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Resumen 2. Diagnostico de la Organizacion basado en una lista de chequeo integrado

Este articulo presenta un estudio de caso sobre la implementacion de sistemas 150 22000:20187150 9001:2015 ﬂcnnfﬂmﬂd“ Observaciones
integrados de gestion de calidad e inocuidad alimentaria en la panaderia "PP&C" Clinsula | Requisito Si | Ne | En caso negativo, detalle referencia de NC.
Justifique las cliusulas que “no aplican”.
bajo los lineamientos de las normas: NTC ISO 9001:2018 y 22000:2015. Se 4. Contexto de la Microempresa que cuenta con camara de comercio.
. o . . o Organizacion.
abordan aspectos como el diagndstico organizacional, analisis del contexto, | Comprension _ de 1a X No se determinan Ios factores miernos y externos que ||
aplicacion del ciclo PHVA, proceso productivo, sistema HACCP, requisitos Orgamizacion y su contexto. puedan afectar a la microempresa. ,
4.2 Comprension de  las | X Se tiene identificada lo referente a la informacion de las
comunes integrables, esquema de bioseguridad, entre otros y, se busca ofrecer una necesidades y expectativas partes interesadas, al igual que los requisitos.
de al dades de | : de partes interesadas.
propuesta acorde a tas necesidades ae la microempresd. 43 Determinacion del alcance X La microempresa no posee un sistema de gestion
Palabras Clave del sistema de gestion de establecido actualmente, ademas, falta la implementacion
mocuidad de los alimentos. de procedimientos HACCP, BPM vy bioseguridad.
Sistemas Integrados de Gestion, Calidad, Inocuidad Alimentaria, Panaderia, Ciclo a4 Sistema de gestion y sus X La microempresa no posee un sistema de gestion
PHVA HACCP. Normatividad Procesos. establecido actualmente y falta la implementacion de
’ ’ ' procedimientos HACCP, BPM y bioseguridad.
5. Liderazgo
Ab . WETAZEZ0 Y COMPromiso. d MICTOCINPICsa N0 POsce Ul s1stema c EE‘EIIUH
3.1 Lid ' X L ' ' d 10
stract establecido actualmente y falta la implementacion de
This article presents a case study on the implementation of integrated quality and | procedimientos HACCP, BPM y bioseguridad.
52 Politica. X La microempresa no tiene una politica de mocuidad en
food safety management systems in the "PP&C" bakery under the guidelines of the base a la norma ISO 22000:2018.
: : 53 Roles, responsabilidades X Se cuenta ¢ anual donde se especifican las
standards: NTC ISO 9001:2018 and 22000:2015. Aspects such as organizational o, TEOPOIDTEREE Y oo CETR COT T TR CONTE o SpeREE TR
autoridades en la funciones de cada cargo dentro de la microempresa.
diagnosis, context analysis, application of the PHVA cycle, production process, Organizacion.
. b . bi . / 6. Planificacion.
HACCP system, integrable common requirements, biosecurity scheme, among =7 Acciones paraabordar < T2 microempresa o posee un sistema de gestion
others, are addressed and the aim is to offer a proposal according to the needs of the riesgos y oportunidades. establecido actualmente y falta la implementacion de
procedimientos HACCP, BPM vy bioseguridad.
microenterprise. 6.2 Objetivos de la calidad y X La microempresa no posee un sistema de gestion
planeacion para lograrlos. establecido actualmente vy falta la implementacion de
Keywords procedimientos HACCP, BPM vy bioseguridad. .
Integrated Management Systems, Quality, Food Safety, Bakery, PHVA Cycle, 6.3 Planeacion de cambios. X La microempresa no posee un sistema de gestion
. establecido actualmente y falta la implementacion de
HACCP, Regulations. procedimientos HACCP, BPM vy bioseguridad.
7. Soporte / Apoyo
7.1 Recursos. X La microempresa cuenta con recursos humanos, de
1. Identificacion de la Organizacion y Alcance al SIG infraestructura y ambiente de trabajo que permiten la
implementacion y mejora del sistema de gestion.
7.2 Competencia. X Los empleados no cuentan con certificacion actualizada
La microempresa analizada es la panaderia "PP&C" (Pasteleria Pan y Café) en manipulacion de alimentos, ni con la capacitacion
pertinente.
ubicada en el municipio de Guacari, en el departamento del Valle del Cauca, 73 Conciencia. X La microempresa no posee politica de inocuidad de
: ~ : alimentos ni objetivos, por lo tanto no hay conciencia de
presente en el mercado desde abril del ario 2004, se destaca por su calidad y sabor R T OIS, PO SR T T RO
las consecuencias al mcumplir con las normas (ISO
en la elaboracion de panes entre los cuales tienen mayor demanda el pan de trigo 22000:2018, ISO 9001:2015).

