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PROPUESTA PARA LA IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE GESTION DE
CALIDAD EN LA EMPRESA MINIMARKET CEBU QUILICHAO EN EL MUNICIPIO

DE SANTADER DE QUILICHAO CAUCA

1. Planteamiento Del Problema

En Colombia el Ministerio de la Proteccidn Social esta involucrado directamente a esta
cultura de calidad y ha comenzado a regir normatividad especifica para cada tipo de productos
alimenticios y dentro de estas también resoluciones para la produccién y comercializacion de
carne de res, cerdo y pollo con el objetivo de garantizar la calidad e inocuidad de estos
productos. Para cumplir estos objetivos los productores deben buscar la implementacion de
sistemas de gestion que garanticen la inocuidad y calidad de los productos con la motivacion de
que estos sistemas pueden certificarse a nivel nacional e internacional y lograr expandir el
mercado. (VASQUEZ CARDENAS & SUAREZ MUNOZ, 2016)

Debido a la ausencia de un Sistema de Gestion de Calidad implementado en la empresa
Minimarket Cebl Quilichao, no se esta garantizando el cumplimiento de los estandares de
calidad e inocuidad que exige el mercado y no se cuenta con el reconocimiento que avale la
excelencia de sus servicios y productos, esto reduce la competitividad y genera en sus clientes
dudas frente a la seguridad y confianza en la calidad de estos, generando, pérdida de clientes y
disminuyendo el posicionamiento de la empresa a nivel regional, por esto es necesario realizar la
propuesta para una futura implementacion del sistema de gestion de calidad con base a la norma

técnica 1SO 9001:2005 , las demas normas y leyes aplicables



2. Justificacion

El disefio de un sistema de gestion de la calidad es un aspecto muy importante que deben
considerar las empresas carnicas para ser competitivas en su mercado, debido a que les permite
aumentar la satisfaccion del cliente a través de la aplicacion eficaz del sistema y el
aseguramiento de la conformidad de los requisitos del cliente y los legales o reglamentarios
aplicables. Para el desarrollo del sistema de gestion de la calidad se tomaron como base los
requisitos de la norma ISO 9001:2015 y otras normas aplicables a los productos carnicos.
(Arreaga, 2016).

Para las empresas productoras de alimentos destinadas al consumo humano las estrategias de
calidad, ademas de los elementos esenciales como los relacionados como la orientacion al cliente
, la mejora continua y el trabajo en equipo, incluyen el cumplimiento en su operacién y procesos
de los requisitos de las certificaciones higiénico sanitarias, el cual es necesaria para la utilizacion
de las tiendas de autoservicio nacionales como canales de distribucion y para la penetracion a
mercados internacionales (ZAMARRIPA CARRANZA, HERNANDEZ PANTOJA, &
HERNANDE DE SANTIAGO).

La propuesta del sistema de gestidn de calidad en la empresa Minimarket Cebu Quilichao, es
importante ya que se ve beneficiada en el cumplimiento de la normatividad y los requisitos de la
norma ISO 9001:2015, la cual al ser aplicada busca garantizar que los productos suministrados
por la empresa cumplan con los requisitos de los clientes y con los reglamentos aplicables, con
esto se persigue el aumento en la satisfaccion de los clientes, por lo que se quiere asegurar y
mejorar la conformidad de los productos y del servicio suministrado, asi como la mejora
continua en todos los procesos, ademas obtiene mejor imagen ante su entorno social y ante la

Administracion Publica, lo que garantiza preferencia de los consumidores, ademas que genera



mayor confianza y un gran reconocimiento por la calidad de sus productos gracias a la propuesta
del sistema de gestion de la calidad

Ahora bien, nosotros los estudiantes nos vemos beneficiados ya que realizaremos de manera
practica dicha implementacion, que sirven como experiencia en el manejo de la norma 1ISO

9001:2015 y normas y leyes aplicables en empresas de productos carnicos

3. Objetivos.

3.1. Objetivos General

Establecer una propuesta para la implementacion del sistema de gestion de calidad, basado en
la norma técnica ISO 9001:2015, realizando un diagndstico de cada uno de los procesos,
identificando los posibles riesgos y oportunidades que tenga la empresa con el fin de realizar un
plan de calidad para aumentar la satisfaccion de los clientes, por lo que se requiere asegurar y
mejorar la conformidad de los productos y del servicio suministrado, asi como la mejora

continua en todos los procesos

3.2. Objetivos Especificos
e Realizar el andlisis del contexto organizacional orientado a la implementacién del
sistema de gestion de calidad
e Realizar un diagndéstico de la empresa frente al cumplimiento de los requisitos de la
norma ISO 9001:2005,
e Valorar los niveles de riesgos de calidad existentes en la organizacién y Generar el

tratamiento (solucion) de los riesgos encontrados



4. Marco Referencial

4.1 Descripcion Y Localizacion De La Empresa
Cebu Quilichao se encuentra ubicada en el municipio de Santander de Quilichao, Republica
de Colombia, en el sector Norte del Departamento del Cauca, a 97 Km al norte de Popayan y a

45 Km al Sur de Santiago de Cali, Valle del Cauca.
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Segun los datos conciliados en las Proyecciones de poblacién municipales 2005 — 2020 del

Departamento Administrativo Nacional de Estadisticas DANE, para el afio 2013 la poblacién es

de 90.682 personas. Donde, la poblacion esta distribuida 50.297 habitantes en la zona urbana y

40.385 habitantes en la zona rural. La grafica que se ilustra a continuacion, muestra la

distribucion espacial de la poblacion en donde el 55,5% de los habitantes se ubican en la zona

urbanay el 44,5% en la zona rural, manteniendo un patrén predominante la ubicacion en la zona

urbana. en donde el 55,5% de los habitantes se ubican en la zona urbana y el 44,5% en la zona

rural. (Salazar, 2011)
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La grafica siguiente ilustra la poblacion segun los rangos de edad. Como podemos observar la

mayoria de poblacién se encuentra en las edades de 10 a 44 afios.
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4.2 Marco Teorico

Como marco teorico se tomara la nueva version de la norma 1SO 9001: 2015 debido a que es
el documento principal para la elaboracion del proyecto. Seguido el decreto 1500 del 2007 que
nos servira como una medida necesaria para relacionar si Minimarket Cebu Quilichao aplica o
garantiza los articulos correspondientes en este decreto que permiten obtener calidad de estos
productos alimenticios, con el fin de proteger la salud humana y prevenir posibles dafios a la
misma. Por Gltimo, la herramienta HACCP que nos permite identificar peligros especificos y
medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos.

