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IDENTIFICACION
DE LA ORGANIZACION

La empresa Tostadas toston.es, esta
ciudad de Cal,

departamento del Valle del Cauca, donde

ubicada en la

realizan el proceso de fritura de
comestibles que distribuyen en
supermercados 'y al detal. Para su
operacion cuenta con el personal
necesario, pero segun la demanda vincula
mas operarios. Posee equipos sencillos
pero adecuados para cubrir la demanda de
producto que se elabora y vende a diario.
Se encuentra registrada ante la DIAN con
el codigo CITU 1089 “elaboracion de otros
productos alimenticios n.p.c.”; ocupan a
siete personas entre un pelador, un
fritador, 2 empacadoras (2 turnos 2 en la
mafana y dos en la tarde), 1 distribuidor
en moto, 1 asistente (esposa del duefio) y el
duenio (representante legal). En su proceso
recibe insumos de vegetales y recortes de
cerdo para chicharrén; se pelan y lavan los
materiales, pasan a fritado, luego se
expanden en mesas para el empacado. Se
realiza la venta del lote diariamente y no

queda excedente.

ALCANCE

Las herramientas disenadas para evaluar
el nivel de cumplimiento del Sistema de
Gestion de la Inocuidad de Alimentos —
SGIA se aplicara a los procesos de
elaboracion de los productos frituras
comestibles tipo “snack”, abordando con
detalle los procedimientos ajustados a los
PPR  sobre
inspecciones de estos, elaboracién de

recepcion de  insumos,
productos, control de plagas, suministro
de servicios publicos, abastecimiento de
agua entre otros y en sus instalaciones
ubicadas en la ciudad de Cali, asi mismo,
se garantizara la satisfaccion del cliente
por medio de la elaboracién de productos
de calidad.

Figura 1. Paquete de tostadas precocidas de Tostadas y
Toston.es

Fuente, Elaboracion propia.,2023.
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DIAGNOSTICO DE LA ORGANIZACION

Tabla 1. Lista de chequeo aplicada a la empresa Tostadas toston.es

IS0 9001:2015

150 22000:2018

Requisito Confor. Hallazgo
SN
CRITERIO
4.4 Sistema de gestion de la calidad y 4.4 Sistema de administracion de
SUS Procesos inocuidad de alimentos
Se tiene definido el alcance del X |Se evidencia que la empresa no tiene definido
SGIA el alcance de SGIA.
Se especifica los productos o La empresa no especifica los productos o
catcgoria de productos, los catcgoria de productos, los procesos v lugares
procesos y lugares de produccion de produccion cubiertos por el SGIA
cubiertos por el SGIA
X
8.2 Se identifican e implementan| Se evidencia que no se implementan los PPR
los PPR. asociados para controlar de acuerdo con lo establecido en la norma
los procesos v posibles peligros 1S022000:20118 numeral 8.2
relacionados con la inocuidad de
los alimentos para asegurarse que
no daiien ¢l producto
X
5.2.2 La organizacion comunica Se evidencia que la empresa no comunica el
a todo nivel la informacion desarrollo v actualizacion del SGIA a través de
concerniente al desarrollo, la la organizacion, de acuerdo con lo establecido
implementacion y la por la norma [S022000:2018 numeral 5.2.2.
actualizacion del SGIA X
9 La organizacion evalia el De acuerdo con la norma ISO22000:2018
SGIA numeral 9 evaluaciones de desempeiio, se
cvidencia que la empresa no evalia el SGIA no
haciendo seguimiento, medicion, analisis y
evaluacion, ni las auditoria internas.
X
7.1.5 Se tiene control sobre Se evidencia que la empresa no determina los
procesos contratados requisitos asociados a los procesos contratados
externamente que aseguren estin externamente conforme competencia necesaria
conforme al SGIA que incluyen los proveedores externos que
X [puede afectar el desempeiio de la efectividad
del SGIA. De acuerdo con lo establecido por la
norma [SO22000:2018 numeral
7.1.5 elementos del sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos desarrollados
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exfernamente,

7.5 Tiene la empresa documentos
como registros, procedimientos
documentados o declaraciones
documentadas para desarrollo y
control de las actividades diarias

La organizacion no cuenta con procedimientos
v registros documentados que ayudan al control
v el desarrollo de las actividades diarias de la
organizacion acorde a la norma [SO
22000:2018 numeral 7.5 informacion
documentada

; Tiene la empresa
procedimientos documentados vy
registros requeridos por la
norma?’

Se evidencia que la empresa no tiene
procedimientos y registros requeridos por la
norma [S022000:2018 numeral 7.5
informacion documentada.

6.3 Se asegura que los cambios
propuestos se revisan para

determinar sus efectos sobre la
inocuidad de los alimentos y su

La empresa no asegura que los cambios
propuestos se revisan para determinar los
efectos sobre la inocuidad de los alimentos v su
impacto sobre el sistema de acuerdo con lo

impacto sobre ¢l sistema X [|establecido por la norma ISO22000:2018

numeral 6.3 planeacion de los cambios.

7.5.3 Se tiene un procedimiento La empresa no cuenta con un programa de
documentado (o cualquier control de informacion documentada de
procedimiento asi no esté acuerdo con la norma [SO22000:2018 numeral
documentado) para control de 753
documentos X
; Dentro del procedimiento se De acuerdo con la norma [SO22000:2018
incluye, se aprueban los numeral
documentos antes de su emision? X
; Comao? 7.5.2 creacion y actualizacion se evidencia que

dentro del procedimiento no se incluye que se
aprueba los documentos antes de su emision

7.5.2 ; Dentro del procedimiento De acuerdo con la norma [5022000:2018
se incluye, los cambios vy las numeral 7.5.2 creacion y actualizacion se
revisiones en los documentos evidencia que dentro del procedimiento no se
actuales estan identificados? incluye los cambios v las revisiones en los

X |[documentos antes de su emision

7.5.3 ; Dentro del procedimiento De acuerdo a la norma [SO22000:2018 numeral
se incluye o se aseguran de que 7.5.3 control documental se evidencia que
las versiones adecuadas estan dentro del procedimiento no se incluye que se
disponibles en el punto de uso? aseguran las versiones adecuadas estan

X |disponibles en el punto de uso.
5. Liderazgo

5.2 Politica

5.2.1 Establecimiento de la
politica de inocuidad de los
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5.2 La organizacion se cnmuni-::l
a través de toda la caden

alimentaria, relativa a temas de
inocuidad relacionados con sus

De acuerdo con la norma ISO22000:2018
numeral 5.2.1 establecimiento de la politica de
la inocuidad de los alimentos, se evidencia que
no esta implementada por lo que no se incluye el

productos X [compromiso con los requerimientos de
inocuidad alimentaria durante toda la cadena
productiva hasta llegar al cliente final
Se evidencia el compromiso de Se evidencia que dentro de la empresa |
la direccion en el desarrollo direccion no  tiene  compromiso frente  al
implementacion del SGIA X |desarrollo e implementacion del SGIA
La inocuidad de los alimentos es Se evidencia que la inocwidad de los alimento
apoyada por los objetivos dell es apoyada por los objetivos del negocio. D
negocio acucrdo con lo establecido por la norma
1S022000:2018 numeral 5.1
X
La alta direccion comunica a laj Se evidencia que la direccion de la empresal
orgamizacion la importancia de comunica a la organizacion la importancia de
cumplir los requisitos legales,[X cumplir los requisitos legales, reglamentarios
reglamentarios y del cliente en| del cliente en cuanto a la inocuidad de los
cuanto a la inocuidad de los alimentos, de acuerdo con lo establecido por lal
alimentos norma [SO22000:2018 numeral 5
Esta establecida la politica de X [Se evidencia que no esti establecida la political
inocuidad de alimentos de inocuidad de los alimentos
9.3 Se llevan a cabo revisiones Se evidencia que se llevan a cabo revisiones por
por la direccion parte de la direccion de acuerdo con los|
establecidos por la norma I1S022000:2018
numeral 5.3 roles. responsabilidades v
X autoridades en la organizacion.
Se aseguran la disponibilidad de Se evidencia que la organizacion asegura que |
los recursos para ell disponibilidad de los recursos para eelli
mantenimiento del SGIA mantenimiento para el SGIA esté disponible de
acuerdo con lo establecido por la normal
X 15022000:2018 numeral 6.2.2
La alta direccion ha definmido, Se evidencia que la direccidn no tiene defimda,
documentado y comunicado las| documentada vy comunicada la politica de
politicas de  inocuidad de inocuidad de alimentos de la organizacion, de
alimentos de la organizacion acuerdo con la norma [SO22000:2018 numeral
X|5.2. politica.

