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Resumen

El presente trabajo de grado se desarroll6 en la empresa dedicada a la produccion de
productos carnicos procesados no enlatados (embutidos), con el objetivo de actualizar la
documentacion del Sistema de Gestion de Calidad (SGC) conforme a la normatividad y
legislacion vigente en Colombia. Durante una pasantia de cuatro meses, se realizaron actividades
propias de un ingeniero de alimentos en el area de calidad, enfocadas en fortalecer el control de
calidad, la inocuidad y la innovacion de los productos. Para ello, se identificaron los procesos
productivos, se diagnosticaron los documentos del SGC y se ajustaron los formatos para
garantizar el cumplimiento de los requisitos legales y técnicos. Como resultado, se logro alinear
los programas prerrequisito, como las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el plan de
saneamiento basico, con las exigencias normativas. Este trabajo no solo contribuy6 a mejorar los
estandares de calidad de la empresa, sino que también permitié aplicar los conocimientos
adquiridos durante la formacion académica, consolidando habilidades profesionales en el &mbito
de la ingenieria de alimentos. La actualizacion del SGC representa una inversion en la mejora
continua de la organizacion, asegurando la satisfaccion del cliente y el cumplimiento de los
requisitos sanitarios.

Palabras clave: Calidad, gestion, BPM, SGC, actualizacion, mejora continua, requisitos
legales, normativa vigente, requisitos sanitarios, cruces de flujo, puntos criticos de control,

saneamiento, hermeticidad, control de plagas, ingenieria, alimentos, inocuidad, capacitaciones.



Abstract

This undergraduate thesis was conducted at a company dedicated to the production of
non-canned processed meat products (sausages), with the aim of updating the documentation of
the Quality Management System (QMS) in accordance with current regulations and legislation in
Colombia. During a four-month internship, activities typical of a food engineer in the quality
area were carried out, focusing on strengthening quality control, safety, and product innovation.
To achieve this, the production processes were identified, the QMS documents were diagnosed,
and the formats were adjusted to ensure compliance with legal and technical requirements. As a
result, prerequisite programs such as Good Manufacturing Practices (GMP) and the basic
sanitation plan were aligned with regulatory requirements. This work not only contributed to
improving the company's quality standards but also allowed for the application of knowledge
acquired during academic training, consolidating professional skills in the field of food
engineering. The update of the QMS represents an investment in the continuous improvement of
the organization, ensuring customer satisfaction and compliance with sanitary requirements.

Keywords: Quality, management, GMP, QMS, update, continuous improvement, legal
requirements, current regulations, sanitary requirements, flow crossovers, critical control points,

sanitation, hermeticity, pest control, engineering, food, safety, training.
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Introduccion

La industria de alimentos, en particular la dedicada a la produccion de productos carnicos
procesados, enfrenta desafios constantes en materia de calidad e inocuidad. Estos desafios se
intensifican debido a la evolucion de las normativas y regulaciones, que exigen a las empresas
mantener sus sistemas de gestion de calidad (SGC) actualizados para garantizar la seguridad de
los productos y el cumplimiento legal. En este contexto, la empresa dedicada a la elaboracion de
embutidos identificé la necesidad de revisar y ajustar su documentacion del SGC para alinearla
con la normatividad vigente en Colombia.

Durante una pasantia de cuatro meses, se llevo a cabo la actualizacion de los documentos
del SGC, enfocandose en programas prerrequisito como las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y el plan de saneamiento basico. Este trabajo no solo contribuy¢ a fortalecer el control de
calidad e inocuidad de los productos, sino que también permitid aplicar los conocimientos
teoricos adquiridos durante la formacion académica en Ingenieria de Alimentos. La actualizacion
del SGC representa una inversion en la mejora continua de la empresa, asegurando el
cumplimiento de los requisitos legales y la satisfaccion del cliente.

El presente trabajo de grado tiene como objetivo general actualizar la documentacion del
SGC con base en la normatividad y legislacion vigente en Colombia. Para ello, se plantearon tres
objetivos especificos: identificar los procesos productivos, realizar un diagnostico de los
documentos existentes y ajustar los formatos para garantizar el cumplimiento de los indicadores
de calidad e inocuidad. A continuacion, se presenta el desarrollo de este trabajo, abordando el

marco tedrico, la metodologia, los resultados obtenidos y las conclusiones derivadas del proceso.



Planteamiento del Problema

En la industria de alimentos, especificamente en el sector de productos carnicos
procesados, la implementacion y mantenimiento de un Sistema de Gestion de Calidad (SGC)
actualizado es fundamental para garantizar la inocuidad, calidad y cumplimiento de las
normativas vigentes. Sin embargo, muchas empresas enfrentan dificultades para mantener sus
documentos al dia debido a la constante evolucion de las regulaciones y la falta de recursos
dedicados a esta labor. Este es el caso de la empresa dedicada a la produccién de embutidos,
donde se identific6 que la documentacion del SGC no estaba completamente alineada con los
requisitos establecidos por la normatividad colombiana, como son la Resolucion 2674 de 2013 y
el Decreto 3075 de 1997.

La falta de actualizacion de los documentos del SGC representa un riesgo significativo
para la empresa, ya que puede generar no conformidades en auditorias, incumplimiento de
requisitos legales y, en el peor de los casos, comprometer la inocuidad de los productos,
afectando la salud de los consumidores y la reputacion de la marca. Ademas, un SGC
desactualizado limita la capacidad de la empresa para competir en un mercado cada vez mas
exigente en términos de calidad e innovacion.

Por lo tanto, surge la necesidad de realizar una revision y actualizacion de la
documentacion del SGC, con el fin de garantizar el cumplimiento de las normativas vigentes,
fortalecer el control de calidad e inocuidad de los productos y contribuir a la mejora continua de
los procesos de la empresa. Este problema no solo afecta a la organizacion, sino que también
representa una oportunidad para aplicar los conocimientos adquiridos en la formacion académica

como Ingeniero de Alimentos, aportando soluciones concretas desde el ambito profesional.
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Justificacion

La actualizacion de los sistemas de gestion de calidad (SGC) en la industria alimentaria
es una prioridad, dado que las normativas y regulaciones relacionadas con la seguridad
alimentaria, la salud y el medio ambiente estan en constante evolucion. En el caso de la empresa
dedicada a la produccion de embutidos, mantener su SGC al dia no solo es un requisito legal,
sino también una estrategia para garantizar la calidad e inocuidad de sus productos, asegurar la
satisfaccion del cliente y mantener su competitividad en el mercado.