La Organizacion Internacional de Estandarizacion, 1SO, es una organizacion sin animo de
lucro de caracter no gubernamental creada el 23 de febrero de 1947 que promueve el desarrollo y
la implementacion de normas a nivel internacional, tanto de fabricacion como de servicios. El
objetivo de esta organizacion es brindar herramientas para facilitar las transacciones a nivel
internacional tanto de objetos, bienes y servicios como de desarrollos cientificos, actividades

intelectuales, tecnoldgicas y econdmicas. (NORMAS ISO Y SU COBERTURA, s.f.)
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¢ Qué es un sistema de gestion de calidad?

Un sistema de gestion de calidad (SGC) comprende un conjunto de normas y estandares a
nivel internacional. Estos estan interrelacionados entre si con la finalidad de cumplir las
expectativas en materia de calidad que una empresa debe tener en cuenta para satisfacer a sus
clientes. Se trata de que las actividades se planeen y se controlen de modo que se logre la mayor
calidad posible para satisfacer al cliente.

La norma ISO 9001 especifica los requisitos para los sistemas de gestion de la calidad
aplicables a toda la organizacion que necesite demostrar su capacidad para proporcionar
productos que cumplan los requisitos de sus clientes y reglamentos que sean de aplicacion y su
objetivo es aumentar la satisfaccion del cliente (ISO 9001, 2015).

El objetivo de los estandares y las normas internacionales es simplificar los procesos de las
empresas e incrementar la calidad de los servicios y productos de uso cotidiano. A través de la
mejora continua de los sistemas de produccion de las empresas, se asegura que, tanto las
materias primas como el producto final pasando por el proceso productivo, cumplen los

requisitos establecidos y son adecuados.

¢ Cuales son los beneficios de la Norma 1SO 90017
e Proporcionan elementos para que una organizacion puede alcanzar y mantener
mayores niveles de calidad en el producto o servicio.
e Ayudan a satisfacer las necesidades de un cliente cada vez més exigente.
e Permite a las empresas reducir costos, conseguir mas rentabilidad y aumentar los
niveles de productividad.

e Constituye uno de los medios mas eficaces para conseguir ventaja competitiva.
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¢ Reducir rechazos o incidencias en la produccion o en la prestacion de servicios.
e Implementar procesos de mejora continua.
e Conseguir un mayor y mejor acceso a grandes clientes y administraciones y a los

mercados internacionales. (ISO Tools , 2015)

Principios de la norma de calidad
Todas las normas de calidad existentes estan disefiadas para seguir 7 principios de gestion de
calidad (segun el anexo SL de la norma) que no distan significativamente de los enunciados por
Crosby; dichos principios son:
e Enfoque al cliente
e Liderazgo
e Compromiso y competencia del personal
e Enfoque basado en procesos
e Mejora
e Toma de decisiones basada en evidencia
e Gestion de las relaciones.
Los anteriores principios pueden ser utilizados por la alta direccion con el fin de conducir a la
organizacion hacia una mejora en el desempefio, incrementar la satisfaccion del cliente y
proporcionar una confianza externa sobre su capacidad para prestar un servicio que satisfaga los

requisitos previamente establecidos. (ISO 9001, 2015)
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Ministerio De La Proteccion Social Decreto Numero 1500 De 2007

Por el cual se establece el reglamento técnico a traves del cual se crea el Sistema Oficial de
Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados
Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de inocuidad que se
deben cumplir en su produccién primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento,

almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacion o exportacion

Objeto Y Campo De Aplicacion

Todas las personas naturales o juridicas que desarrollen actividades en los eslabones de la
cadena alimentaria de la carne, productos carnicos comestibles y los derivados carnicos
destinados para el consumo humano, lo que comprende predios de produccion primaria,
transporte de animales a las plantas de beneficio, plantas de beneficio, plantas de desposte o
desprese y plantas de derivados carnicos procesados, transporte, almacenamiento y expendio de
carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos, destinados al consumo humano

Que de conformidad con lo anterior, se hace necesario establecer un reglamento técnico que
cree el Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos
sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en el proceso de produccién primaria, beneficio,
desposte o desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio,
importacion o exportacién en el pais, como una medida necesaria para garantizar la calidad de
estos productos alimenticios, con el fin de proteger la salud humana y prevenir posibles dafios a

la misma. (MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL, 2007)



15

El sistema de HACCP

Que tiene fundamentos cientificos y carécter sistematico, permite identificar peligros
especificos y medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es
un instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la
prevencion en lugar de basarse principalmente en el ensayo del producto final. Todo sistema de
HACCP es susceptible de cambios que pueden derivar de los avances en el disefio del equipo, los

procedimientos de elaboracién o el sector tecnoldgico.

Principios Del Sistema De HACCP

El Sistema de HACCP consiste en los siete principios siguientes:

e PRINCIPIO 1 Realizar un analisis de peligros.

e PRINCIPIO 2 Determinar los puntos criticos de control (PCC).

e PRINCIPIO 3 Establecer un limite o limites criticos.

e PRINCIPIO 4 Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

e PRINCIPIO 5 Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la
vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado.

e PRINCIPIO 6 Establecer procedimientos de comprobacidn para confirmar que el Sistema
de HACCP funciona eficazmente.

e PRINCIPIO 7 Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y
los registros apropiados para estos principios y su aplicacion. (SISTEMA DE ANALISIS
DE PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) Y

DIRECTRICES PARA SU APLICACION, s.f.)