/

Tabla I: Diagnostico de la panaderia “PP&C”
(sal y dulce), pan de bono y buniuelos, productos que han tenido muy buena J P

g g . Fuente: elaboracion propia, 202.3.
aceptacion en la poblacion del municipio. En cuanto a su personal, son 14

empleados en total incluyendo: 1 propietario y representante legal, 2 trabajadores ) )
3. Analisis y Conlexto de la Organizacion

ANALISIS
PESTEL

150 22000:2018
150 9001:2015

HACCP

encargados del manejo de caja, 4 personas manipuladoras de alimentos encargadas

de atencion al cliente, 3 panaderos en el area de proceso de panaderia, 1 repostero, . Normativas

laborales.

* Regulaciones de
salud y
seguridad.

LEGALES

=

2 manipuladoras encargadas de desayunos sencillos y 1 persona manipuladora de

alimentos encargada de recepcion validacion de materias primas, destacdandose

entre ellos la mano de obra calificada y no calificada. POLITICOS

« Regulaciones
alimentarias.

« Sostenibilidad.

« Gestion de
residuos.

De acuerdo al RUT su actividad economica es la elaboracion de panes y reposteria

(CIIU 1081). En la actualidad la empresa PP&C, no ha implementado las AMBIENTALES \{6 * Eﬁ:liif
normatividades relacionadas a la ISO 9001 y 22000, Buenas practicas de s ANALISIS 5
manufactura (BPM) y Andlisis de Riesgos y de Puntos Criticos de Control PESTEL

(HACCP), ni protocolos de bioseguridad; por lo tanto, este trabajo va ser un + Automatizacion - ' ECONOMICOS
modelo para su implementacion y posterior certificacion. i m : ?éh““ﬁnmfm
Alcance: TECNOLOGICOS - ;?::gamd; ':Tmfég
Con la implementacion de las normas ISO 9001:2015 e ISO 22000:2018 en la a4 4 Tendencias de 3

panaderia "PP&C" se pretende mejorar el proceso que garantiza la calidad de la e

linea de productos de pan de trigo incluyendo todas sus etapas, desde la recepcion de EULTE L,E RZIA: L ES

UN

Universidad Nacional

materias primas hasta la comercializacion del producto terminado, de tal manera

Imagen I: analisis PESTEL. de la panaderia “PP&C”

Fuente: elaboracion propia, 2023

que la microempresa se posicione a nivel municipal y regional incursionando en el

mercado con excelentes productos.



Matriz de las 6 M's: 5. Identificacion de Stake holders y su analisis.

Aspecto Descripcion . . ,
Mano  de | La microempresa cuenta con 14 empleados distribuidos asi: 1 propietario y ALTO Nivel de interes BAJO
obra representante legal, 2 trabajadores encargados del manejo de caja, 4 personas
manipuladoras en atencion al cliente, en area de proceso de los diferentes tipos ALTO
de pan 3 panaderos, 1 repostero 2 manipuladoras mas encargadas de desayunos - - -
sencillos, 1 persona manipuladora encargada de recepcién y validacion de _ Prﬂpletﬂrlﬂ y,!'r 0 1'E:p1'ESE[1tE]11tE Secretaria de salud.
materias primas en dichos procesos contando con mano de  obra calificada y Gl 1 1
no calificada. E Cgal. o . o
De igual forma, cabe resaltar que 6 empleados cuentan con certificacion BPM Q Administracion Illlllllﬂlpﬂl.
(Buenas Practicas de Manufactura) otorgada por la secretaria de salud 7, Proveedores.
Municipal, aunque deben actualizarse. E : : .
Maquinaria | La microempresa cuenta con elementos propios de una panaderia, entre los % CllElltES ﬁ 0S : DtE:IlElﬂlES.
cuales se encuentran principalmente: 1 batidora industrial para el amasado, e . = . - .
bandejas y moldes, 2 hornos industriales para panes de trigo de sal y dulce, 2 < 11 ﬂbﬂ_] ﬂdﬂl €S dE lﬂ CllElltES ﬂCﬂSlﬂIlﬂlES.
refrigeradores dispuestos para almacenamiento y exhibicion de productos I]]iCI'ﬂEl]]pl'ESﬂ.
terminados. .
Métodos de | No se tiene definido un esquema donde se especifiquen los procesos para la Em l ea d os tem ﬂl'EI] es C{}IIllllllde ci gEI]El ﬂl‘
trabajo fabricacion de pan de trigo (sal y dulce); motivo por el cual los puntos criticos p p :
de control no se encuentran identificados debido a que el trabajo es empirico y BAJO o » )
por lo tanto los procedimientos se realizan segiin el criterio de los panaderos Imagen %: Identificacion de los stake holders en la panaderia “PP&C”
encargados. _ . :
Medicion Los encargados hacen medicion de los ingredientes como harina, azucar, sal, Fuente: elaboracion propud. <025,
levadura y margarina en grameras exactas debidamente calibradas, lo que
permite un producto de excelente calidad en cuanto a sabor, olor, forma, textura 6. Aplicacion del Ciclo PHVA al proceso de Integracion de Sistemas de
y consistencia. Cabe mencionar que algunos ingredientes como el bicarbonato
de sodio (pizca) y la yema de huevo se incorporan de manera artesanal sin Geslion
control de cantidad y seglin la necesidad.
En cuanto pruebas quimicas, no se hacen registros de las mediciones de pH. El
horno posee tablero digital donde se indica y controla la temperatura y el tiempo ldentiicar Requisios de 150 9001 e Implementar Procesos Inlegrados
de horneado. |50 A000. considerando kxs dos noemas.
Materia Se requieren insumos como harina de trigo, azicar, sal, mantequilla, huevos y Propacioras Formacidn al
prima levadura; materia prima que se adquiere segin la demanda del producto y es Definir Alcance de lntegeacién Personil,
proporcionada por proveedores que realizan preventa entrega semanalmente. El cons horardo B dos nmis Establecer Comunicacidn Infema
administrador es quien recibe y realiza un basico control de ingreso de estos para integrar ks fﬁﬁllﬂ_ﬁ :
productos. F'fmﬂ_mf_ la polibca de nocwdad ¥
Medio La microempresa no posee un protocolo que evidencie el manejo y gestion de los cbyetos.
ambiente los residuos solidos y liquidos generados durante los procesos de produccion; Exstaliccer un esquema o bio
asimismo, no se lleva un registro de control de temperatura en las zonas de AL
: . . S : Realizar o peolocolo de
almacenamiento y produccion que evite la contaminacion cruzada, el deterioro Smiento e HACCP
de la materia prima y el producto terminado. Por ultimo, no se cuenta con .
certificacion en normativas ambientales rw# e FUE
' (Frocedmicn] o operrcimil