La politica es apropiada para |
funcion que cumple |
organizacion dentro de la caden:
alimentaria

Se evidencia que la organizacion no cuenta con
una politica apropiada para la funcion que
cumple la organizacion dentro de la cadena

alimentaria de acuerdo con lo establecido en la
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Xlnorma ISO22000:2018 numeral 5.2.1. No hay
politica
La politica es conforme con los Se evidencia que la organizacion no cuenta con
requisitos legales, reglamentarios una politica apropiada para la funcion que
v del cliente sobre la inocuidad| Xlcumple la organizacion
de alimentos
La politica se comunica, Se evidencia que la organizacion no cuenta con
implementa y mantiene en todos una politica apropiada para la funcion que
los niveles de la organizacion Xlcumple la organizacion
La politica se revisa para sul X|Se evidencia que la organizaciéon no cuenta con
continua adecuacion una politica apropiada para la funcion que
cumple la organizacion
La politica es respaldada por X|Se evidencia que la organizacion no cuenta con
objetivos medibles una politica apropiada para la funciéon que
cumple la organizacion
La politica incluye la X|Se evidencia que la organizacion no cuenta con
comunicacion de manera d una politica apropiada para la funcion que
adecuada cumple la organizacion
Se lleva a cabo la planiﬁuaciéni Se evidencia que la empresa no lleva a cabo la
del SGIA para cumplir con los! planificacion del SGIA para cumplir con los
requisitos de la norma y los requisitos v los objetivos de inocuidad, de
objetivos de inocuidad acuerdo con lo establecido en la norma
X{ISO22000:2018 numeral 6
Se mantiene la integridad dell Se evidencia que en la empresa no mantiene la
SGIA cuando se planifican ¢ integridad del SIGA cuando se planifican ¢
implementan cambios en éste implementan cambios, de acuerdo con lo
establecido por la norma 1S022000:2018
Xnumeral
6.3 planeacion de los cambios.
Estan definidas las Se evidencia que las responsabilidades v
responsabilidades vy autoridades autoridades no estin definidas y tampoco son
y son estas comunicadas dentro Xlcomunicadas dentro de SGIA de acuerdo con la
de SGIA norma [SO: 2200:2018 numeral 5.3
Se tiene identificado al personall Se evidencia identificado que el personal
designado con autoridad designado no cuenta con autoridad y
responsabilidad para iniciar responsabilidad para iniciar y registrar acciones
registrar acciones del SGIA del SGIA de acuerdo con la norma
X|I5022000:2018 numeral 3.3 roles,
responsabilidades vy autoridades en la
organizacion.
Esta designado un lider del| La organizacion no tiene designado un lider del
equipo de inocuidad equipo de inocuidad de acuerdo con la norma
X
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Cumplimiento medio, no hay equipo definido

CRITERIO

8. Operacion 8. Operacion

S¢ desarrollan v planifican los) Se evidencia que se desarrolla y planifica los

procesos  necesarios  para  lal procesos necesarios para la realizacion de

realizacion de productos inocuos productos, de acuerdo con la norma
[SO22000:2018 numeral 8.1 planeacion vy
control operacional.

Se tienen implementados los Se evidencia la no implementacion de los PPR

PPR para ayudar a controlar | para controlar la probabilidad de introducir

probabilidad  de introducir X [peligros para la inocuidad de los alimentos a

peligros para la inocuidad de los traveés del ambiente de trabajo de acuerdo con

alimentos a través del ambiente la norma [ISO22000:2018 numeral 8.2
programas prerrequisitos PPR.

de trabajo

Se  tienen implementados los La organizacion no tiene implementados los

PPR para ayudar a controlar laj PPR para ayudar a conftrolar la contaminacion

contaminacion X |guimica, fisica o biologica de los productos,
incluyendo la contaminacion cruzada de

quimica, fisica o biologica de los acuerdo con lo establecido por la norma

productos, incluyendo L:l [S022000:2018 numeral

contaminacion  cruzada  entre

ellos 8.2.4 literal h. las medidas para prevenir la
contaminacion cruzada.

Se tienen implementados los Se identifican no implementados los PPR para

PPR para ayudar a controlar los ayudar a controlar los niveles de peligro

niveles de relacionado con la inocuidad de los alimentos
en el producto y en el ambiente de elaboracion

peligro  relacionado con 1 de acuerdo con lo establecido por la norma

inocuidad de los alimentos en e?l [S022000:2018 numeral

producto v en el ambiente de X

elaboracion 8.2 programas de prerrequisitos PPR.

Los PPR son apropiados a las Se evidencia que los PPR son apropiados a las

necesidades de la organizacion| necesidades de la organizacion en relacion con

cn relacion con la inocuidad de X |la inocuidad de los alimentos de acuerdo con la

los alimentos norma [S022000:2018 numeral 8.2.2 literal a.

Los PPR son apropiados al Se evidencia que los PPR son apropiados al

tamano v al tipo de operacion y a tamano v al tipo de operacion v la naturaleza de

la naturaleza de los productos X [los productos que se elaboran y 0 manipulan de

que se elaboran v/o manipulan acuerdo con la norma [S022000:2018 numeral

8.2.2 literal b.

8.2 Requisitos para productos vy

8.2 Programa de prerrequisitos (PPR)
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servicios

El agua utilizada en la empres:
es potable y existe control diaric
del cloro residual vy se llevan
regisiros.

X

Se evidencian los andlisis fisicoquimicos del
agua vy micro biologicos sobre el manejo del
agua.

Informa que se realiza, pero no se cuenta con
registro cumplimiento parcial

El suministro de agua v su

presion es adecuado para todas
las operaciones

X

Se evidencia suficiente capacidad de agua dado
que

se cuenta con acceso al acueducto de forma
permanente

Se¢ dispone de sistema sanitario]
adecuado para la recoleccion,
tratamicnto v disposicion  de
aguas residuales.

X

Se evidencia un sistema sanitario adecuado
para la recoleccion y tratamiento y disposicion
de las aguas residuales.

Representa riesgos de
contaminacion para los
productos o para las superficies|
por residuos liquidos en contacto
con estos

Se evidencian que la empresa cuenta con un
sistema de recoleccion de residuos liquidos
evitando que estos entren en contacto con los
productos,

Existen programas v
procedimientos sobre el manejo
v disposicion de los residuos
solidos

Se evidencia que no existe un procedimiento de
manejo y disposicion de residuos solidos, ya
que no se le hace seguimiento, y se observaron
residuos  solidos dispuestos en lugares no
apropiados.

Existen suficientes v adecuados
recipientes para la recoleccion de|
residuos solidos o basuras.

X

A pesar de que se cuenta con los recipientes
adecuados para la recoleccion de residuos
solidos estos no estan siendo utilizados de la
manera correcta.

Son removidas las basuras con lal
frecuencia necesaria para evitar
weneracion de olores o molestias)
sanitarias dentro de la empresa.