16

4.3 Estado Del Arte
Las investigaciones encontradas referentes a la implementacion o elaboracion de propuestas
de gestion de calidad en empresas carnicas son las siguientes:
e IMPLEMENTACION Y PUESTA EN MARCHA PARA LA CERTIFICACION
DE UN SISTEMA DE CALIDAD BASADO EN LAS NORMAS 1SO:9000 BPM Y
HACCP PARA LA EMPRESA CARNES LA SUIZA Y CIA LTDA. (MARQUEZ,

2007)

Segun el anteproyecto presentado como trabajo de grado para obtener el titulo de ingeniero de
alimentos en la universidad de la Salle en la ciudad de Bogota realizado por los estudiantes
referenciados, es un documento en donde se da a conocer como se debe certificar una empresa
carnica en gestion de calidad, de acuerdo a las normas legales vigentes durante la elaboracién del
trabajo, las cuales fueron: ISO 9001:2000, Decreto 3075, Decreto 60, Decreto 1500), se puede
encontrar que la industria cérnica debe tener una buena gestion de calidad y una estandarizacién
de sus procesos buenas practicas de manufactura, con el fin de lograr inocuidad y calidad en
todos sus productos y procesos, en este trabajo el autor demuestra como realizo toda la
documentacion basado en la normas mencionadas anteriormente con el fin de poder lograr una
certificacion, la cual por cuestiones de adecuacion de la plata y otros retrasos no se logré realizar

en ese momento.
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e Segun, (Marco, 2011) en el trabajo de grado; ADAPTACION DEL SISTEMA DE
GESTION DE CALIDAD DE UNA EMPRESA CARNICA DE LA VERSION ISO
9002:1994 A LA VERSION 1SO 9001:2000:

Segun el proyecto final de carrera, volumen 11 el autor da el paso a paso de como realizar el
cambio de la norma ISO 9002 a una norma 1SO 9001:2000, con el fin de lograr una certificacion,
ademas da a conocer la documentacion y los procedimientos a realizar para lograr tener una
mejora en sus procesos y una estandarizacion de los mismos y asi lograr una mejor calidad de

sus productos y servicios

e Segun, (VASQUEZ CARDENAS & SUAREZ MUNOZ, 2016) en su trabajo, DISENO
DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD APOYADO EN HACCP EN EL
PROCESO DE PRODUCCCION EN UNA EMPRESA PRODUCTORA'Y
COMERCIALIZADORA DE CARNE DE CERDO.

El trabajo de grado para lograr aprobar la especializacién en gerencia integral de calidad, en la
universidad de Sergio Arboleda en Bogota, es un estudio realizado en una empresa
comercializadora de carne de cerdo, donde ellos hacen un analisis e identifican las falencias que
tienen en la organizacion y realizan acciones de mejora con el fin de lograr una certificacion en
gestion de calidad, en el andlisis se encuentra que hay problemas en la calidad y por esto se
genera muchas devoluciones por parte de los clientes, entonces el trabajo se enfoca

principalmente en mejorar la calidad de sus productos
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5. Metodologia

Minimarket Cebl Quilichao es una empresa dedicada al Beneficio y comercializacion de
carne de res, pollo y cerdo para consumo humano, ubicada en Santander de Quilichao, Cauca. La
metodologia que se va a usar para realizar la propuesta de la implementacion de la norma sera:

Primero, se deben realizar reuniones con el gerente del Minimarket Cebu Quilichao, para
poder obtener un diagndstico de la misma; Seguido relacionar los requisitos que estan en las
normas con el estado actual del negocio y dar un tratamiento de estas falencias para lograr una
posible implementacion del sistema de gestion de calidad en la organizacion, Por ultimo conocer
cuéles son las normas legales que le rigen a esta pyme.

Para el desarrollo de la propuesta se tendra en cuenta materiales como, la norma ISO
9001:2015, normas y leyes aplicables a la gestion de la calidad, ademas de informacion tedrica
que permita realizar una comparacién, también se debera obtener informacion primaria para
poder contextualizar y darle alcance a su aplicabilidad, luego plantear las alternativas de solucion
a los problemas encontrados en el diagnostico. Por Gltimo, ejecutar revisiones de la propuesta
para su posible implementacion, concretar propuestas con el gerente de Minimarket Cebu
Quilichao.

Presentacion final y evaluacion del proyecto: en esta etapa se presenta el Informe de
resultados ante el empresario y la institucion constituyentes del Proyecto.

Este trabajo es del tipo descriptivo, donde se busca tener un contexto de | organizacién y
lograr dar una estructura para una futura implementacion del sistema de gestion de calidad, para
esto se tuvieron en cuenta pregunta como:

¢ Cuales son los elementos de la estrategia de calidad de la empresa?, ; COmo son sus practicas

de calidad? ; Como contribuye la estrategia de calidad con la misién de la empresa? ;Qué
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métodos utilizar para contribuir con el mejoramiento de calidad? (ZAMARRIPA CARRANZA,

HERNANDEZ PANTOJA, & HERNANDE DE SANTIAGO)

Para dar respuesta a estas preguntas, se utilizaron como estrategias de recoleccion de datos: 1.

Entrevistas con el gerente y algunos trabajadores del Minimarket Cebl Quilichao. 2. Analisis de

las evidencias obtenidas, tanto de las entrevistas, como de los Check List realizados para

determinar la matriz de calidad.

Objetivos
OBJETIVO ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
B ACTIVIDADES
ESPECIFICO (Como se ejecutan las actividades)

1. Realizar el andlisis
del contexto
organizacional orientado
a la implementacion del

sistema de gestion de

1. reunion con el gerente para
determinar cudl es la razon de ser de

la empresa

1. Entrevista y documentacion a la vista

2. conocer cuestiones internas y
externas que afectan el logro de los
objetivos en el sistema de gestion de

calidad

2. Matriz DOFA

calidad 3. determinar cuales son las partes 3. cuadro comparativo internas y externas
interesadas tanto internas como
externas
2. Realizar un 1. identificar los procesos y 1. entrevista y elaboracién mapa de procesos

diagnostico de la empresa
frente al cumplimiento de
los requisitos de la norma

1SO 9001:2005,

procedimientos de la empresa

2. valorar el nivel de
cumplimiento de los requisitos de

calidad

2. Lista de chequeo de los requisitos de calidad vs
cumplimiento en cada proceso (que indicadores

implementan)

3. realizar un diagndstico donde

se determine el nivel de cumplimiento

3. Andlisis de los resultados y referir

recomendaciones para mejorarlos
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en los procesos de calidad en cada
uno de los procesos de la
organizacién y que oportunidades

tiene para mejorarlos.

