de citricos se ha
convertido en una opcion viable para los
productores, pues ofrece una posibilidad de

IX. CLASIFICACION DE LOS STAKEHOLDERS Y SU ANALISIS

100.000 corresponden a cultivos de citricos. (cuaDRO)
) Partes Expectativas y/o Requisitos del

. Socmc_ultural. En g_eneral, y o es un secreto para ) interesadas necesidades . o seatiin
nadie, las poblaciones campesinas/rurales, son mas
pobres y sufren mas y la monopolizacion de los integrado.
cultivos han afectado directamente esta poblacién. Clientes Atencion pertinente | Calibracion de
A pesar de_ que la cosecha d_e nara_mja ha perglido al cliente, maquinaria pesada
importancia en el mundo, sigue siendo la més )
importante de todos los citricos en Colombia y su brindando anualmente.
crecimiento va en linea con la tendencia citricola productos inocuos
Tundizl- o0 de citri . de la mejor calidad.

a produccion de citricos se concentra en unas - - _ —
pocgs variedades con alta demanda en el mercado, fEE R Cviencion del Capacitacion sobre
aspecto que se relaciona con el desconocimiento de producte con mangjo integrado
la existencia de otras variedades, asi como la falta requerimientos de | de plagas (MIP) v
de_ incentivos de Io_s productore_s para cultivar y BPAporpartede | BPA en cuantoala
utilizar nuevas variedades. (Rojas, 2014)
los agricultores. produccion de la

e Tecnoldgico: La produccion de citricos en Colombia fruta.
no muestra grandes avances tecnoldgicos, los Asociaciones Toideales tenera | Capacitacionss
métodos de produccidn utilizados son bastante . o
tradicionales y los costos asociados son S disposicion oportunas para los
relativamente altos debido a la alta utilizacién de personal altamente | productores sobre
mano de obra y los bajos costos asociados a la capacitado, para asi | el MIP y &l MIE en
implementacion de estos procesos, eficiencia . -

L - obtener los mejores | los cultivos da

tecnologica, entre otros factores. De esta manera, i
podemos afirmar que dentro de la empresa productos desdela | citricos.
Hacienda Riobamba SAS, se utilizan tecnologias produccién
como, sistema agrowin, dropbox, Geocampo, primaria
vigilancia, alarmas.

X. APLICACION DEL cIcLO PHVA AL PROCESO DE
INTEGRACION DE SISTEMAS DE GESTION.

- Planear: La Hacienda Riobamba tiene como objetivo
principal producir frutas y jugos frescos y de la
mejor calidad, Ilevando a cabo la normatividad 1SO
22000:2018 e 1SO 9001:2015, las cuales ayudan a
conseguir la inocuidad del alimento y requisitos del
cliente de la empresa.

diferenciacién de la produccién y hace que haya
una mejora en la explotacion de las frutas, esto de
acuerdo a multiples estudios (Vargas, Rivas, &
Rodriguez, 2016).

e Legal: Para toda constitucion de empresa de
cualquier tipo, indudablemente es fundamental el
establecimiento dentro de los marcos legales, de
este modo, tenemos que la empresa Hacienda
Riobamba SAS, cuenta con certificacion por BPA,
por BPM y el desarrollo de Puntos Criticos de
Control o PCC. En cuanto a licencias, legislacion
laboral, sanitaria, cumplimiento de protocolos de
bioseguridad, entre otros, la empresa cumple con
los requerimientos agentes del pais.

- Hacer: Se deben llevar a cabo todos los protocolos de
bioseguridad, de BPM, el plan de puntos criticos de
control, también es importante llevar a cabo
capacitaciones para los trabajadores, mantener
actualizados los registros de control, entre otros, ya
que de esto depende el ofrecer productos de calidad
al publico.

- Verificar: En la Hacienda Riobamba se deben realizar
seguimiento a los procesos realizados dentro de la
organizacion, como control de temperaturas,
almacenamiento del producto, con el fin de brindar
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productos de calidad a los clientes y consumidores.

- Actuar: Las acciones para mejorar deben establecerse
con tiempo y, como en todo proceso, pueden
estarse realizando mal y esto puede afectar los
productos y resultados finales, entonces es
importante tomar medidas respectivas al tema, ya
sean capacitaciones, revisar registros, actualizarlos,
revisar la informacion documentada con el fin de
operar con las medidas de bioseguridad.