Este trabajo de grado se justifica por su relevancia tanto para la empresa como para la
formacion profesional del pasante. La actualizacion de la documentacion del SGC representa una
inversion en la mejora continua de sus procesos, reduciendo el riesgo de no conformidades en
auditorias y fortaleciendo su posicionamiento como una empresa comprometida con la calidad y
la seguridad alimentaria. Ademas, este proyecto contribuye a alinear los procesos de la empresa
con las exigencias de la normatividad vigente, lo que se traduce en una mayor confianza por
parte de los clientes y consumidores.

Desde el punto de vista académico y profesional, esta pasantia permitio aplicar los
conocimientos tedricos adquiridos durante la carrera de Ingenieria de Alimentos en un entorno
real, desarrollando habilidades practicas en la gestion de sistemas de calidad, la interpretacion de
normativas y la implementacion de mejoras en procesos productivos. Asimismo, el trabajo
contribuye a la formacion de un profesional capacitado para enfrentar los desafios de la industria
alimentaria, con una vision clara de la importancia de la calidad y la inocuidad en la produccién
de alimentos.

En conclusion, este proyecto no solo beneficia a la empresa al fortalecer su SGC, sino

que también representa un aporte significativo al campo de la ingenieria de alimentos,



demostrando la importancia de mantener sistemas de gestion actualizados y alineados con las

normativas vigentes.
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Objetivos
Objetivo General

Actualizar la documentacion del Sistema de Gestion de Calidad de la empresa NOJO'S
SAS con base en la normatividad y legislacion vigente nacional aplicada en Colombia,
relacionada con productos carnicos procesados no enlatados (embutidos), con el fin de fortalecer
el control de calidad e inocuidad de sus productos.

Objetivos Especificos

Identificar los procesos productivos en la empresa de productos carnicos procesados no
enlatados (embutidos), para definir las necesidades de actualizacion de la documentacion del
Sistema de gestion de calidad. Realizar un diagnostico de los documentos del SGC.

Realizar un diagnostico de los documentos del Sistema de Gestion Calidad (SGC), para
determinar los aspectos que requieran actualizaciéon o mejoramiento conforme a los requisitos
exigidos por la normatividad y legislacion vigente en Colombia.

Ajustar los documentos del Sistema de Gestion de Calidad (SGC) de la Empresa NOJO'S
SAS, con el fin de garantizar el cumplimiento de los indicadores de calidad, inocuidad e

innovacion del producto final.
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Marco Teorico
Sistema de Gestion de Calidad (SGC)

El Sistema de Gestion de Calidad (SGC) es un conjunto de politicas, procedimientos y
registros que una empresa establece para garantizar que sus productos o servicios cumplan con
los requisitos de calidad esperados por los clientes y las normativas aplicables. Segtin la norma
ISO 9001:2015, un SGC efectivo debe estar enfocado en la mejora continua, la satisfaccion del
cliente y la gestion de riesgos (ISO, 2015). En la industria alimentaria, el SGC adquiere una
relevancia adicional, ya que no solo busca garantizar la calidad del producto, sino también su
inocuidad y seguridad para el consumidor.

Normatividad Aplicable a Productos Carnicos Procesados en Colombia

En Colombia, la produccion de alimentos, incluidos los productos carnicos procesados,
estd regulada por una serie de normativas y legislaciones que buscan garantizar la calidad e
inocuidad de los productos. Algunas de las principales normativas incluyen:

Decreto 3075 de 1997: Establece las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para
alimentos y bebidas, definiendo los requisitos higiénicos y sanitarios que deben cumplir las
empresas del sector.

Resolucion 2674 de 2013: Regula los requisitos sanitarios que deben cumplir las plantas
de beneficio animal y los establecimientos que procesan productos carnicos, incluyendo los
embutidos.

Resolucion 2115 de 2007: Establece los requisitos para el agua potable, un insumo critico
en la produccion de alimentos.

Decreto 1500 del 2007: Establece el reglamento técnico a través del cual se crea el

Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles
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y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de
inocuidad que se deben cumplir en su produccidn primaria, beneficio, desposte, desprese,
procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacion o
exportacion.

Estas normativas son de obligatorio cumplimiento y su actualizacion constante es
esencial para evitar sanciones, retiros de productos del mercado y dafios a la reputacion de la
empresa.

Inocuidad Alimentaria

La inocuidad alimentaria se refiere a la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen o consuman de acuerdo con su uso previsto. Segun la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la inocuidad es un aspecto critico de la seguridad
alimentaria y estd directamente relacionada con la salud publica (OMS, 2020). En la produccion
de embutidos, los principales riesgos asociados a la inocuidad incluyen la contaminacioén
microbioldgica (por ejemplo, Salmonella o Listeria), la presencia de sustancias quimicas nocivas
y la adulteracion del producto.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un conjunto de principios bésicos y
practicas higiénicas que deben aplicarse en la produccion, almacenamiento y distribucion de
alimentos para garantizar su seguridad y calidad. Segtn el Decreto 3075 de 1997, las BPM
incluyen aspectos como:

Limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos.

Control de plagas.

Higiene del personal.
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Manejo adecuado de materias primas e insumos.

Control de temperaturas y procesos.

La implementacion de las BPM es un requisito previo para la certificacion de sistemas de
gestion de calidad e inocuidad, como el HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control).

Programas Prerrequisito del SGC

Los programas prerrequisito son las condiciones y actividades basicas necesarias para
mantener un entorno higiénico y seguro en la produccion de alimentos. Estos programas son la
base para la implementacion de sistemas més avanzados, como el HACCP. Algunos de los
programas prerrequisito mas importantes incluyen:

BPG (Buenas Practicas de Ganaderia): Asegura el manejo adecuado de los productos
alimenticios para mantener la higiene y seguridad durante todo el proceso de produccion.

POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento): Establece protocolos
detallados de limpieza y saneamiento para prevenir la contaminacion.

BPM (Buenas Practicas de Manufactura): Se enfoca en mantener condiciones y
procedimientos higiénicos en las areas de produccion y almacenamiento.

Plan de Saneamiento: Define los procedimientos para mantener la limpieza en
instalaciones y equipos, asegurando la inocuidad de los alimentos.