3. Valorar los niveles
de riesgos de calidad
existentes en la
organizacién y Generar el
tratamiento (solucion) de

los riesgos encontrados

1.hacer un Check List donde se
determinen cudles son los requisitos
de calidad que se cumplen y los que

se incumplen

1. utilizacion de herramienta pestel

2.determinar y valorar los riesgos

existentes

2. andlisis de los datos a la estrategia antes

mencionada

3.establecer propuesta para estos

riesgos, con el fin de eliminarlos

4. Elaborar un
articulo donde se
establezca la propuesta de
la implementacion del
sistema de gestion de

calidad

1.recopilar la informacion

obtenida en los objetivos anteriores

1. analisis de la informacion

2. realizar un informe donde se
detallen los procedimientos
necesarios para obtener una mejora en

los procesos de la organizacion

2. descripcion escrita y metodoldgica

3.eleborar la propuesta para la
implementacion del sistema de
gestion de calidad e informar a la

gerencia

3. articulacion de la informacion

Tabla 1 Objetivos




6. Cronograma
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OBJETIVO ESPECIFICO

ACTIVIDADES

RESPONSABLE

1. Realizar el anélisis del
contexto organizacional
orientado a la implementacion
del sistema de gestion de

calidad

1. reunion con el gerente para determinar cual es la razén de ser

de la empresa

Estudiantes /

gerente

2. conocer cuestiones internas y externas que afectan el logro

de los objetivos en el sistema de gestion de calidad

estudiantes

3. determinar cuales son las partes interesadas tanto internas

como externas

estudiantes

2. Realizar un diagndstico
de la empresa frente al
cumplimiento de los requisitos

de la norma ISO 9001:2005,

1. identificar los procesos y procedimientos de la empresa

Estudiantes /

gerente

2. valorar el nivel de cumplimiento de los requisitos de calidad

Estudiantes /

gerente

3. realizar un diagndstico donde se determine el nivel de
cumplimiento en los procesos de calidad en cada uno de los
procesos de la organizacion y que oportunidades tiene para

mejorarlos.

estudiantes

3. Valorar los niveles de
riesgos de calidad existentes en
la organizacion y Generar el
tratamiento (solucion) de los

riesgos encontrados

1.hacer un Check List donde se determinen cudles son los

requisitos de calidad que se cumplen y los que se incumplen

estudiantes

2.determinar y valorar los riesgos existentes

estudiantes

3.establecer propuesta para estos riesgos, con el fin de

eliminarlos

estudiantes

4. Elaborar un articulo
donde se establezca la
propuesta de la implementacién
del sistema de gestion de

calidad

1.recopilar la informacion obtenida en los objetivos anteriores

estudiantes

2. realizar un informe donde se detallen los procedimientos
necesarios para obtener una mejora en los procesos de la

organizacion

estudiantes

3.eleborar la propuesta para la implementacion del sistema de

gestion de calidad e informar a la gerencia

Estudiantes /

gerente

Tabla 2 Cronograma




7. Presupuesto
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Los recursos destinados para la elaboracion de la propuesta de la implementacion

del sistema de gestidon de calidad segun la norma ISO 9001:2015, en la empresa

Minimarket Cebu Quilichao se estableceran en la siguiente tabla:

DESCRIPCION MEDIOS

PRESUPUESTO
OBJETIVO ESPECIFICO ACTIVIDADES (MATERIALES, INSUMOS,
(MONTO)
SERVICIOS, OTROS GASTOS)
1. reunién con el gerente para Computador, informe detallado de 30000+ 40000=
determinar cual es la razon de ser de la avances, documentacion necesaria de la 70000
empresa empresa, refrigerio, norma 1SO 9001:2005,
1. Realizar el andlisis
+ recurso tiempo estudiante
del contexto organizacional
2. conocer cuestiones internas y Computador- lapiz hojas, norma ISO 1000+ 50000=
orientado a la
externas que afectan el logro de los 9001:2005, + recurso tiempo estudiante 51000
implementacion del sistema
objetivos en el sistema de gestion de
de gestion de calidad
calidad
3. determinar cuéles son las partes Computador, norma 1SO 9001:2005, + 50000
interesadas tanto internas como externas recurso tiempo estudiante
2. Realizar un 1. identificar los procesos y Computador, manual de procesos y 1500000+40000=
diagndstico de la empresa procedimientos de la empresa procedimientos, norma 1SO 9001:2005, + 1900000
frente al cumplimiento de recurso tiempo estudiante
los requisitos de la norma 2. valorar el nivel de cumplimiento de Check List impreso, lapicero, lapiz, 10000+60000=
1SO 9001:2005, los requisitos de calidad borrador, norma 1SO 9001:2005, + recurso 70000
tiempo estudiante
3. realizar un diagndstico donde se Computador, documentacion, norma 10000+60000=
determine el nivel de cumplimiento en los | 1SO 9001:2005, + recurso tiempo 70000

procesos de calidad en cada uno de los

procesos de la organizacion y que

estudiante
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oportunidades tiene para mejorarlos.

1.hacer un Check List donde se Check List impreso, lapicero, lapiz 1000+ 60000=
determinen cuales son los requisitos de borrador, + recurso tiempo estudiante 61000
3. Valorar los niveles de
calidad que se cumplen y los que se
riesgos de calidad existentes
incumplen
en la organizacion y
2.determinar y valorar los riesgos Computador, lapiz, hojas borrador, + 60000
Generar el tratamiento
existentes recurso tiempo estudiante
(solucién) de los riesgos
3.establecer propuesta para estos Computador, informes obtenidos en las 80000
encontrados
riesgos, con el fin de eliminarlos actividades anteriores, + recurso tiempo
estudiante
1.recopilar la informacién obtenida en Computador, informes obtenidos en las 50000
los objetivos anteriores actividades anteriores, + recurso tiempo
4. Elaborar un articulo estudiante
donde se establezca la 2. realizar un informe donde se Computador, informes obtenidos en las 5000+80000=
propuesta de la detallen los procedimientos necesarios actividades anteriores, impresiones, + 85000
implementacidn del sistema | para obtener una mejora en los procesos recurso tiempo estudiante
de gestion de calidad de la organizacion
3.eleborar la propuesta para la Computador, informes obtenidos en las 20000+150000=
implementacion del sistema de gestion de | actividades anteriores, impresiones, + 170000

calidad e informar a la gerencia

recurso tiempo estudiante

Tabla 3 Presupuesto

Total recursos necesarios para la elaboracién de la propuesta: 2°717.000

Segun William Guerrero auditor interno, implementar el sistema de gestion de calidad tiene un

costo de:

e Auditoria externa por ente certificador esta en 1.600.000 pesos/dia aproximadamente.

e El costo de auditoria interna realizada por terceros es 1.250.000 pesos/dia

e Sueldo del responsable 2.000.000 de pesos/mes
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La duracion del proceso y de las auditorias, dependen del tamafio de la empresa. En Minimarket
Cebu Quilichao se hace en 6 meses aproximadamente, los dias requeridos para auditoria son 2
dias; con esto podemos determinar los costos totales para la implementacion del sistema de

gestion de calidad, los cuales son: $15.200.000

9. Desarrollo del trabajo

9.1 Alcance

Este trabajo se enfoca en la calidad de carne de res, teniendo como base la norma NTC ISO
9001 y decreto 1500/2007, dicha calidad se lograra determinar mediante diagnosticos. esto con el
fin de determinar en qué nivel de cumplimiento se encuentra la organizacion Mini Market Cebu
Quilichao. Esto contiene; recepcidn de materia prima, desposte, deshuese, alistamiento,

almacenamiento, despacho, atencién al cliente y entrega del producto (facturacion).

