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RESUMEN

Los altos y crecientes niveles de renta en los paises desarrollados y la alarma social creada
por algunas enfermedades trasmitidas por los alimentos han convertido los temas de seguridad
alimenticia en prioridades de la agenda politica. En este sentido han surgido maltiples sistemas de
calidad y seguridad alimenticia. En el presente trabajo se establecieron las directrices generales
del Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos, basados en la norma ISO de una empresa
de empaques primarios (tapas plasticas), donde se describié como iniciar la implementacion de la
norma. Ademas, se establecen las teorias generales, sustantivas y referentes empiricos usados
como referencia para la realizacion de la investigacion, se establecieron los métodos de
investigacion utilizados para efecto de evaluar la situacion actual de la empresa Redondos S.A. y
su necesidad de implementar la norma ISO en sus procesos productivos. Finalmente se propone el
disefio de un manual de procedimientos de Analisis de Peligros de los procesos productivos de la
empresa, con el que se intenta garantizar un producto inocuo para el consumo humano; asi como
para ayudar a la ejecucion correcta de las tareas asignadas al personal y propiciar la uniformidad
en los métodos de trabajo, logrando que en todo momento las actividades, procesos y servicios se
realicen en base al cumplimiento de norma 1SO 22000:2015 y asi poder certificar bajo la misma.

Palabras Claves: Gestion de Calidad, 1SO, Inocuidad, Empaqgue primario
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ABSTRACT

High and rising income levels in developed countries and the social alarm created by some food-
borne diseases have made food security issues high on the political agenda. In this sense, multiple
food quality and safety systems have emerged. In the present work, the general guidelines of the
Food Safety Management System were established, based on the 1SO standard of a primary
packaging company (plastic lids), where it was described how to start the implementation of the
standard. In addition, the general and substantive theories and empirical references used as a
reference to carry out the research are established, the research methods used for the purpose of
evaluating the current situation of the company Redondos S.A. were established. and their need to
implement the ISO standard in their production processes. Finally, the design of a manual of
procedures for Hazard Analysis of the production processes of the company is proposed, with
which it is tried to guarantee a safe product for human consumption; as well as to help the correct
execution of the tasks assigned to the personnel and promote uniformity in the working methods,
ensuring that the activities, processes and services are carried out at all times based on compliance
with the 1SO 22000: 2015 standard and thus be able to certify under it.

Keywords: Quality Management, 1SO, Safety, Primary packaging X
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INTRODUCCION

Las nuevas tendencias en el consumo de alimentos a nivel mundial, regional y nacional, se
orientan a la demanda de productos que cumplan con normas de inocuidad y calidad. Este
panorama se debe a un entorno comercial que se torna cada vez mas exigente y competitivo en
razén de la globalizacion de los mercados, y la interdependencia econémica de los mismos. El
presente trabajo tiene como proposito presentar un Manual de procedimientos en donde se
determina la implementacion de la norma ISO 22000:2005 en una empresa de fabricacion de
empaques primarios, permita establecer garantia a los productos que fabrica y les permita
diferenciarse de sus competidores. Cuando se trata de inocuidad en los alimentos se hace referencia
a todos los riesgos, sean cronicos o agudos, que puedan causar en los alimentos efectos nocivos
para la salud del consumidor. EIl concepto de calidad incide en los atributos que influyen en el
valor de un producto para el consumidor. En lo que respecta a atributos negativos estan el de
descomposicion, contaminacién con suciedad, decoloracion y olores desagradables, mientras que
en los aspectos positivos, estan el origen, color, aroma, textura y métodos de elaboracién de los
alimentos. La confianza en la inocuidad e integridad de los alimentos es un requisito importante
para los consumidores. Los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos en los que
intervienen agentes como Escherichia coli, Salmonella y 2 contaminantes quimicos ponen de
manifiesto los problemas existentes de inocuidad de los alimentos. Los sistemas de inocuidad de
los alimentos mas eficaces se establecen, operan y actualizan dentro del marco de trabajo de un
sistema de gestion estructurado y estan incorporados dentro de las actividades globales de la
organizacion. Esta proporciona el maximo beneficio para la organizacion y para las partes

interesadas.
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

En estos tiempos de cambios globales la internacionalizacion de las pymes
latinoamericanas en la actualidad es mas que una alternativa para crecer, es una necesidad,
y en un mercado tan complejo y tan competitivo como el actual, donde las pymes con un
deseo de incrementar las ventas, enfrentan una competencia cada vez mas agresiva,
constantes innovaciones tecnologicas y todo ello aderezado con un cambio de ciclo
econdmico y social. “En concreto, la internacionalizacion, se puede explicar como todo el
conjunto de operaciones que facilita el establecimiento de vinculos mas o menos estables
entre la empresa y los mercados internacionales, a lo largo de un proceso creciente de
implicacion y proyeccion internacional” (Rialp,1999).

Lo que verdaderamente marca la diferencia entre el éxito y el fracaso es sin duda
la capacitacion continua y la inteligencia de mercado aplicada por la empresa para superar
todos estos obstaculos.

La planta de proceso de pollo cuenta actualmente con un sistema HACCP
implementado, sin embargo, se no se realiza ninguna gestion de la inocuidad del producto
ya gue solamente se cumplen con los lineamientos dados por los principios HACCP vy las
buenas préacticas de manufactura, donde no se especifica de forma concisa la administracion
del sistema para llevarlo a un nivel de autosuficiencia y mejora continua. Por otra parte,
dentro del grupo de normas I1SO se cuenta con una norma especifica para gestionar los
sistemas de inocuidad de alimentos, la norma ISO 22000:2005, dentro de la cual se

1



presentan los lineamientos para asegurar, no solo la inocuidad del producto sino que
también incluye la mejora continua y la gestion del sistema. Para poder implementar este
sistema se debe definir la brecha que existe entre el sistema con el que se cuenta
actualmente y los requisitos que especifica la norma que gestiona la inocuidad de los
alimentos, para asi poder realizar un plan de implementacion y determinar un costo y lograr
una integracion que permita gestionar de forma correcta la inocuidad de los alimentos
producidos en la planta de proceso de pollo.
1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA
A continuacion, estableceremos nuestro problema principal el cual fue basado en la creciente
demanda de productos andinos por parte del mercado Europeo, dentro de los cuales se
encuentra la quinua; ademas de la problematica que existe en los exportadores Peruanos para
Ilevar el producto a dicho mercado.
1.2.1 Problema Principal.
= ;Como realizar el diagnostico para la implementacion de un Sistema de Gestion de la
Inocuidad basado en la norma ISO 22000:2015 que nos permita obtener calidad e
inocuidad par el pollo que se consume en el mercado nacional?
1.2.2 Problemas Especificos.
= ;Como implementar este sistema para definir la brecha que existe entre el sistema
actual y los requisitos que especifica la norma que gestiona la inocuidad de los
alimentos, para realizar el plan de implementacion?
= ;Cual es la forma correcta de lograr la integracion para gestionar adecuadamente la

inocuidad de los alimentos producidos en la planta de proceso de pollo?



1.3

13.1

1.3.2

1.4.

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

En esta seccion se procedera a entablar el objetivo general y los objetivos especificos que

serén desarrollados en esta investigacion.

Objetivo General.

» Realizar el diagnoéstico que nos permita la implementacién de un Sistema de inocuidad
alimentaria basado en la norma 22000:2018 para el consumo de pollo en el mercado
nacional adecuadamente.

Obijetivos Especificos.

= Implementar este sistema para definir la brecha que existe entre el sistema actual y los
requisitos que especifica la norma que gestiona la inocuidad de los alimentos, para
realizar el plan de implementacion.

= Lograr la integracion de forma correcta para gestionar adecuadamente la inocuidad de
los alimentos producidos en la planta de proceso de pollo.

Justificacion

Dado las situaciones cambiantes de los mercados nacionales e internacionales,
donde se estd dando un aumento en las exigencias del consumidor y se estan abriendo
nuevos mercados debido a la globalizacion, es importante para todas las empresas
productoras garantizar la calidad de su producto. En el caso de una planta procesadora de
alimentos, la inocuidad es el tema mas importante porque se debe tener un sistema que la
garantice.

Un sistema de gestion de calidad es una herramienta estratégica para el
direccionamiento de las organizaciones, las microempresas en Colombia tienen en su

mayoria expectativas de vida de dos afios debido a que no existe el conocimiento suficiente



por parte de los socios, 0 muchas veces debido a la naturaleza de estas organizaciones las
multiples tareas asignadas no dejan tiempo para detenerse y planear. Tres de cada diez
restaurantes fracasan en su primer afio por errores faciles de cometer como obviar los
habitos de consumo de los clientes, estar desactualizados, ignorar la competencia, obviar
la calidad del mend, dejar todo en manos de la buena sazén del chef, obviar la publicidad,
subestimar el gasto o no cambiar de estrategias.

El uso de las normas en las organizaciones no es un ejercicio técnico tnicamente,
su verdadera razén de ser esta en reflejar con la aplicacion de estas, un sentido social de las
organizaciones, al tomar la responsabilidad de llevar a través de sus productos un bienestar
real al cliente y generar una confianza mutua entre los actores del mercado.

La certificacion HACCP, la aplicacién de las BPM vy la aplicacion de la norma 1ISO
22000, estan enfocadas a elevar sustancialmente el nivel de calidad desde el punto de vista
de la inocuidad de alimentos, las normas son compatibles y complementarias entre ellas y
con la ISO 9001.

La norma ISO 22000 y la norma ISO 9001, tienen aspectos en comun ya que la
primera fue desarrollada sobre la base de algunos requisitos del sistema de gestion de la
calidad de la segunda. Entonces, se puede decir que existen algunas semejanzas: aspectos
donde las normas tienen requisitos equivalentes y aspectos donde los requisitos tienen
redaccion similar pero son divergentes en su alcance o enfoque. Los numerales que no estan
en estas dos clases, son no relacionados y corresponden a elementos especificos diferentes
en enfoque y alcance de cada sistema de gestion.

Por otro lado, se deben de implementar este sistema en todos los procesos

relacionados con el proceso productivo, desde el area de compras hasta el cliente final.



Todos esto se abarca en la implantacion de un sistema basado en proceso. Estos
lineamientos son dados por la norma ISO 22000: 2005, que es una norma internacional que
abarca la gestion del sistema de inocuidad. Por esto es importante realizar un analisis de
diagndstico previo a la implementacién para asegurar el éxito de este proyecto y construir
un sistema de gestion de la inocuidad solido.

Las normas también son complementarias porque el enfoque de la 22000 es
primordialmente a asegurar el suministro de productos seguros o inocuos, es decir, por el
control en los riesgos que aportan los peligros bioldgicos, fisicos o quimicos para el cliente
consumidor. Por su parte el sistema de gestion de la calidad se orienta principalmente a
asegurar y aumentar la capacidad de la organizacién para suministrar un producto que
cumpla con los requisitos especificados por el cliente, la legislacion y la misma
organizacidn, con el fin de mejorar permanentemente la satisfaccion del cliente.

Es muy importante mencionar que mediante un sistema de gestion de la inocuidad
alimentaria, no se planifica ni administra el cumplimiento de requisitos (también

importantes) de un alimento, como el contenido nutricional, parametros fisicos,
quimicos o caracteristicas sensoriales que pueden orientarse a la satisfaccion del cliente
mas identificado con el enfoque de satisfaccion del cliente de la ISO 9001. En el SGIA
(Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria) tampoco se incluyen aspectos que son
importantes en las estrategias de una organizacion dirigidas a su eficacia, tales como el
disefio de un producto, la seleccién y evaluacion de sus proveedores, acciones preventivas,

cubrimiento de las brechas en la competencia del personal, entre otros.



El uso integrado de los dos sistemas de gestion puede suministrarle a una
organizacion que pertenece a la cadena alimentaria, beneficios y ventajas al potenciarse
mediante la implementacion de ambos sistemas, los beneficios individuales de cada uno.

Por medio de la certificacion en estas normas se confirma la gestion de la
organizacion respecto a los lineamientos de los sistemas inocuidad alimentaria (Codex
Alimentarius, regulaciones nacionales y directrices internacionales para la seguridad de los
alimentos), es decir al cliente se le confirma (se le comprueba) que los alimentos
producidos y servidos bajo este sistema no constituyen un riesgo para la salud del
consumidor y esa es la consideracion principal de una organizacion que decide adoptar un
sistema de inocuidad alimentaria: la tranquilidad que da sus clientes al poder garantizar que
el producto es sano e inocuo, ya que la razén del sistema es ejercer control sobre los puntos
criticos a lo largo del proceso.

La certificacion de este sistema de inocuidad alimentaria, es a donde deberia
dirigirse cualquier organizacion que este entregando productos alimenticios. En Colombia
se estdn dando los primeros pasos en este tipo de sistemas, lo que convierte a las
organizaciones que lo adoptan en pioneras del cambio social, porque este proceso
contribuye a mejorar la calidad de vida de los consumidores.

La Norma ISO 22000 representa un gran paso hacia la armonizacion de requisitos,
a nivel mundial, de un sistema inocuidad alimentaria o sistemas de gestion de la seguridad
en los alimentos. En esta Norma se encuentran cobijados los principios del HACCP
(Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico), de uso internacional (definidos por el
Codex Alimentarius) formando los elementos centrales del sistema, basado en una

estrategia de gestion de riesgos para la inocuidad de los alimentos.



1.5.

Para las empresas que deciden implementar las normas de gestion alimentaria los
beneficios son de diversos érdenes, pero entre los mas importantes se destaca el respeto y
credibilidad que la empresa adquiere en el mercado al certificar el sistema. La globalizacion
esta llevando a las organizaciones a ser cada dia mas competitivas para permanecer en el
mercado, y esta competitividad se mide en términos de calidad y productividad, aspectos
que el sistema de gestion, ayuda a alcanzar. El hecho de organizar los procesos de
produccion o de la prestacion del servicio, es de por si un beneficio para las organizaciones,
pero que adicionalmente estos procesos se realicen siguiendo una secuencia l6gica bajo
pardmetros de calidad que eviten perdidas y rechazos se traduce en ganancias.
DELIMITACION

Esta investigacion abarcara el diagnostico de la situacion actual del cumplimiento
dela empresa frente a los requisitos de la norma ISO 22000, la planeacién estratégica
del sistema, el disefio de la estructura de los procesos definidos dentro del mapa de procesos
de la organizacidn, y la elaboracion de los planes de accion necesarios para conformar con

los requisitos de la norma en preparacién para una certificacion en 1SO 22000.
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CAPITULO 11

MARCO TEORICO

ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Los antecedentes de la investigacion estan orientados a dar a conocer experiencias
parecidas, por lo cual a continuacion, se citan algunos trabajos de investigacion
relacionados con el tema del problema planteado, es decir, investigaciones realizadas
anteriormente y que guardan alguna vinculacion con el objeto de estudio.

Explorando la documentacion existente a nivel nacional e internacional, se puede constatar
la existencia de tesis de grado con caracteristicas afines, como se detalla a continuacion:
Nacionales

Tesis 01: Pontificia Universidad Catélica del Perd. Escuela de Graduados.

Administracion Estratégica de Empresas. Pert 2017

Titulo: Plan Estratégico para la Quinua del Perd.

Autor: (Arbieto Ramirez, Del Pozo Molina y Sheen Cortabarria)

Tipo de Investigacion: Aplicada

Conclusiones:

1. El principal problema del sector de la quinua radica basicamente en el productor
agricola, es decir en las limitaciones de su nivel educativo y en su pobreza. Estos
factores limitan el acceso de las nuevas técnicas de cultivo y procesos que asegurarian
la calidad y rendimiento del producto.

2. Los métodos de cultivos de la quinua son convencionales, con escasa asistencia

técnica, y con cultivos rotativos siendo los mas sembrados la papa, avena, tarwi, habas,
8



cebada y pastos. Este sistema, les permite contar con una diversidad alimenticia, que
hace largo el ciclo de produccion. Por otro lado, la rotacién de cultivos complica el
proceso de certificacion, debido a que se debe certificar el producto y el suelo en el
que se siembra.