Control a Proveedores y Materias Primas: Garantiza que los proveedores y las materias
primas cumplan con los estandares de calidad y seguridad antes de ingresar al proceso
productivo.

Mantenimiento Preventivo de Equipos e Instalaciones: Realiza mantenimientos regulares

para evitar fallas en los equipos y asegurar condiciones 0ptimas de operacion.
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Capacitacion del Personal: Educacion continua del personal en temas de higiene,
seguridad y estandares de calidad.

HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control): Identifica, evaltia y controla
los peligros para garantizar la inocuidad de los alimentos.

Trazabilidad: Rastrea el movimiento de los productos e ingredientes a lo largo de la
cadena de suministro para asegurar la responsabilidad y una respuesta rapida ante posibles
problemas.

Importancia de la Actualizacion del SGC

La actualizacion del SGC es un proceso continuo que permite a las empresas adaptarse a
los cambios en las normativas, las expectativas de los clientes y las tendencias del mercado.
Segun Fernandez (2018), un SGC actualizado no solo garantiza el cumplimiento legal, sino que
también mejora la eficiencia operativa, reduce costos asociados a no conformidades y fortalece la
confianza del consumidor. La actualizacion del SGC es fundamental para mantener su
competitividad en el mercado de productos carnicos procesados.

Innovacion en la Industria de Alimentos

La innovacion en la industria alimentaria no solo se refiere al desarrollo de nuevos
productos, sino también a la mejora de procesos y la implementacion de tecnologias que
permitan optimizar la produccion, reducir costos y garantizar la calidad. En el caso de los
embutidos, la innovacion puede incluir el uso de ingredientes funcionales, la reduccion de
conservantes artificiales y la implementacion de sistemas de trazabilidad que permitan rastrear el

producto desde su origen hasta el consumidor final.



17

Metodologia

Tipo de Estudio

El presente trabajo se desarrollé bajo un enfoque descriptivo y aplicado, ya que se busco
diagnosticar y actualizar la documentacion del Sistema de Gestion de Calidad (SGC) de la
empresa de embutidos carnicos, con base en la normatividad vigente en Colombia. Este enfoque
permitio identificar las necesidades de mejora y proponer soluciones concretas para fortalecer el
control de calidad e inocuidad de los productos.
Enfoque Metodoldgico

El trabajo se baso en un enfoque cualitativo, ya que se centro en la revision y analisis de
documentos, la identificacion de no conformidades y la propuesta de ajustes a los formatos del
SGC. Este enfoque permitiéo comprender las particularidades de los procesos de la empresa y
adaptar las soluciones a sus necesidades especificas.
Fases del Trabajo

El desarrollo de la pasantia y el trabajo de grado se llevo a cabo en las siguientes fases:
Fase 1: Induccion y Familiarizacion

Participacion en la induccion de la empresa para conocer su estructura organizacional,
procesos productivos y politicas de calidad.

Recorrido por las instalaciones para identificar la distribucion fisica de la planta y los
flujos de produccion.
Fase 2: Diagndstico Inicial

Revision de la documentacion existente del SGC, incluyendo los programas prerrequisito
(BPG, POES, BPM, plan de saneamiento, HACCP (Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de

Control), trazabilidad etc.).
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Identificacion de los documentos que requerian actualizacién o mejora, comparandolos
con los requisitos establecidos en la normatividad vigente (Resolucion 2674 de 2013, Decreto
3075 de 1997, entre otros).

Fase 3: Recopilacion de Informacion

Consulta de la normatividad y legislacion aplicable a productos carnicos procesados en
Colombia.

Revision de estandares internacionales, como la norma ISO 22000, para complementar el
analisis.

Capacitacion al personal de la empresa para comprender los procesos y desafios en la
implementacion del SGC.

Fase 4: Anadlisis y Propuestas de Mejora

Elaboracion de un informe diagndstico que detallo las no conformidades encontradas en
la documentacion del SGC.

Disefio de propuestas de mejora para los formatos y procedimientos, asegurando su
alineacion con la normatividad vigente.

Adaptacion de los documentos existentes, incluyendo la actualizacion de formatos, la
inclusion de nuevos requisitos y la clarificacion de procedimientos.

Fase 5: Socializacion y Validacion

Presentacion de las propuestas de mejora al equipo de calidad y a los responsables de la
empresa.

Discusion y ajuste de las propuestas segiin los comentarios y sugerencias recibidas.

Validacion final de los documentos actualizados por parte de la empresa.

Fase 6: Entrega de la Documentacion Actualizada
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Entrega formal de los documentos del SGC actualizados, incluyendo los programas
prerrequisito y los procedimientos relacionados con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Capacitacion al personal sobre los cambios realizados y su importancia para el
cumplimiento de la normatividad.
Herramientas y Técnicas Utilizadas

Revision documental: Anélisis de los documentos del SGC, normativas y estandares
aplicables.

Listas de verificacion: Uso de listas para comparar los documentos existentes con los
requisitos normativos.

Entrevistas informales: Dialogos con el personal de la empresa para recopilar
informacion sobre los procesos y desafios.

Software de oficina: Uso de herramientas como Microsoft Word y Excel para la
redaccion y organizacion de los documentos.
Criterios de Inclusion y Exclusion

Criterios de inclusion:

Documentos del SGC relacionados con la produccion de embutidos.

Normativas y estandares vigentes en Colombia aplicables a productos carnicos
procesados.

Criterios de exclusion:

Documentos o procesos no relacionados con el area de calidad.

Normativas obsoletas o no aplicables al sector de alimentos.

Limitaciones del Estudio



El alcance del trabajo se limit6 a la actualizacion de la documentacion del SGC, sin
incluir la implementacion de nuevas tecnologias o la realizacion de auditorias externas.
La disponibilidad de tiempo y recursos limit6 la profundizacion en algunos aspectos,

como la capacitacion extensiva del personal.

20



21

Resultados

Durante la pasantia en la empresa de embutidos carnicos, se llevé a cabo una revision
exhaustiva de los formatos del Sistema de Gestion de Calidad (SGC) con el objetivo de
actualizarlos y alinearlos con la normatividad vigente en Colombia. Al inicio del proceso, se
identificaron un total de 59 formatos relacionados con los programas prerrequisito, como las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el control de plagas y el plan de saneamiento basico.
Sin embargo, se observo que algunos de estos documentos presentaban redundancia en la
informacion, mientras que otros no cubrian aspectos criticos requeridos por la normatividad.