9.2 Variables

Variables que intervienen en el disefio de un sistema de gestion de calidad en los procesos de
producto terminado en una empresa comercializadora de carne de res. (Mufioz & Vasquez
Cardenas, 2016). La imagen se toma con el fin de poder explicar cuales son las
variables independientes que contribuyen a tener calidad e inocuidad con el producto

en nuestro caso son las propuestas de mejoramiento y como las intervinientes
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(normas) pueden aportar a que se cumplan a cabalidad y regimiento esas propuestas.

Variables
Dependientes:

Intervinientes:

llustracién 5 Variables

9.3 Realizar el analisis del contexto organizacional orientado a la implementacion del sistema de
gestion de calidad norma NTC 1SO 9001:2015- Objetivo #1

Para realizar este objetivo, se hicieron reuniones con el gerente general el sefior Hernan
Crespo, quien nos orientd y nos dio la informacidn necesaria para determinar el contexto y
alcance en el que realizaremos este trabajo.

En el marco del desarrollo del diagndstico se han llevado a cabo 6 visitas a la empresa (hasta
la fecha), donde se recolect6 informacion con evidencias mediante, entrevistas y observacion

detallada.
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Este objetivo se dividio en tres actividades, las cuales fueron desarrolladas para lograr

establecer el contexto, estas estan contempladas de la siguiente manera:

1. reunion con el gerente para determinar cual es la razén de 1. Entrevista y documentacion a la vista

ser de la empresa

2. conocer cuestiones internas y externas que afectan el 2. Matriz DOFA

logro de los objetivos en el sistema de gestidn de calidad

3. determinar cuales son las partes interesadas tanto internas 3. cuadro comparativo internas y externas y cuales son sus

como externas necesidades

Tabla 4 Actividades Objetivo 1

Cebu Quilichao, es una organizacién de expendio de carne de res, cerdo y pollo, ubicada en el
municipio Santander de Quilichao su principal propésito es brindar un servicio de calidad e
inocuidad para asi tener reconocimiento y lucros.

Cebu Quilichao se preocupan por ofrecer productos y servicios de calidad, por tal motivo
escogen las mejores materias primas para satisfacer las necesidades del cliente y lograr ser los
lideres del municipio y alrededores, para llevarnos una idea mas precisa de su actividad

econdmica, se muestran a continuacion los procesos que forman la cadena de suministro
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9.3.1 Cadena De Suministro

llustracién 6 Cadena de Suministro

Ganado en las haciendas (proveedores)- reses vivas

Transporte de reses vivas de la hacienda a el frigorifico Quilichao
Recepcidn de reses vivas en frigorifico

Sacrificio de reses

Transportes de reses en canales

Recepciodn de canales en Cebu Quilichao

Deshuese y Desposte de reses

Procesamiento de carnes (limpieza y clasificacion)

© o N o gk~ wDhPE

Exhibicién en punto de venta
10. Compra por parte de clientes

11. Carne en destino final (hogares, restaurantes)
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En las visitas realizadas a el Minimarket Cebu Quilichao se logro observar los procesos
realizados para ofrecer un producto y ofrecer un servicio de calidad.

La planta cuenta con un procesamiento que va desde la recepcion de canales de res como
materias primas, hasta el despacho y comercializacion de producto carnico, este, como producto
terminado. Los procedimientos llevados a cabo son: Recepcion de canales (materia prima),
desposte y deshuese, almacenamiento de carnes (las carnes duras se almacenan colgadas y las
blandas en canastas), almacenamiento (primeros en entrar primeros en salir) exhibicion en
vitrina, porcionado, y entrega de producto terminado. Nos Informa el propietario, que cada paso
del proceso de produccién es de sumo cuidado y no menos importante que otro, pues no llevar a

cabo correctamente un procedimiento puede afectar la calidad del producto.
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9.3.2 Andlisis Del Contexto- Factores Internos Y Externos Y Anélisis

Matriz DOFA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

AMENAZAS

1. Conocimineto en procesamineto,corte de carnes por parte del
lider 2.Equipos y utensilios
adecuados para los procesos (acero)

3.Rapida fluctuacion del producto

4.Conocimiento en el uso de la carne por parte del lider
5.Capacitaciones en BPM-SST

6. Atraccion de clientes

1. Infraestructura pequefia

2.Poco control, monitoreo, medicion y resgistros del
procesamiento de carne a8,
desorden en espacios y objetos no utilizados

4.No hay acuerdos con proveedores donde se especifique
obligaciones, derechos y beneficios cuando una de las partes
incumple con sus servicios

5. No existe una evaluacion de desempefio por funcionario

1. Cliente insactisfecho 2.Paros, que
impidan que lleguen los productos a tiempo y sufran alglin dafio en
calidad. 3. Aumento del IVA, lo cual
haga que se eleven los precios de venta,

4. Problemas de sanidad por mala operatividad de funcionarios

5. cierre del frigorifico por mala operacion o incumplimieto a las
normas establecidas , retrasos.