El acceso al crédito para los agricultores es muy limitado, casi inaccesible pues las
tasas ofrecidas en el mercado que incluyen a Agrobanco exigen elevadas tasas de
intereses, aproximadamente de 19%, ademéas de exigirles garantias y titulos de
propiedad lo que genera un impedimento para que el agricultor pueda obtener un
préstamo.

La tendencia del mercado internacional esta dirigida por productos orgéanicos y de alto
contenido protéico. La quinua, en ese sentido, es un cereal considerado como producto
organico y nutritivo.

Una de las caracteristicas de las tierras de cultivo existentes en el Per( es la
atomizacion, o la distribucién en pequefias parcelas. Esta caracteristica no permite una
produccion masiva, ni justifica la compra o alquiler de maquinaria por cada agricultor,
esto solo se justificaria para una asociacion de productores.

La cadena de valor de la quinua es muy compleja por la cantidad de intermediarios
presentes, lo que eleva los precios al consumidor. Actualmente, es el intermediario el
que tiene el poder de compra frente a los productores.

La estructura organizacional del sector quinua no esta funcionando adecuadamente por
la desarticulacién entre las instituciones publicas, las empresas y los productores;
ademas, la ausencia de objetivos definidos y estrategias claras es el comuin

denominador.



10.

Las instituciones del gobierno a través de sus programas de desarrollo e incentivo a la
agro exportacion (Sierra Exportadora) no estdn llegando adecuadamente a las
empresas; la informacion impartida por ellos es limitada sobre posibles compradores
extranjeros y los procedimientos para contactar y concretizar acuerdos comerciales.
Existe duplicidad y superposicion de funciones de las instituciones del Estado como
Sierra Exportadora y las direcciones regionales agrarias que, en vez de estar integradas,
ocasionan confusion en los agricultores por las pocas propuestas concretas.

El comercio informal de la quinua entre Per( y Bolivia son consecuencia de la ausencia
de control aduanero por parte de ambos paises. El contrabando perjudica la situacion

del agricultor.

11. El acceso a la informacion, factor clave para la actividad agraria, es muy limitado pues

12.

13.

14.

15.

no existen estadisticas agropecuarias y tampoco una adecuada infraestructura fisica.
No se cuenta con una politica clara de articulacién y suscripcion de alianzas con otras
entidades nacionales y extranjeras para establecer acuerdos de intercambio comercial
y de informacién.

La falta de titulos de propiedad de las tierras de cultivo es un obstaculo para que el
agricultor pueda solicitar financiamiento.

La transferencia de tecnologia y extension rural ejecutado por el INIA es muy limitada,
no tiene la capacidad para atender a todas las regiones del Pert, a pesar de ser la
principal proveedora de las semillas mejorada. Por ello los productores compran a
otros o son ellos mismos los que las preparan.

No existe una adecuada planificacién de la produccién de acuerdo a un estudio de

mercado de consumo nacional e internacional, lo cual impide conocer las necesidades
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16.

17.

18.

de los consumidores. Las propuestas de exportacion del Per( estdn basicamente
basadas en la oferta y no en la demanda.

La mesa de trabajo de la quinua es una buena iniciativa de organizacion integradora
de su cadena de produccion conformada por productores, empresas y algunas
instituciones del Estado, sin embargo, no tiene el poder de convocatoria, debido a los
escasos recursos economicos para poder organizar charlas de capacitacion,
preparacion de folletos informativos, y otros gastos administrativos.

La capacidad de produccién de los agricultores individuales es muy limitada por este
motivo estos no estan preparados para cumplir con los pedidos de mayor cantidad
solicitados por exportadores situados en Lima y Arequipa, la Unica forma es que estos
se agrupen para poder cumplir los pedidos.

La oferta del Per0 es competitiva frente a su principal contendor, Bolivia, por la

variedad de quinua de color, propio de la agricultura peruana.

Tesis 02: Universidad Ricardo Palma. Facultad de Ciencias Econdmicas y

Empresariales. Escuela Profesional de Administracion de Negocios Globales. Lima —

Peru 2017

Titulo: Guia de exportacion y estudio de la chenopodium quinoa Willdenow para el

mercado aleman.

Autores: (Cristian Alexander Acosta Cosme)

Tipo de Investigacion: Aplicada

Conclusiones:

Las siguientes conclusiones se dieron de acuerdo a los resultados que conllevo a la

culminacion de esta investigacion.
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Segun las graficas de la produccién de quinua a granel, estas comienzan en el mes de
Abril. Por ende, si se empieza un plan exportador se debe tener en cuenta que se puede
provisionar y comprar la mercaderia durante estas fechas ya que hay mayor oferta en
la produccion.

La feria Biofach NUremberg se desarrolla todos los afios desde el 2004 en el mes de
febrero, si ya has iniciado las exportaciones con Alemania y quieres seguir avanzando
en este rubro, esta feria es una buena oportunidad que tienes para crecer como
empresa, siempre y cuando cuentes con los requisitos establecidos por Promperu.
Para iniciar el proceso exportador se necesitan S/ 50,000 como minimo, ya que con
esto se cubre la produccion, el traslado y los tramites que se necesitan a la hora de
exportar. Asi como también cubrir cualquier imprevisto a la hora de exportar.

Los tres medios que tiene el exportador para reunir capital son aporte de accionistas,
créditos bancarios y patrimonio de la empresa.

Los tres productos a base de quinua que se comercializan méas en Alemania son, la
quinua a granel, la quinua en hojuelas como cereal y por Gltimo la quinua organica.
Existen diferentes tipos de clientes en Alemania, segun con la investigacion se llego
a que los Mayoristas son los que mas contacto tienen a la hora de comercializar en
dicho pais, por eso a ellos son la primera opcién a la hora de exportar.

Los contenedores mas utilizados son los de 20 y 40 pies para transportar las bolsas de
quinua, y para mantenerlos integros durante el viaje de entre 3 y 4 semanas se debe
emplear bolsas desecantes para evitar que lleguen himedas a puerto destino.

Las barreras no arancelarias a superarse son, las normas de origen, las normas técnicas

de seguridad industrial también las regulaciones sanitarias y sanitarias y fitosanitarias.
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Tesis 03: Universidad Nacional Agraria La Molina. Escuela de Post Grado.

Especialidad Agronegocios. Peru 2012

Titulo: “DEMANDA DE LA QUINUA (Chenopodium quinoa Willdenow) A NIVEL

INDUSTRIAL.

Autor: (Chacchi Tello)

Tipo de Investigacion: Aplicada

Conclusiones:

Existen perspectivas favorables de crecimiento de la demanda en los distintos
mercados analizados. Tanto nacional como externo, con tendencia creciente y la
valoracion nutritiva de la quinua, fortalece esta oportunidad de desarrollo.

El crecimiento de la demanda en el mercado mayorista es el que presenta mayores
perspectivas de crecimiento con 30%.

Las caracteristicas preferidas de la quinua son: tamafio grande y color blanco uniforme,
el departamento de Ayacucho produce quinua con estas caracteristicas.

La produccién nacional de quinua, es destinada en su mayor porcentaje al consumo
interno, llegadndose incluso a importar la quinua de Bolivia.

Ayacucho representa solo un el 3.8 % de la produccién total nacional para el afio 2007.
La demanda principalmente es por grano, sin embargo, también existe buenas
posibilidades para productos con valor agregado pero estos requieren un
abastecimiento constante durante el afio y una mayor inversion.

Existe potencial de demanda de quinua para la produccion de Ayacucho

principalmente en los mercados (La Parada), mercado de Programas Sociales los
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cuales pueden ser aprovechados casi de inmediato en el corto plazo y en el mediano y
largo plazo puede aprovecharse el mercado de empresas exportadoras.

La quinua ayacuchana retne los requisitos exigidos para mercados como: La Parada,
Programas Sociales y Empresas Procesadoras; sin embargo, presenta dificultad que
podria corregirse como mejorar las caracteristicas del grano sobre todo a partir del
proceso de poscosecha y contar con sistemas de calidad (BPA, HACCP) exigidos por
mercados como las empresas exportadoras.

El mercado de empresas procesadoras para exportacion y exportadoras son los mas
exigentes principalmente en cuanto a producto estdndar y de buena calidad.

Se requiere mejorar la produccion desde la siembra, cosecha y poscosecha utilizando
por lo menos una tecnologia intermedia para satisfacer las exigencias de calidad del
mercado y obtener un mayor valor por su produccion.

Debido a la poca uniformidad de la quinua debe mejorar los cultivos en el mediano o
largo plazo. Sin embargo, en el corto plazo debe hacerse una buena seleccion y el
producto que redne los requisitos debe enviarse al mercado y lo que no retne debe
procesarse, de tal manera que se pueda obtener un mayor ingreso por la produccion
obtenida.

A nivel de los productores y comercializadores no se cuentan con estandares de calidad
definidos (BPM, HACCP), lo cual dificulta su comercializacion y disminuye su precio.
El margen de comercializacion desde el productor hasta el mayorista de la capital es

de 60 %.
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2.2

2.2.1

Internacionales

Tesis 01: Universidad de Guayaquil. Facultad de Ciencias Administrativas. Maestria

en Administracion de Empresas. Guayaquil - Ecuador 2017

Titulo: “ANALISIS DEL ACUERDO CON LA UNION EUROPEA EN EL SECTOR
PRODUCTIVO DE LA QUINUA”.

Autores: (Ing. Alicia Naranjo Paredes)

Tipo de Investigacion: Aplicada

Conclusiones:

La quinua es un cereal que en los Ultimos afios ha ganado un constante crecimiento de
exportaciones por lo que genera la oportunidad de que muchas mas empresas puedan
incursionar en este mercado incrementando nuestra participacion a nivel mundial
como pais exportador de quinua.

Por medio del presente analisis tiene por finalidad el incremento de las exportaciones
en el sector agricola sino también que sea el inicio de expandir nuestra marca pais con
la creacion de productos elaborados a base de quinua.

Ecuador al momento, no cuenta con un ambito juridico estable pese a la firma del
Acuerdo, pero si cuenta con un Sistema General de Preferencias para la mayoria de
sus productos, sin embargo, estos no son permanentes hasta el momento, debido a que

se encuentran en revision de acuerdo al producto y a sus aranceles.

BASES TEORICAS
Sistema de gestion de la inocuidad alimentaria.
La Norma 1SO 22000 nace de la demanda y necesidad del consumidor de crear una norma

Unica de alcance global. Esta Norma supone una herramienta que refuerza la seguridad
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alimentaria en la cadena de suministros, fomenta la cooperacion entre industrias, asi como
gobiernos y organismos internacionales y asegura la proteccion del consumidor. Abarca
toda la cadena alimentaria, desde el sector primario hasta la restauracion, pasando por
transformadores y distribuidores, entre otros. Todo ello para garantizar la seguridad en
todos y cada uno de los eslabones de la cadena alimentaria.

Sus bases son los pre-requisitos previos y el sistema HACCP, ambos definidos por el Codex
Alimentarius. Estos parametros también estan presentes en textos legales de obligado
cumplimiento recogidos en el Paquete de Higiene, desarrollado en cuatro Reglamentos y
dos Directivas, que conforman el nuevo marco normativo para la produccion de alimentos
y la seguridad alimentaria en la Unién Europea. La norma ISO 22000 mantiene el enfoque
del sistema de gestion de calidad 1SO 9001, facilitando asi su integracion y certificacion en
aquellas organizaciones ya certificadas con 1ISO 9001 o que quieren implementar ambos
sistemas.

El subcomité 17 encargado de la serie 1ISO 22000, desde hace cuatro afios en su plan de
trabajo, definid el desarrollo de una serie de documentos acerca de programas
prerrequisitos como apoyo a la implementacion de un sistema de gestion de la inocuidad
de alimentos. La primera publicacion de esta serie fue la NTP-ISO/TS 22002-1, programas
prerrequisitos sobre inocuidad de los alimentos parte 1: fabricacion de alimentos, que esta
dirigida a la industria de alimentos en general.

Luego se publicé el 1ISO/TS 22002-3, programas prerrequisitos sobre inocuidad de los
alimentos parte 3: actividades agricolas y pecuarias cuyo enfoque son las actividades

agricolas y pecuarias documento que esta en adopcion el afio 2013 en nuestro pais.
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La tercera publicacion sera la ISO/TS 22002-2, cuya publicacién fue confirmada para el
afio 2013 en la plenaria del ISO/TC34/SC17 de octubre de 2012

La guia 1SO 22000: Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos ¢ Esta Usted
Preparado? de ISO

Presenta también un anélisis sobre el origen de la norma y menciona que debido a los
problemas mundiales relacionados a la inocuidad alimentaria como los numerosos brotes
de mal de las vacas locas presentados desde la década de los ochentas, la prohibicion del
colorante rojo Sudan que presenta potenciales riesgos genotoxicos y cancerigenos, y los
multiples brotes de E. Coli, entre muchos otros problemas que han sido noticia a nivel
mundial, se presenta un vertiginoso aumento en el nimero de reglamentaciones publicas y
privadas para asegurar la calidad. Alrededor del mundo hay cuando menos 20 esquemas
diferentes para auditar proveedores de productos alimenticios, este raudal de normatividad
representa un reto para el comercio, especialmente de los paises menos desarrollados cuya
economia es altamente dependiente de los productos agricolas, surge asi la necesidad de
realizar operaciones comerciales con mayor libertad, y términos claros para los actores.
Podemos hablar entonces de que un Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos
(SGIA) se define como un conjunto de elementos interrelacionados o que interacttian para
establecer una politica y objetivos y para alcanzar aquellos objetivos que permiten dirigir
y controlar una organizacion en lo que respecta a la inocuidad de los alimentos.

La norma ISO 22000 es cada vez méas aceptada a nivel internacional, adoptada ya en mas
de 35 paises como norma nacional tras su publicacién en septiembre de 2005, en todo tipo
de organizaciones de la cadena alimentaria de suministro, incluyendo los fabricantes de

alimentos para animales — productores primarios, procesadores de alimentos, almacenistas
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y transportistas, minoristas y los proveedores de servicios en alimentacion — pueden
utilizarla para asegurarse de que no haya ningun eslabon débil en la cadena de suministro.
La ISO 22000 fue desarrollada por expertos en alimentos de diferentes paises y cuerpos de
enlace como la confederacion de la industria de alimentos y bebidas de la unién Europea
(CIAA) entre otros en el comité ISO/TC 34, productos alimenticios, el lanzamiento de la
serie 1ISO 22000 fue el 01 de septiembre de 2005, esta norma marco la llegada de una
opcion verdaderamente global de asegurar la inocuidad de las cadenas alimentarias.
La Norma ISO 22000 incorpora los requisitos del sistema HACCP o analisis de peligros y
puntos criticos de control (Hazard Analysis & Critical Control Point) desarrollados por la
Comisién del Codex Alimentarius de la OMS (Organizacion Mundial de la Salud). El
HACCP se ha convertido en un requisito obligatorio en los mercados de muchos paises
desde los afios noventa, notablemente para las empresas del sector alimentario no primario
de la Unién Europea desde enero de 2006. Como la Norma I1SO 22000 es una norma
auditable, las empresas certificadas pueden demostrar asi su cumplimiento con el HACCP.
La certificacion frente a la Norma 1SO 22000 facilitaria la aceptacién por los minoristas y
fabricantes de productos alimenticios a nivel mundial dado que también cubre los requisitos
de las normas clave que son desarrolladas en los diversos sistemas minoristas mundiales
en este sector.
2.2.1.1. Certificacion.