Para abordar estas deficiencias, se realizd un analisis detallado de cada formato,
comparandolo con los requisitos establecidos en la Resolucion 2674 de 2013 y el Decreto 3075
de 1997. Como resultado, todos los documentos fueron unificados encontrando asi documentos
mas eficientes, lo que permitio simplificar su uso y reducir el tiempo dedicado a su llenado.
Ademés, se implementaron 8 programas nuevos al SCG como son: Mantenimiento de equipos e
infraestructura, verificacion de equipos, control de materias primas e insumos, aseguramiento de
la calidad, evaluacion de rotulado, recall, transporte de alimentos, control de proveedores.

Como resultado de la actualizacion de la documentacion, se revisaron varios formatos
dentro del SGC para asegurar el cumplimiento de las regulaciones vigentes. Ejemplos de estos
formatos actualizados, incluyendo las listas de verificacion de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y los registros de limpieza de tanques de agua, se proporcionan en el Anexo
B: Formatos Actualizados del Sistema de Gestion.

La implementacion de estas mejoras incluy¢ la socializacion de los nuevos formatos con

el personal de calidad y produccion, asi como la realizacion de capacitaciones para asegurar su
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correcto uso. La retroalimentacion del equipo permiti6 realizar ajustes adicionales, lo que facilitd
la adaptacion de los documentos a las necesidades operativas de la empresa.

Como resultado final, se logré actualizar 35 formatos al software de GYC consultores, lo
que fortaleci6 el control de calidad e inocuidad de los productos. Estas mejoras no solo
garantizaron el cumplimiento de la normatividad vigente, sino que también optimizaron los
procesos de la empresa, preparandola para futuras auditorias y mejorando su competitividad en el

mercado.



23

Discusion

Los resultados obtenidos durante la pasantia en la empresa de embutidos carnicos
demuestran la importancia de mantener actualizado el Sistema de Gestion de Calidad (SGC) para
garantizar el cumplimiento de la normatividad vigente y fortalecer los procesos de calidad e
inocuidad. En primer lugar, se identificaron los procesos productivos de la empresa, desde la
recepcion de materias primas hasta el almacenamiento y distribucion de los productos
terminados, lo que permitié definir las necesidades de actualizacion de la documentacion del
SGC. Durante este andlisis, se detectd que algunos procedimientos no reflejaban las practicas
actuales de produccion, mientras que otros formatos carecian de especificaciones claras para
garantizar la inocuidad y calidad de los productos. Ademas, se observd que ciertos procesos,
como el control de temperaturas durante el almacenamiento y la gestion de proveedores, no
estaban debidamente documentados, lo que representaba un riesgo para el cumplimiento de las
normativas vigentes.

La revision exhaustiva de los 59 formatos iniciales permiti¢ identificar redundancias y
areas criticas no cubiertas, lo que coincide con lo reportado por Fernandez (2018), quien destaca
que la falta de actualizacion de los documentos del SGC es un problema comun en la industria
alimentaria, con implicaciones negativas para la calidad y la seguridad de los productos. La
unificacion de los formatos y la implementacion de 8 nuevos programas, como el control de
proveedores y el plan de recall, representan un avance significativo en la gestion de la calidad de
la empresa. Estos resultados estan alineados con los requisitos establecidos en la Resolucion
2674 de 2013 y el Decreto 3075 de 1997, que enfatizan la necesidad de contar con programas

prerrequisito robustos para garantizar la inocuidad de los alimentos.
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Ademas, la simplificacion de los formatos y su migracion al software de GYC
Consultores reflejan una tendencia observada en la industria, donde la digitalizacion de los
sistemas de gestion se ha convertido en una herramienta clave para mejorar la eficiencia
operativa (Gémez & Pérez, 2020). Las mejoras implementadas no solo permitieron a la empresa
cumplir con los requisitos normativos, sino que también fortalecieron su capacidad para
responder a auditorias y reducir riesgos asociados a la inocuidad alimentaria. Esto es
particularmente relevante en el contexto actual, donde los consumidores y las autoridades
sanitarias exigen estdndares cada vez mas altos en la produccion de alimentos.

Sin embargo, es importante reconocer que el alcance del trabajo se limit6 a la
actualizacion de la documentacion, por lo que futuras investigaciones podrian enfocarse en la
implementacion de tecnologias avanzadas, para complementar las mejoras realizadas. En
conclusion, los resultados de este trabajo destacan la importancia de mantener un SGC
actualizado y alineado con las normativas vigentes, no solo como un requisito legal, sino también
como una estrategia para mejorar la competitividad y la confianza del consumidor. Aunque el
estudio presentd limitaciones en términos de tiempo y recursos, los avances logrados representan

un paso significativo hacia la mejora continua de los procesos de la empresa.
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Conclusiones

El desarrollo de la pasantia en la empresa de embutidos cérnicos permitid alcanzar los
objetivos planteados, logrando una actualizacion significativa del Sistema de Gestion de Calidad
(SGC) y fortaleciendo los procesos de calidad e inocuidad de los productos. A través de la
revision exhaustiva de 59 formatos, se identificaron redundancias y areas criticas no cubiertas, lo
que llevo a la unificacion de documentos y la creacion de 8 nuevos programas, como el control
de proveedores y el plan de recall. Estas mejoras no solo simplificaron la documentacion, sino
que también garantizaron el cumplimiento de la normatividad vigente, incluyendo la Resolucion
2674 de 2013 y el Decreto 3075 de 1997.

La implementacion de los formatos actualizados en el software de GYC Consultores
representd un avance importante en la digitalizacion de los procesos de la empresa, optimizando
el tiempo dedicado al llenado de registros y facilitando la gestion de la informacion. Ademas, la
socializacion de las mejoras y la capacitacion del personal aseguraron una correcta adaptacion a
los nuevos procedimientos, lo que contribuy6 a una mayor eficiencia operativa.

En conclusion, este trabajo no solo permiti6 a la empresa cumplir con los requisitos
legales y prepararse para futuras auditorias, sino que también fortalecid su competitividad en el
mercado de productos carnicos procesados. La experiencia adquirida durante la pasantia fue
fundamental para aplicar los conocimientos tedricos en un entorno real, consolidando habilidades

profesionales en el ambito de la ingenieria de alimentos.
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Recomendaciones

Auditorias periddicas: Se recomienda realizar auditorias internas de manera regular para
verificar el cumplimiento de los formatos actualizados y detectar posibles no conformidades.