Se evidencia que el camion recolector de
basuras pasa cada 8 dias recolectando las
basuras.

Existe programas de control de
roedores

Se evidencia que no hay procedimiento de
control de roedores donde se especifique la
instalacion de trampas alrededor de dreas de
elaboracion del producto.

Existe programa V|
procedimientos especificos paral
el establecimiento, limpieza v

desinfeccion de las diferentes

No se evidencian los procedimientos y registros
donde se especifica la limpieza v desinfeccion
de las diferentes areas de la empresa, sus
equipos ¥y  herramientas  superficies vy
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arecas de la planta, equipos,
superficies y manipuladores.

manipuladores.

Se tienen claramente definidos
los productos utilizados: fichas
técnicas, concentraciones,

empleo v periodicidad de la

limpieza v desinfeccion

Se evidencian las fichas técnicas de los
productos utilizados para la desinfeccion de
herramientas y areas utilizadas.

La planta cuenta con servicios X

sanitarios en buen estado, en
funcionamiento (lavamanos, inodoros),
dotados con los elementos para la
higiene personal (jabon desinfectante,
toallas desechables o secador eléctrico,
papel higiénico, caneca con tapa, etc.) y
se encuentran limpios.

Durante el recorrido se observéd que la empresa
cuenta con suficientes baterias de bafios dotados
con los elementos necesarios para la higiene del
personal.

Existen vistieres en niamero suficiente,
scparados por género, ventilados, en
buen estado, alejados del drea de
proceso, dotados de  casilleros
individuales, wventilados, en buen
estado, de tamafio adecuado ¥y
destinados exclusivamente para su
proposito.

Se evidencia que la empresa no cuenta con
suficientes visticres scparados por géncro vy
estin en buenas condiciones para el uso de sus
colaboradores.

Son apropiados los avisos alusivos a la
necesidad de lavarse las manos después
de ir al bafio o de cualquier cambio de
actividad y a practicas

higiénicas

XX No se evidencia los procedimientos y registros

ademas de los pictogramas que deben estar
ubicados en las diferentes zonas donde se
deben lavar las manos.

Se realiza control y reconocimiento
médico a manipuladores vy operarios,
por lo menos 1 vez al afio v cuando se
considere  necesario por razones
clinicas v epidemiologicas.

Se evidencia que la empresa no cuenta con un
programa donde se les realiza un examen
médico a los colaboradores una vez al afio
donde se avalua la aptitud para manipular
alimentos.

Fuente: Elaboracion propia.
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Contexto de la Organizacion

La empresa Tostadas toston.es, esta
ubicada en la ciudad de Cali,
departamento del Valle del Cauca,
donde realizan el proceso de fritura
de comestibles que distribuyen en
supermercados y al detal. Para su
operacién cuenta con el personal
necesario, pero segun la demanda
vincula mas operarios. Posee equipos
sencillos pero adecuados para cubrir
la demanda de producto que se
elabora y vende a diario.

Figura 2. Receta.

<5

Fuente: Espectador, E. (2021, 11 junio). [Figura]. Receta.

Se encuentra registrada ante la DIAN
con el codigo CITU 1089 “elaboracion
de otros productos alimenticios
n.p.c.”; ocupan a siete personas entre
un  pelador, un fritador, 2
empacadoras (2 turnos 2 en la
mafiana y dos en la tarde), 1
distribuidor en moto, 1 asistente
(esposa del duefio) y el dueno
(representante legal).

En su proceso recibe insumos de
vegetales y recortes de cerdo para
chicharrén; se pelan y lavan los
materiales, pasan a fritado, luego se
expanden en mesas para el empacado.
Se realiza la venta del lote diariamente
no queda excedente.

A continuacion en la siguiente pagina:
matriz PESTEL.
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MATRIZ PESTEL

Tabla 2. Matriz Pestel..

FACTOR DETALLE PLAZD
C|M |
l. Cambio de Sector microempresarial con incertidumbre X N
gobierno cierta inestabilidad ante cambio de gobierno
2
% 2. Politicas de Apovo al emprendimiento es de alta acogida X MP
P gobierno como poelitica de gobierno
1. Reforma Mayor carga impositiva v contributiva de los b N
tributaria CMPresarios
2. Costos de Algunos msumos esenciales seran gravados con | X MN
produccion en incremento en impuestos vy alza de precio
alza
g 3. Comercializacion En la ciudad de Cali se comercializa grandes X N
_g volimenes de este tipo de producto, incluso a
= MEenor precio
it 4. Inflacion Hay aumenio en el valor de insumaos utilizados X M
para labricar los productos, servicios v pago de
salarios
5. Capacidad de Incrementos en costo de vida hace que X N
compra de los consumidores supriman este tipo de compra
consumidores
- 1. Cambio hibitos | Reduccion en consumos por temas relacionados M N
.g E de consumo con hahitos v dietas bajas en carbohidratos
s E 2. Distrito turistico La afluencia de turistas fomenta la oportunidad | X MP
de apertura de mercados
2 1. Marketing digital | Inmersidn de la organizacion en ambientes X P
2 digitales que permite mayor visibilidad de la
w2 cmpresa
= 2. Canales de Establecimiento de comunicacion mediante X MP
E comunicacion medios digitales permifird acceder a ofro tipo de
consumidor direcio
1. Uso energético Potencial energético de la zona garantiza A MP
i suministro de energia cléctrica y a precios de
£ mercado
= 2. Suministro Hay oferta v calidad en el suministro de agua X MP
E hidrico
< 3. Disposicion de Frecuencia de recoleccion garantiza una X MP
desechos evacuacion oportuna y con eliciencia
- 1. Reglamentacion Fortalecera ¢l proyecto ajustes reglamentarios A MP
E" legal y sanitaria para lograr la certificacion

Fuente: Elaboracién propia; Bazado en: (Betancowr, 201 8; Licari, 2022; Ruiz, 2020; Savkin, 2020}

MNota: convenciones: ID Impacto O Corto M Mediano  L: Large MM Moy Negative Nz Negatve  P: Positive MP; Muy Positivo
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ANALISIS PESTEL DE LA EMPRESA TOSTADAS Y

TOSTON.ES
Politico: o
Cambio de Gobi Tecnologico:
ambio de Gobierno:
. . Adopcion del SGIA:
o Impacto  Positivo: La  dindmica

L . . « Impacto Positivo: La adopcién del
democratica puede abrir oportunidades . .
d dial R ¢ Sistema de Gestion Integrada de
ara acuerdos y dialogos que fomenten un ' .
p‘ Y 054 . Alimentos (SGIA) es una iniciativa
clima de confianza y respaldo a iniciativas ) L
clave para mejorar eficiencia y

calidad.