Estandar) de acueido a cada
PIDCEsn.
Indrasducal [ miciTracHn
doCumenlizda

Tabla 2: Matriz de la 6 M's para la panaderia “PP&C”

Fuente: elaboracion propia, 2023
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il frmated] Imagen 5: Ciclo PHVA de la panaderia “PP&C”.
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Imagen 2: matriz de Vester en la panaderia “PP&C”.

Fuente: elaboracion propia, 202.3.
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Imagen 3: matriz de Vester en la panaderia “PP&C. Imagen 6: Proceso productivo en la panaderia “PP&C”.

Fuente: elaboracion propia, 202.35. I'uente: elaboracion propia, 2023.
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Sistema HACCP:

v Hoja de trabajo del Sistema HACCP.

Fase Peligro Medida PCCs Limite critico | Procedimiento Medida Registros
preventive de vigilancia rectificadora
Recepcion de | Contaminacion | Compra de | S1 Cumplimiento | Vernficacion Devolucion  de | Registro de
materias primas. | de materias | materias primas a de normativas | visual de las| productos no | proveedores,
primas. proveedores Inspeccion Empaque sin | materias primas| conformes fechas y
certificados. visual roturas y | al recibirlas. . productos.
limpio.
Primera Mezcla. | Contaminacion | Separacion de | S1 Ausencia  de | Verificacion de| Retirada de lote | Registros de
cruzada Zonas para alérgenos limpieza de| s1 se detecta | impieza y
ingredientes Limpieza y equipos antes de | contaminacion. verificacion.
alérgenos. desinfeccion la mezcla.
Fabricacion de| Crecimiento de |. S1 Temperaturas | Monitoreo Correccion  de | Registros de
pan. bacterias Control de especificas continuo de la| temperatura o | monitoreo de
Fermentacion temperatura y | Tiempo y temperatura y | ttempo s1  es | fermentacion.
tiempo en la | temperatura tiempo de | necesario. Manipulacion de
fermentacion. fermentacion. alimentos.
Coccion/Hornea | Contaminacion | . S1 Temperaturas | Medicion Ajuste de | Registro de
do microbiologica | Coccion/horneado especificas constante de la| temperatura si es | temperaturas de
a temperaturas | Temperatura de temperatura necesarlo. cocclon.
adecuadas  para | coccion durante la
eliminar cocclon.
microorganismeos.
Enfriamiento . Proliferacion | Enfriamiento S1 Tiempos . Monitoreo del| Ajuste en el | Registros de
de bacterias rapido para evitar especificos tiempo de | proceso s1 los | tiempos de
el crecimiento | Tiempo de enfriamiento de| tiempos no se | enfriamiento.
bacteriano. enfriamiento los productos. cumplen.
Empaque y | . Contaminacion | Entrenamiento del | S1 Cumplimiento | . Ssupervision de | Correccion  de | Registro de
Almacenamiento | por personal en de normativas | las practicas de| practicas s1 se | entrenamiento y
manipulacion practicas seguras | Manipulacion manipulacion vy | detecta supervision,
de manipulacion. | del producto empaque. incumplimiento
Liberacion a | . Contaminacion | Almacenamiento | Si Temperaturas | Monitoreo Ajuste en el | Registros de
Exhibicion durante el | a temperaturas especificas constante de las| almacenamiento | condiciones de
almacenamiento | controladas y | Condiciones de condiciones  de | s1es necesarlo. almacenamiento
seguras. almacenamiento almacenamiento