Capacitacion continua: Es importante implementar programas de capacitacion periodica
para el personal, con el fin de mantenerlos actualizados sobre las normativas y los
procedimientos del SGC.

Implementacion de tecnologias: Se sugiere explorar la implementacion de tecnologias
avanzadas, como sistemas de trazabilidad en tiempo real, para complementar las mejoras
realizadas en el SGC.

Evaluacion de proveedores: Establecer un programa de evaluacion continua de
proveedores para garantizar la calidad de las materias primas e insumos.

Futuras investigaciones: Se recomienda realizar estudios adicionales para evaluar el
impacto de las mejoras implementadas en la calidad e inocuidad de los productos, asi como en la

satisfaccion del cliente.
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Apéndice A

Apéndices

Plano de la empresa - Primer Piso
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Fuente: Figura tomada del software GYC consultores
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Apéndice B

Plano empresa segundo Piso
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Apéndice C

Formatos Actualizados del Sistema de Gestion Formato de Verificacion de BPM
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Nota: Como se puede observar en el formato, se unié el control de la calidad del agua, el

manejo de residuos y el control de plagas para una verificacion diaria.

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.
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Apéndice D
Formato de Acciones Correctivas
Si en el formato principal ocurre una desviacion, se realiza la accion correctiva en el menor

tiempo posible y se anota en el formato de acciones correctivas.

ACCIONES CORRECTIVAS

DESVIACION ESPECIFICA RESPONSABLE |FECHA DESVIACIGN] ACCION A TOMAR [Fecha cumevimiEnT FIRMA

REVISADO POR: |

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.
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Apéndice E
Formato de Registro de Lavado de Tanques de Agua
El personal se capacita de tal manera que el lavado se haga internamente en la empresa, el

cual, se registrara en el formato.

FrD-01-05
ORMATO DE R RO D AVADO D ANQ DE A A POTAB feb-24
PAGINA 1 DE 2

VERIFICACION

CANTIDAD DE INSUMO UTILIZADO PROCEDIMIENTO

FECHA INSUMOS UTI pos POR L DE AGUA REALIZADO POR

Observaciones

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.



Apéndice F

Listado de Puntos de Agua.

Se realiz6 un listado de todos los puntos de agua que existen en la empresa.

LsD-01-07
LISTADO DE PUNTOS DE AGUA DE LA PLANTA feb-24
PAGINA 1 DE 1
Debe referenciarse "Todos" los puntos de agua de la planta, describir en qué proceso se utiiza el agua, o de lo contrario N/A
PUNTO 2 SE UTILIZA PARA PROCESO
DE AGUA UBICACION PRODUCTIVO- DESCRIBA
1 Lavamanos ingreso a la planta Lavado de manos de los operarios
2 Barfios Hombres Lavado de manos de los operarios
3 Bafios mujeres Lavado de manos de los operarios
. Se utiliza para preparar el desayuno de
4 Cocina todos los trabajadores de la planta
Se utiliza por contingencia para agregar la
. cantidad de agua que tiene la formulacién
5 Tanques de almacenamiento
para cada producto de la mezcladora
pequeia o la grande
6 Lavamanos MP Secas Lavado de manos de los operarios
7 Lavamanos filtro sanitario segundo piso Lavado de manos de los operarios
8 Lavamanos de empaque Lavado de manos de los operarios
9 Suministro de area de empaque y tajado Se destina para Iavad(.).del area, equiposy
utensilios

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.
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Apéndice G
Calculo de Cloro y Ph
Si en el registro diario tiende a una desviacion, se realizaron los calculos correspondientes

para hipoclorito de calcio, bicarbonato de sodio y acido acético respectivamente.

PtD-01-08
Calculo de acciones para Cloro y Ph feb-24
PAGINA 1 DE 1

CAPACIDAD

DEII:r'II'-:IoQ;UE Calculo para Cloro Calculo para Ph por debajo Calculo para Ph por encima
600 30 12 30
1000 50 20 50
1100 55 22 55

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.



Apéndice H

Cronograma de Abastecimiento de Agua Potable

Se programa el lavado de tanques y los analisis pertinentes al agua.

37

CrD-01-09
CRONOGRAMA PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO O teb24
SUMINISTRO DE AGUA POTABLE PAGINA 1 DE 1
CONVENSIONES
ANO 2025 MUESTREO ' REALIZADO . FUERA DEPARAMETRO X
LAVADO DE TANQUE . NO REALIZADO ACCION CORRECTIVA A
ANO
Procedimiento PERIODICIDAD I SEMESTRE II SEMESTRE
ENE FEB MAR | ABR MAY JUN JUL | AGOS | SEP OoCT NOV DIC

Lavado de tanque SEMESTRAL ® ®

Analisis microbiolégico SEMESTRAL [] []

Andlisis fisicoquimico SEMESTRAL [] []

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.




Apéndice I

Caracterizacion de Residuos

Se realizé una caracterizacion de los residuos generados por la empresa y su disposicion

final.
ThE-01-02
CARACTERIZACION DE RESIDUOS feb-24
PAGINA 1 DE 1
ACTIVIDAD | CARACTERIZACION IDENTIFICACION, SEPARACION Y CLASIFICACION DE RESIDUOS
"Resolucion 2184 de 2019 Articulo 4"
RESPONSABLES OPERARIOS DE LA PLANTA
TIPO DE COLOR DE - CARACTERIZACION EN LA -
RESIDUO BOLSA DESCRIPCION PLANTA DISPOSICION FINAL
Depdsito temporal en cuarto de residuos de
_ _ facil descompesicion y disposicion a vehiculo
Res_lduos de la CDCI_'E!; recolector de acuerdo a dias establecidos.
RESIDUOS residuos de la comida de S |Los productos que devueltos han perdido
. aperarios, residuos de inocuidad se almacenan en el cuarto de
ORGANICOS pilis Residuos de aimentos operacion de la planta y residuos de facil descomposicion hasta
APROVECHABLES productos que han perdido obtener un velumen aproximado de 20 Kg,
inocuidad. procede a llamar al sefior Mauricio el cual
tiene una granja en donde los residuos los
utiliza como alimento para sus animales.
-~ Deposito temporal en cuarto de
PE:D:.?SESES;EES‘ bolsas Papel negativo de ka etiqueta, |residuos y disposicidn a vehiculo
Eontam‘rladas con pksticos, botelas, fondo de la |recolector de acuerdo a dias
RESIDUOS almentos. Papel, cartén termoformadora, tapa de 2  |establecidos.
APROVECHABLES BLANCO periédicos- reeiims ' termoformadora, papekeria de |El cartdén impio y papel generado por
! ! la oficina, carton de materias |l empresa se reune hasta generar un
embalajes papel de
oficina. revistas primas carnicas y materias volumen aproximado de 5 kios, el cual
peric‘)di:.:os ! primas secas se entrega al Sefior Jose para su
! posterior reciclaje

RESIDUOS NO
APROVECHABLES

Residuos de papel
higiénico, serviletas,
papeles y cartones
contaminados, barredura
de l planta.