En cuanto a la certificacion del sistema de gestion de inocuidad alimentaria, con

base a la norma ISO 22000, constituye la evidencia de que una organizacién que

pertenece a la cadena alimentaria tiene la capacidad para controlar los peligros que

pueden afectar la inocuidad alimentaria. Tales peligros permanecen latentes en

18



cualquier etapa de la cadena alimentaria, por ellos es esencial realizar un control

adecuado a lo largo de esta. El certificado del sistema de gestion de inocuidad

alimentaria se ofrece para empresas que realizan actividades tales como:

=  Produccidn de alimentos para animales

= Fabricacion de alimentos

= Operacion y subcontratacion y almacenamiento de alimentos

= Puntos de venta de productos al detal

= Servicio de suministros de alimentos, incluida las organizaciones
relacionadas tales como fabricantes de equipos, material de empaque, agentes
de limpieza, aditivos e ingredientes.

Ventajas de la certificacion 1SO 22000:

= La empresa demuestra su capacidad para administrar una herramienta de
peligros fisicos, quimicos y bioldgicos, en la manipulacion de alimentos.

= Se incrementa la confianza de los clientes y del mercado, mediante una
herramienta que garantiza el cumplimiento de las directrices internacionales
del Codex Alimentarius, para la higiene e inocuidad de alimentos, en los
procesos de produccion de estos

= Aumenta las oportunidades de exportacion de elementos a mercados donde
existen requisitos legales para la inocuidad alimentaria.

= La empresa que lo requiera, puede obtener el certificado HACCP bajo la
misma auditoria con la norma ISO 22000.

ISO 22000 presenta los requisitos para las organizaciones en la cadena

alimentaria, los elementos claves para la utilizacion de esta norma son:
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= Participacién del equipo de direccién. La seguridad alimentaria no es solo
algo que deba ser manejado por el departamento de calidad, es un asunto que
involucra a la gerencia quien debe desarrollar una politica total.
= Comunicacion. Como los riesgos alimentarios pueden presentarse en
cualquier etapa de la cadena, la comunicacién en ambas direcciones en la
organizacion es esencial. Adicionalmente, la comunicacion interna es un
elemento clave para evitar los malos entendidos y minimizar los riesgos,
manejar un vocabulario coman.
= Los principios del HACCP (Hazard Analysis & Critical Control Point —
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control). ISO 22000 combina los
conocidos principios del HACCP con programas prerrequisito, el analisis de
riesgos determina la estrategia y los programas establecen un plan de accion.
= |SO 22000 se apoya en un sistema de gestion estructurado basado en las
secciones pertinentes de la Norma ISO 9001 y es posible integrarlo en un
sistema de gestidn junto con otras normas.
2.2.2. Sistema de Inocuidad Alimentaria 1SO 22000:2018
El sistema de gestion de la inocuidad alimentaria ISO 22000: 2018 es un conjunto
de requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria que describe lo que debe
hacer un procesador de alimentos para demostrar que puede controlar los problemas de
inocuidad alimentaria y garantizar que los alimentos producidos sean seguros de consumir.
Puede aplicarse a organizaciones de cualquier tamafio y en cualquier posicion de la cadena

de alimentos.
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El enfoque de esta norma para desarrollar e implementar un sistema de gestion de
inocuidad alimentaria se basa en el andlisis de riesgos, que incluye la probabilidad de que
ocurra un peligro y la gravedad del resultado de este si llegara a ocurrir. Este documento
de la ISO incluye una seccion que hace referencia cruzada al documento Anélisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) del Codex Alimentarius, lo que enfatiza
aun mas la necesidad de un anélisis de peligros (riesgo).

Para comprender la norma 1SO 22000, es util conocer como esta estructurada la
Organizacién Internacional de Normalizacién (ISO). ISO es una organizacion global
establecida en 1947 que proporciona estandares para diferentes operaciones y procesos de
fabricacion. Es una organizacion no gubernamental vinculada a los institutos nacionales de
normalizacion de los paises miembros, aproximadamente 165 paises.

ISO es administrado por una secretaria central, ubicada en Ginebra, Suiza. La
secretaria maneja las operaciones y la gestion de la organizacién. La asamblea general es
la autoridad méxima de la organizacion para las decisiones estatutarias, y todas las naciones
miembros y los funcionarios de 1SO participan en ella. ISO se rige por un consejo que
consta de seis miembros permanentes y 14 miembros rotativos que se ocupan de cuestiones
estratégicas, financieras, comerciales y de las relaciones externas.

La gestion de la elaboracién y revisién de las normas esta a cargo de una junta de
gestion técnica, que reporta al consejo de gobierno. Esta junta supervisa los comités
técnicos que desarrollan y revisan los estandares bajo procedimientos estandarizados. Para
iniciar un nuevo estandar, se puede desarrollar un elemento de trabajo preliminar como
estudio inicial del tema, antes de comenzar el desarrollo de estandares reales, aungue esto

no siempre es necesario.
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Se desarrolla una propuesta formal (un nuevo elemento de trabajo) para votacion
de los miembros de ISO, si se aprueba, el desarrollo de las normas comienza con un
borrador de trabajo. La junta de gestion técnica asignara el proyecto propuesto a algln
comité existente o se creard un nuevo comité. El comité desarrollara el borrador de trabajo
que se publicard como borrador de estandar internacional para votacion formal, después de
lo cual se podra emitir como borrador final de estdndar internacional. El borrador final se
somete a revision y aprobacion adicional por parte de los miembros de 1SO. Una vez
aprobado, se publica la norma internacional nueva o revisada.

La gestion de las actividades de inocuidad alimentaria es abordada por el Comite
Técnico 34 de ISO. El alcance de este comité se define como “estandarizacion en el campo
de los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria, que cubre la cadena de suministro de
alimentos desde la produccion primaria al consumo, alimentos humanos y animales, asi
como materiales de propagacion animal y vegetal”. En el afo 2005 se finaliz6 la primera
version de la norma 1SO 22000, de ahi la designacién original de ISO 22000: 2005. La
norma fue el resultado de la labor del Comité Técnico.

Las primeras reuniones del comité, organizadas por la Asociacion Danesa de
Normas en Charlottenlund, Dinamarca, fueron impulsadas por el deseo de certificacion de
programas HACCP, que requirio el establecimiento de una norma auditable internacional
para los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria; y la necesidad de armonizar las
normas nacionales existentes de gestion. Existian y existen actualmente muchas normas
privadas de inocuidad alimentaria que se han establecido a nivel mundial. 1ISO 22000 se

convirtié en un estandar mundial.
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2.2.3.

Ahora, existe el documento del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
que define los principios basicos de HACCP y los programas de requisitos previos. Aunque
este documento, junto con la ISO 9000, sirvié como referencia en el desarrollo de la norma
ISO 22000, no es una norma auditable en si misma.

Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

Las préacticas del anélisis de peligros y puntos criticos de control estdn homologadas del
Codex Alimentarius, apéndice Il, y son una obligacion legal para las fabricas de alimentos
por la Ley colombiana segun el art. 22 de la resolucion 2674 de 2013 (precedido por el
3075 de 1997) que se reglamenta en el decreto 60 de 2002 del ministerio de proteccion
social, el decreto también provee un marco para la certificacion al respecto.

El HACCP es un enfoque sistematico para identificar y controlar los riesgos,
microbioldgicos, quimicos o fisicos, por ejemplo, que podrian representar una amenaza en
la preparacion de alimentos seguros. El HACCP implica:

= |dentificar que puede salir mal

= Planificar para prevenirlo

= Asegurarse de llevarlo a cabo.

En palabras sencillas significa controlar los ingredientes e insumos utilizados en una
fabrica de alimentos (un restaurante por ejemplo) y lo que se hace con ellos posteriormente
en el proceso.

Seguln la FAO para establecer, aplicar y mantener un plan de HACCP son necesarias siete
actividades distintas, que son explicadas en las directrices del Codex (1997) se denominan
los siete principios y adicionalmente presenta una serie de prerrequisitos que se enumeran

a continuacion:
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= Limpieza e higiene

= Mantenimiento

= Higiene personal

= Control de plagas

»= Plantay equipo

= Infraestructura, local

= Servicio (aire comprimido, hielo, etc.)

=  Almacenamiento, distribucion y transporte

= Disposicion de los residuos

= Zonificacion (separaciones fisicas de las actividades para prevencion potencial
contaminacion de los alimentos)

El plan HACCP se fundamenta en los siguientes siete principios:

* Principio 1: Realizar un anélisis de peligros
Identificar los peligros y evaluar los riesgos asociados que los acompafian en cada fase
del sistema del producto. Describir las posibles medidas de control.

*  Principio 2: Determinar los puntos criticos de control (PCC).
Un punto critico de control (PCC) es una fase en la que puede aplicarse un control y
que es esencial para prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos
o0 para reducirlo a un nivel aceptable. La aplicacién de un arbol de decisiones, puede
facilitar la determinacion de un PCC.

»  Principio 3: Establecer limites criticos
Cada medida de control que acompafia a un PCC debe Ilevar asociado un limite critico

que separa lo aceptable de lo que no lo es en los parametros de control.

24



*  Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia
La vigilancia es la medicion u observacion programadas en un PCC con el fin de
evaluar si la fase esta bajo control, es decir, dentro del limite o limites criticos
especificados en el Principio 3.
* Principio 5: Establecer medidas correctoras
Establecer las medidas correctoras que habrén de adoptarse cuando la vigilancia en un
PCC indique una desviacion respecto a un limite critico establecido
=  Principio 6: Verificacion
Establecer procedimientos de verificacion para confirmar que el sistema de HACCP
funciona eficazmente, estos procedimientos comprenden auditorias del plan de
HACCP con el fin de examinar las desviaciones y el destino de los productos, asi como
muestreos y comprobaciones aleatorios para validar la totalidad del plan.
*  Principio 7: Documentacion
Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los registros
apropiados para estos principios y su aplicacion
2.2.4. La Industria Alimentaria y la Calidad
2.2.4.1 Sistemas de Calidad Alimentaria
La calidad de los alimentos involucra una serie de requisitos que varian de acuerdo
al tipo de producto y los mercados de comercializacién. La Direccién Nacional de
Alimentos (s.f.) establece que la calidad de los alimentos se basa en la condicion
béasica de inocuidad, la cual se define como la seguridad higiénica sanitaria de un
producto. Ademas, manifiesta que la gestion de calidad de los alimentos comienza

con las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), sigue con el Anélisis de Peligros
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2.24.2

y Puntos Criticos de Control (HACCP) y finaliza con un sistema general, como es
el caso de las Normas 1SO 22000.
Programa BPM
Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) es una herramienta basica para la
obtencion de productos seguros, la cual se centraliza en la higiene y manipulacion
de los productos e insumos. (Direccion de Promocion de la Calidad Alimentaria,
s.f.) Por tal motivo, los productores y procesadores de alimentos desarrollan el
Programa BPM para evitar la contaminacion de sus productos alimenticios y
hacerlos inocuos. (Encauze Consultores, s.f.) Por otro lado, Perigo (s.f.) sefiala
que las BPM pueden aplicarse en cualquier empresa que efectle actividades
relacionadas con la elaboracién, manipulacion, almacenamiento y transporte de
alimentos. Los principales puntos de vigilancia del programa BPM son: el proceso
de produccion, las condiciones de fabricacion, las instalaciones sanitarias, el
personal encargado de la produccidn, los aditivos permitidos y el transporte.
(Encauze Consultores, s.f.) Ademas, existen cuatro razones por las cuales las BPM
son importantes para una organizacion (Direccion de Promocion de la Calidad
Alimentaria, s.f.):
= Incentivan el desarrollo de los procesos y productos relacionados con la
alimentacion.
= Contribuyen a la produccion de alimentos saludables e inocuos para el
consumo humano.
= Facilitan la aplicacion del Sistema HACCP o de un Sistema de Calidad como

el 1ISO 22000.
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= Facilitan el control de los procesos a través de las inspecciones de las
instalaciones.
2.2.4.3 Sistema HACCP

El sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) es un sistema
que permite identificar los peligros especificos de los procesos y disefiar medidas
preventivas para su control, con la finalidad de asegurar la inocuidad de los
alimentos. (Arrospide, 2004) Por otro lado, The International Commission on
Microbiological Specifications for Foods (1991, p.28) define el concepto HACCP
como “...el planteamiento sistematico para la identificacion, valoracion y control
de los riesgos alimentarios.” En el Peru, el actual reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas (D.S N° 007-98-SA) establece el uso
del HACCP como base para el control de la calidad sanitaria de los productos
alimentarios. (Arrdspide, 2004) Ademas, The Public Health and Safety Company
(s.f.) plantea que la certificacion HACCP permitird a las industrias peruanas
reducir los riesgos de contaminacion de producto y tener acciones correctivas en
caso se produzca una deficiencia en los puntos criticos determinados. De esta
manera, Arrdspide (2004) afirma que nuestro pais se encuentra preparado para el
comercio de alimentos con un mundo de economias globalizadas y mercados
abiertos. Para la implementacion del sistema HACCP, Perigo (s.f.) establece los
siguientes pasos:

a) Analizar los posibles riesgos asociados con un alimento y/o producto.

b) Identificar los puntos criticos de control en el proceso de produccion de los

alimentos.
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2244

c) Establecer las medidas preventivas con limites criticos para cada punto de
control identificado.

d) Programar procedimientos para monitorear los puntos de control.

e) Generar acciones correctivas en caso de que el monitoreo realizado exceda
un limite critico.

f) Establecer un método efectivo para llevar registros que permitan documentar
el sistema HACCP.

g) Aplicar procedimientos para verificar que el sistema funcione correctamente.

Norma ISO 22000

La norma ISO 22000 es una herramienta que sirve para desarrollar e implementar

un sistema de gestion de seguridad alimentaria a lo largo de toda la cadena del

suministro de los productos alimenticios, y contribuir con una mejor gestion de la

organizacion. (Lloyd’s Register Quality Assurance Limited, s.f.) Por otro lado, la

Direccién Nacional de Alimentos (s.f.) define al Sistema ISO 22000 como “... el

estandar internacional que integra todas las actividades de la empresa alimentaria

con los pre-requisitos y los principios de anélisis de peligros y puntos criticos de

control.” La norma ISO 22000 recoge los elementos mas importantes de los

requisitos de los sistemas de seguridad alimentaria, los cuales son (Lloyd’s

Register Quality Assurance Limited, s.f.):

= Requisitos para desarrollar un Sistema HACCP

= Requisitos para Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)

= Requisitos para un Sistema de Gestion ISO
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Cabe resaltar que la aplicacién de la norma 1SO 22000 requiere la certificacion de
alguna organizacion acreditada, que se encargue de verificar el funcionamiento
del sistema de gestion de la empresa y acredite que la organizacion cumple con
los requisitos establecidos en la norma. (Perigo, s.f.) Los beneficios que generan
la adopcion de la norma ISO 22000 son (Encauze Consultores, s.f.; Perigo, s.f.):
= Generar un aumento del "valor agregado™ de los productos.
= Ordenar y mejorar el control de la documentacion del sistema.
= Incrementar la productividad y la competitividad de la empresa.
= Mejorar la comunicacion entre la organizacion y los socios comerciales.
= Analizar y controlar los riesgos para mejorar la calidad de los alimentos.
= Aumentar la confianza de los consumidores y facilitar la colocacion de los
productos.
= Participar en forma competitiva en el comercio nacional e internacional de
los alimentos.
2.2.5 Sistema de Gestion ISO 22000:2018
2.2.5.1 Definiciony alcance
La calidad de los alimentos involucra una serie de requisitos que varian de acuerdo
al tipo de producto y los mercados de comercializacion. (Direccion Nacional de
Alimentos, s.f.) El sistema de gestion 1SO 22000 es un estandar internacional
certificable que establece los requerimientos para cumplir con un eficiente
Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria. (Sociedad de Comercio Exterior
del Perq, s.f.) Para SGS (s.f.) la norma 1SO 22000 es una herramienta de gestion

efectiva que permite mitigar los riesgos de contaminacién alimentaria, y ademés
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2.2.5.2

2.2.5.3

permite una reduccién de costes a través de la mejora continua de los procesos.
La Sociedad de Comercio Exterior del Peru (s.f.) establece que la finalidad de la
norma es incrementar la satisfaccion del cliente mediante un eficaz control de los
riesgos para la seguridad alimentaria y un enfoque integral de la cadena de
suministros.
Campo de aplicacion
La norma 1SO 22000 es aplicable a todas las organizaciones que operan dentro de
la cadena de suministro de la empresa como productores de materias primas y
aditivos para uso alimentario, procesadoras de alimentos, organizaciones que
proporcionen los servicios de limpieza, transporte, almacenamiento y distribucion
de alimentos, asi como los productores de cualquier otro material que entre en
contacto con los alimentos. (Lloyd’s Register Quality Assurance Limited, s.f.)
BRS Global Net (s.f.) plantea que la norma puede aplicarse a todo tipo de
organizaciones que producen, manufacturan y proveen al sector alimentario como
restaurantes, aeropuertos, embarcaciones, bodegas, almaceneros, fabricantes de
utensilios, etc.
Objetivos de la Norma 1SO 22000
Los principales objetivos que se persiguen con la norma ISO 22000 son (Lloyd’s
Register Quality Assurance Limited, s.f.; Sociedad de Comercio Exterior del Perd,
s.f.):
1. Demostrar la capacidad de la empresa para controlar los riesgos de la
seguridad alimentaria a través del cumplimiento de los requisitos que

establece la norma.
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2.254

Identificar y evaluar los requerimientos del cliente para demostrar la
conformidad con los requisitos relacionados con el sistema de seguridad
alimentaria.