Tabla 3: Hoja de trabajo del Sistema HACCP de la panaderia “PP&C.

Fuente: elaboracion propia, 202.3.

8. Requisitos Comunes Integrables y Requisitos No Comunes

accion.

8.5.4.2 Determinacion de limites criticos y criterios de

I1SO 22000:2018 ISO 9001:2015 HACCP
4. Contexto de la organizacion. 4. Contexto de la|N/A
organizacion.
5. Liderazgo. 5. Liderazgo. N/A
6. Planificacion 6. Planificacion N/A
7. Apoyo 7. Apoyo N/A
8.2 Programas prerrequisitos 8.2 Requisitos para los | N/A
productos y servicios
8.3 Sistema de trazabilidad 8.5.2 Identificacion vy | N/A
trazabilidad
8.5 Control de peligros N/A Principio 1: Realizar un analisis de
8.5.2 Analisis de peligros peligros.
8.5.3 Validacion de las medidas de control
combinaciones de medidas de control.
8.5.4 Plan de control de peligros (plan HACCP/ PPRO) | N/A Principio 2: Determinar los puntos
criticos de control. (PCC)
8.5.4 Plan de control de peligros (plan HACCP/ PPRO). | N/A Principio 3: Establecer limites criticos.

PPRO.

PPR vy el plan de control de
Peligros.

8.6 Actualizacion de la informacidon que especifica los

8.7 Control del seguimiento y la medicion.

8.5.4.3 Sistemas de seguimiento en los PCC y para los | 9.1
medicion,
evaluacion.

Seguimiento,

analisis vy

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

8.5.4 Plan de control de peligros.

criticos o los criterios de accion.

8.9.2 Correcciones

8.9.3 Acciones correctivas.

8.5.4.4 Acciones cuando no se cumplen los limites

cambios.

8.3.6 Cambios del disefio
y desarrollo.

8.5.6 Control de

10.2 No conformidad vy
accion correctiva.

los

Principio 5: Establecer las medidas ||

correctivas que han de adoptarse cuando
la vigilancia indica que un determinado

PCC no esta controlado.

control de peligros.

0.2 Auditoria interna.

9.1 Seguimiento, medicion, analisis y evaluacion.

8.7 Control de seguimiento y la medicion. 9.1
8.8 Verificacion relacionada con los PPR y el plan de

Seguimiento,
medicion,
evaluacion.

9.2 Auditoria interna.

analisis vy
sistema de
eficazmente.

Principio 6: Establecer procedimientos de
comprobacion para confirmar que el

HACCP funciona

Tabla 2: Requisitos comunes integrables y requisitos no comunes de la
panaderia “PP&C.

Fuente: elaboracion propia, 202.3.

9. Esquema de Bioseguridad

BIOSEGURIDAD

SISTEMAS DE CONTROL
1
| |
PERSONAL INSTALACIONES |
USO DE EPPS " HIGIENE INSPECCION AUDITORIAS
ENTREVISTAS ELEMENTOS DE PERSONAL VISUAL
PROTECCION PERSOMAL)

Formacion y - Cofia « Uhas cortas. o
capacitacion : . QJS G:ggﬁggyas ni Estado sanitario de las Conocer las zonas de

ascanilla
uantes
VEero
apatos

antideslizantes

trabajo

Zonas

« Exdmenes médicos
actualizados.

" PROTOCOLODE
 BIOSEGURIDAD

Plan de accion

II
[ | l

Corto plazo Mediano plazo Largo plazo

« Puntos de . Adecuacion de » Mejoramiento de
o0, desfinfeccidn zonas de trabajo . ﬁ;ﬁ?@ggﬁ‘ﬁ
' « Definicion de « Seguimientoy evaluacion y
 us procedimientos control mejora continua

Unkverssdad MNacional

Imagen 6: Esquema con protocolos de biosequridad de la panaderia “PP&C”

Fuente: elaboracion propia, 202.3.