Residuos del bafio, barredura
de las areas de & planta,
bolsa tina con residuos, funda
del jamdn, cartén
contaminado con residuos de
MPC, residuas de envolturas
de materias primas secas

Depdsito temporal en cuarto de
residuos y disposicion a vehiculo
recolector de acuerdo a dias
establecidos

RESIDUOS
PELIGROSOS

Residuos de uminarias,
pilas, cartuchos de
impresoras,
herramientas, residucs
de reparaciones.

Pilas, solucion impiadora de la
fachadora, acete quemado

Se vende el acette quemado por kios
a la empresa reciproi lkda, ka solucion
impiadora la recibe b empresa
inkamogama m.m por la compra de
los insumos, las piles son depositadas
en los centros comerciales autorizados

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.




Apéndice J

Listado de Sifones

Se realiz6 un listado de sifones junto al estado en el que se encuentran.

LISTADO DE SIFONES Y REJILLAS

LsE-01-04

feb-24

PAGINA 1 DE 1

Cantidad Area Rejilla/ Sifén Estado
1 Recepcion de MPC . . Hermético
Sifén y rejilla
1 Area de coccién Sifon y rejilla Hermético
2 Area de produccién Rejilla No hermetg;)éie requiere
1 Area de canastillas Rejilla No hermetpo,se requiere
sifén
6 Area de tajado y empaque Sifon y rejilla Hermético
2 Area administrativa Sifon y rejilla Hermético
8 Area social Sifon y rejilla Hermético

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.




Apéndice K

Acta de Desnaturalizacion

40

Se implemento un acta de desnaturalizacion, la cual, se realiza una desnaturalizacion

cuando el producto en proceso se encuentre en el estado de no conforme o haya perdido la

inocuidad.

PRODUCTO- MATERIA
FECHA INCIDENTE 3 Lote
PRIMA- referencia

Fecha de
vencimiento

Cantidad,
canastillas, kilos,
unidades

Proveedor

ACTA DE DESNATURALIZACION DE PRODUCTOS Y/O MP

AcE-01-08
feb-24
PAGINA 1 DE 2

EXPLIQUE EL MOTIVO DE LA DESNATURALIZACION

1 CONCEPTO DPT CALIDAD

AUTORIZA DESNATURALIZACION |

| SE DEBE DISPONER A EMPRESA RECOLECTORA |S|

[no

CONCEPTO DPT CALIDAD |

AUTORIZA DESNATURALIZACION |

| SE DEBE DISPONER A EMPRESA RECOLECTORA |S|

[no

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.
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Apéndice L
Limpieza y Desinfeccion de Trampa de Grasa.
Se implemento un formato en el cual se lleva el registro de la limpieza y desinfeccion de

la trampa de grasa.

FrG-01-08
LIMPIEZA'Y DESINFECCION DE TRAMPA GRASA
PAGINA 1DE1
SUPERVISADO POR: Convenciones del desinfectante empleado : Hipoclorito (HPCL)
N° SOLUCION
FECHA DD/MM/AAAA [Tramp CANTIDADDE Hora K? de RESPONSABLE SUPERVISA OBSERVACIONES
DESINFECTANTE SOLUCION residuos

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.
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Apéndice M
Control Preventivo de Plagas

Se realizd un diagnostico inicial de hermeticidad, en el cual se verificaron 16 puntos

principales, esto nos ayudo a verificar las falencias existentes en la empresa.

FrF-01-01
FORMA TO DE DIAGNOSTICO INICIAL DE HERMETICIDAD
PAGINA 1 DE 1
sume el valor de esa casila
Persona que realiza el diagnastico 3 16’,'10,,'2024
Empresa
MEM OBSERVACIONES P';:‘;;‘gi’" "":TA:;;'A"’"
Alrededores y vias de acceso en
condiciones que eviten la La via se encuentra en condiciones propensas para evitar contaminacion 8 8
contaminacién
Ausencia de lotes baldios La zona no tiene lotes baldios 6 6
Puertas de | nta evitan el i . . . .
scela zl:p'a;: NENGrESe)  Las puertas estan en condiciones optimas para no tener ingreso de plgas 10 10
Hermeticidad de los muros, se
encuentran completos y evitan Los muros evitan total contacto entre areas 10 10
comunicacion entre dreas
Al iento de Resid it
macen::;';m Y mﬁ;ﬁ & sio Cuenta con shut de basura en la parte de afuera de la planta 7 7
Ventanas al exterior protegidas con | Las ventanas al exterior estan protegidas con angeos pero no se encuentran 5 8
angeos y en buen estado de limpieza en buen estado, estan rotos
Maquinaria que se encuentra en
areas exteriores, como motores de R . . . .
cuartos frios, permite su acceso, La maquinaria que se encuentra en areas exteriores si pamite su impieza 8 8
limpieza y son herméticos.
Existen equipos en desuso Se evacuan los equipos en desuso de ka planta 4 4
TTF::Z:;S?: :a:::;:;::;en La trampa de grasa se encuentra en buen estado 5 5
Contenedores de materia prima
adecuados, separados del piso y con No se respeta el espacio perimetral 5 6
espadio perimetral
lugar exdlusivo y limpio para No cuenta con organizadores ni una zona especifica para los implementos de 0 5
utensilios de aseo limpieza
® § a Control de voladores Cuenta con lampara para insectos 6 6
@383
g8 % control de rastreros Si cuenta con control de rastreros 6 6
L
3 .9 -
dos control de roedores Cuenta con dispositivos para roedores roedores 6 6
La empresa cuenta con proveedor de Cuenta con una empresa exterior encargada de realzar el servicio de 5 5
servicio de fumigacion fumigacion
PUNTUACION TOTAL Bl
Factores de riesgo detectados adicionales

Acciones correctivas a
implementar

Firma Calidad Firma Gerencia

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.
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Apéndice N
Formato de Diagnostico Mensual de Hermeticidad
En este formato se lleva el registro mensual de hermeticidad, que generalmente, se realiza

los rimeros dias del mes, con el fin de verificar que falencias pueden existir de mes a mes.