Reforzar la seguridad alimentaria de la empresa y fomentar la cooperacién
entre las industrias agroalimentarias, los gobiernos nacionales y organismos
transnacionales.

Mejorar el rendimiento de los costos a lo largo de la cadena de suministro de
alimentos, mediante la optimizacion de recursos y la deteccion oportuna de
no conformidades.

Asegurar la proteccion del consumidor, mejorar la comunicacion con los
clientes y fortalecer la relacion de confianza entre los consumidores y la
organizacion.

Incrementar la satisfaccion del cliente mediante un eficaz control de los
riesgos para la seguridad alimentaria y un enfoque integral de la cadena de
suministro.

Planificar, disefiar, implementar, operar y mantener actualizado un sistema de
gestion de seguridad alimentaria para proporcionar productos finales seguros,
confiables e inocuos.

Demostrar la conformidad con los requisitos estipulados por la normativa de
inocuidad alimentaria y buscar la certificacion del Sistema de Gestion de

Calidad por una organizacion externa.

Contenido de la Norma 1SO 22000

La norma ISO 22000 consta de 8 elementos principales (SGS, s.f.):
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Alcance, el cual establece las medidas de control que deben implantarse en la
organizacion para asegurar que los procesos cumplen con los requisitos de
seguridad alimentaria.

Normativa de referencia, la cual establece la reglamentacion que puede ser
empleada para determinar el vocabulario y términos utilizados en la
documentacion de la norma.

Términos y definiciones, los cuales hacen referencia al empleo de 82
definiciones de la Norma I1SO 9001 con la finalidad de promover el uso de un
lenguaje comdn.

Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria, el cual hace referencia a la
documentacion requerida (procedimientos y registros) para la implantacion y
mantenimiento del sistema de gestion.

Responsabilidad de la direccion, la cual establece el perfil de la
organizacion y el grado de compromiso de la directiva para implementar y
mantener el sistema de gestion.

Gestion de recursos, el cual establece la distribucién y utilizacion de los
recursos de la empresa (medios materiales, infraestructura y personal de
trabajo) para el funcionamiento del sistema de gestion.

Planificacion y realizacion de productos seguros, el cual incorpora los
programas BPM y HACCP como mecanismos de control que brinden soporte

para la produccidn de alimentos seguros.
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8. Validacion, verificacion y mejora del Sistema de Gestion de la Calidad,
el cual establece las supervisiones que se realizardn para monitorear el
correcto funcionamiento del sistema de gestion.

2.2.5.5 Ventajas de su aplicacion

Las principales ventajas de la aplicacion de la norma ISO 22000 son (SGS, s.f.;

Quality Systems Innovations, s.f.; BCR Global Net, s.f.):

= Permite establecer un sistema documentado de referencias Utiles para definir
y establecer los procedimientos, funciones y responsabilidades de todo el
personal que trabaja en la empresa.

= Facilita la utilizacion de controles dinamicos y efectivos de seguridad
alimentaria debido a la mejor comunicacion entre trabajadores y mayor
capacitacion del personal en temas de inocuidad alimentaria

=  Permite un mayor control y reduccién de los peligros en la seguridad
alimentaria, para mejorar la prevencion, deteccién y correccidn oportuna de
las posibles no conformidades.

= Mayor supervision y comunicacion entre los participes de la cadena de
suministro, lo cual permite mejorar el desempefio de los proveedores de
insumos Yy los distribuidores de mercaderia.

= Permite la creacion de grupos de trabajo para afianzar el compromiso de los
trabajadores con la politica de calidad de la empresa y proponer posibles

mejoras al sistema de gestion de la empresa.
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= Aumenta el nivel de satisfaccion de los clientes debido a la mejor calidad de
los productos y la continua actualizacion de registros del sistema de gestion
(indicadores, incidencias, reclamos, entre otros).
=  Provee una base efectiva de informacion de la empresa para una mejor toma
de decisiones y control de posibles situaciones dificiles en periodos de
cambio, crecimiento y/o inestabilidad econémica.
= Permite establecer un sistema de calidad estructurado de acuerdo al tipo de
empresa, el cual puede ser certificable y a su vez brindar una ventaja
competitiva en el mercado nacional e internacional.
= Mejora la optimizacion de los recursos de la empresa (insumos, materiales,
mano de obra, agua, energia, entre otros) para elevar la eficiencia de los
procesos y aumentar el margen de utilidad de la empresa.
2.2.6. La Norma Internacional 1SO 22000 - Actualizacion
La demanda mundial de alimentos inocuos ha crecido considerablemente en los Gltimos
afios. Esto ha llevado a la proliferacion de normas nacionales sobre la inocuidad de los
alimentos y a una confusion cada vez mayor entre productores y proveedores de alimentos.
En un esfuerzo por armonizar las normas nacionales existentes sobre la inocuidad de los
alimentos, la ISO desarroll6 y publicé en setiembre de 2005 la norma internacional 1SO
22000 — Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos — Requisitos para cualquier
organizacion en la cadena alimentaria. Esta norma define los requisitos para un sistema de
gestion referido a la inocuidad de los alimentos y cubre a todos los tipos de organizaciones
en la cadena alimentaria, desde los granjeros hasta las de abastecimiento, incluidas las de

empaquetado. Esta norma combina aspectos claves generalmente aceptados sobre la
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inocuidad de los alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria, incluyendo la
comunicacion, la gestion del sistema, el control de peligros y la mejora continua del sistema
de gestion. Se requiere de méas entrenamiento para apoyar el proceso de difusion de la
norma ISO 22000 y para ayudar a las organizaciones que operan en la cadena alimentaria
a en-tender mejor los beneficios de la norma 1SO 22000 y las técnicas modernas de gestion
de la inocuidad de los alimentos. El desarrollo de capacidades incrementard ain mas los
esfuerzos de concientizacion, mejorando las capacidades de entrenadores locales para
continuar con las actividades de entrenamiento en su pais.

Después de 13 afios 1SO 22000:2005 es actualizada y reformada, adoptando la estructura
de alto nivel, lo que significa que anteriormente contaba con 8 puntos y ahora 10. Como
premisa de estos cambios necesarios, se cuenta con el contexto de la organizacion sin
descuidar el enfoque por la inocuidad y el liderazgo, a fin de demostrar un compromiso
aun mayor con el sistema de gestion de inocuidad alimentaria.

Las acciones para abordar los riesgos y oportunidades de la organizacion resultaran de un
analisis interno y externo que facilitara la resolucion de problemas. Habrd un modelo més
completo para el control operacional desde una trazabilidad cuando corresponda incluir la
conciliacion de las cantidades de productos finales con la cantidad de ingredientes como
evidencia de la efectividad, involucrando el retiro de producto y la recuperacion.

De forma paralela, la organizacion debe considerar la especificacion técnica aplicable en
la serie ISO/TS 22002, asi como las normas, codigos de préctica y directrices aplicables;
consolidando la evaluacion del rendimiento, la revision por la direccion y la mejora, a fin

de fortalecer la implementacion del SGIA.
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A continuacion, se muestran tablas comparativas con algunas observaciones y comentarios

respecto a los cambios:

1SO 22000:2005

ISO/FDIS 2018

1. Alcance

1. Alcance

2. Referencias normativas

2. Referencias normativas

3. Términos y definiciones

3. Términos y definiciones

4. Sistema de gestion de la seguridad
alimentaria

4.1 Requisitos generales
4.2 Requisitos de documento

4. Contexto de la organizacion
4.1 Comprender la organizacion y su contexto

4.2 Comprender las necesidades y expectativas de
las partes interesadas

4.3 Determinacion del alcance del sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos

Cambios importantes:

4.2 Comprender las necesidades y expectativas de las partes interesadas para garantizar

que la organizacion tenga la capacidad de proporcionar consistentemente productos y

servicios que cumplan con los requisitos legales, reglamentarios y de sus clientes,

aplicables a la inocuidad de los alimentos. Por lo que la organizacion debe determinar:

a) Las partes interesadas que son relevantes para el FSMS.

b) Los requisitos pertinentes de las partes interesadas del FSMS.

e La organizacion debe identificar, revisar y actualizar la informacion

relacionada con las partes interesadas y sus requisitos.

o Laorganizacion debe establecer, implementar y mantener un procedimiento:

- ldentificar los requisitos legales, reglamentarios y de los clientes

aplicables a la seguridad alimentaria.

36




- Determinar como se aplican estos requisitos a la seguridad alimentaria.
o Laorganizacion debe documentar como se abordan estos requisitos.

4.3 Determinacion del alcance del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos.
La organizacion debe determinar los limites y aplicabilidad del SGIA para establecer
su alcance, especificando lo siguiente: productos o servicios, y procesos Yy sitios de
produccion que estan incluidos en el SGIA. El alcance debe incluir lo siguiente:
actividades, procesos y productos o servicios que pueden tener influencia en la

seguridad alimentaria de sus productos finales.

1SO 22000:2005 ISO/FDIS 22000:2018
5. Responsabilidad de la Direccion 5. Liderazgo
5.1 Compromiso de la Direccion 5.1 Liderazgo y compromiso
5.2 Politica de seguridad alimentaria 5.2 Politica
5.3 Planificacion del sistema de gestion de  [5.2.1 Establecimiento de la politica de
seguridad alimentaria seguridad alimentaria
5.4 Responsabilidad y autoridad 5.2.2 Comunicar la politica de seguridad
5.5 Lider del equipo de seguridad alimentaria alimentaria
5.6 Comunicacién 5.3 Roles, responsabilidades y autoridades

L . organizacionales
5.7 Preparacion y respuesta ante emergencias

5.8 Revision de la direccion

Observaciones importantes:
La alta gerencia debera demostrar liderazgo y compromiso con respecto al SGIA.
Sigue existiendo un lider de inocuidad que direcciona al equipo de seguridad

alimentaria.
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Observaciones importantes:
La alta gerencia deberd demostrar liderazgo y compromiso con respecto al SGIA.

Sigue existiendo un lider de inocuidad que direcciona al equipo de seguridad

alimentaria.

1SO 22000:2005 ISO/FDIS 22000:2018
6. Gestion de recursos 6. Planificacion
6.1 Suministro de recursos 6.1 Acciones para abordar riesgos y oportunidades
6.2 Recursos humanos 6.2 Objetivos del sistema de gestion de inocuidad
6.3 Infraestructura de alimentos y planificacion para alcanzarlos
6.4 Ambiente de trabajo 6.3 Planificacion de cambios

Cambios importantes:

6.1 Acciones para abordar riesgos y oportunidades.

Las autoridades publicas son responsables de abordar los riesgos para la salud publica.
Las organizaciones estan obligadas a gestionar los riesgos de seguridad alimentaria
(3.22), los requisitos relacionados con este proceso se establecen en la clausula 8.
6.1.1 Al planear el SGIA, la organizacion debe considerar los problemas referidos
en el 4.1y los requisitos mencionados en 4.2 y 4.3, asi como determinar los riesgos y
oportunidades que deben abordarse:

a) Asegurar que el SGIA puede lograr su(s) resultado(s) previsto(s).

b) Mejorar los efectos deseables.

c) Prevenir o reducir los efectos no deseados.

d) Lograr la mejora continua.
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NOTA:

En el contexto de este documento, el concepto de riesgos y oportunidades se limita a

los eventos y consecuencias relacionadas con el rendimiento y eficacia del SGIA.

1SO 22000:2005

ISO/FDIS 22000:2018

7. Planificacion y realizacion de productos
Seguros.

7.1 General

7.2 Programas de requisitos previos (PRP)
7.3 Pasos preliminares para permitir el estado
de peligros

7.4 Anélisis de riesgos

7.5 Establecimiento de los programas de
requisitos previos operacionales (PRP)

7.6 Establecimiento del plan HACCP

7.7 Actualizacion de la informacion
preliminar y documentos que especifican los
PRP y el plan HACCP

7.8 Planificacion de la verificacion
7.9 Sistema de rastreabilidad
7.10 Control de la no conformidad

7. Soporte

7.1 Recursos

7.1.1 General

7.1.2 Personas

7.1.3 Infraestructura
7.1.4 Ambiente de trabajo

7.1.5 Elementos desarrollados externamente
del sistema de gestion de inocuidad de los
alimentos

7.1.6 Control de procesos, productos o
Servicios provistos externamente

7.2 Competencia

7.3 Conciencia

7.4 Comunicacion

7.4.1 General

7.4.2 Comunicacion externa

7.4.3 Comunicacion interna

7.5 Informacién documentada

7.5.1 General

7.5.2 Creacion y actualizacion

7.5.3 Control de informacion documentada

8.1 General

8.2 Validacion de combinaciones de medidas
de control

8.3 Control de monitoreo y medicion

8.4 Verificacion del sistema de gestion de
inocuidad de los alimentos

8.5 Mejora

8. Operacioén

8.1 Planificacion y control operacional

8.2 Programas de requisitos previos (PRP)
8.3 Sistema de rastreabilidad

8.4 Preparacion y respuesta ante emergencias
8.4.1 General

8.4.2 Manejo de emergencias e incidentes
8.5 Control de peligros

8.5.1 Pasos preliminares para permitir el
andlisis de peligros

8.5.2 Anadlisis de peligros

8.5.3 Validacion de medida(s) de control y
combinacidn(es) de medida(s) de control.
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8.5.4 Plan de control de peligros (plan
HACCP/OPRP)

8.6 Actualizacion de la informacién que
especifica los PRP y el plan de control de
peligros.

8.7 Control de monitoreo y medicion

8.8 Verificacion relacionada con los PRP y el
plan de control de peligros

8.8.1 Verificacion

8.8.2 Analisis de los resultados de las
actividades de verificacion

8.9 Control de las no conformidades del
producto y del progreso

8.9.1 General

8.9.2 Correcciones

8.9.3 Acciones correctivas

8.9.4 Manejo de productos potencialmente
inseguros

8.9.5 Retiro/recuperacion

Observaciones generales:

8.2.3 Al seleccionar o establecer PRP(s), la organizacion deberad considerar los

requisitos de los clientes mutuamente acordados. Para ello la organizacion debe

considerar:

a) La especificacion técnica aplicable en la serie ISO/TS 22002.

b) Normas, cddigos de practica y directrices aplicables.

8.2.4 Al establecer PRP(s) la organizacion debe considerar:

a) Construccidn, disefio de edificios y servicios asociados.

b) Disefio de instalaciones, incluida la zonificacién, el espacio de trabajo y las

d)

instalaciones de los empleados.

Suministros de aire, agua, energia y otros servicios.