« Recomendacion: Continuar

empresariales.
« Riesgo Potencial: Cambios en politicas

ubernamentales podrian afectar sinergias ] i
8 P . g‘ impulsando la adopcion del SGIA en
y sectores especificos. Es esencial . ) .
. diferentes areas como estrategia
adaptarse a nuevas regulaciones y buscar
. central para el desarrollo
oportunidades dentro del nuevo marco )
. empresarial.
politico. . .
. Medioambiental:
Economico: ..
Innovacion en Productos:
Efectos a Corto Plazo: . . .
. « Impacto Positivo: La mmnovacion en
« Impacto Positivo: Los efectos a corto ) ,
i . productos de valor e interés
plazo tienden a favorecer el crecimiento y . )
) nutricional responde a la creciente
desarrollo empresarial. .
. demanda de consumidores
. Estrategia Recomendada: Presupuestar
) ) saludables.
durante ¢épocas de baja demanda para ..
) i « Recomendacion: Enfocarse en la
garantizar recursos financieros y ganar . ,
e . formulacion de estrategias que
visibilidad frente a asociaciones de ] o
. destaquen la calidad nutricional de
consumidores.
) los productos y respondan a las
Socio-cultural: ]
i o ) tendencias de consumo.
Oportunidades de Crecimiento Comercial: L eoal
egal:
. Impacto Positivo: Las condiciones socio- g . .
, L _ Adaptacion a Cambios Legales:
culturales de Cali, como la musica, el baile . . )
. . . « Riesgo Potencial: Cambios legales
y el clima calido, presentan oportunidades : i )
o - pueden impactar negativamente si no
para el crecimiento comercial.
., se adaptan adecuadamente.
« Recomendacion: Adaptar la oferta .
o . Estrategia Recomendada: Estar al
gastrondmica, destacando la pasa boca ] )
, . . tanto de cambios en regulaciones y
comestible, para satisfacer las preferencias ] o )
_ ajustar practicas empresariales para
locales y atraer a turistas. ) o
cumplir con los requisitos legales
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ANALISIS DE LAS 6 M'S DE LA EMPRESA TOSTADAS TOSTON.ES

Tabla 3. Analisis de las 6m’s de la empresa.

Mano de obra:

La empresa Tostadas tostdr. es cuenta con 35 trabajadores laborando de lunes a sibado en
tiempo completo, distribuidos por actividades asi: 1fritador. 1 pelador. 2 empacadores, 1
distribuidor, el representante legal v su asistente gue apowvan v supervisan el proceso
productivo; emn el proceso de empague se laboran dos turmos con personal gue posee
certificado de manipulacidon de alimentos v gue laboran en otras empresas_ por lo cual enn
la mafiana hav dos operarias v en la tarde otras dos; también se presenta la contratacion de
personal adicional para cubrir la demanda del producto cuando esto amerita .

Maguinaxia:

empresa Tostadas tostdn.es cuenta con un equipo sencillo compuesto por utensilios gque
tiemen la capacidad de cubrir la demanda del producto, v esta compuesto por una freidora
industrial . peladora eléctrica industrial, 2 selladoras de bolsas pldsticas. Los elementos de
trabajo v demas utensilios estdn buen estado pero no se cuenta con un prograrma de
mantenimiento o revisiones, pero si jormadas de limpieza profunda realizado dos weces por
sermara, bajo la responsabilidad del duefio.

Meétodos de trrabajo:

Los procedimientos de preparacion ejecutados en emipresa Tostadas tostdrn. es

no se desarrollan bajo criterios de procedimientos estandarizados sino gue corres ponden
mAas a procesos empiricos que se lograron a través de operaciones reiterativas pero mo
documentadas Se deriva la falta de indicadores v mediciones en las operaciones reali zadas,
como no se han establecido algiin tipo de Sistema de Amnadlisis de Peligros v Puntos
Criticos de Control w los PPE no estan documentados v otros no implem entados _

MNo poseen metodos internos para para wverificar la imocuidad de sus productos aungue a la
fecha no se han presentado casos de deveoluciones o de caducidad del producto.

Medicidon:

Mo serealiza calibracion de la temperatura de la freidora industrial como tampoco. al no
haberse establecido un protocolo de preparacion. se realizan las preparaciones con base a
especificaciones no estandarizadas.

Mo se tienen soportes o registros de la calidad de los insumos para la elaboracion de
productos, ademads en las actividades que se realizan para limpieza v desinfeccidn, la
dosificaciones utilizadas no estan verificadas.

Materias primas

Las materias primas, especialmente son hortalizas v tubérculos como plitane verde v papa
guata, adicionalmente se adiciona “proteina’™ con recortes de chicharron de cerdo, todo
esto elaborado en un proceso de fritura para lo cual se utiliza aceite de calidad: estos
insumos se compran a mavyoristas de abastecimientos v son entregados en el
establecimiento de produccion v comercializacidon a manera de domicilio o mediante
servicio de entrega.

Los productos recibidos o se evaliian. la aceptacion obedece a la experiencia v apariencia
de los propietarios v a la oferta de precios que puede presentarse.

Los productos no tienen etiguetado v no esta definido su origen v condicion de cultivo.

Medio ambien te:

Aungue en el sitio de preparacion ¥ comeercializacion nmo se evidencian wvariabl es
ambientales gque pudieran contribuir al detrimento de la inocuidad alimentaria, el sistema
puede estar presentando no conformidades en relacion a el manejo de humos v vapores
generados en la fritura wa que actualmente no se cuenta con un sistema de extraccion
adecunado a suficiente altura. por lo que se acumula alta temperatura en la zona de frituras._
Respecto al clima. la ciudad posee un clima promedio que oscila entre los 24 5C a 30°C,
lo gque hace posible almacenar a temperatura ambiente los productos preparados.




Tabla 3

Andlisis de las 6 Ms* de la empresa Tostadas toston.es

Mano de obra:

La empresa Tostadas tostdr. es cuenta con 35 trabajadores laborando de lunes a sibado en
tiempo completo, distribuidos por actividades asi: 1fritador. 1 pelador. 2 empacadores, 1
distribuidor, el representante legal v su asistente gue apowvan v supervisan el proceso
productivo; emn el proceso de empague se laboran dos turmos con personal gue posee
certificado de manipulacidon de alimentos v gue laboran en otras empresas_ por lo cual enn
la mafiana hav dos operarias v en la tarde otras dos; también se presenta la contratacion de
personal adicional para cubrir la demanda del producto cuando esto amerita .

Maguinaxia:

empresa Tostadas tostdn.es cuenta con un equipo sencillo compuesto por utensilios gque
tiemen la capacidad de cubrir la demanda del producto, v esta compuesto por una freidora
industrial . peladora eléctrica industrial, 2 selladoras de bolsas pldsticas. Los elementos de
trabajo v demas utensilios estdn buen estado pero no se cuenta con un prograrma de
mantenimiento o revisiones, pero si jormadas de limpieza profunda realizado dos weces por
sermara, bajo la responsabilidad del duefio.

Meétodos de trrabajo:

Los procedimientos de preparacion ejecutados en emipresa Tostadas tostdrn. es

no se desarrollan bajo criterios de procedimientos estandarizados sino gue corres ponden
mAas a procesos empiricos que se lograron a través de operaciones reiterativas pero mo
documentadas Se deriva la falta de indicadores v mediciones en las operaciones reali zadas,
como no se han establecido algiin tipo de Sistema de Amnidlisis de Peligros v Puntos
Criticos de Control w los PPE no estan documentados v otros no implem entados _

MNo poseen metodos internos para para wverificar la imocuidad de sus productos aungue a la
fecha no se han presentado casos de deveoluciones o de caducidad del producto.

Medicidon:

Mo serealiza calibracion de la temperatura de la freidora industrial como tampoco. al no
haberse establecido un protocolo de preparacion. se realizan las preparaciones con base a
especificaciones no estandarizadas.

Mo se tienen soportes o registros de la calidad de los insumos para la elaboracion de
productos, ademads en las actividades que se realizan para limpieza v desinfeccidn, la
dosificaciones utilizadas no estan verificadas.

Materias primas

guata, adicionalmente se adiciona “proteina’™ con recortes de chicharron de cerdo, todo
esto elaborado en un proceso de fritura para lo cual seutiliza aceite de calidad: estos
insumos se compran a mavyoristas de abastecimientos v son entregados en el
establecimiento de produccion v comercializacidon a manera de domicilio o mediante
servicio de entrega.

Los productos recibidos o se evaliian. la aceptacion obedece a la experiencia v apariencia
de los propietarios v a la oferta de precios que puede presentarse.

Los productos no tienen etiguetado v no esta definido su origen v condicion de cultivo.