FrF-01-02

FORMATO DE DIAGNOSTICO MENSUAL DE HERMETICIDAD feb-24

PAGINA 1 DE 2

Escriba C= Cumple en caso de no observar desviaciones y Nc= No cumple en caso contrario
Nombre de la Empresa

Ao
MESAEVALUAR

ENERO | FEBRERO | MARZO ABRIL MAYO JUNIO Julio AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE [ NOVIEMBRE | DICIEMBRE

Estado de anjeos

Empaques de puertas

Espacios en los techos

Rejillas y sifones

Observaciones

Encargado

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.
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Apéndice O
Cronograma de Rotacion de Desinfectantes
Se implement6 el cronograma de rotacion de desinfectantes, en el cual, cada semana

cambia de principio activo, garantizando una correcta desinfeccion, y que, los microorganismos

no se adapten.

CrG-01-07

CRONOGRAMA DE ROTACION DE DESINFECTANTES

PAGINA 1 DE 1
ARNO 2024
ANO
1SEMESTRE I SEMESTRE
DESINFECTANTE
ENE FEB MAR ABR MAY JUN L AGO SEP oct NOV pIC
1|2]a]af1]2]3]a]1]2]3]a]s]2]3]als]2]a]als]2]3]a]1]2]3]a]1]2]a]a]s]2]a]a]s]2]3]a[s]2]3]a]1]2]3]a
LIMPIEZA
LIMPIADOR ACIDO
LIMPIADOR ALCALINO
LIMPIADOR CLORADO
DESENGRASANTE INDUST RIAL
DESINFECCION AMBIENTAL
BASE CIRTRICA
AMONIOS CUATERNARIOS
ACIDO PERACETICO
ANFOTERICO
DESINFECCION DE MESONES Y BALANZAS
BASE CIRTRICA

ACIDO PERACETICO

DESINFECCION DE EQUIPOS

AMONIOS CUATERNARIOS
ANFOTERICO

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.
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Apéndice P
Formato de Limpieza y Desinfeccion
En este formato indicamos que desinfectante se esta en uso en el dia, verificamos la

limpieza y desinfeccion de las instalaciones.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS FrEG-01-7*4

ANO: MES: Marque la casilla seglin corresponda si se cumple CUMPLE C ene-24
protocolos POES NO CUMPLE|NC| PAGINA 1 DE 2

EQUIPOS Y
UTENSILIOS 1(2(3)|4(5[|6|7[8]9]10(11)12|13(14|15|16(17)|18|19|20|21|22|23)|24(25|26|27(28(29)|30(31

Horno R200

Horno Reich

Fondo de ahumado

AREA DE COCCION

Tapas torre

Varillas

Moldes pequefios

Tapas pequefias

Moldes jamén

Carros escaladores | *.

Diario

Operarios

Piso, paredes, techo | «.

,puerta
Molino NOWICKI

130
Mezcladora

pequeiia
Mezcladora grande

AREA DE PRODUCCION

Embutidora Vemag

Mesones

Tablas de corte

Cuchillos

Piso, paredesy
techo

Basureros limpios

Pisoy paredes

Fachada

g
2
2
@
w
a
=
5
I
@

Lunes, miercoles y viernes

Puertas

Citrosan

SG 900

Choque

Penta - quat

DESINFECTANTES
UTILIZADOS, SEGUN
CRONOGRAMA MARQUE C,
x
VERIF DESINF

SIES EL CHOQUE, MARQUE

Lister 600

VERIFICADO POR:

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.
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Apéndice Q
Rotulo para Insumos Quimicos.

Rotulo utilizado para marcar envases en donde tendremos desinfectantes, depositos de

jabon de manos, gel de manos y asi sucesivamente.

ROTULO PARA INSUMOS QUIMICOS EN USO

PRODUCTO:
CONCENTRACION:
LOTE:

VEN:

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.
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Apéndice R
Cronograma de Capacitacion

Se verifico el cronograma de capacitacion anterior, se ajusto a la necesidad de la empresa

y se ejecutaron las capacitaciones segun el mes correspondiente.

i CD01-09
CRONOGRAMA DE CAPACITACION nav-23
PAGINA 1 DE 1
Es
Afio PROGRAMADA
EJECUTADA H

ANO
TE MA I SEMESTRE II1 SEMESTRE

ENE FEB ABR JUN JuL AGOS SEP SEP ocT NOV pIC

BPM (Buenas Pricticas De Manufactura):

Resolucion 2674 de 2013: presentacion personal,

inocuidad y calidad, politica de calidad, tipes de
contaminacién, artuculo 14

LIMPIEZA Y Procedimiento,
como usar cada implemento de forma efectiva,
agentes quimicos, enfoque en listeria, POES.

Listeria

RESIDUOS Clasificacion, separacidn, adecuacion,
colores representativos.

CONSERVA CION DE ALIMENTOS: Definicidn,
métodos de conservacién, importancia. CADENA
DE FRIO: Definicion, importancia

CONTROL DE LA CALIDAD EN MATERIAS
PRIMAS E INSUMOS: Evaluacion de la carne,
‘especias y aditivos para garantizar la calidad del
producto.

ETAS: (Qué es?, ¢Qué tipos hay?, importancia,
microorganismos, intoxicacion e infeccion
ali .

MANEJO INTEGRAL DE PLAGAS: Definicicnes,
tipos de plagas, ingreso a planta, écomo
combatirlas?, diagndstico de hermeticidad.

PRODCUTO ND CONFORME: ZQué es?, iCudles
son los tipos de producto no conforme?, éCudles
son las partes del proceso cuando se detecta una
no conformidad?

CLASIFCACION DE LOS ALIMENTOS:
Normativa, formas de dasificacién, riesgo de los
alimentos, importancia de clasificarios,
almacenamiento.

TRANSPORTE DE ALIMENTOS: Normativa,
cadena de frio, rangos de temperatura,
importandia de la inocuidad.

SISTEMA HACCP: Principio, programa
prefrequisito, alcance

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.



Apéndice S

Formatos de Materias Primas e Insumos.