Control de plagas, eliminacion de desechos y aguas residuales, y servicios de
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e) Laidoneidad del equipo y su accesibilidad para limpieza y mantenimiento.

f)  Procesos de aprobacion y aseguramiento del proveedor (por ejemplo, materias
primas, ingredientes, productos quimicos y embalaje).

g) Recepcion de materiales entrantes, almacenamiento, despacho, transporte y
manejo de productos.

h) Medidas para la prevencion de la contaminacion cruzada.

i) Limpiezay desinfeccion.

J) Higiene personal.

k) Informacion del producto/conciencia del consumidor.

[) Y otros, segln corresponda.

*La informacion documentada debe especificar la seleccion, establecimiento,

monitoreo aplicable y verificacion de los PRP. La informacion documentada como

evidencia del sistema de trazabilidad deberd conservarse durante un periodo

definido para incluir como minimo la vida util del producto. La organizacién debe

verificar y probar la efectividad del sistema de trazabilidad.

NOTA:

Cuando corresponda, se espera que la verificacion del sistema incluya la

conciliacién de las cantidades de productos finales con la cantidad de ingredientes

como evidencia de la efectividad.

Cambios relevantes:

Se independiza el apartado 8.5 de las generalidades del punto 8: validacion,

verificacion y mejora del sistema de gestion de la seguridad alimentaria.
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2.2.7 1SO 22000 Sistemas de Gestion de Seguridad Alimentaria (‘Organizacion

Internacional de Estandarizacion)

2.2.7.1.

2.2.7.2.

¢ Qué es 22000?

ISO 22000 es la norma internacional de sistemas de gestiébn de seguridad
alimentaria para la totalidad de la cadena de suministro, desde los agricultores y
ganaderos a los procesadores y envasado, transporte y punto de venta. Se extiende
a los proveedores de productos no alimenticios y servicios, como la limpieza y
fabricantes de equipos, y puede ser utilizado por organizaciones de cualquier
tamafio. 1SO 22000 especifica los requisitos para un sistema de gestion de
seguridad alimentaria que implica la comunicacién interactiva, la gestion del
sistema, y los programas de prerrequisitos (PPR). La norma se centra en asegurar
la cadena de suministro, tiene principios de sistemas de gestion integrados y esta
alineado con los principios de APPCC del Codex Alimentarius. (Lloyd's Register
LRQA , 2009).

¢Quién puede aplicar 1SO 220007?

La norma ISO 22000 ha sido disefiada para poder ser implementada en cualquier
organizacion independientemente de su tamafio, sector y ubicacion geogréfica.
(Lloyd's Register LRQA , 2009)

La norma combina elementos clave reconocidos normalmente para garantizar la
Seguridad Alimentaria en toda la cadena alimentaria, incluyendo:

= Comunicacion interactiva

= Gestidn de sistemas
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2.2.7.3.

2.2.74.

Control de los riesgos de Seguridad Alimentaria mediante programas de
requisitos previos y planes
Mejora continua y actualizacion del sistema de gestion de Seguridad

Alimentaria

¢ Cudles son las ventajas de la norma 1SO 220007?

Introducir procesos reconocidos internacionalmente en su empresa

Ofrecer a proveedores y partes interesadas confianza en sus controles de
riesgos

Establecer dichos controles de riesgos en su cadena de suministro

Introducir la transparencia respecto a las responsabilidades

Mejorar y actualizar de forma continua sus sistemas para que sigan siendo

eficaces (Lloyd's Register LRQA , 2009)

Objetivos de la Norma 22000

La Norma ISO 22000 esta enfocada a:

Seguridad o inocuidad alimentaria: La garantia de que los alimentos no
causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo
con el uso a que se destinan.

Calidad de producto: grado en el que un producto cumple un conjunto de
caracteristicas o rasgos diferenciadores que cumplen con los requisitos,
necesidades o expectativas establecidas (definicién segun 1SO 9000:2005.)
Calidad alimentaria: grado en el que un producto alimentario cumple con un
conjunto de caracteristicas o rasgos diferenciadores que cumplen con los

requisitos, necesidades o expectativas establecidas
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2.2.7.5. Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos — Requisitos para
cualquier organizacion en la cadena alimentaria.

Esta Norma Internacional especifica requisitos para un sistema de gestion de la

inocuidad de los alimentos cuando una organizacién en la cadena alimentaria

necesita demostrar su capacidad para controlar los peligros relacionados con la
inocuidad de los alimentos, con el objeto de asegurarse de que el alimento es

inocuo en el momento del consumo humano. (ISO 2005, 2005)

Es aplicable a todas las organizaciones, sin importar su tamafio, que estén

involucradas en cualquier aspecto de la cadena alimentaria y deseen implementar

sistemas que proporcionen de forma coherente productos inocuos. Los medios

para alcanzar cualquier requisito de esta Norma Internacional se pueden obtener a

través del uso de recursos internos y/o externos.

Esta Norma Internacional especifica requisitos que le permiten a una

organizacion:

a) planificar, implementar, operar, mantener y actualizar un sistema de gestion
de la inocuidad de los alimentos destinado a proporcionar productos que, de
acuerdo a su uso previsto, sean inocuos para el consumidor,

b) demostrar conformidad con los requisitos legales y reglamentarios aplicables
en materia de inocuidad de los alimentos,

c) evaluar y valorar los requisitos del cliente y demostrar conformidad con
aquellos requisitos del cliente mutuamente acordados que se refieren a la
inocuidad de los alimentos, con el objetivo de aumentar la satisfaccion del

cliente,
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d) comunicar eficazmente los temas referidos a la inocuidad de los alimentos a
sus proveedores, clientes y partes interesadas pertinentes en la cadena
alimentaria,

e) asegurarse de su conformidad con la politica de la inocuidad de los alimentos
declarada,

f) demostrar tal conformidad a las partes interesadas pertinentes, y

g) buscar la certificacion o registro de su sistema de gestion de la inocuidad de
los alimentos por un organismo externo, o realizar una autoevaluacion o auto
declaracién de conformidad con esta Norma Internacional.

Surgen de la necesidad de garantizar la seguridad de los alimentos a lo largo de

toda la cadena alimentaria, empezando en la produccion primaria y llegando hasta

el consumidor final.

La demanda creciente de alimentos seguros como resultado del comercio

internacional y la globalizacion lleva a la industria de procesamiento de alimentos

a implementar el sistema de gestion de seguridad de alimentos basado en

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). Con este objetivo nace,

entre otras, la ya citada norma ISO 22000 como una forma de garantizar

sistematicamente seguridad y control en todos los eslabones de la cadena de
alimentos. Las organizaciones que implanten ISO 22000, lo cual incluye los
principios del sistema de HACCP, pueden cubrir ahora los requisitos clave de

varias normas globales. (International Dyamic Advisors, 2006)

Las principales empresas del sector agroalimentario tienen implantado sistemas

de Gestion de Seguridad Alimentaria como consecuencia de las exportaciones
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y de las exigencias que las grandes cadenas de distribucion han impuesto a sus

proveedores. Por lo que tener un sistema de calidad y seguridad alimentaria en su

empresa, implica estar a la altura del nivel de exigencia del mercado actual.

Los accidentes higiénicos tienen un coste muy elevado para las empresas. La Unica

forma de evitarlos es implantar précticas higiénicas en: locales, equipos,

instalaciones y procesos productivos, que aseguren que los peligros que acechan

a los alimentos no lleguen a éstos.

Al igual que ocurre con otros sistemas de gestion, hoy en dia las organizaciones

implantan y certifican su sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria, como

parte de su estrategia de gestion de riesgos para adaptarse a los cambios

legislativos y procurar seguridad y control en todos los eslabones de la cadena

alimentaria. (International Dyamic Advisors, 2006)

Ventajas para la organizacion

= Aseguramiento de la inocuidad de los alimentos para el consumidor.

=  Aumento de la satisfaccion del cliente, dando cumplimiento a los requisitos
establecidos y acordados con él.

= Unificacion de criterios y protocolos de trabajo, sistematizacion de los
procesos.

=  Reducir riesgos y prevenir reclamaciones o sanciones.

= Comunicacion eficaz entre las partes: proveedores, clientes y partes
interesadas de la cadena alimentaria.

=  Demostracién de la conformidad a las partes interesadas.

=  Optimizacion de la trazabilidad en toda la cadena.
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2.2.7.6.

2.2.7.7.

2.2.7.8.

= Diferenciarse de la competencia.

Ventajas para los clientes

Al demostrar el compromiso de la organizacién con la salud alimentaria.

Al trabajar de acuerdo a un estandar reconocido en el mercado.

Ventajas para el mercado

= Demostrando a la sociedad del compromiso de la organizacion con la
seguridad alimentaria.

= Aumentando la confianza en sus sistemas y procedimientos de inocuidad
alimentaria.

Sectores de aplicacion

La seguridad alimentaria es significativa para cualquier organizacion de la cadena

alimentaria, incluidas las organizaciones interrelacionadas, como los fabricantes

de equipo, material de envasado, productos de limpieza, aditivos e ingredientes.

(International Dyamic Advisors, 2006)

Productores de alimentos, productores primarios, agricultores, ganaderos,

productores de ingredientes, operadores de servicio de comida y catering,

organizaciones que realizan operaciones de limpieza y desinfeccion,

transportistas, proveedores de equipos para la industria agroalimentaria, material

de envasado y cualquier otra actividad que esté involucrada directa o

indirectamente en la cadena alimentaria.
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2.2.8. Disefio de Gestion de Inocuidad alimentaria

El presente trabajo de investigacion trata sobre el disefio del sistema de gestion de
inocuidad alimentaria 1ISO 22000:2018 de una Planta Procesadora de Pollo de la Empresa
Redondos S.A. para abastecer el mercado interno nacional.
El sistema de buenas practicas de manufactura (BPM) es la base que establece las
normativas y codigos recomendados para la manipulacion, proceso de produccion y
empaque que la empresa ejecuta para mantener la inocuidad del alimento en cada una de
las etapas que componen el procesamiento del pollo. Con esto se reduce, minimiza y
eliminan los riesgos y peligros asociados al proceso. (Riofrio, Moran, & Costa, 2006 )
La aplicacion de Buenas précticas de manufactura, reduce significativamente el riesgo de
presentacion de toxi-infecciones alimentarias a la poblacion consumidora al protegerla
contra contaminaciones, contribuyendo a formar una imagen de calidad y reduciendo las
posibilidades de pérdidas de productos al mantener un control preciso y continuo sobre:
= Edificaciones e instalaciones
= Recepcion y almacenamiento
»= Equipos y mantenimiento
= Higiene del personal
= Control de plagas
*  Producto no conforme
2.2.8.1. Edificaciones e instalaciones

Areas externas: los alrededores de la planta no deben prestar condiciones que

puedan ocasionar la contaminacion y proliferacion de plagas.
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2.2.8.2.

2.2.8.3.

2.2.8.4.

Areas internas: el edificio y estructura de la planta debe ser adecuado en tamafio,
construccion y disefio, de tal forma que facilitan el mantenimiento y las
operaciones higiénicas.

Recepcion y almacenamiento

Los materiales son recibidos por el personal responsable quienes verifican el
correcto estado sanitario del interior del transporte, la ausencia de contaminantes
fisicos como clavos, vidrios piedras, llantas y palos; contaminantes bioldgicos
como excremento de plagas y de otros animales; y contaminantes quimicos como
lubricantes, y combustible, y es registrado.

A partir de haber realizado analisis los resultados obtenidos, se decidi el destino
del material, es decir, si sera aprobado, rechazados o seguira bajo observacion.
Equipos y mantenimiento

Los equipos y utensilios deber ser construidos de materiales, resistentes a la
corrosién, no téxicos y disefiados para resistir en ambientes en que se usan y la
accion de los alimentos.

Ningln utensilio, instrumento de control y equipo portatil como, termémetro,
balanzas y otros podran ser asentadas sobre el piso, se recomienda usar mesas,
pallets y gavetas.

Se cuenta con un programa de mantenimiento en el que se indica el nombre del
equipo y la frecuencia de mantenimiento establecida.

Higiene del personal

Todo el personal manipulador de materias primas y alimento viste uniforme y ropa

adecuada para el proceso.
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2.2.8.5.

2.2.8.6.

Ninguna persona que estd afectada por una enfermedad, que presente

inflamaciones u otra anormalidad que pueda originar una contaminacion

microbioldgica deber ser admitida para trabajar en el proceso de produccion.

Control de plagas

El control de plagas y roedores es realizado por una empresa externa que usa la

combinacion de productos quimicos aprobados por el EPA conjuntamente con

métodos mecéanicos como la trampa de captura de roedores.

Adicionalmente los pardmetros que se cuidan para evitar la proliferacion de plagas

en el area exterior de la planta son: limpieza de exteriores, limpieza del area de

basura.

Producto no conforme

Una vez detectada la desviacién ya sea por personal interno o externo a la

compafiia se procede a:

= Revisar el lote del producto.

= Revisar los registros de distribucion, los cuales son de fcil acceso al personal.

= Revisar si existen registros de quejas de salud y seguridad relacionados al
producto.

= Informar a la gerencia y activar el proceso recuperacion. El lider del equipo
de inocuidad tiene la autoridad necesaria para iniciar el proceso de
recuperacion y de comunicar a la Gerencia General las acciones a seguir.

= Comunicar a los clientes por via telefonica, fax mail, carta etc..., para detectar

el uso y procederé al retiro y cambio de producto.
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= Retener todo el producto que se encuentra en las bodegas de la empresa y
realizar los respectivos analisis.
= Se debe evaluar la eficacia del rescate.
2.2.9. Procesos Operacionales Estandarizados SSOP.
Los SSOP son descripciones de tareas especificos relacionadas con la limpieza y
sanitizacion que deben llevarse a cabo para cumplir un proposito en forma exitosa. Se
desarrollan mediante un enfoque sistematico y analisis cuidadoso de un trabajo especifico
de sanitizacién y se plantean de tal forma que los peligros que afectan a los alimentos se
minimizan o eliminan para cumplir con un estndar de calidad.
2.2.9.1. Control de Inocuidad del Agua
El objetivo el presente procedimiento es lograr y mantener la inocuidad del agua
que se utiliza en una empresa elaborada de pre mezclas para panificacion.

Tabla N° 01: Monitoreo de inocuidad del agua

Que se monitorea Como se monitorea Frecuencia Responsable
Cloracio6n de agua Angllsrs de Cloro lvezaldia  Control de calidad
residual
Limpieza de cisterna Inspeccién visual Semestral Control de calidad
ggoun;rol de inocuidad del Anédlisis Microbiolégico Semestral Laboratorio Externo
Tabla N° 02: Verificacion de inocuidad del agua
Que se verifica Como se verifica Frecuencia Responsable
Parametros microbioldgicos  Analisis Microbiol6gico o
Semestral Gerencia Tecnica
del agua del agua
Registro de control de agua Visualmente Semestral Gerencia Técnica

utilizada en el proceso
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2.2.9.2. Higiene de las instalaciones en contacto con alimentos
Objetivo:
Reducir las causas de contaminacidn fisica, quimica y microbioldgica a través de
la remocion de residuos, limpieza y sanitizacion de las instalaciones en contacto

con los alimentos.

Tabla N° 03: Monitoreo higiene instalaciones en contacto con alimentos.

Que se monitorea C‘”T‘O € Frecuencia Responsable
monitorea
Limpieza y Sanitizacion de Al iniciar y finalizar
superficies en contacto con Inspeccion visual  la jornada de Control de calidad
el Producto trabajo

Control de eliminacion de Durante y al
Desechos de la Planta finalizar el trabajo
Superficies en contacto con el Andlisis Laboratorio

Producto Microbioldgico Semestral Externo

Inspeccion visual Control de calidad

Tabla N° 04: Verificacion higiene instalaciones en contacto con alimentos

Que se verifica Como se verifica Frecuencia Responsable

Registro master de limpieza ~ Registro Semestral Gerente Técnico

Resultados microbiol6gicos  Analisis microbiol6gico

Laboratorio Externo de superficies de contacto Semestral Gerente Tecnico

2.2.9.3. Prevencion de contaminacion cruzada
Objetivo
Controlar la incidencia de vectores y procesos intermedios que pueden adicionar

contaminantes bioldgicos, quimicos, o fisicos a los productos procesados.