Las materias primas, especialmente son hortalizas v tubérculos como plitane verde v papa

Medio ambien te:

Aungue en el sitio de preparacion ¥ comeercializacion nmo se evidencian wvariabl es
ambientales gque pudieran contribuir al detrimento de la inocuidad alimentaria, el sistema
puede estar presentando no conformidades en relacion a el manejo de humos v vapores
generados en la fritura wa que actualmente no se cuenta con un sistema de extraccion
adecunado a suficiente altura. por lo que se acumula alta temperatura en la zona de frituras._
Respecto al clima. la ciudad posee un clima promedio que oscila entre los 24 5C a 30°C,
lo gque hace posible almacenar a temperatura ambiente los productos preparados.

Fuente: Elaboracion propia; basados en: (Edraw, 2022; UNAD, 2022).
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IDENTIFICACION
STAKEHOLDERS:
Tabla 4 stakeholders
Mantener satisfechos: Administrar de cerca:
Clientes fidelizados Compradores mavoristas.
Organismos de control Empleados de tiempo completo.
Proveedores de insumos. Socios del provecto.

En Asociaciones de consumidores. Distribuidores autorizados

8| %

i Mmnimo esfuerzo: Mantener informados:
Proveedores Trabajadores temporales
minoristas. Proveedores ocasionales.
Medios de Asociaciones de consumidores

-5 comunicacién. Poblacién objetivo demercado.
=
Bajo Alto
Interé
s »

Fuante: Smchoqus, Mateus (TNAD, 2022) basado en: (Menddow, 2022).

Figura 3, papel stakeholders.

A

Fuente: Riveros, A. (2023, 5 octubre). [Figura]. El papel de los stakeholders en la cultura
empresarial. EALDE Business School. https://www.calde.es/stakeholders-cultura-
empresarial/

k.
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NECESIDADES Y EXPECTATIVAS DE LOS STAKE HOLDERS PARA EL

SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

Tabla 5 Necesidades y expectativas de los stake holders para el Sistema Integrado de Gestion

valores nutricionales

Partes Expectativas v/o Requisitos Riesgos v oportunidades
interesadas necesidades
Cuestiones Internas

Clientes Ofrecer un producto | Establecer las | Oportunidad: incremento de la

fidelizados de alta demanda. necesidades de este | demanda v de la calidad del
tipo de cliente. producto elaborado.

Organismos Cumplir requisitos de | Acatar disposiciones | Riesgo: Vigencia v

de control lev. legales aplicables al | permiso de operaci 6n puede
SEctor. suspenderse por ente de control.

Proveedores Establecer listadode Realizar acuerdos Oportunidad: Abastecimiento

de insumos. proveedores eficientes. | basados en calidad v | permanente capacidad productiva
precio para activa con insum os necesarios
abastecimiento

Asociaciones | Atender demandas en | Realizar innovacion | Oportunidad: Generarmavores

de materia nutricional ¥ | para ofrecer productos| utilidades v mavor acogidaen el

consumidores. | dietetica alimenticios con mercado

Proveedores

Obtener reduccion de

Acordar precios mas

Oportunidad- disminucién costos

voliumenes de venta

minoristas costos v buenos accesibles acorde a de produccion.
insumos. cantidad de compra.
Distribuidores | Ofrecer amplio | Generar comision Oportunidad: Establecer convenios
mayoristas portafolio de | atractiva para de distribucicn autorzada
productos incentivar grandes

Empleados de | Obtener beneficios de | Vincular Oportunidad: garantizar derechos
tiempo la formalidad laboral | formalmente, con | laborales v fijar apovo en
completo requerimientos operaciones productivas.
Consumidores | Consumir vender Disfrutar v distribuir| Oportunidad: aumento de las
minoristas productos inocuos v | un producto de alta ventas satisfaccion del cliente
tener un margen de aceptacion
intermediacion
Trabajadores | Formalizar su Obtener ingresos Oportunidad:
temporales vinculaci én v para sus gastos v disponibilidad de
gozar de gozar dela personal
estabilidad proteccion social comprometido con
laboral el objeto social de
la empresa
Poblacion Incrementar el interés| Realizar campafias de | Oportunidad:  Aumento del
objetivo que tengan por los | de gustacion visitasa | mercado con pocalogistica
Productos elaborados. | entomos colectivos.
Cuestiones Externas
Productores Mavores porciones Aparicion nuevos Riesgo: pérdida de segmento
competencia | del mercado. negocios en el sector | del mercadoe por
sobreoferta v menores
valores

Fuente: Flaboracén propia; basado: Siachoque, Mateus (UNAD, 2022; Baez, 2021)
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APLICACION DEL CICLO P-H-V-A (PLANEAR, HACER,
VERIFICAR, ACTUAR) AL PROCESO DE INTEGRACION DE
SISTEMAS DE GESTION

Grafico 1

PLANEAR.
Contextodela
organizacion HACER [ Evaluacién AR
0 Liderazgo

O Planeacion
[I Soporte

VERIFICAR

O Operacion

' .I l Publicar e informar a gglgwaziir?coigy 32222'552205 ‘ Planear el
ocuidad de los - las partes interesadas P SEC seguimiento
del personal desviaciones

ACT UAR

0 Implementacionpolitica
del.A.
0 Conformacionequipo
inocuidadalimentaria
0 Gestionarrecursos
necesariosimplementar
politicay SGIA
0 Realizarajustesala
estructuradelsistema
] EstablecerlosPPR
0 Implementarcontroles

] Revisarimplementacion

politicaestablecida a

€ Implementar
Implementacionde

planesafavorde
lapolitica
Implementarla
mejoracontinuaa
lapoliticade
inocuidad
alimentariapara
propenderporlos

cambigs
necesarios

0

politicaajustadaal
contextodela O
organizacion
Validarloscambiosen
lapoliticaafavordela
inocuidadalimentaria

O

Fuente: Elaboracion propia 2023.
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HOJA DE TRABAJO PARA LA ELABORACION DE
TOSTADAS DE PLATANO PRE COCIDO BAJO EL
SISTEMA HACCP.

Descripcion del producto: o .
donde se vigilan tiempo y temperatura de
Tostada aplastada o tipo moneda a coccidn, posteriormente pasa a zona de

, . empaque donde se separan o se mezclan
base de platano verde pre cocido, el paq P

. . para producir otro snack tipo “picada”, lo
cual una vez recepcionado y revisado,

o cual se distribuye a supermercados y se
pasa para produccion; se pela y se

corta dependiendo del producto para vende al detal en las instalaciones de la

luego pasar a la fritadora, empresa.

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION DE
TOSTADAS DE PLATANO PRE COCIDAS Y OTROS SNACK.

Grafico 2 Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de Tostadas de platano pre cocidas y otros snack.

Palado, lavado,
Llzgads da materia cortado,
prims (varduras-recortas aplastado de
cardo) insumos
Distribucién v
entraga da
Procesods -, | producto
fritum Saccion d= ampagua -
Fuente: Elaboracion propia, 2023.
En el esquema grafico de la figura Dichos Puntos Criticos de Control
anterior, se desglosan las actividades estan representados con la figura del
y procesos misionales y de apoyo, y hexagono (2 puntos criticos

se han sefialado los Puntos Criticos identificados).
de Control.
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ANALISI DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP)EN EL
PROCESO DE PRODUCCION DE SNACKS EN LA EMPRESA TOSTADAS Y
TOSTON.ES

Tabla 6Analisi de peligros y puntos criticos de control (haccp)en el proceso de produccion de snacks .