El formato de recepcion se ajust6 a las necesidades de la empresa.

p: FKM-01-23*3
FORMATO DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS CARNICAS mar-24
PAGINA 1 DE 2
o Organoléptica MANIPULADOR| VEHICULO
s 3| - (o
FECHA | PROVEEDOR | PRODUCTO WE | e umlnn:wm g g E g % 5 g g % é E % e o MAkONOEN| - QUEN rseoM
AR E AR AR T | Vot | omece

RESPONSABLE DE LA VERIFICAQION:

CONVENCIONES: CLIMPLE= C - NO CLIMPLE-NC - NO APLICA = NA - = NO - FUERA DE

T- OLOR

a-

DILIGENCIAR FL FORMATO CON LETRA CLARA'Y LEGIBLE NO SE ACEPTAN TACHONES NI ENMENDADURAS.

II0-VS - PERSONAL INCUMPLIENDX LAS BPM- PRPM - PERSONAL SIN CARNET ~PC.

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.
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Apéndice T
Formato de Control de Temperatura y Humedad
Se implementaron formatos para llevar el control de las temperaturas de las diferentes areas

del proceso.

CONTROL DE TEMPERATURA Y HUMEDAD RELATIVA Fr1-01-06
TAJADO Y EMPAQUE
MES Ao REGISTRE LA TEMPERATURA EN LA CASILLA GRADOS °C ene-24
Y LA HUMEDAD EN % PAGINA 1 DE 2
Temperatura Limite critico min: 0°C limite critico max: 15°C Humedad [ Limite critico min: 50% Limite critico Max: 80%
ENCARGADO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

- TEMP
ha
[=}
£ |HuMEDAD %
(=}
=

HORA

TEMP
3
<]
£ | HUMEDAD %
Z
5]
(8]

HORA

TEMP
a
[=}
£ | HUMEDAD %
=z
[=}
15

HORA

17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

- TEMP
3
<]
£ | HuMEDAD %
5
o

HORA

TEMP
~
3
<]
£ | HUMEDAD %
P4
5
o

HORA

TEMP
a3
=}
3 HUMEDAD %
=
=}
o

HORA

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.



Apéndice U

Trazabilidad

Se implemento trazabilidad en la empresa seglin las necesidades de la misma.

Ve

Tempode.

Wldesdon e
Lo e ogeoals | Cridd Weadade

Fase Materia Prima | wucewsemran sl i e Ll I e fans

i) el

(min)

Devmldado
yanumado
OcorteT(C)

Tempods
preductoen
cwano fio

i | Empaquetad

Fechade
Vendmiento

Nocontormes

FRM015%
jul24
PAGINALDE 1

liberacionde
producto
Encargado)

productas
iberar

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.
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Apéndice V
Recall
Se implemento un formato para realizar los reportes recall, el cual se diligencia en

ejercicios recall o en una situacion real.

FORMATO DE REPORTE DE INCIDENTE

RECALL PAGINA 1 DE 1

Fecha Encargado del proceso: [ [Requiere Acomp. Juridico SsI [ NO
Clase de Recall Identificacion del producto [
REmEs INOCUIDAD Fecha de | Fecha de fabricaci
cha de fabncacon
reporte I T o Producto Marca Lote |\ ercimiento del producto FACTURAS
Novedad presentada(Motive) Detalle del producto recogido
N UBICACION FRODUCTO Entregado por Disposicidn final
#
=
= Tiempo estipulado para recoger el Recall autorizado por:
Tiempo de aviso al producto Reporte No:
cliente eporte fo:
Tiempo real del proceso
Observaciones adicionales
Medida correctiva Porcentaje de recuperacion
Verfficado Calidad Clase I: Situacion de riesgo para la salud donde existe una probabiidad razonable de que el

Clase II: Situacion de peligro para la salud donde existe una probabiidad remota de consecuencias
Clase III: Situacién donde el uso del producto no causa consecuencias adversas para la salud. (Calidad)

Firma de recogida por parte del cliente

Obsenvacione

Verfficado Caldad

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.



Apéndice W

PORS
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Se implemento un formato de PQRS, para todas las situaciones que ameriten utilizarlo,

tanto presentar PQR a proveedores como recibir PQRS de clientes.

FrP-01-03

mar-24

PAGINA 1 DE 1

DATOS DEL QUE PRESENTA LA PQRS

EVIDENCIA FOTOGRAFICA Y/O
DOCUMENTAL

COMUNICACION CON EL
CLIENTE

Medio Utiizado

FECHA DE COMUNICACION

Resuttado

ACCION CORRECTIVA
No.

Correccion

NO

AUTORIZA CIERRE |

Fecha de cierre

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.



Apéndice X
Proveedores

Se realiza un listado de todo lo que se necesita tener en el caso de los proveedores.

LsQ-01-02
abr-24
PAGINA 1 DE 1

LISTADO DE REQUISITOS PARA

PROVEEDORES

Si se encuentra marcado con X el requisito es obligatorio

DOCUMENTO REQUISITO

PROVEEDOR/ Camara Concept| Concept| Fichas |Certifica | Cronogr | resultad
SERVICIOS de RUT ¢} ¢} técnicas | dos de | ama de 0s resultados Otros
comerci sanitario|sanitario| product |capacita | muestre |microbiol| Fisicoquimicos requisitos
0 planta [Vehiculo| os cion ¢} dgicos

Alimentos y materias
primas para alimentos x x x x x x X X X

X
X
X
X
X

X

Servicios de fumigacion

Limpieza y Desinfeccion
de Tanques de
Abastecimiento de Agua
Potable

Insumos de Limpieza &
Desinfeccion.

Laboratorio Examenes
Médicos del Personal

Certificado de
acreditacion
ONAC

Certificaciones
del servicio

Calibracion y Metrologia

X | X[ X | X
X | X[ X | X
X | X[ X | X

Proveedores de
Tecnologia e informacion

Proveedores De
Disposicion Final De
Residuos

Mantenimiento Locativo

Proveedor de agua en
carro tanque
Prestadores de servicios
personal capacitador

Certificaciones
de competencia
Certificado de
acreditacion ISO
17025, Certificacion
x X deinscripciénenla
red delaboratorios
de lared dela
secretaria de salud

XXX | X [X| X | X]| X | X
XXX | X [X| X | X]| X | X

Laboratorio de Alimentos

X
X
X
X
X
X
X

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores en el 2024.