Tabla N° 05: Monitoreo contaminacion cruzada

; Como se .
Que se monitorea " Frecuencia Responsable
monitorea
ue implementos de limpieza .

Q P - imp S Cada vez que se realice Control de
Se encuentran en su area Inspeccion visual 7 " . y .

. limpieza y desinfeccion calidad
respectiva
Limpieza se realiza con S Cada vez que se realice Control de
: Inspeccion visual 7 . it .
implementos adecuados limpieza y desinfeccion calidad
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Tabla N° 06: Verificacion de contaminacion cruzada

Quie se Verifica

Check List de Buenas Practicas de
Manufactura

Check List de verificacion de
agentes de limpieza y sanitizacion,
utensilios y accesorios de limpieza
y agentes quimicos

Control y Verificacion de Limpieza
y Sanitizacién de manos de
Operarios

Kardex de insumos

2.2.9.4. Higiene de los operativos

Objetivo

Como se
Verifica
Verificacién de
Registro

Verificacién de
Registro

Verificacién de
Registro

Verificacién de
Registro

Frecuencia

Semanal

Responsable

Gerente Técnico

Gerente Técnico

Mensual

Aleatorio mensual
y/o bimensual

Diario con
movimiento de
insumos, si aplica

Gerente Técnico

Ayudante y/o
Asistente de

calidad

Prevenir la contaminacion de los alimentos mediante una correcta higiene

personal de los empleados.

Tabla N° 07: Monitoreo higiene de los operarios

Que se monitorea

Control y Verificacién de Limpieza 'y
Sanitizacion de manos de Operarios

Limpieza y esta de uniformes

Limpieza y sanitizacion de
Instalaciones Sanitarias (unidades de
lavado de manos, dispensadores de
jabdn desinfectante, toallas de papel
bafios, vestidores, servicios
higiénicos).

Correcto lavado de manos

Como se
Monitorea
Inspeccion

visual

Inspeccion

visual

Inspeccioén
visual

Inspeccion
visual

Frecuencia

Una vez al dia
aleatoriamente

Al iniciar la jornada de
trabajo

Al inicio y al final de la
jornada de trabajo

Ingreso del personal a
las &reas de proceso

Responsable

Control de
calidad
Control de
calidad

Control de
calidad

Control de
calidad
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2.2.9.5.

Tabla N° 08: Verificacion higiene de los operarios

Que se Verifica

Registro master de limpieza : Semanal
del registro
Check List de transporte de despacho Inspeccion visual .
. : Aleatorio mensual
semanal y previo a la carga del registro

Kardex de insumos de agentes de
limpieza y sanitizacion.

Como se Verifica Frecuencia

Inspeccion visual

Revision de registro,
e inspeccion del area

Adulteracion con agentes quimicos

Objetivo

Diario con el

movimiento de
insumos si aplica

Responsable

Gerente
Técnico
Gerente
Técnico

Gerente
Técnico

Proteger a los productos, superficies en contacto con ellos y materiales de

empaque que la contaminacion con agentes de limpieza, lubricantes, combustible,

pesticidas, limpiadores, desinfectantes, y otros contaminantes quimicos, fisicos y

bioldgicos, los cuales pueden llegar a los productos cuando no existan las

precauciones necesarias.

Tabla N° 09: Monitoreo adulteracidn agente quimicos

Que se monitorea

Areas de almacenamiento de
Producto en Proceso material de
empaque

Areas de almacenamiento de
Productos Quimicos debe estar
limpia, identificada y delimitada

Presencia de contaminantes en
vehiculos utilizados para el
Transporte de Productos.

Como se
Monitorea

Inspeccién
visual

Inspeccién
visual

Inspeccion
visual

Frecuencia

1 vez al dia

Diario

Cada vez que se realiza
Descarga y Carga de
Productos y material de
empaque

Responsable

Control de
calidad

Control de
calidad

Control de
calidad
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Tabla N° 10: Verificacion adulteracion agente quimicos

Quie se Verifica Como se Verifica Frecuencia
. — Inspeccién visual
Registro master de limpieza P . Semanal
del registro
Check List de transporte de despacho Inspeccion visual .
. . Aleatorio mensual
semanal y previo a la carga del registro
Kardex de insumos de agentes de Revision de Diario con el
g registro, e movimiento de

limpieza y sanitizacion. . - . . L
inspeccidn del area insumos si aplica

2.2.9.6. Compuestos toxicos

Objetivo

Responsable

Gerente
Técnico
Gerente
Técnico

Control de
Calidad

Llevar un buen control del manejo de compuesto de limpieza, combustible,

plaguicidas, durante su almacenamiento.

Tabla N° 11: Monitoreo compuestos toxicos

Como se

Que se monitorea . Frecuencia
monitorea
Que implementos de limpieza se Inspeccién visual.  Cada vez que se
encuentran en su area respectiva realice limpieza y

desinfeccion.
Tabla N° 12: Verificacion compuestos toxicos.

Que se verifica Como se verifica Frecuencia
Kéardex de insumos de agentes de Revision de Diario con el
limpieza y sanitizacion registro e movimiento de
inspeccion del insumos si aplica.
area.

2.2.9.7. Salud de Operarios

Responsable

Control de
Calidad.

Responsable

Control de
Calidad.

Controlar las condiciones de salud de los empleados que podrian ser portadores

de contaminacion a los productos, superficies de contacto con ellos los materiales

de empaque.
Tabla N° 13: Monitoreo Salud de Operarios
Que se monitorea Como se monitorea  Frecuencia
Personal enfermo y con heridas Inspeccién Visual Capacidad 1
visibles vez al dia

Responsable
Control de
Calidad.
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Tabla N°14: Verificacion Salud de Operarios

Que se verifica Como se verifica Frecuencia Responsable
Revision del Check List de BPM Inspecuoq visual del Semanal G?ref‘te
Registro Técnico

2.2.9.8. Control de Plagas
Objetivo
Controlar los niveles de plagas que pueden ocasionar condiciones de insalubridad

o alterar la inocuidad de la quinua procesada.

Tabla N° 15: Monitoreo Control de Plagas

Como se

monitor . Fr nci R nsabl

Que se monitorea Mmonitorea ecuencia esponsable
. . . o . Control de

Evidencia de presencia de plagas Inspeccion visual  Quincenalmente Calidad

Reporte operativo y técnico de A . Control de
Inspeccidn visual — Quincenalmente -
controladora de plagas. Calidad
Tabla N° 16: Verificacion Control de Plagas
Que se verifica Como se verifica Frecuencia Responsable
Informe de Fumigaciones y sus Inspeccidn visual Semanal Gerencia
Controles del &rea. Técnica.
Reporte operativo y técnico de Inspeccién del Quincenal Gerencia
controladora de plagas registro Técnica.

2.2.9.9. Trazabilidad
La trazabilidad empieza desde que la materia prima ingresa hasta que el producto
terminado es despachado.
Para saber si el sistema de trazabilidad de la empresa es eficaz, se deben realizar
ejercicios de trazabilidad hacia adelante y hacia atras, esto garantiza el buen

control del sistema de gestion de Inocuidad Alimentaria.
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Cuando la materia prima es ingresada a las instalaciones, el bodeguero es el
responsable de registrar la informacion necesaria del suministro que ingresa; como
por ejemplo, el respectivo certificado de analisis comprobado de esta forma la
fecha de elaboracion y expiracién del lote, coincidan con lo que manifiesta el saco,
de tal manera, relacionar en un momento dado la informacion requerida.
Ademas, se debe saber cuéles son los productos recibidos en la empresa, acotando
u respectiva informacion: lote y fecha de caducidad.

El control de calidad es el responsable de analizar la materia prima que ingresa y
comparar los resultados expuestos en el certificado de anélisis del proveedor con
andlisis fisicos realizados. Se declara un producto conforme cuando los resultados
obtenidos por el control de calidad se encuentran dentro de los rangos establecidos
por el proveedor del producto. Ademas, el departamento de Control de calidad
lleva un registro del producto que ingresa.

El bodeguero es responsable de registrar a quien fue despachado el producto
mediante Kardex y con ellos se lleva la trazabilidad del mismo.

Plan HACCP

Un sistema HACCP es un sistema preventivo de control que utiliza | monitoreo
para identificar y controlar las fuentes potenciales de contaminacion en cualquier
punto del procesamiento de alimentos.

Principios HACCP

Plan HACCP

En plan HACCP de Materias Primas no se ha determinado ningin PCC, el

ingrediente utilizado en mayor porcentaje en las diferentes pre mezclas es la
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2.3

harina. Se ha considerado un peligro quimico, debido a la presencia de aflatoxinas,
pero no se considera un PCC, porque se controla la temperatura y humedad de las
bodegas de almacenamiento.
DEFINICIONES CONCEPTUALES
Accion Correctiva: accion tomada para eliminar la(s) causa(s) de una no conformidad
detectada u otra situacion no deseable con el propdsito de impedir que se reproduzca.
Actualizacion: actividad inmediata y/o planificada para asegurar la aplicacion de la
informacion mas reciente.
Accion Preventiva: accidn que se toma para eliminar la(s) causa(s) de una no conformidad
potencial o de otra situacion potencialmente no deseable.
Anélisis: examen profundo de los hechos o de los datos. Sin importar su grado de
importancia, los hechos o datos aislados no constituyen en si una base completa para pasar
a la accién o definir prioridades. Para lograr el efecto deseado, una accién exige una
comprension completa de las interrelaciones entre multiples hechos y datos.
Auditado: organizacion o persona que es auditada.
Auditor: persona teniendo la competencia para llevar a cabo una auditoria.
Auditoria: proceso sistematico independiente y documentado que permite obtener
evidencia de auditoria y evaluar de manera objetiva para determinar en qué medida son
alcanzados los criterios de auditoria.
BPM: Buenas practicas de fabricacion / manufactura, del inglés Good Manufacturing
Practice.
BRC: Norma establecida por la Asociacion de Minoristas Britanicos; primer estandar GSFI

reconocido, del inglés British Retail Consortium.
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Cadena alimentaria: secuencia de las etapas y operaciones involucradas en la produccion,
procesamiento, distribucion, almacenamiento y manipulacion de un alimento y sus
ingredientes, desde la produccién primaria hasta el consumo. Incluye: la produccion de
alimentos para animales que a su vez producen alimentos, y para animales destinados a la
produccion de alimentos; y, la produccion de materiales destinados a estar en contacto con
los alimentos o con las materias primas.

Calidad: grado en el que un conjunto de caracteristicas cumple con los requisitos
Certificacion: actividad mediante la cual un organismo reconocido, independiente de las
partes interesadas, proporciona una garantia escrita de que un producto, un proceso o un
servicio es conforme a las exigencias especificadas.

Codex Alimentarius: Codigo Alimentario mundial. Es la compilacion de todas las normas,
Cadigos de Comportamientos, Directrices y Recomendaciones de la Comision del Codex
Alimentarius (organismo subsidiario de la FAQ y de la OMS).

Conformidad: satisfaccion del cumplimiento de un requisito que puede ser reglamentaria,
profesional, interna o del cliente.

Control: evaluacion de la conformidad mediante observacién y juicio acompafados si
necesario de medidas, pruebas o calibracion.

Correccidn: accién tomada para eliminar una no conformidad detectada. Se refiere a la
manipulacion de productos potencialmente no inocuos, y por lo tanto puede efectuarse
conjuntamente con una accién correctiva. Ademas, puede ser, por ejemplo, reproceso,
reclasificacion, procesado posterior, y/o eliminacion de las consecuencias adversas de la

no conformidad (por ejemplo, la disposicion para otro uso o un etiquetado especifico).
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Desecho: Accién sobre un producto no conforme para impedir su utilizacion prevista
originalmente (reciclaje, destruccion o interrupcion del servicio).

Diagrama de flujo: presentacion esquematica y sistematica de la secuencia de etapas y de
su interaccion.

Eficiencia: relacion entre el resultado alcanzado y los recursos utilizados.

Efectividad: relacion entre el resultado y el objetivo.

Evaluacion por la direccion: evaluacion regular, metodica y formalizada por la alta
direccion del estado y de la adecuacion del sistema de calidad en comparacion con la
politica de calidad y los objetivos.

FAO: Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion, del inglés Food and
Agriculture Organization of the UN.

FMI: Food Marketing Institute, es una organizacion estadounidense para los detallistas de
alimentos, mayoristas y proveedores de todo tipo y tamafio, proporcionando programas
integrales, recursos, orientacion, defensa y servicios para la industria alimentaria,
farmacéutica y minorista de abarrotes.

FSSC: Fundacidn para la Certificacion en Seguridad Alimentaria, del inglés Foundation
for Food Safety Certification.

FSSC 22000: Sistema de Certificacion de Seguridad Alimentaria, basado en la integracion
de ISO 22000 y ISO/TS 22002-1 (antiguamente PAS220), del inglés Food Safety System
Certification.

GFSI: Iniciativa Mundial de Seguridad Alimentaria del inglés Global Food Safety
Initiative.

Global GAP: Buenas practicas Agricolas Global.
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GMP: Buenas practicas de fabricacion / manufactura, del inglés Good Manufacturing
Practice.

GFSA: Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, del inglés General
Standard for Food Activities from the Codex Alimentarius.

HACCP: Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, del inglés Hazard analysis and
critical control points.

IFS : Norma Internacional para los Alimentos, del inglés International Food Standard. Es
una norma para auditar la calidad y la seguridad alimentaria de procesos y productos de las
empresas alimentarias que elaboran alimentos o que envasan productos a granel.
Infraestructura: sistema de las instalaciones, equipos y servicios necesarios para el
funcionamiento de una organizacion.

Inocuidad de los alimentos: concepto que implica que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparan y/o consumen de acuerdo con el uso previsto.

ISO: Organizacion Internacional de Normalizacion del inglés International Organization
for Standardization.

Limite critico: criterio que diferencia la aceptabilidad de la inaceptabilidad. Se establece
para determinar si un PCC (Punto Critico de Control) sigue bajo control. Si se excede 0
infringe un limite critico, a los productos afectados se los considera potencialmente no
inocuos.

Medida de control: accion o actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar un
peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos para reducirlo a un nivel aceptable.
Mejora continua: actividad cuyo objetivo es aumentar la probabilidad de satisfacer a sus

clientes y sus propios requisitos.
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No conformidad: incumplimiento o no satisfaccion de un requisito.

Parte interesada: individuo o grupo de personas con un interés en la operacion o el éxito
de una organizacién. Ejemplos: clientes, personal y representantes, accionistas y
propietarios, socios y proveedores, bancos, sindicatos, empresa, etc...

Peligro relacionado con lainocuidad de los alimentos: agente biolégico, quimico o fisico
presente en un alimento, o la condicion en que éste se halla, que puede ocasionar un efecto
adverso para la salud.

Politica de calidad: directivas e intenciones generales de una organizacion relacionadas
con la calidad tal cual son oficialmente formuladas por la direccion.

Politica de la inocuidad de los alimentos: intenciones generales y orientacion de una
organizacion relativas a la inocuidad de los alimentos tal como se expresan formalmente
por la alta direccion.

Procedimiento: documento que explica como realizar una o varias actividades. Cuando el
procedimiento es un documento, se denomina "procedimiento escrito” o "procedimiento
documentado”.

Proceso: conjunto de trabajos, tareas, operaciones correlacionadas o interactivas que
transforma elementos de entrada en elementos de salida utilizando recursos.

Producto terminado: producto que no sera objeto de ningln tratamiento o transformacion
posterior por parte de la organizacion. Un producto que serd sometido a tratamiento o
transformacion posterior por otra organizacion es un producto final en el contexto de la
primera organizacion y una materia prima o un ingrediente en el contexto de la segunda

organizacion.
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Proveedor: organismo 0 persona que proporciona un producto. Ejemplo: productor,
distribuidor, minorista, distribuidor, proveedor de servicios. Un proveedor puede ser
interno o externo a la organizacion.