FA
F1A4 Fortalecer las BPM para evitar sanciones

DA D4A5.
Alianzas estrategicas (Mediante acuerdos pactados una de las
partes debera soportar peso economico por incumplimiento a las
normas)
D5A4. Crear evaluacion de desempefio por funcionario para
evidenciar causa del problema
D1A4-D2A4. Implementacion de programas o sistema que
permitan lleve monitoreo al procesamiento y conservacion de
carne

OPORTUNIDADES

FO

DO

1. alquiler o convenios de cuartos

2. seguimiento a las normas aplicables al preocesaiento y
expendido de carnes 3. implementacion de las
5s 4.Mercado potencial por
sus factores diferenciadores en su localidad

5.Uso norma iso 9001 y demas norma aplicable

FAO4. crear fuente de informacion para el uso de carne como
factor diferenciador hacia sus cliente (folletos)

F104. Culturizar dentro de su organizacion las mejores practicas
de procesamineto y expendido de carne (sistematizacion en un
manual de funciones) F502. Capacitaciones constantes y medir
el desempefio  teniendo en cuenta la normatividad de saniamineto

D10L1. separar area de procesamiento de carne mediante un
arrendamiento

D202.se debe realizar control y medicion al procesamiento de
carne mediante la estandarizacion de procesos y creacion de
formatos de registro bajo las normas aplicables

D303. Para dar orden y aseo se recomienda implemntar programa
de las 5s el manejo de control en las
temperaturas se puede dar una oportunidad de mejora delegando
funciones como lo indica la norma iso 9001 en el numeral 5
Liderazgo. donde se ve reflejado el compromiso.

Tabla 5 Matriz DOFA

Al describir las cuestiones internas y externas se puede determinar que la organizacion puede

sacar provecho de las oportunidades que se le presentan para poder potencializar las debilidades.
Al analizar algunos de los componentes de la matriz DOFA podemos decir que la organizacién
Cuentan con carencias como inadecuada organizacion en el area de trabajo, esto debido a que sus

espacios son reducidos; poco control en la medicion de temperaturas; inseguridad en el
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aseguramiento de la calidad en el producto; inspeccion y control de peso del producto al ser
pagado por el cliente.

1. Para la inadecuada estructuracion que se tiene actualmente, se puede recomendar la
oportunidad de mejora, en cuanto al cumplimiento que rige el ministerio de trabajo con el
decreto 1500 de 2007 art. 26 No 1.1.3 donde se mide el control de higiene en cuanto a
disefio y estructuracion.

2. Para el manejo de control en las temperaturas se puede dar una oportunidad de mejora
delegando funciones como lo indica la norma ISO 9001 en el numeral 5 Liderazgo. donde
se ve reflejado el compromiso.

3. Paradarle control al peso se puede utilizar accion de mejora utilizando la tecnologias o
herramientas que aporten a llevar un mejor control en la caja, para corroborar que el peso
y valor generado en las vitrinas de exhibicidn sea correcto.

9.3.3 Cuadro Comparativo Partes Interesadas

INTERES DE LA
INTERNAS NECESIDAD EXPECTATIVA EMPRESA
Gerente Metas trazadas Cumplimiento de metas, Resultados, Rentabilidad |Crecimineto
Coordinador operativo Informes, Indicadores, desempefio |Cumplimineto de programas, indicadores, y Cumplimineto
evaluaciones trazadas
Operarios carnicos (desposte, Remuneracion, desarrollo laboral, |Estabilidad laboral, reconocimiento, buen clima |Buen presentacion,
limpieza, atencién y facturacion) seguridad laboral laboral y organizacional buen desempefio,
participacion
EXTERNAS INTERES DE LA
NECESIDAD EXPECTATIVA EMPRESA
Proveedor venta de ganado (eje Relaciones laborales a largo plazo  |Cumplimiento de los acuerdos pactados (pedidos |calidad concretada,
cafetero); Proveedor de transporte a tiempo, pagos oportunos, cumplimineto a abastecimineto
ganado Vivo y canales;Proveedor de requisitos definidos asegurado, alianzas
Beneficio (Frigorifico Quilichao) mediante contratos
Bancos Pagos oportunos Prestamos
Entes de control (CRC, invima,) Poca contaminacion, cumplimientos |Cumplimineto a la normatividad Ganar reconocimineto
en inocuidad y diferenciacion,
Clientes (Calidad, precio, condiciones del  |satisfaccion de la necesidad Tener buena imagen
establecimineto) ante sus clientes,
fidelizacion

Tabla 6 Comparativo Partes Interesadas
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9.4 Realizar Un Diagndstico De La Empresa Frente Al Cumplimiento De Los Requisitos De La

Norma ISO 9001:2005- Objetivo #2

Para realizar el objetivo #2 se tomaron en cuenta todo acerca de la reglamentacion en 1ISO

9001, para esto se debid elaborar un diagnostico de la empresa frente al cumplimiento de los

requisitos de la norma ISO 9001:2005, donde se identifican los procesos y procedimientos de la

empresa, ademas de valorar el nivel de cumplimiento de los requisitos de calidad en cada uno de

los procesos de la organizacion y que oportunidades tiene para mejorarlos, a continuacion, se

muestra una tabla donde se resume la matriz de cumplimiento de la norma antes mencionada

Anélisis Matriz De Cumplimiento 1SO 9001

Numeral

Observaciones

% De

Implementacion

4. Contexto De La Organizacion

4.1 Comprension De La

Se tienen identificadas las cuestiones internas y

externas que son pertinentes para el propdsito de la

25%
Organizacion Y Su Contexto organizacion, pero no se tienen documentadas, ni se 0
realiza el seguimiento ni las revisiones necesarias
Se tienen identificados como partes interesadas los
4.2 Comprension De Las clientes, entidades gubernamentales no gubernamentales,
Necesidades Y Expectativas De |trabajadores, proveedores, accionistas y aliados 25%

Las Partes Interesadas

estratégicos, pero no se realiza seguimiento ni revision de

la informacion.




4.3 Determinacion Del

No existe un SGC por lo tanto no se tiene identificado
el alcance de la organizacion, no estd documentado ni se

ve la relacion con las partes interesadas, es de aclarar que
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Alcance Del Sistema De 0%
la alta gerencia tiene identificado el alcance y los
Gestion De Calidad
procesos necesarios para levantar un sistema de gestion,
pero no hay documentacién alguna que respalde esto
Si se tienen identificados los procesos necesarios para
el sistema de gestion de la organizacion, pero no se tiene
4.4 Sistema De Gestion De
nada documentado ni se tienen establecidas las 33%
La Calidad Y Sus Procesos
responsabilidades, procedimientos ni las medidas de
control que permitan la operacién y control de los mismos
5. Liderazgo
La alta direccidn esta totalmente convencida de la
necesidad del disefio e implementacion del SGC en su
5.1 Liderazgo Y organizacion, para un mejor desempefio en sus
100%
Compromiso Gerencial actividades y una mejora en todos sus procesos Ademas
la gerencia garantiza el cumplimiento de los requisitos de
los clientes
5.2 Politica La empresa no cuenta con una politica de calidad 0%
5.3 Roles, Responsabilidades Y En los contratos del personal se encuentran
100%