10. Gestion de Recursos y Operacion

PRERREQUISITOS EN LA PANADERIA PP&C

Concepto Establecimiento Implementacion Mantenimiento Mejora continua
Recurso humano La microempresa 14 Todos los Control y La proyeccion de la QHFMESTH:IJETUHA::I
(Roles y empleados, incluyendo: 1 | trabajadores deben | monitoreo empresa estd sujeta a c
responsabilidades) propietario, 2 trabajadores | contar con los permanente del un crecimiento A
encargados del manejo de | certificados SGIA para considerable, por lo f‘nuﬂ;w :_d"l -=lr‘ Sardciort: @ Limgsera y :| L
caja, 4 personas actualizados de los | garantizar su tanto, se debe ey ey Lt |
manipuladoras de Cursos y funcionalidad. propender la _’j" =
alimentos encargadas de | capacitaciones contratacion de mas y Iy
atencion al cliente, 3 realizados. nuevo personal. ERCT 1 CHHEL S -“ﬂl Lk I'-'I-"-':I'UIH"-F!-"- O
panaderos en el area de st
proceso de panaderia, 1 Se necesita un La microempresa E
repostero, 2 profesional que debe mantener
manipuladoras encargadas | tenga las ol L et PLAMN DE |
de desayunos sencillos y 1 | capacidades para actualizada su matriz SO Che (O eES ST b ) BASEC) “ m M
persona manipuladora de | implementar el de requisitos legales. i |\___ o
alimentos encargada de SGIA en la j 3 Limpieza y desinfeccion ) o
recepeion. microempresa. (ﬂnﬂm FH:I:I..::I::I-_;]q—— ————— M U
“—3 Daupouciin r.lw:}
Técnico (equipos y La microempresa cuenta | La microempresa Proponer y ejecutar | Verificar los periodos I\___}
magquinaria) con elementos y equipos | puede conseguirun | un plan de de mantenimiento de [z2s = !\___ obkian, 1"-"1“*:]' e
necesarios para llevar a termometro mantenimiento, los equipos y . I reareiirie s A
cabo la produccion de pan | ambiental que verificacion y magquinaria y su vida TL.I ' L
de trigo de sal y de dulce, | permita controlar la | calibracion de atil.
sin embargo, pueden temperatura de las magquinaria y
mejorar la definicién de | 4reas de produccién | equipos, con su Realizar las Imagen 7: Esquema de Programas Prerrequisitos (PPR) de la panaderia
las zonas de trabajo que donde se encuentra | debido registro y modificaciones
contribuyan a garantizar el producto final. seguimiento. pertinentes para “PP&CT
la inocuidad de los fortalecer los )
alimentos. Implementar procesos del sistema Fuente: elaboracion pmpia, 2025.
protocolos de de gestion.
manejo de los
equipos donde se Procedimientos Operativos Estandarizados (POL):
especifique la
forma de utilizarlos Procedimiento operativo estandarizado (POE)
y con ello capacitar Recepcion de materias primas en la Panaderia "PP&C”
a los trabajadores : :
que los usan. ancesP . Fecha Tipo de producto Resp‘nus?hle Version
Infracstruciura [ a infracstructura de 1a Adecuar las Inspeccion visual y | Verificacion Disposicion dd | mm [ AAAA | Insumos de panaderia Propietario FPOO1-
(adecuaciones microempresa tiene instalaciones de tal | registrada del semestral del estado — . : — : : : 2023
modificaciones) espacios dispuestos para forma que cada zona | estado de pisos, de las instalaciones, Objetivo Verificar la calidad de la materia prima garantizando la inocuidad y excelencia de los
cada zona de trabajo y en | de trabajo tengasu | paredes y mesones | sujetaa productos. _ .
condiciones aptas para propio espacio de forma periddica. | recomendaciones. Alcance Recepcion de las materias primas y almacenamiento.
[levar a cabo el proceso debidamente rrecuencia Semanal ,
productivo, es posible delimitado y Mantenimiento de | Mantener y mejorar Procedimiento (1. Asepsia de la zona de almacenamiento.
destacar las siguientes: sefializado. las instalaciones la infraestructura, asi 2. Distribucion de estibas y estanteria. .
e Piso en cerimica Propiciar un espacio | anualmente como la fachada 1a 3. Recepmﬁp de Insumos (Harina, margarina, azucar, Sg], huevos, levadura etq.}. )
antideslizante y de tréfico | para la informacién | (pintura), limpieza (cada 6 g;llﬂlln;;n;::;:ar visualmente cada lote de materias primas para detectar posibles dafios
I:E;f;ﬁ de color blanco, Sil:;:f: 3;1 onde mﬁdgﬂ}a Hm;;:;;h las : l“u’;:tfi?a: 12;1 de fechas de vencimiento del producto y estado de los empaques.
. iy ¥ : . LLacl
;:lnmpletﬂ.mente lisas y gl?nil::] fisica y farodueto termiad, 5. Rotacidon de materias primas: PEPS (primero en entrar, primero en salir).
1mplas. : giidl Hacer seeuimiento 6. Registrar la recepcion de materias primas en el sistema de control de inventario.
* Instalaciones para g 7. Documentar cualquier desviacion o problema identificado durante la recepcion.
leados con y control a los 8. Notificar a los proveedores sobre cualquier problema identificado
organizacion e higiene. documentos P N.Innt — :
e Servicios de agua, archivados y sugerir quip Ar , 1.ga' .,
1 las debidas ea designada para la recepcion.
“-‘“Effé‘v"?‘?' gas actualizaciones [nstrumentos de medicion (si es necesario).
dﬂHﬂE]!lElI‘lﬂ. o HatTones. Personal capacitado.