Programa de prerrequisitos | PPR: condiciones y actividades basicas que son necesarias
para mantener a lo largo de toda la cadena alimentaria un ambiente higiénico apropiado
para la produccion, manipulacion y provision de productos finales inocuos y alimentos
inocuos para el consumo humano. Los PPR necesarios dependen del segmento de la cadena
alimentaria en el que opera la organizacién y del tipo de organizacion.

Programa de prerrequisitos de operacion: PPR identificado por el analisis de peligros
como esencial para controlar la probabilidad de introducir peligros relacionados con la
inocuidad de los alimentos y/o la contaminacion o proliferacion de peligros relacionados
con la inocuidad de los alimentos en los productos o en el ambiente de produccion.

Punto critico de control | PCC: etapa en la que puede aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos
0 para reducirlo a un nivel aceptable.

Reclasificacion: variacion de la clase de un producto no conforme, de tal forma que sea
conforme con requisitos que difieren de los iniciales.

Registro: documento que da fe de resultados obtenidos o proporciona evidencia de la
realizacion de una actividad (sea cual sea el medio, computadora, papel, cinta magnética,
etc...).

Reproceso: accion tomada sobre un producto no conforme para que cumpla con los

requisitos.
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Requisito: necesidad o expectativa que pueden ser expresadas, normalmente implicitas o
impuestas. Puede haber requisitos del cliente, requerimientos de la norma, requisitos
internos de la organizacion, requisitos reglamentarios y legales, entre otros. Se habla de
requisito especificado cuando esté establecido, por ejemplo, en un documento como en el
caso de requisitos reglamentarios y legales.

Seguimiento: llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones para
evaluar si las medidas de control estan funcionando segln lo previsto

SGSA: Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria.

Sistema de Gestion de la Calidad: tal como lo definen las distintas bibliografias, un
Sistema de Gestidn de la Calidad, es un conjunto de normas, interrelacionadas de una
empresa u organizacion por los cuales se administra de forma ordenada la calidad de la
misma, en la bdsqueda de la satisfaccion de sus clientes. Segun la 1SO (Organizacién
Internacional de Normalizacién): "Se entiende por gestioén de la calidad el conjunto de
actividades coordinadas para dirigir y controlar una organizacion en lo relativo a la
calidad. Generalmente incluye el establecimiento de la politica de la calidad y los objetivos
de la calidad, asi como la planificacion, el control, el aseguramiento y la mejora de la
calidad".

SQF: Programa de Certificacion de Seguridad y Calidad Alimentaria, del inglés Safe
Quality Food.

SQFI: Safe Quality Food Institute.

Validacion: obtencion de evidencia de que las medidas de control gestionadas por el plan

HACCP y por los PPR operativos son capaces de ser eficaces.
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Verificacion: confirmacidn, mediante la aportacion de evidencia objetiva, de que se han
cumplido los requisitos especificados.
24  FORMULACION DE LA HIPOTESIS
2.4.1 Hipotesis General
El Diagndstico para la Implementacion del Sistema de Gestion de inocuidad alimentaria en
la Planta Procesadora de Pollo de la Empresa REDONDOS S.A., de acuerdo con la Norma
ISO 22000:2018, influye significativamente en la calidad e inocuidad del pollo que se
consumird en el mercado interno.
2.4.2 Hipotesis Especificas
= La implementacion del disefio de un sistema de inocuidad alimentaria basado en la
norma ISO 22000:2018, influye significativamente para cerrar la brecha que existe
entre el sistema actual y los requisitos asegurando el abastecimiento de pollo de calidad
al mercado nacional.
= La integracion del sistema de inocuidad alimentaria basado en la norma ISO
22000:2018 de forma correcta, influye significativamente para gestionar
adecuadamente la inocuidad de los alimentos producidos en la planta de proceso de

pollo.
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CAPITULO 111

METODOLOGIA

3.1 DISENO METODOLOGICO
3.1.1 Tipo

De acuerdo al propdsito de la investigacion, naturaleza de los problemas y objetivos retne

las condiciones suficientes para ser calificado como Investigacion descriptiva.

1. Descriptiva: El objetivo de la investigacion descriptiva consiste en llegar a conocer
situaciones, costumbres y actitudes predominantes a través de la descripcion exacta de
las actividades, objetos, procesos y personas. Su meta no se limita a la recoleccion de
datos, sino a la prediccion e identificacion de las relaciones que existen entre dos o
mas variables.

2. Correlacional: Evalla la relacion que existe entre dos 0 mas conceptos, categorias o
variables en determinado contexto.

3.1.2 Enfoque

Mixto, cuantitativo-cualitativo.

Se tomara el enfoque cuantitativo porque se pretende obtener la recoleccion de datos para

conocer o medir el fendmeno en estudio y encontrar soluciones para la misma; la cual trae

consigo la afirmacién o negacion de la hipotesis establecida.

La investigacion también sera cualitativa, la cual consiste en utilizar la recoleccion de datos

sin medicion numérica para descubrir o afinar preguntas en el proceso del desarrollo de la

tesis.
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3.2

3.2.1

3.2.2

POBLACION Y MUESTRA

Paoblacion

La poblacion de la investigacion estard comprendida por 250 personas entre directivos,

funcionarios y colaboradores de la empresa.

Muestra

La muestra sera determinada en base al método probabilistico estratificado y aplicando la

férmula estadistica para poblaciones menores a 100 000.

ZZ*N*p*q
T e2x(N+ 1)+ Z2xpxq

Ny

Sabiendo que:

p : Probabilidad de éxito (50%)

g : Probabilidad de fracaso (50%)

Z : Estadistico Z, a un 95% de confianza (1.96)
N = Tamafio de la poblacion (250 trabajadores)
e = Precision o error maximo admisible (5%)

n = Tamarfio de la muestra

El tamafio de la muestra es la siguiente:

(1.962 x 250 x 0.5 x 0.5)

[0.052 % (250 + 1) + 1.96% X 0.5 x 0.5] = 151 colaboradores

nO:

Muestra ajustada:
Mo
o
(1+ %)

151
n = ————— = 60 encuestados

(1+ 1o0)

n=
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3.3

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES E INDICADORES

Indicadores de la variable independiente (X): Sistema de Seguridad Alimentaria

1.

Norma I1SO 22000:2018

Indicadores de la variable dependiente (Y): Calidad e inocuidad.

1.

Inocuidad:

v" inocuo

v" " noinocuo
Leyes:

v' Se cumplen

v" No se cumplen
Personal

v Alto desempefio
v Bajo desempefio
Seguridad Alimentaria
v' Se cumple

v" No se cumple

TIPO VARIABLE VARIABLE

INDICADOR

Dependiente Calidad e inocuidad

Sistema de Gestion de Seguridad
Independiente
Alimentaria.

Calidad

Inocuidad
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3.4

34.1

3.4.2

3.5

TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

Técnicas a Emplear

Las técnicas a emplear seran las siguientes:

Encuestas. Se aplicard con el objetivo de obtener informacion sobre los aspectos

relacionados con la seguridad y salud ocupacional en el trabajo.

Andlisis documental. Se utilizard para analizar las normas, informacion bibliogréfica y

otros aspectos relacionados con la investigacion.

Descripcion de los Instrumentos

Para lograr cumplir los objetivos de la tesis, se utilizara el siguiente instrumento:

» Hoja de recoleccion de datos: también llamada hoja de registro, sirve para reunir y
clasificar la informacién. Este instrumento nos ayudara a registrar toda la informacion
obtenida de las diversas corridas experimentales.

TECNICAS PARA EL PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

La técnica a utilizarse seré la siguiente:

Un software estadistico para el procesamiento de datos de la encuesta realizada entre los

trabajadores de la empresa.

Familiarizarse con las diversas opciones y procedimientos estadisticos de un programa

como SPSS permite administrar bancos de datos de manera eficiente y desarrollar perfiles

de usuarios, hacer proyecciones y analisis de tendencias que permitiran planificar
actividades a largo plazo y, en general, hacer un mejor uso de la informacion capturada en

forma electrénica.
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4.1

41.1.

CAPITULO IV

RESULTADOS

PLANIFICACION ESTRATEGICA DE LA CALIDAD Y LA ESTRUCTURA DE
LA DOCUMENTACION DE LOS PROCESOS

Planificacion Estratégica.

En el diagnostico del capitulo anterior se evidencio que la empresa no cuenta con SGIA 'y
tampoco cuenta con politica de la inocuidad alimentaria

De acuerdo con lo requerido por la norma 1SO 22000 el establecimiento de una politica es
la expresion de un compromiso y un trabajo que la alta direccion debe realizar para
asegurarse de tener un punto de referencia desde donde desarrollar el SGIA. Ahora bien,
establecer una politica de inocuidad alimentaria requiere que la empresa entienda primero
cual es su compromiso con ésta, se familiarice y aumente su conocimiento de la norma,
para que la direccion (y el equipo) comprenda completamente a qué se esta
comprometiendo.

Cualquier sistema de gestion que la empresa quiera emprender, incluso si decide no
implementar un SGIA, debe estar fundamentado en un compromiso expreso, que cComo un
buen principio para esta empresa se sugiere sea un compromiso conla calidad.

Por esta razén se decidio orientar la organizacion hacia el desarrollo de una politica de
calidad mediante una planificacion estratégica de la calidad, para lo cual se tomo en cuenta
la metodologia del autor Francisco Lopez Carrizosaexpuesta en su libro 1ISO 9000 y la
planificacion de la calidad. La siguiente figura explica el proceso de la planificacion
utilizado (\VVéase Figura 4. Proceso de Planificacion).
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Figura 1. Proceso de planificacion.

I Identificacion de entradas

l Clasificacion de la informacion

l Priorizacion de la informacion

I Seleccion de directrices de calidad

Redaccion de la politica de calidad

' Determinacion de indicadores y planes operativos

Fuente: 1SO 9000 y la planificacién de la calidad
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Tabla 17. Objetivos e Indicadores

N C,iE‘l]gEB/&?EA DESCRIPCION INDICADOR UNE)?EAD FREC. DE FORMULA DE CALCULO R META S
0 -
ORGANIZACION MEDIDA | ANALISIS DE ANALISIS OPERATIVO
((NUmero de platos diarios vendidos en el
1 |Serreconocidos en laZona  |Incremento en ventas % Mensual |periodo actual/Nimero de platos diarios| crficos debarras | Mayor al 2%
vendidos en el periodoanterior) - 1)x100
Que los mends disefiados incluyan 1 . .,
Mantener un mend porcion de carne, 2 de verduras y 2 de ((C_)an?ldad de menus que cumplen con
2 |palanceado carbohidratos adecuadas para una dieta % Mensual il))'(ri%'gador /Cantidad total de menus)- Gréficos debarras | minimo 98%
de 2000 calorias diarias
Obtener un margen de Mantener un margen de utilidad del ((Ventas - costos - gastos) / Graficos de
3 |utilidades beneficioso 30% % Mensual |\Ventas)x100 barras Mayor al 30%
((Cantidad de clientes que esperan > 10
4 |Mejorar el tiempo de entrega |Cumplir con entregas a tiempo Numero Mensual [min / Cantidad de clientes atendidos)- Gréficos debarras .
1)x100 10 minutos
o Cumplir con el cronograma de Capacitaciones efectuadas / Gréficos de
5 |Capacitacién de personal capacitaciones % Mensual | capacitaciones programadas barras Igual a 100%
" Gréficos de
6 |Controlar los costos Reducir el desperdicio % Mensual |Kg de desperdicio / Kg total de compra barras Menor a 2%
Que la totalidad de trabajadores Numero de trabajadores con carnet de
7 Cumplir con normas de_ ) Ir:q:; r;igfa%lfg?;zsco;rzz parametros manipulacién de alimentos vigente /| raficos debarras | '9ual @ 100%
manejo dealimentos e higiene g . < p_ . % Mensual |NUmerototal de trabajadores
manipulacion y manejo de alimentos
- - . , Sumatoria de quejas y reclamos por »
8 |Amabilidad del servicio Quejas y reclamos Numero Mensual desfavorabilidad del servicio Gréficos debarras 0

Fuente: El autor
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4.2.

ESTRUCTURA DE LA DOCUMENTACION DE LOS PROCESOS.

Documentar los procesos, una vez se tiene la plataforma estratégica definida, forma parte de

planificacion del Sistema de Gestidn; la planificacion logrard un soporte o estructura que permitira

el cumplimiento de esa estrategia de calidad definida (politica y objetivos de calidad), para esto se

tomo en cuenta la metodologia del autor Francisco Lépez Carrizosa expuesta en su libro 1ISO 9000

y la planificacion de la calidad. La siguiente figura describe las etapas de este proceso de

planificacion:

Figura 2. Etapas del proceso de planificacion.

identificar los determ_mar la
procesos del secuencia de los
sistema de aestion procesos

definir el propdsito
de los procesos y
asignar un duefio

definir las
interacciones
de losprocesos

de proceso
Identificar las Definir los
etapas de los métodos para
DICCESCS operar los procesos

establecer las
mediciones de
los procesos

establecer los
controles para
los procesos

Fuente: SO 9000 y la planificacion de la calidad

73



Los procesos de acuerdo con ISO 9000 son “un conjunto de actividades que transforman unas
entradas en unas salidas” tomando como base esto y los conceptos de cadena de valor, se

clasificaron los procesos que se llevan a caboen el restaurante en tres clases:

= Los que agregan valor o transforman las necesidades y expectativas del clienteen
productos o servicios que satisfacen esas necesidades.

= Los de conduccion o direccion, que definen las estrategias.

= Los de apoyo, que no transforman directamente el producto pero que son
necesarios para el funcionamiento de los demas procesos.

Como resultado de este analisis se elaboré un mapa de procesos donde semuestran las interacciones

de los procesos (vease Figura 8. Mapa de Procesos Redondos S.A.)

Para identificar las necesidades de documentacion de la organizacion se realizé lacaracterizacién
de los procesos, excepto para las BPM y el sistema HACCP que requieren de experiencia especifica

en la materia para su disefio (véanse Figuras 9 a la 17).
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4.3

MATRIZ DOCUMENTAL

Tabla 18. Matriz documental

Proceso Cad. Documento Cad. Registro Documento Externo
Politica de calidad nggigz\é:gfn dl?a Norma 2000:2018 ISO
Obijetivos de Calidad
Organigrama
Gestion Planificacion del
Estratégica sistema

Procedimiento para la
Revisién por la direccion

Procedimiento de gestién
de crisis y preparacion
ante emergencias

Gestion del
Sistema

Mapa de procesos.

Listado maestro de
registros

Norma ISO 22000:2018

Caracterizaciones de
proceso

Listado maestro
de documentos

Caodigo internacional

Procedimiento de control

de documentos y control Prograr_na Manuales de equipos
de registros. auditorias
Procedimiento-Control Lista de
de no conformidades. verificacion
Acciones Correctoras y Lista de
Acciones correctivas verificacion
Procedimiento de Informe de
planificacion y resultados de
realizacién de auditoriag| auditorias
internas.

Informe de

acciones

Encuesta de

satisfaccion del
cliente

Manual del sistema Informes de
calidad

Procedimiento de quejas Actualizaciones

y reclamos del sistema

Procedimiento de Indicadores  de
comunicaciones internas proceso

y externas

Procedimiento de

Satisfaccion del cliente

75



Proceso Cad. Documento Céd. Registro Documento Externo
Procedimiento Compras ReqU|§|C|on de Factura
materiales
Procedimiento de Principios bésicos en la
Seleccion y evaluacion Orden deCompra | preparacién de los
de proveedores alimentos inocuos.
USDA
Control de
Inventario
Compras Compras y
reporte de
precios del
mercado
Hoja de Vida de
Proveedores
Evaluacion de
proveedores
Procedlmlepto de Control de Factura
almacenamiento temperatura
Instructivo de registro de | Estudio FAO de
almacenamiento en bajas Produccion y sanidad
refrigeracion animal. Cap. 12
Instructivo de Tabla de
acondicionamiento de almacenamiento enfrio.
carnes FAO
Procedimientos para L L
) higiene y desinfeccion de Prmuplo.s, basicos en la
Almaceén preparacion de los

superficies encontacto
con los alimentos

alimentos inocuos. USDA

Codigo internacional
recomendado depracticas -
principios generales de
higiene de los alimentos.
FAO

Guia para removerolores
de los refrigeradores y
congeladores. USDA

Informacion sobre
inocuidad alimentaria.