XI. PLAN OPERACIONAL Y DE CONTROL (CUADRO 2)

HACIENDA RIOBAMBA SAS

ALMACENAMIEN
TOS pcc
AL SIS DELA AT
“‘“:‘:m‘(;“; Lol LA EMPRESA HACIENDA RIOBAMBA SAS
= 2 R TIENE COMO OBJETIVO GARANIZAR LA
g CALIDAD Y LA INOCUIDAD DE SUS
5 v PRODUCTOS OFERTADOS, POR ELLO, SE
| RESIDUOS S0L1DOS (Pcc) LLEVA A CABO UN PROCESO ANTES DE
y LLEVAR LA MAERIA PRIMA A LA PLANTA DE
2 . - PROCESAMIENTO YA QUE LO ESTIPULADO
POR LA EMPRESA DEBE SER SOMETIDO A
UN ANALISIS SENSORIAL, PUES DE ESTA
5 X MANERA SE :49: SI LAS FRUTAS SON DE
/ 5 VENA CALIDAD.
| TEMPERATURA (Pcc) —

Plan eperacional y de control

PPRS: BEPFM, BPA, PCC.
Trazabilidad: haterias primas,
distribucion v comercializacion
dala fruta.

Aniliziz de peligros:
Almacenamisnto, temparatiras.
Preparacion de respuestas de
emergencia: Comunicacion,
capacitacion, svaluacion v
revision.

Plan de peligros: Llsvar acabo
de mansra corracta los procssos
da almacenamisnto, control da
calidad v de temparatura.
Validacion de medidaz de
control: Tzner informacion

documsentada al dia.

Hacer:

El sistama da gastion da la
smpresa Hacisnda Riobamba
SAS, sebasaen tomarlo qua
sonmedidas de control sn todo
lo que raspacta a puntos basicos
del proceso come control da
madidas, control da
almacsnamisnto, control d=
humedad, control de calidad,

antra otros.

 EmpaauE (cc)

XI11l. SisTEMA HACCP DONDE SE DETERMINAN PELIGROS Y
PUNTOS CRITICOS

Sistema HACCP: En este sistema se determinan las fases y
peligros donde puede verse expuesto el producto a procesar,
aqui también se pueden determinar procedimientos de
vigilancia, registros, etc. Para asegurar la terminacion del
producto para el cliente y sin que el producto se vea mal, se
realizan estimaciones de la cosecha, buscando asi un plan de
lo que se puede vender cada afio sin impactar en las ventas
futuras del producto que no se lograra. Y para que sea un
producto fresco, se almacena para mantener la calidad. (Ver
tabla 8)

[TSOJ00I:I015

TS0 2I000:1018 HACCF

Verificar:

Las actividades da verificacion
que s llevan acabo dentro dzla
oreanizacion serealizan tenisndo
an cueanta los procasos da
almacanamisnto v madidas da
calidad.

Actuar:

La actualizacion dz los FFRES s2
debsz llavara cabo 2n cada
proceso, debido a qua da astos
pasos depands la calidad
inocuidad dal producto.

XIl. PROCESO PRODUCTIVO PLAN DE CONTROLES

SiSTEMA HACPP (VER MAPA CONCEPTUAL)

Sistema de gestion de
Calidad.

Sistema de Gestion de

seguridad slimentariz.

Principio I

Documentacién v registros.

Flansacion basadaen

riesgos v opormunidades

Flaneacion basadaen

riesgos ¥ oportunidades.

Principio 1

Enumeracion de todos les
posibles riesgos relacionados
con cada fase, gjecucion de
andlisis de peligros v estudio
de las medidas de control de
los peligros previamente

identificados)

Numeral8.2

Requisitos para productos

Numeral§.2

Programas Prerrequisito:

Principio v ¥

Elzboracion de un diagrama de

¥ servicios PFR) flujo.
Numeral9.2 Numeral%.2 Principio 6
Anditoria intema Auditoria mtema Establecimiento de

procedimientos que confirmen
que &l sistemz HACCP

funciona d= manera sficaz.

El sistema HAACP es en el cual se obtienen los peligros a
los que puede estar expuesto el producto, a través de este
sistema se tienen en cuenta los controles de calidad,
almacenamiento, distribucion y temperaturas.



16.234.40, 1.1115.188.372, 1.059.606.537 7

XIV. ESQUEMA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

En el esquema de inocuidad alimentaria de la Hacienda
Riobamba SAS, se determina el proceso que se lleva a cabo
después de que inicia el proceso, hasta lo que vendria siendo
el producto final, en el siguiente esquema se evidencia el
ingreso de la materia prima, su paso por la planta de
produccidn, el proceso de almacenamiento y por ultimo el
proceso de distribucion.

A. Materia Prima:

C. Almacenamiento

D. Planta de compostaje

e Planta de proceso con capacidad de 230 toneladas

e Maéquina procesadora capacidad 4.5 toneladas/hora

¢ Planta de abonos organicos con capacidad de 500
toneladas

e 650 hectéareas sembradas de citricos, con una
produccion anual de 6000 toneladas de naranja.