* 1 unidad sanitaria para Camion tipo furgén (proveedor).
empleados y otra de Estantes en acero inoxidable.
SErvicio pub]lcn cada una Refrigeradores.
con su respectivo jabon Normatividad ISO TS 22002-1
autibactrrial de manos y Resolucién 2674 de 2013
toallas debﬂ’:ha]:flﬂs Verificacion Lista de verificacion de recepcion.
e Punto ecologico Documentacion de pruebas de calidad (si aplica).
adecuado, para los Registros de inventario actualizados.
residuos generados. Acciones Verificacion de Calidad de Materias Primas.
Legales (aspectos La microempresa posee Llevar a cabalidad Procurar mantener | Actualizacion de la correctivas Registro Detallado de Recepcion.
técnicos y camara de comercio el cumplimiento de | actualizada la matriz de requisitos Control de condiciones ambientales.
administrativos de las | vigente, certificacion de la | los requisitos informacién con legales.
normas: ISO secretaria de salud establecidos bajo las | base en las normas
9001/ISO 22000) municipal. normas NTC ISO usadas para el Acogerse a las Revisado y aprobado (Firma y fecha)
9001 e ISO 22000, SGIA, ademas de nuevas normativas Version Fecha de Cambio Descripcion del Cambio | Responsable del Cambio
asi como los los procedimientos | locales y regionales.
procedimientos y aplicarlos de
HACCP y BPM. forma adecuada. ) )
Tabla 6: Recepcion de materias primas en la Panaderia "PP&C”
Hacer seguimiento . ]
anual a la Fuente: elaboracion propia, 202.35.
g;ﬂélill?dﬂd Procedimiento operativo estandarizado (POE)
- . - - : - Fabricacion de pan de trigo de dulce en la Panaderia "PP&C”
Inversion (dinero en | $300.000 oo $ 37300 000 oo $ 27000 000 oo $ 17200 000 oo
pesos colombianos) : Proceso Fecha Tipo de producto Responsable Version
Total | 7 20M).000.00 Produccion dd | mm | AAAA | Pande trigo de dulce Panadero principal y | FP002-2023
personal de produccion
Indicadores Metas Objetivo Detallar el procedimiento para la produccion de pan de trigo dulce siguiendo la normativa de
: y ; J—— i : calidad.
: ﬁ:ﬁiﬂiﬂniﬂ clt?; t!::fn;cmnnea -;x cﬂiﬁzg;rd:iﬂ] mercado local y regional con productos de Alcance Etapas del proceso de fabﬁcgciﬁn de pan de dulce: desde la recepcion de materias primas hasta
: . ) . 1 : la entrega del producto terminado.
e Registros de devoluciones de producto e Brindar productos inocuos y de calidad. Frecaencia Dot
e Resultados de las auditorias e Propender ]Ef acogida y satisfaccion del cliente con los Procedimiento T Re:;:-pci T de Matorias Primas
e Mantenimiento ejecutados y pendientes productos ofrecidos. 2. Alistamiento y limpieza de mesones de amasado
e Porcentajes de rentabilidad. e Brindar oportunidades laborales dentro del area de 3. Preparacién de la masa
influencia de la microempresa. 3.1 Incorporacién de aziicar
e Capacitaciones y actualizacion de cursos requeridos. 4, Fermentacion
5. Bolear la masa
Verificacién de los programas prerrequisito Formulacién del procedimiento operativo estandarizado g Eﬂﬂﬂf ¢l pan dﬂlilﬂ':ﬂ (panes redondos)
e Controles de limpieza y desinfeccion de las zonas de e Recepcion de materias primas. g Re;ic;;n]:ﬁd?{?ﬂ .
trabajo. e Fabricacion de pan de trigo de dulce y salado. 9. Aplicacién de brillo con yema de huevo
e Registros de condiciones ambientales en el entorno e Limpieza y desinfeccion de equipos y areas de trabajo. 10. Horneado
laboral. e Higiene del personal. 11. Enfriamiento en espabiladeras
¢ Planes para el manejo y control de plagas. 12. Limpieza y desinfeccion
e Manejo de la contaminacién cruzada. Equipos Cuarto de crecimiento o leudado.
Escabiladero.
Gramera digital calibrada.
) ) ) Meson de amasado en acero inoxidable.
Tabla 5: Gestion de recursos y operacion de la panaderia “PP&C. gandf:jasden acero inoxidable.
orno mdustrial.
Fuente: elaboracion prop [ a, 2023. Cuchillo de acero inoxidable y cuchillo plastico.
Elementos de proteccion personal (cofia, overol, guantes, mascarillas, zapatos
antideslizantes).
Normatividad [SO TS 22002-1
Resolucion 2674 de 2013
Verificacion Percepciones organolépticas (olor, color, sabor, textura).
Tipo visual.
) ) Medicion de temperatura.
I1. Verificacion de Programas Prerequisito y formulacion del POFE Control de tiempo.
Acciones Analisis de desviaciones en la Produccion
correctivas Revision Periddica del POE
. . . . Capacitacion Continua del Personal
Programas prerrequisitos (PPR): con base en la normatividad ISO TS 22002-1 hnglmmmmn de Verificacion Cruzada
. . . . . . s Registro y Documentacion Precisa
(Programas prerrequisitos para la sequridad alimentaria) y la resolucion 2674 Evaluacién de Resultados y Retroalimentacién del Cliente
L. ) . ) Auditorias Internas Regulares
de 2013 (Buenas prdacticas de Manufactura y registros sanilarios). Implementacién de Mejora Continua,
Revisiones y Actualizaciones del POE:
Revisado y aprobado (Firma y fecha)
Version Fecha de Cambio Descripeion del Cambio Responsable del Cambio