Autoridades En La Organizacion

establecidas las funciones, sus responsabilidades y roles
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6. Planificacion

6.1 Acciones Para Abordar

La empresa tiene identificados los riesgos y

oportunidades latentes de la organizacion pero no estan 25%
Riesgos Y Oportunidades
documentados
la organizacion no se ha planteado objetivos para el
cumplimiento de objetivos de calidad, siempre se han
6.2 Objetivos De La Calidad
basado en comprar materia prima de calidad y ofrecerla a 0%
Y Planificacion Para Lograrlos
los clientes, pero ni tienen una estandarizacién de dicha
calidad
6.3 Planificacion De Los
No existe un procedimiento para la gestion de cambios 0%
Cambios
7. Apoyo
La empresa tiene un presupuesto destinado a mejora de
maquinaria y de ampliacion de la empresa, tiene como
proposito poder establecer el area de desposte y limpieza
en otro lugar fuera de la empresa, ya que en esta no se
7.1 Recursos cuenta con el espacio requerido para poder ser adecuado 9%

ahi mismo, la nueva instalacion se realizara con las
adecuaciones segun los requerimientos legales, pero cabe
aclarar, que la gestion de los permisos ain no se ha

realizado
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Los trabajadores de CebU Quilichao son personas que

7.2 Competencia estan capacitadas en cuanto a BPM y a cortes y 25%
almacenamiento de carnes. Pero no son profesionales
No cuentan con una metodologia para evaluar las
7.3 Toma De Conciencia 0%
acciones formativas emprendidas.
Poseen algunos medios de comunicacion como
7.4 Comunicacion correos, app (WhatsApp), teléfonos, pero no esta 50%
determinado por escrito su alcance.
La empresa no cuenta con un programa de
7.5 Informacién Documentacion que les permita un mejor control de la
0%
Documentada informacion.
8. Operacion
La empresa realiza la planeacion y controles
8.1 Planificacion Y Control |operativos pero estos no estan alineados con un sistema
50%

Operacional

de Gestion de Calidad, ademas no estan documentados

sus procedimientos ni estandarizados




8.2 Requisitos Para Los

- La empresa da cumplimiento a los requisitos de los
clientes, tiene comunicacién con los clientes, tanto
mayoritarios como de vitrina

- La empresa da prioridad a los requisitos del cliente, se le
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46%
Productos Y Servicios ofrecen los tipos de corte de carne que ellos deseen y se 0
les porcionan de acuerdo a sus requerimientos, ademas
que las carnes son de calidad.
- se confirman los requisitos del cliente
8.3 Disefio Y Desarrollo De Requisito excluido debido a que no se realiza disefio ni
N.A.
Los Productos Y Servicios desarrollo de nuevos productos
La organizacién comunica a los proveedores externos
sus requisitos para los procesos, productos y servicios,
pero estos no se tienen documentados, si se evidencian
8.4 Control De Los Procesos, | controles en la recepcion de la materia prima, pero no se
Productos Y Servicios tiene seguimiento. Las actividades que se realizan con los 56%

Suministrados Externamente

proveedores para la adquisicion de la materia prima si
estan alineadas con el cumplimientos de calidad, las reses
seleccionadas para compra, tienen estudios médicos y

visuales para poder ser elegidas
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8.5 Produccion Y Provision

Del Servicio

- Se cuenta con controles de temperaturas en el cuarto
frio, pero el control de temperatura debe estar desde el
sacrificio, es decir el Frigorifico Quilichao, que en este
caso es un proveedor de servicio, deberia prestar el
sacrificio y entrega de canales en cadena de frio, pero no
lo hacen.

La empresa no cuenta con la caracterizacion de los
productos y el proceso. El operario identifica por
experiencia propia ciertas caracteristicas como color, y
limpieza adecuada, cortes entre otros, falta la
estandarizacion de los procesos

- Se tienen controles de despacho pero no hay un

programa de trazabilidad estipulado y alineado al SGC

- No hay un procedimiento establecido de responsabilidad

y manejo de pertenencias del cliente, no hay control al
ingreso de los clientes o proveedores, pero se cuenta con
seguridad, toda la organizacién esta monitoreada por

camaras seguridad

41%

8.6 Liberacion De Los

Productos Y Servicios

La empresa cuenta con procesos de liberacion y
trazabilidad, pero no cuenta con programas alineados al

SGC

30%
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8.7 Control De Las Salidas

No Conformes

La organizacion se asegura que las salidas no
conformes con sus requisitos se identifican y se controlan
para prevenir su uso o entrega. Pero no tienen un plan de

manejo de no productos no conformes.

30%

9. Evaluacién Del Desempefio

9.1 Seguimiento, Medicion,

Andlisis Y Evaluacion

No se tiene programas de medicion y seguimientos
para el sistema de gestion de calidad debido a que no
cuentan con un sistema de gestion de calidad,

No tienen definido los métodos por objetivos

La empresa no cuenta con un programa de satisfaccion
al cliente, que le permita medir el grado de cumplimiento
a sus necesidades y expectativas, por eso se le recomendo
instalar un buzén de sugerencias para tener mayor

retroalimentacion por parte de los clientes

0%

9.2 Auditoria Interna

No hay establecido un programa de auditorias internas

0%

9.3 Revisién Por La

Direccion

- la gerencia de la organizacion analiza los resultados
de las operaciones, pero no tiene establecidos objetivos de
satisfaccion del cliente, ni de procesos determinados- La
empresa no cuenta con el SGC por lo cual la alta
direccion no presenta resultados y/o seguimientos a
proveedores, auditorias internas cuestiones externas e

internas y en general al Sistema de gestion de la calidad

38%
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10. Mejora

10.1 Generalidades La organizacion tiene determinado oportunidades de

10.2 No Conformidad Y

Accién Correctiva

10.3 Mejora Continua

mejora Yy cada gue Se encuentran errores en su procesos,

los procesos, lo realizan, pero no tiene documentacion de

ninguna mejora realizada ni por realizar

se toman medidas para corregirlas y si se pueden mejorar 27%

Tabla 7 Matriz de Cumplimiento

Los resultado obtenidos y el nivel de cumplimiento se muestran a continuacion

RESULTADOS DE LA GESTION EN CALIDAD

NUMERAL DE LA NORMA

% OBTENIDO DE IMPLEMENTACION

ACCIONES POR REALIZAR

4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION 21% IMPLEMENTAR
5. LIDERAZGO 70% MEJORAR