XV. PLAN DE BIOSEGURIDAD QUE SE LLEVA ACABOEN LA
EMPRESA

En este protocolo se aplican lo que son actividades y
estrategias implementadas por la organizacion para garantizar
la seguridad y salud de todos los empleados, aqui se incluye lo
que es el correcto lavado de manos, uso de elementos de
bioseguridad como mascarilla facial, gafas, guantas (en caso
de ser requeridos), también la desinfeccién de areas de trabajo,
distanciamiento social y los demas requisitos de cumplimiento
obligatorio que se contemplan en la normatividad nacional
vigente. (Resolucién 223 de 2021 para la actividad comercial
especifica.)

XVI. ESQUEMA DE BIOSEGURIDAD

Teniendo en cuenta las exigencias del Ministerio de Salud a
partir de la resolucién 675 del 24 de abril de 2020, en la
empresa HACIENDA RIOBAMBA SAS, se implementd a

RECOMENDACIONES GENERALES DE PREVENCION
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partir del afio 2020 el protocolo de las précticas de higiene,

saneamiento y desinfeccidn, asi como la higiene personal de

los operarios son fundamentales para asegurar la inocuidad de

los alimentos.

XVII. GESTION DE RECURSOS Y OPERACION: SE BASA EN LAS
NECESIDADES QUE REQUIERE LA EMPRESA

Los recursos se planifican de acuerdo a la proyeccion de la
cosecha anual, para ello se realiza un planificador de labores y
de acuerdo a los costos de cada afio, se elabora un presupuesto
estimado para el afio siguiente, con base en este presupuesto,
se realizan las labores de campo y se proyecta las ventas para
la planta la produccion, tomando como estimativo las ventas
de frutos frescos del afio anterior.

XVIII. PLANO DE ACCESO A LA EMPRESA

XIX. VERIFICACION DE PROGRAMAS PRERREQUISITO Y
FORMULACION DEL PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDARIZADO — (POE)

Los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Sanitizacion (POES), describen las actividades de saneamiento
que se aplican antes, durante y después de la fabricacién del
producto.

La empresa HACIENDA RIOBAMBA S.AS, se
compromete con la proteccién y promocion de la salud de los
trabajadores, procurando su integridad fisica mediante el
control de los riesgos, el mejoramiento continuo de los
procesos y la proteccion del medio ambiente. Todos los
niveles de direccién asumen la responsabilidad de promover
un ambiente de trabajo sano y seguro, cumpliendo los
requisitos legales aplicables, vinculando a las partes
interesadas en el Sistema de Gestiéon de la Seguridad y la
Salud en el trabajo y destinando los recursos humanos, fisicos

y financieros necesarios para la gestion de la salud y la
seguridad.

Los programas desarrollados en la empresa HACIENDA

RIOBAMBA S.A.S, estardn orientados al fomento de una
cultura preventiva y del auto cuidado, a la intervencion de las
condiciones de trabajo que puedan causar accidentes o
enfermedades laborales, al control del ausentismo y a la
preparacion para emergencias.
Todos los empleados, contratistas y temporales la empresa
HACIENDA RIOBAMBA S.A.S, tendran la responsabilidad
de cumplir con las normas y procedimientos de seguridad, con
el fin de realizar un trabajo seguro y productivo, igualmente
seran responsables de notificar oportunamente todas aquellas
condiciones que puedan generar consecuencias Yy
contingencias para los empleados y la organizacién.

XX. RECOMENDACIONES

- +Los procedimientos de limpieza deben desarrollarse
primero limpiando y luego desinfectando. Nunca limpie y
desinfecte el equipo en direccién contraria al mismo
procedimiento que el procedimiento, se recomienda usar
siempre ropa adecuada para las operaciones de limpieza y
desinfeccion (botas de goma antideslizantes, overoles, gorro,
casco, guantes si es necesario).

- «Ademas, muchas actividades que conducen a la
inocuidad de los alimentos se llevan a cabo pero no estan
completamente organizadas en una sola organizacion, lo que
conduce a un sistema integrado de gestion de la calidad y la
inocuidad de los alimentos, y programas HACCP y BPM; se
recomienda su implementacion. El sistema permite el
desarrollo de medidas correctivas y un seguimiento adecuado.
- *En general, se recomienda tener un cultivo diverso
en cuanto a especies y variedades. Asi, si la produccién de una
variedad falla por la accion de ciertos factores (principalmente
el clima), esto se compensa con la produccién de otras
variedades.

LINK DEL VIDEO

https://youtu.be/I5wLD5qENKko
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