Peligros's PO Limite/s Sistemade MMedidas Medidas de
E: Critico/z cortrol. correctivas comprobadén
I
.o | Descomposiion | Procedimisnto Inspaccion Mlanipularion = 3i los innumos Eagistros da
Birm | davasstales asegumr visual: texturay | inspeecidn presantEn inspeceion v
5y provesdoras v consistancia visual dascomposicion o aprobacion da
5US insumos frascadal vagstalas. pardida da taxtura insumos
(Manipulacion | vesstal sedsbaconsisnar
, s2laccion, Tismpominime | RKegistar estado de| snelregisto v
lavado, da sacade: 15 los insumos; dela | separsrdsllotz d=
sacado). minutos. inspeceiomn, producciton
Timmpo proceso lavadow
maximo da sacado de insumos
sacado: 12
hora
Productn quamado | Procedimisnto dz| Controlar Fagistro dz WVerificarsl Diliganciar
poraxcasoda zlabomcion da tempemtus Loteguese procesa | estado dz ragisto
. tiempo v productos én Tamparaturs (tipo d= materisl), | fimcionsmistodsla | dondsss
E tempemtis linea entral My Temperatra dela | fridom, calbremal | evidencie &l
:E 190°C fritadora, tizmpo de| tammostatoa la lote delos
- Comtrolartismpo procesamisnto. temparters dafinide, | Productos
- P ragisthartiampo da ingrasades,
b Sl facha da
= acsiterdalal LTI 51071 PETE. .
£ ¥ ingraso,
Ay 1/ minutos . dztarmminar tismpo
i temparatuzs,
promeadio da friledo. ]
¥ oparario.

Fuente: Elaboracion propia: basado en: {CCE, 2022; FAOQ, 2003).
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ESQUEMA DE BIOSEGURIDAD DEL SISTEMA DE
INOCUIDAD

Gréfico 2. Esquema de Bioseguridad del sistema de inocuidad

PRODUCCIGN CON BUENAS PRACTICAS
AGRICOUAS (B0

Fuant: Elsborcion peopis basad (LNAD, 022).
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REQUISITOS COMUNES INTEGRABLES Y REQUISITOS NO COMUNES

Tabla 7, requisitos comunes integrables y requisitos no comunes

APLICABLE
NUMERAL 1500 9] 150 22000 HACCE Kl N
Db sor formulada para un [Acorde @ requerimiento para un
sistema de gestion de la sistema de administracion de la
calidad, inpcuidad de alimentos (SGLA :
1. Alcance ’ ok Plwa X
Analizar y evaluar los
faciores internos ¥ exiernos
(e pueden impactar los :
U ey Evaluar los elementos del
resultados esperados en un :
i Ui contexio que afecten ¢l
sistema de gestion de S
cumplimiento de los resultados
previstos en un sistema de
calidad administracion de la inocuidad
de alimentos Principio 1. Realizar un anilisis de
peligros.
4. Contexto de ln bt
oTEanizacion
4.2 Comprensidn de las Crarantizar la satisfaccion del
necesidsdes v expectativaz cliente en bo referente a la
di laz partes interesadas z ; v inccuided de alimentos e ai :
L Crarantizar la satisfaccion o Principio 2. Determinar los puntos
del cliente criticos de control (PCC)
X
4.3 Dreterminar el aleance en  |Determinar los aspectos que
cuanto a proceso lecacion v involucra el alcance del SATA
T ticmpo del alcance | del i i
Determinaciin del aleance | - oy ok Principio 3. Establecer un limite o
z b sistemna de gestidn e o
del sistema de gestidn : limites criticos.
X
La organizacién debe La organizacién debe establecer, [Principio 7. Establecer un sistema
implementar, mantener, implementar ¥ mantener la de documentacion sobre todos los
aclualizar y mejorar informacion documentada de la procedimicntos
confinuamente ¢l sistema |operacidn y funcionamiento v
il sus interrelaciones et R R
& e 5 & |F.I ui, 5
d.d Sisterna de gestidn de i b ! i e
: = cstos principios v su aplicacion.
lu calidad v sus procesos
X
|Ecstld11 de calidad
Responsabilidad de la alta  [Responsabilidad de la alta
dircccion direccion
5. Liderazgo nia ks
Establece la responsabilidad de
la alta direccidn en la creacién,
implementacion ¥ sostenimisnio
de una politica de inocuidad de
alimentos, que se ajuste al
3.2 Politica La alta direccion debe contexto de
mantener una politica de
calidad que sea apropiada al .
5.2.1 S APTRPIRE Ay organizacion.
contexto de la organizacion
Establecimients de la ks
paolitica de calidad
M. A

Fuente: Elaboracion propia. (CCS, 2023).
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Dricha politica debe estar
disponible ¥ mantenerse
come informacion
documentada, comunicarse,
ertenderse v aplicarse
dentro de la organizacién

Dricha politica de inocuidad de
alimentos debe estar dispomible
v mantenerse como informacion
documentada, comunicarse,
cntenderse v aplicarse dentro de
la organizacion ademas de estar
disponible para lag

partes interesadas

organizacion dehe
planificar

correctivas

5.2.2
Comunicacion de la politica A,
La alta direccidn debe La alta direccidn debe asignar a
asegurarse de que las los responzables del SGIA para
responsabilidades ¥ lo cual debe asignar un lider
autoridades para los roles  [quien debe informar a la alta
pertinentes se asignen, se  [direccion la efectividad del
comuniquen ¥ 2 entiendan
dentro de la SATA.
5.3 Roles,
responsabilidades v orEaniEaCion
mllr.rrlldad-;l:a:ﬁ en la NA
organizacion
Al planificar el sistema de  [La organizacién debe considerar
westicn de la calidad, la | contexto en ¢l que se
organizacion debe desarrolla la actividad
considerar su contexto v [productiva, con ¢l lin de
las necesidades que se aumentar los efecios deseables v
pueedan presentar, asi como [reducir log no deseables,
determinar contribuyen con ¢l mejoramiento
continuo
los riesgos v oportunidades
6. Planificacion
6.1, Acci
s
pari
abor
dar N.A
rigsg
05 ¥
opar
tumid
wiles
Se deben determinar los Integrar ¢ implementar las
riesgos v oportunidades v lafecciones con el fin de determinar)
manera mas cliciente de los riesgos v las oporunidades
implementar las acciones  [derivadas de los procesos del
SG1AL
6.1.2La Principio 2. Determinar log puntos

criticos de control (PCC)

Establecer los objetivos del
SGIA para laz funciones v
niveles pertinentes, estos deber
ser coherentes con la politica de
inocuidad de alimentos,

Principio 4 Establecer un sistema
de vigilancia del control de los

medibles, deben ser objeto de
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6.2, Oljetivos de la calidad
v planeacion para lograrlos

Establecer los objetivos de
I calidad para las
tunciones, niveles v
procesos pertinentes

seguimiento, verificaciin v
comunicados. La informacion
dehe

cslar debidamente documentada

PCC

Principio 7. establecer un sistema
de documentacion sobre todos los
procedimicnios

v los registros apropiados para
estos principios ¥ su aplicacion.

Soporie
Tl
&5

Recuy

Crestion de recursos

Crestion de recursos

Principio 6. Establecer
procedimientos de comprobacian
para confirmar que ¢l sistema de
HACCP funciona eficazmente.

7.1.2 Personal

Determinar el personal
necesane para ln
implementaciin

Debe asegurar las personas
NecesaTias Pira operar y
mantener

N A,

de calidad

clicar del sistema de gestion

un SCilA eficaz, sean
competentes.

La organizacién debe contar
con la infraestructurs
necesana para ¢l comecto
funcionamiento de la
operacion

La organizacién debe
proporcionar los recursos para
implementar una infraestructura
adecuada v conforme con los
requerimientos del SGILA

Principio |. Realizar un andlisis
de peligros.