Tabla 7: POFE: Fabricacion de pan de trigo de dulce en la Panaderia "PP&C”

Fuente: elaboracion propia, 202.3.



Procedimiento operativo estapdarizado (POE)
Fabricacion de pan de trigo salado en la Panaderia "PP&C”

Proceso

Fecha Tipo de producto

Responsable

Version

Produccion

dd | mm | AAAA | Pan de trigo salado

Panadero prncipal vy | FP003-2023
personal de produccion

Objetivo

Detallar el procedimiento para la produccion de pan de trigo salado siguiendo la normativa

de calidad.

Alcance

Etapas del proceso de fabricacion de pan salado: desde la recepcion de materias primas hasta

la entrega del producto terminado.

Frecuencia

Diaria.

Procedimiento

1. Recepcion de Materias Primas

2. Alistamiento y limpieza de mesones de amasado
3. Preparacion de la masa

3.1 Incorporacion de sal

4. Fermentacion

5. Bolear la masa
6. Formar el pan de sal (panes alargados)

7. Ubicacion en moldes

8. Reposo y leudado

9. Aplicacion de brillo con yema de huevo
10. Horneado

11. Enfriamiento en Escabiladero

12. Limpieza y desinfeccion

Equipos

Cuarto de crecimiento o leudado.
Escabiladero.

Gramera digital calibrada.

Meson de amasado en acero inoxidable.
Bandejas en acero inoxidable.

Homo industrial.
Cuchillo de acero inoxidable y cuchillo plastico.

Elementos de proteccion personal (cofia, overol,
antideslizantes).

guantes, mascarillas, zapatos

Normatividad

ISO TS 22002-1
Resolucion 2674 de 2013

Verificacion

Percepciones organolépticas (olor, color, sabor, textura).
Tipo visual.

Medicion de temperatura.

Control de tiempo.

Acciones
correctivas

Analisis de desviaciones en la Produccion
Revision Periodica del POE

Capacitacion Continua del Personal
Implementacion de Verificacion Cruzada
Registro y Documentacion Precisa

Evaluacion de Resultados y Retroalimentacion del Cliente

Auditorias Internas Regulares
[mplementacion de Mejora Continua.
Revisiones y Actualizaciones del POE:

Revisado y aprobado (Firma y fecha)

Version

Fecha de Cambio Descripcion del Cambio

Responsable del Cambio

Tabla 8: POFE: Fabricacion de pan de trigo salado en la Panaderia "PP&C”

Fuente: elaboracion propia, 202.3.