USDA
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Proceso Cad. Documento Céd. Registro Documento Externo
Codigo internacional
Procedimiento de regome_ndado de précticas -
servicio comanda principios gene_rales de
Servicio higiene de los alimentos.
FAO
Procedimiento de Informacion sobre inocuidad
Quejas y reclamos alimentaria. USDA
Procedimiento de gestion Solicitudes de
de mantenimiento de - Norma ISO 22000:2018
. . . mantenimiento
Equipos e instalaciones.
Cadigo internacional
Instructivo de limpieza . re(_:ome_ndado de practicas -
Gestion de equipos en cocina Ordenes detrabajo E_rlr_mplos genera[es de
mantenimiento de igiene de los alimentos.
_ FAO
Hiellpes & Hoja de vida de  |Manuales de equipos

instalaciones

equipos

Cronograma de
mantenimiento

Solicitud de
servicios externos

Informe de revision

Gestidn de talento
humano

Programa de
mantenimiento
L - Registro de
PIEECEITIENTE €2 T formacion y | Norma 150 22000:2018
del talento humano N
capacitacion
Cadigo internacional
Programa de | recomendado de précticas -
formacion y | principios generales de

capacitacion

higiene de los alimentos.
FAO

Evaluacion de

desempefio

Solicitud de
formacion y
capacitacion

Manuales
defunciones

Solicitud de

personal

Perfiles decargo

Contrato con

asesores externos

Fuente: La autora
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5.1.

CAPITULO V

DISCUSION, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

DISCUSION

El sistema de gestion de la inocuidad alimentaria 1ISO 22000: 2018 es un
conjunto de requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria que describe
lo que debe hacer un procesador de alimentos para demostrar que puede controlar los
problemas de inocuidad alimentaria y garantizar que los alimentos producidos sean seguros
de consumir. Puede aplicarse a organizaciones de cualquier tamafio y en cualquier posicion
de la cadena de alimentos.

El enfoque de esta norma para desarrollar e implementar un sistema de gestion de
inocuidad alimentaria se basa en el analisis de riesgos, que incluye la probabilidad de que
ocurra un peligro y la gravedad del resultado de este si llegara a ocurrir. Este documento
de la I1SO incluye una seccion que hace referencia cruzada al documento Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) del Codex Alimentarius, lo que enfatiza
aun mas la necesidad de un andlisis de peligros (riesgo).

Para comprender la norma ISO 22000, es Util conocer como esta estructurada la
Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO). 1SO es una organizacion global
establecida en 1947 que proporciona estandares para diferentes operaciones y procesos de
fabricacion. Es una organizacion no gubernamental vinculada a los institutos nacionales de
normalizacion de los paises miembros, aproximadamente 165 paises.

ISO es administrado por una secretaria central, ubicada en Ginebra, Suiza. La
secretaria maneja las operaciones y la gestion de la organizacion. La asamblea general es
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la autoridad méaxima de la organizacién para las decisiones estatutarias, y todas las naciones
miembros y los funcionarios de 1SO participan en ella. ISO se rige por un consejo que
consta de seis miembros permanentes y 14 miembros rotativos que se ocupan de cuestiones
estratégicas, financieras, comerciales y de las relaciones externas.

La gestidn de la elaboracion y revision de las normas esté a cargo de una junta de
gestion técnica, que reporta al consejo de gobierno. Esta junta supervisa los comités
técnicos que desarrollan y revisan los estandares bajo procedimientos estandarizados. Para
iniciar un nuevo estandar, se puede desarrollar un elemento de trabajo preliminar como
estudio inicial del tema, antes de comenzar el desarrollo de estandares reales, aunque esto
no siempre es necesario.

Se desarrolla una propuesta formal (un nuevo elemento de trabajo) para votacion
de los miembros de ISO, si se aprueba, el desarrollo de las normas comienza con un
borrador de trabajo. La junta de gestion técnica asignara el proyecto propuesto a algln
comité existente o se creard un nuevo comité. El comité desarrollara el borrador de trabajo
que se publicard como borrador de estandar internacional para votacion formal, después de
lo cual se podra emitir como borrador final de estandar internacional. El borrador final se
somete a revision y aprobacion adicional por parte de los miembros de ISO. Una vez
aprobado, se publica la norma internacional nueva o revisada.

La gestion de las actividades de inocuidad alimentaria es abordada por el Comité
Técnico 34 de ISO. El alcance de este comité se define como “estandarizacion en el campo
de los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria, que cubre la cadena de suministro de
alimentos desde la produccion primaria al consumo, alimentos humanos y animales, asi

como materiales de propagacion animal y vegetal”. En el afio 2005 se finalizd la primera
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5.2.

version de la norma ISO 22000, de ahi la designacion original de 1ISO 22000: 2005. La
norma fue el resultado de la labor del Comité Técnico.

Las primeras reuniones del comité, organizadas por la Asociacion Danesa de
Normas en Charlottenlund, Dinamarca, fueron impulsadas por el deseo de certificacion de
programas HACCP, que requiri6 el establecimiento de una norma auditable internacional
para los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria; y la necesidad de armonizar las
normas nacionales existentes de gestion. Existian y existen actualmente muchas normas
privadas de inocuidad alimentaria que se han establecido a nivel mundial. 1ISO 22000 se
convirtio en un estandar mundial.

Ahora, existe el documento del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
que define los principios basicos de HACCP y los programas de requisitos previos. Aunque
este documento, junto con la ISO 9000, sirvié como referencia en el desarrollo de la norma
ISO 22000, no es una norma auditable en si misma.

CONCLUSIONES

= Se realizé el diagnostico del porcentaje de cumplimiento de la empresa frente los
requisitos de la norma ISO 22000:2005 y se evidencid que existe una brecha bastante
amplia por salvar, especialmente en los temas de documentacion ypreservacion de la
memoria y el conocimiento los cuales son importantes para quela empresa pueda
aprender de sus errores reduciendo la probabilidad de cometerlos de nuevo.
Actualmente no estan llevando a cabo actividades encaminadas a este proposito.

= Se realizd la planificacion estratégica, incluida la estructura de la documentacion
para el sistema, esto para brindar a la empresa bases sobre las cuales comenzar a

construir su sistema de gestion.
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5.3.

Se elaboraron planes de accion para brindar a la empresa una vision mas detallada de
las actividades que deberian llevar a cabo a fin de cerrar la mencionada brecha
encontrada en el diagndstico y para que la empresa determinesi tiene la capacidad
actualmente de afrontar el reto, especialmente en el aspecto econdmico, que de
acuerdo con los requerimientos en equipos de laboratorio o contratacion de pruebas,
formacion de personal y cambios en la infraestructura pueden llegar a representar un
aumento importante en el presupuesto.

La certificacion 1SO 22000 para una empresa tan reconocida como Redondos S.A.
actualmente representa un esfuerzo muy alto en el aspecto técnico, de formacion y
compromiso de personal, de experiencia en temas de inocuidadalimentaria, y en la
opinién de esta autora no es viable en el corto plazo cumplir requisitos como por
ejemplo la implementacion de un plan HACCP que requiere experiencia y formacion

especifica de un equipo sélido y estable.

RECOMENDACIONES

Para Redondos S.A. la recomendacion es que, incluso antes de intentar implementar
un sistema HACCP, fortalezca la aplicacion de las BPM documentando los
procedimientos necesarios operativos y de saneamiento para estar en capacidad de
certificar estas con un organismo de tercera parte.

Se recomienda comenzar un proceso de formacion en tres temas basicos, BPM,
HACCP, requisitos ISO 22000 y auditorias para la alta gerencia y los empleados que
se perfilen capaces de integrar a futuro el equipo de inocuidad alimentaria.

Para que la empresa pueda llevar a cabo los planes de accidén recomendados se sugiere

la elaboracion de un diagrama de Gantt o un cronograma detallado,incluso a nivel
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diario de actividades si se requiere, declarando el orden en que se aplicaran, previa
evaluacion de los costos de la implantacion del SGIA a la fecha de ejecucion. Las
fechas de finalizacion de las actividades son muy importantes para evaluar el logro de
las metas, las fechas pueden ser flexibles y deben ser puntos de referencia para

determinar que tanto se estan manteniendo dentro del cronograma.
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Anexo 1: Matriz de Consistencia:
“DIAGNOSTICO PARA LA IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA BASADO EN LA NORMA ISO 22000:2018 PARA LA
PLANTA PROCESADORA DE POLLO DE LA EMPRESA REDONDOS S.A. - HUACHO 2021”

PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES E INDICADORES

METODOS/ TECNICAS

INSTRUMENTOS

Problema Principal.

= ,Como realizar el diagnostico
para la implementacion de un
Sistema de Gestion de la
Inocuidad basado en la norma
ISO 22000:2015 para el
consumo de pollo en el
mercado nacional?

Problemas Especificos.

= ;Como implementar este
sistema para definir la brecha
que existe entre el sistema
actual y los requisitos que
especifica la norma que
gestiona la inocuidad de los
alimentos, para realizar el
plan de implementacion?

¢Cudl es la forma correcta de
lograr la integracién para
gestionar adecuadamente la
inocuidad de los alimentos
producidos en la planta de
proceso de pollo?

Objetivo General.

Realizar el diagnostico que

nos permita la
implementaciéon de un
Sistema  de  inocuidad

alimentaria basado en la
norma 22000:2018 para el
consumo de pollo en el
mercado nacional
adecuadamente.

Objetivos Especificos.

Realizar el diagnéstico para
la implementacion de este
sistema nos  permitira
definir la brecha que existe
entre el sistema actual y los
requisitos que especifica la
norma que gestiona la
inocuidad de los alimentos.

Lograr la integracion de
forma  correcta  para
gestionar adecuadamente la
inocuidad de los alimentos
producidos en la planta de
proceso de pollo.

Hipotesis General

= El Diagnéstico  para la
Implementacion del Sistema de
Gestion de inocuidad alimentaria
en la Planta Procesadora de Pollo
de la Empresa REDONDOS
S.A.de acuerdo con la Norma ISO
22000:2018, influye
significativamente en la calidad e
inocuidad del pollo que se
consumira en el mercado interno

Hipdtesis Especificas

= EI  Diagnéstico para la
Implementacién del Sistema de
Gestion de inocuidad alimentaria
en la Planta Procesadora de Pollo
de la Empresa REDONDOS S.A.
de acuerdo con la Norma ISO
22000:2018, influye
significativamente para cerrar la
brecha que existe entre el sistema
actual y los requisitos que
especifica la norma que gestiona
la inocuidad de los alimentos.

= El Diagnéstico  para la
Implementacién del Sistema de
Gestion de inocuidad alimentaria
en la Planta Procesadora de Pollo
de la Empresa REDONDOS S.A.,
de acuerdo con la Norma ISO
22000:2018, influye
significativamente para lograr la
correcta integracion para
gestionar  adecuadamente la
inocuidad del producto pollo.

Variables
Variable Independiente (X):

X: Sistema de Gestion de
Inocuidad Alimentaria

Variable dependiente (Y):
Y: Calidad e inocuidad.
Indicadores:

Sistema de gestion de inocuidad
alimentaria:

= Capacitacion

= Monitoreos de higiene
ocupacional

= HACCP

= BPM

= Requisitos Legales
Calidad e inocuidad

= sabor, olor, color, textura, forma
y apariencia.

Indicadores de resultado. Miden
la conformidad del producto con
los requisitos establecidos. Se
asocian con la eficacia,
entendida como la facultad de
cumplir con los objetivos

Indicadores de proceso. Miden
la forma como se lleva a cabo el
proceso.

Indicadores  de  eficiencia.
Entendida como la manera como
se utilizan los recursos para
conseguir los resultados.

Tipo de investigacion

Tesis  descriptiva y
correlacional.

Disefio de investigacion

Se tomard el enfoque
cuantitativo porque se
pretende  obtener la
recoleccion de datos para
conocer o medir el
fendmeno en estudio y
encontrar soluciones para
la misma; la cual trae
consigo la afirmacion o
negacion de la hipotesis
establecida.

La investigacién también
sera cualitativa, la cual
consiste en utilizar la
recoleccién de datos sin
medicién numérica para
descubrir 0 afinar
preguntas en el proceso
del desarrollo de la tesis.

Técnicas:
= Analisis documental.

= Control de las
variables del proceso.

Se usard como instrumento
una encuesta elaborada
relacionada con el sistema
de inocuidad alimentaria en

Los alimentos de la
Empresa REDONDOS
S.A.
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Anexo N° 02: Encuesta sobre seguridad alimentaria

Encuesta sobre Seguridad alimentaria (SA)

Ahora quisiera hacerle unas preguntas sobre los alimentos consumidos en los Gltimos 12 meses y

si tuvo la capacidad de adquirir los alimentos que necesitaba.

1.

En los Gltimos 12 meses, los alimentos que se compraron en mi hogar no duraron lo suficiente
y no hubo dinero para comprar mas alimentos. ¢Diria usted que esto ocurrié muchas veces,
algunas veces, o nunca?

a) Muchas veces

b) Algunas veces

c) Nunca

No lea:

e) No sabe/ No esta sequr@

f) Rehusd contestar

En los ultimos 12 meses, no pude consumir comidas balanceadas por falta de dinero. ¢Diria
usted que esto ocurri6 muchas veces, algunas veces, o nunca? [Nota: Una comida
balanceada se refiere a aquella que contiene una seleccién apropiada de los siguientes
grupos alimentarios: frutas, vegetales, granos como el arroz, el pan o la pasta, proteinas
como la carne, el pescado o los huevos y lacteos como la leche, el queso y el yogur.]

a) Muchas veces

b) Algunas veces

c) Nunca

No lea:

e) No sabe/ No esta sequr@
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f) Rehuso contestar
En los ultimos 12 meses, ¢hubo ocasiones en las cuales tuvo que servirse menos cantidad de
alimentos o dejar de comer una de sus comidas diarias por falta de dinero?
a) Si[Pase a P4]
b) No [Pase a P5]
No lea:
e) No sabe/ No esta segur@
f) Rehuso contestar
Si consumi6 menos cantidad de alimentos o dejo de comer una de sus comidas por falta de
dinero, ¢Ocurrid esto casi todos los meses, algunos meses pero no todos, o0 en solo 1 0 2 meses?
a) Casi todos los meses
b) Algunos meses, pero no todos
c) Solo 102 meses
No lea:
e) No sabe/ No esta segur@
f)  Rehusé contestar
En los Gltimos 12 meses, ¢consumid menos alimentos de los que sentia necesitaba consumir
porque no habia suficiente dinero para comprarlos? [Nota: Se refiere a si comié menos

cantidad de comida de lo usual por falta de dinero.]

a) Si
b) No
No lea:

e) No sabe/ No esta sequr@
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f) Rehuso contestar
En los Gltimos 12 meses, ¢hubo ocasiones en las que tuvo hambre y no consumié alimentos
porque no habia suficiente dinero para comprarlos? [Nota: Se refiere a si no comié alguna
comida por falta de dinero.]
a) Si
b) No
No lea:
e) No sabe/ No esta segur@
f)  Rehusé contestar
En los ultimos 12 meses, ¢hubo ocasiones en las que no consumi6 alimentos durante todo un
dia (24 horas) porque no habia suficiente dinero para comprarlos? [Nota: Se refiere a si no
comio por todo un dia por falta de dinero.]
a) Si
b) No
No lea:
e) No sabe/ No esta segur@

f) Rehuso contestar
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