T.1.3
Infraestructura
7.1.4 Ambicnte de la

operacidn de los procesos

Se debe determinar,
PrOpOCCIonar ¥ maniener un
ambicnte adecuado para
realizar los procesos v
lograr la conformidad de los
productos ¥ servicios

Proporcionar ¥ mantener un
ambiente de trabajo de acuerdoe
a necesidades de operacion v
del personal,

Principio 6. Establecer
procedimicntos para confirmar
cficacia en el sistemna de HACCP

Principio 7. establecer la
documentacion requenda sobre
todog los procedimicnios

v los registros apropiados para
estos principios ¥ su aplicacion.

S debe determinar la
competencia de las personas,
incluyende los proveedores
cxtemos, que realizan bajo su
control, un trabajo que afecta al
desempeno y efectividad del
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SGIA
El personal debe ser
evaluado en su compelencia
frente a las necesidades del
proceso en gue intervienen
e L operacion
7.2 Compelencia M.A. X
Principio 7. Establecer un sistema
de documentacion sobre todos los
Se debe asegurar que las Drebe asegurar el conocimiento PERERGAELIDY
personas conoecan lo de ln politica de la inocuided de
politica del sistema de los alimentos por parte de su |y los registros apropiados para
gestion de calidad personal para apoyar los estos principios v su aplicacién.
objetivos del SALA
7.3 kS
Concienciaciin
El sistema de gestion de la
calidod debe incluir
m_lxmfw.'_'mn '_j“f'u?a"?“fl.*_ja El SGIA debe ineluir Principio 7. Estahlecer un sistema
necesaria para la eficacia . b ; o
del sistang de informacion documentada segin de documentacion sobre todos los
la necesidad que la organizacion [procedimicntos
requicra para la efectividad del
gestidn de la calidad SGIA I o) )
v los registros apropiados para
calos principios v su aplicacion.
7.5 Informacicin X
documentada
La organizacion debe La organtzacion debe planear,
planificar, implementar v implementar, controla, mantener,
|:nn.1.rT1:1| pm. FTm.-:u:sm. }.- ;Ll."lu;.l.|l.-'.:!l los procesos pf]r:? Principio 5. Establecer las
necesanos para cumplic cumplir los requenmisntos para i it
; I : i medidas correctivas que han de
requisitos para la lu claboracion de productos )
claboracion de productos v [inecuos adoptarye cuando la
& P k
i v vigilancia indica e un
8. Operacidn SRTYICHH :I-,:'n:lminn,dn rCC ju esli
5.1 Plang
e controlade
X
X
conir
al
OpeTal
clona
|
Debe establecer, implementar,
mantener ¥ actualizar PPE para
tacilitar la prevencidn y'o
reduccion de contaminantes
(incluvendo peligros
Esta debs incluir relacionados con la inocuidad de
pctunlizacion de la los alimentos) en los producios
inlormacian, atencion a v oSS procesoes yoen el
consultas, incluyendo los
l.'ﬂ|11|'.l1l._)h. la &f}l._‘-nl.‘lun l.l:\.' la atmbiente de trabajo
retroalimentacion de los
clicntes
5.2 Requisitos para Principio 5. Establecer las
productos v servicios medidas correctivas que han de
adoptarse cuando la v
vigilancia indica que un
determinado PCC no esta




UNAD

ECAPMA

controlade

5.2.2

Determinaciin de
requisitos para los
productos v servicios (150
9001

Dreterminan los requisitos
para los productos v
SCrVICIos Que se van a
ofirecer a los clientes

5.2.2 Los PPR

([SCh 220000 PPR: Estos deben
ser apropiados para la
organizacion v su confexio en
relacidn con la inocuidad de los
alimentoz, deben estar ajustados
al tamafio de la operacion y
deben implementarse a través de
todo el sisterna de

produccisn

Principio 3. Establecer las
medidas correctivas que han de
adoptarse cuando la

X
vigilancia indica que un
determinado PCC no estd
controlade

R.2.3 Revision de los £.2.3 Cuando s¢ seleccionan ¥
requisites para los establecen los PPR (150 220000
productos ¥ servicios (150 e La organizacion debe ascgurarse
o001} La organizacidn debe que se identifican los
lasegurarse que tiens la o Lo
requerimientos legales y
lcapacidad de cumplir los R gy .
SR reglamentarios, asi como los
I.j"jl;ﬂ% t)lmrvirius requerimienios mutuamente
i acordados con ] cliente
LA, X
E.4 Preparacion y respuesia ante
emergencias, La alta direccion
debe asegurar que los
|E.4 Control de procesos PR
i procedimientos para responder a
producios y servicios ; : 5
ik st situaciones de emergencia que
suministrados externamente R— . _—
Agegurar que los procesos, fpuedan afectar la mocuidad Principio 1. Realizar un andlisis
producios ¥ servicios alimentaria estén disponibles ¥ [de peligros,
suministrados festa debe estar documeniada
fexternamente estén R R e
: Lo rimcipio 2. Determinar lo
conformes a los requisitos o o
2 el puntos criticos de control (PCC)
ks
Determinar los pasos
preliminares para evaluacion de
peligros y determinar las
lcaracteristicas de las materias
primas ingredientes v materiales
La produccidn ¥ prestacion fen
Hel servicio debe realizarse
lbajo condiciones
’ wcontucto con el producto
lcontroladas
5.5 Cantrol de peligros Principio 1. Realizar un andlisis
e peligros,
ks

£.9.5. Retiradarecuperacion 150
20001, El equipe de la inocuidad
e alimentos debe realizar un
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|85.2

Identificacion

rzabilidad 150 9001

La arganizacion debe
identificar las salidas para

los productos ¥ servicios

lasegurar la conformidad de

landtizis de peligros, basado en la

las medidas de

control

informacion preliminar,
realizando la identificacion de
peligros, i evaluaciin,

seleceion v establecimiento de

Principio 7. Establecer un
sistema de documentacion sobre
todos los procedimientos

v los registros apropiados para
cstos principios y su aplicacion.

|B.5.4

Preservacion

Se¢ deben preservar las
tsulidas durante la
produccion o prestacién de
SETVICing

(plan HACCP, APPCC/PPRO,
La organizacidn debe
establecer, implementar ¥
maniener un plan de control de
peligras, e] cual debe estar

v debe contener la
determinacidn de limites

sistemas de seguimiento en los
PPC y para los PPRO), las
acciones cuando no se cumplan

de accron v la implementacion
del plan de control de peligros

[#.5.4 Plan de control de peligros

come informacion decumentada

crilicos ¥ crilerios de accidn, los

los limiies critivos o los criferios

Principio 4. Establecer un
sistema de vigilancia del control
de los POC.

9.2 Auditoria interna

Realizar awditorias internas
a intervalos planificados
T proporcionar

de gestidn de calidad
partes interesadas y =1 se

cstd implementando y
manteniendo

clicazmente

informacian de si el sistema

cumple les reguisitos de las

Fealizar anditorias intemas a
infervalos planeados para
proporcienar informacion
acerca de si el SAIA es
conforme con los
requerimientos propios de la
organizacion, los establecidos
por la norma 150 220060 v 51 5e
implementa ¥ mantiene
elicazmente.