Procedimiento operativo estandarizado (POE)

Limpieza y Desinfeccion de equipos y dreas de trabajo en la Panaderia "PP&C”

Proceso Fecha Tipo de producto Responsable Version
Limpieza dd | mm [ AAAA | Pan de ftrigo (dulce y | Personal de produccion | FP004-2023
desinfeccion salado)
Objetivo Garantizar un entorno higiénico y libre de contaminantes que cumpla con estandares de calidad
¢ inocuidad.
Alcance Este procedimiento aplica a todos los equipos utilizados en la produccion de pan, asi como a
las areas de trabajo en la panaderia.
Frecuencia Diaria.
Procedimiento 1. Usar elementos de proteccion personal (EPP)
2 .Eliminar los residuos solidos de los equipos y areas.
3.Utilizar cepillos y escobas para retirar migas y polvo.
4 Preparar una solucion desinfectante segln las indicaciones del fabricante.
5.Limpiar todas las superficies de equipos y areas con solucion desinfectante (Alcohol al 70%)
utilizando pafios desechables.
6.Verificar visualmente la impieza de los equipos y areas.
7.Llenar el registro de limpieza y desinfeccion con la fecha y la firma del responsable.
Equipos Elementos de proteccion personal (guantes, gafas protectoras).
Solucion desinfectante aprobada.
Detergente no toxico.
Cepillos y escobas.
Pafios y toallas desechables.
Canecas de recoleccion de desechos.
Normatividad [SO TS 22002-1
Resolucion 2674 de 2013
Verificacion Inspeccion visual.
Acciones Evaluacion periodica de la eficiencia de los agentes de limpieza y desinfeccion.
correctivas Capacitacion continua del personal de limpieza.
Establecimiento de protocolos de inspeccion regular de equipos y areas limpieza.
Revisado y aprobado (Firma y fecha)
Version Fecha de Cambio Descripcion del Cambio Responsable del Cambio

Tabla 9: POE: Limpieza y Desinfeccion de equipos y areas de trabajo en la

Panaderia "PP&C”

Fuente: elaboracion propia, 202.3.

Procedimiento operativo estandarizado (POE)
Higiene del personal en la Panaderia "PP&C”

Proceso Fecha Tipo de producto Responsable Version

Higiene personal | dd | mm | AAAA | Pan de ftrigo (dulce y | Personal de produccion | FP005-2023

salado)

Objetivo Acatar los requisitos de higiene personal establecidos para garantizar alimentos inocuos.

Alcance Desde el inicio hasta la finalizacion de la jornada laboral de los trabajadores.

Frecuencia Diaria.

Procedimiento 1. Al ingresar a la panaderia, desplazarse hacia las instalaciones destinadas para los empleados.
2. Retirar accesorios como aretes, anillos, pulseras, collares, entre otros y cualquier tipo de
maquillaje y/o esmalte; evitar uso de fragancias y cremas cosmeticas.

3. Realizar lavado de manos con jabon liquido por al menos 20 segundos, secado con toalla
desechable y desinfeccion con alcohol al 70%.

4. Antes de ingresar a la zona de produccion usar los elementos de proteccion personal (cofia,
mascarilla, overol, guantes y zapatos antideslizantes)

5. No tener ningin signo o sintoma de enfermedad.

5.1 Informar sobre ¢l estado de salud.

6. Mantener actualizado el certificado de manipulacion de alimentos.

7. No comer, beber, ni fumar dentro del area de produccion.

Equipos Instalaciones para empleados
Lavamanos.

Jabdn liquido.
Alcohol al 70%.
Toallas desechables.
EPPS

Normatividad ISO TS 22002-1
Resolucion 2674 de 2013

Verificacion [nspeccion visual.

Registro de uso de EPPS
Acciones Disposicion de secado de manos eléctricos.
correctivas Implementacion de lavamanos automaticos.
Revisado y aprobado (Firma y fecha)
Version Fecha de Cambio Descripcion del Cambio Responsable del Cambio

Tabla 10: POE: Higiene del personal en la Panaderia "PP&C”

Fuente: elaboracion propia, 202.3.

12. Recomendaciones

® Se propusieron recomendaciones clave, como la implementacion de un
plan de capacitacion continuo, analisis detallado de procesos y

garantia del manejo adecuado de temperaturas.

® [.a microempresa debe contar con un plan de capacitacion continuo,
permanente para el personal manipulador de los alimentos, como
minimo esle plan debe contar con: Con una intensidad horaria de 10
horas anuales, contener temas relacionados con buenas practicas de
manipulacion de alimentos, melodologia, responsables de dicha
capacilacion, cronograma e impacto y por supuesto llevar los registrros

de asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes.

® [.os manipuladores de los alimentos de la microempresa deben
identificar, analizar y como tal comprender los diferentes puntos de
cada proceso, al cual cada manipulador esta a cargo o bajo su
responsabilidad y las respectivas acciones correctivas a tomar cuando

sea necesario.

® [.a microempresa debe contar con los certificados médicos de todos los
manipuladores de alimentos en los cuales consta la respectiva aptitud
de estos para manipular alimentos, esta valoracion médica le facilita
para darse cuenta si el manipulador tiene alguna enfermedad que

pueda transmitir a los alimentlos.

® [.a microempresa debe garantizar el manejo adecuado de temperaturas
en insumos, materias primas y alimentos como tal, verificar calibracion
de los equipos muy importante llevar los respectivos registros de

lemperaturas.
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