Principio 4. Establecer un sistema
de vigilancia del control de los
PCC

Determinar las

los productos v servicios,

oportunidades de mejora de

[Determinar las oportunidades de
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COITEgin ¥ prevenir o mejora de los productos y

reducir los efectos no SErVICIos, COFTEgIT ¥ Prevenir o

descados, mejorar el reducir los efectos no deseados,

desempenio v eficacia del  mejorar el desempedio y eficacia

zislema de del sistema de gestion de

Inocuidad de los alimentos Principio 6. Estahlecer
: procedimientes de comprobacién

eslion T o
para confirmar que ¢l sistema de
HACCP funciona eficazmente,

10, Mejora X

Fuente: Elaboracion propia. (CCH, 2023 ).
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RECURSOS.
Tabla 8, recursos.
Elementos del [Establecimiento hmplemenuciﬁ-n Mantenimisnto |]|.lejurn continoa tl]inseguridaﬂ
siztema
Evaluar aguellas  [Planear, establecer y]
desviacionas evaloar las
Fecurso humana Dieada la alta Prueha piloto de | Constatacion del . 3 por :n:lnfi{cn:u.r?.es
- . P P R 3 . parte del equipo da lacativas y dal
(roles v direccion asignacion | inicio v desarrollo | fncionamisnto 1A 2] SGIA a4 .
responsables.) de roles ¥ del 3314, lnego de | comrecto del 3014 | s . : . ==
e . . .- con el fin de mejorar efacta la
responsabilidades v la|l  la asignacion de 1 i, lah S
conformacicn de roles. 02 procesos v lograr elabaracion
uipo de LA e los
= . astandaras
Planificacion da Consecucion de  |Establecimiento del| Ewvzleacion de Elahoracicn

maquinaris v equipos

maguinaria ¥

cronoerama de

maguinaria v &

CrOROZrama pPara

organizacion), para

Funcionamiento dal
SCA

SGIA

organizacion), para

Funcionamienta del

mejora continua v

capacitacion del
personal

Técuico {equipos ¥ para lz aperacion dsl E]EDIEI‘.'I.FCI! para mameninilent & TENOvACion para lmnpieza de sguipos
) g SGIA Zarantizar la mspeccion de Earantizar
maguinas) . - .
operacion Equipos condiciones de
inocnidad
alimentaria
Planificar lz Elgboracion del
adecuacion cronograma de
Infrasstroctura | Evaluacidn sobrelas | oo FE.IE_' 135_ . BN | ) decuaciones deben| Elsboracidn del
. . . areas gperativas v | locetive en el area
{adecuaciones, areas acmales v ajnstar aquellos | de sracidn de contemplarse acorde| cromograma de
modificaciones) d.EI'.EI.:I‘IlmBI.PDEEbLE! requerimisntos mas aII' t o5 v las gl uen:_eslda-i de las . ﬂE!-:IIIfE:U.D]EI.;_
cambios favorables al| B ] . areas. implemeantacion
inmediata: como inztalaciones .
desarralla de la L Zona vV recipientes
- mobilizrio para - .
operacion. para separacion de
llevar el contral razidios
docnmental
Cumplimieato de los Evaluacion
raguisitos lagalas. efectividad de PER
Legal (150 dﬂlz]“"ﬁ‘:;’gi s | Implementsciny |  Verificacién y Rezlizacién ¥
Q0010 22000% operzcion de FPE. | vigilancia al SGIA [Anditoria intema por
soporte de los PPE en| | . . -
identificados para [por parte del equipo| parte del equipo de | HACCPE por parte
todos los praocesas ; .
. g los procesos. de 14 Inocuidad dal equipo de 14
valucrados. Alimentaria identificacidn de
desvizciones.
Azegurar los recursos Azepurar los Facursos necesarios| Fecursos necesarios Fecursos
requeridos por parte | recursos requeridos para para dizponibles para
. de 1z alta diteccion | por parte de la alta | funcionamiento, funcipnamiento, |abordar los pelizros
Fecurzo economica N ! . - - ; o ;
i {dusio de 1z |direccion {dusto de Operacion, operacion, lztantes.
(dinero) Iz documentacion v | documentacion v

mejora continua ¥

capacitacion del
personal

Fuente: Elaboracion propia, 2023.
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VERIFICACION DE PROGRAMAS PRERREQUISITO Y
FORMULACION DEL PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDARIZADO - POE.

Grafico 3 verificacion de programas prerrequisito y formulacion del procedimiento operativo estandarizado - poe.
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Fuente: Elaboracion propia, (CCS,2023).
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO - POE

Tabla 9. Procedimiento operativo Estandarizado — POE

Procedimiento Operativo Estandarizado - POE Recepcion de materia prima.

Proceso N Edicién. |[Cédigo (Fecha de aprobacion |[N° de paginas
totales.

Elaboracién de 1ra edicién. [010 11/12 /2022
tostadas de plitano
pre cocidas.

Objetivo: Alcance:

Establecer los Aplica a los procedimientos a desarrollar en el area de Recepcion en
procedimientos que |bodega v almacenamiento v procesamiento relacionados con la
deben recepcion de materias primas, en la empresa Tostadas v toston es;

implementarse para [incluvendo actividades de almacenamiento cuando se requiera
la produccion de (actualmente no hay almacenamiento).

Tostadas de platano
pre cocidas v otros
snacks comestibles
en la empresa
tostadas v toston.es

Responsables: Frecuencia:

Operarios que Cada vez que el inventario de este producto esté por debajo del 20% de la

realizan la capacidad total de almacenamiento. Capacidad total: 500 empaques de
operacion. unidades de producto.

Definicion actividad, areas, materiales, maquinaria e instrumentos.

Descripcion de la actividad: Area donde se desarrollard la actividad:

Descargar los insumos de productos |Instalaciones drea de recepcion para productos que no
materia prima v disponerlos en el requieren condiciones especiales de almacenamiento:
area de almacenamiento previo al Area de descargue, corredor de ingreso bodega de
proceso de pelado especiales de pelado.

almacenamiento.

Tipo de indumentaria requerida:
Overol, guantes de carnaza, botas de
securidad. oafas. cofia.

Instrumentos para utilizar:

Carro de descargue (Maximo 100 kg de carga).

Diligenciamiento de registro de Directrices para almacenamiento de productos sin
1Ngresos: condiciones adicionales:

Diligenciar los formatos: Ingresos  |Separar v almacenar de acuerdo al tipo de verdura o
(S1in faltantes, especialmente insumo. Almacenar de tal forma que no se afecten sus
definiendo en cada espacio caracteristicas.

correspondiente, la fecha de
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recepcion, el matenal recibido, las
condiciones en que se recibe, v la
cantidad).

Recomendaciones especiales:

Directrices para almacenamiento de productos con

Verificar que los productos ofertados
cumplen condiciones con el pedido.

Realizar lotes de produccion con los
lotes que llevan mas tiempo
almacenados.

Informar sobre existencias de
productos que cuenten con tiempo de
almacenamiento largo v estén
aproximados a su caducidad.

condiciones especiales.

Identificar claramente s1 el producto requiere
refrigeracion, u otro tipo de almacenamiento especial.

Separar debidamente los productos carnicos de los

vegetales.
Asegurarse de que la condicion especial de
almacenamiento cumple con los requerimientos del

producto.

Diligenciar los registros de ingresos de productos.

Fuente: Elaboracion propia; basados en: (Hernandez, 2017) (UNAD, 2022)
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RECOMENDACIONES

Implementar la politica de inocuidad de Alimentos. Formular la politica como
declaracién formal de la empresa con la adopcidon de los aspectos ligados a la
inocuidad alimentaria hacia la organizacion y partes interesadas.

Conformar el equipo de inocuidad alimentaria para que se puedan realizar el
analisis el establecimiento y la implementacion del SGIA asi como el seguimiento a
los objetivos propuestos en dicha politica

Analizar los PRR que se aplican a la empresa y al sector alimenticio al que
pertenece, por cuanto se hacen presentes factores entre ellos falta de control en los
procesos y la falta programa de mantenimiento.

Evaluar permanentemente los riesgos y la efectividad de los puntos criticos de
Control para mitigar o erradicar el riesgo y establecer controles.

Planificar y desarrollar el programa de capacitaciones para todo el personal
manipulador de alimentos y realizar las valoraciones medicas rutinarias para

controlar afetaciones de salud e higiene.
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ANEXOS.

Sustentacion:

Enlace video Youtube:
https://screenpal.com/watch/c0lIQn7Vm5Sm3