6. PLANIFICACION 8% IMPLEMENTAR
7. APOYO 20% IMPLEMENTAR
8. OPERACION 37% IMPLEMENTAR
9. EVALUACION DEL DESEMPENO 16% IMPLEMENTAR
10. MEJORA 27% IMPLEMENTAR

TOTAL RESULTADO IMPLEMENTACION

29%

Calificacion global en la Gestion de Calidad

lustracion 7 resultado gestion en calidad- 1SO 9001




NIVEL DE CUMPLIMIENTO SEGUN NORMA [SO 9001
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10 M OR A —————————
9. EVALUACION DEL DESEMPERIO I
Kt
o .
3 8 A O —————
-
2
2 LAROYD  ————
=
=
6. PLANIFICACION oy
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4. CONTEXTO DE 9. EVALUACION TOTAL RESULTADO
LA ORGANIZACION 5. LIDERAZGO | 6. PLANIFICACION 7. APOYO 8. OPERACION DEL DESEMPERIO 10. MEJORA
m ACCIONES POR REALIZAR 0 o] 0 0 0 0 0
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llustracion 8 Grafica resultado matriz Gestion de Calidad

IMPLEMENTACION
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Podemos concluir que la organizacion Minimarket Cebl Quilichao segun la normatividad y

los requerimientos establecidos en la NTC ISO 9001:2005, tiene un porcentaje de cumplimiento

muy bajo, estos debido a que no existen los procedimientos establecidos y no se han enfocado en

el cumplimiento de la misma, por eso es recomendable empezar a realizar la documentacion

pertinente para tener un sistema de gestion de calidad en funcionamiento y lograr una mejora en

sus productos y servicios



9.4.1. Mapa De Procesos
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PROCESOS ESTRATEGICOS

Direccionamiento estrategico
(Gestion Gerencial)

Control y Aseguramiento
de Calidad

PROCESOS MISIONALES

Compras
y suministros

NECESIDADES DEL CLIENTE

|

\

Recursos
Humanos

PROCESOS DE SOPORTE
Segurld-ad Mantenimiento
Industrial

SATISFACCION DEL CLIENTE

Iustracién 9 Mapa de Procesos

En este diagrama de procesos se tiene que los procesos estratégicos estan determinados por la

gerencia general, quien es la encargada de dirigir los procesos, la cual esta apoyada por los

procesos de soporte, que son: recursos humanos, seguridad industrial y salud en el trabajo,

mantenimientos de maquinaria y recursos financieros, y los misionales, que son compras,

almacén, operaciones y ventas, todos generando apoyo Yy siendo indispensables para un correcto

funcionamiento de la empresa




9.4.2 Diagrama De Flujo De Procesos
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Sacrificio de
reses Transporte de Deshuese y
> -
canales desposte
Limpieza Procesamiento de
-
(retirar grasa) carnes
Clasificacion segun su uso |
(blandas, duras ) |
Atencion a Exhibicién en Almacenamiento
4T -
clientes punto de venta

'

[ Facturacion ]

lustracion 10 Flujograma
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9.5 Valorar los niveles de riesgos de calidad existentes en la organizacion y Generar el tratamiento

(solucidn) de los riesgos encontrado. Considerando la normatividad aplicable a la organizacion-

Objetivo 3

Para el cumplimiento de este objetivo se tuvo en cuanta lo siguiente:

1.Hacer un Check List donde se determinen
cuales son los requisitos de calidad que se

cumplen y los que se incumplen

1. Utilizacion de acta basado en Riesgos y

Oportunidades

2.Determinar y valorar los riesgos existentes

2. Anélisis de los datos a la estrategia antes

mencionada

3.Establecer propuesta para estos riesgos, con

el fin de eliminarlos

Tabla 8Actividades Objetivo 3

Para dar inicio a las posibles recomendaciones y cumplimiento de la norma numeral 6.1.1 de

la Norma NTC 1SO 9001:2015, se realiz6 un diagnostico con un acta de inspeccion sanitaria con

enfoque de riesgo para expendios de carnes, en donde se contemplan las instalaciones fisicas
internas y externas, equipos y utensilios, el personal manipulador de alimentos, requisitos

higiénicos, programas complementarios para cumplir con un sistema de gestion de inocuidad.

Con el fin de incrementar y ampliar su mercado satisfaciendo las necesidades del cliente y de

esta forma llegar a cumplir con los requisitos exigidos por la normatividad dando mayor

confiabilidad al cliente.

Durante el desarrollo del acta de evaluacion del nivel sanitario de instalacion y proceso para la

planta de desposte y comercializacion Cebd, se evidencio un cumplimiento del 49%, como se

observa en la siguiente tabla,
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|. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO

EDIFICACION E INSTALACIONES La calificacion del bloque corresponde al 30% del total del acta
EQUIPOS Y UTENSILIOS La calificacion del blogue corresponde al 50%% del total del acta
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS La calificacién del bloque corresponde al 70% del total del acta
REQUISITOS HIGIENICOS La calificacién del bloque corresponde al 50% del total del acta
SANEAMIENTO La calificacion del bloque corresponde al 40% del total del acta
ACTIVIDADES SECUNDARIAS La calificacion del bloque corresponde al 50% del total del acta

Il. CONCEPTO SANITARIO

CONCEPTO. Seleccione
con una equis (X) el
concepto sanitario a

% DE CUMPLIMIENTO emitir NIVEL DE CUMPLIMIENTO
FAVORABLE 90-100%
PENDIENTE 60 - 89,9%
48% DESFAVORABLE < 59,9%

Tabla 9 Nivel de Cumplimiento Sanitario

Se puede concluir que las condiciones sanitarias de instalacion y edificacion se encuentran
desfavorables, esto debido a que se incumple articulos de la norma aplicable para expendido de
carne. Una de estas no conformidades esta relacionada con el disefio y distribucion de las areas.
ya que estas permiten asegurar y evitar el ingreso de cualquier objeto, personas o plaga, que
contaminen las canales. Ademas, condiciones de pisos y paredes como: redondeadas, de facil
limpieza, sin grietas, techos sin grietas que evitan acumulacién de polvo o suciedad que evitan
suspension de particulas y Por ultimo un programa de mantenimiento que verifique y asegure las
condiciones de las instalaciones.

En equipo y utensilios se encuentra desfavorable, esto debido a que no se tiene una zona de
depositos para utensilios, tampoco cuentan con programa de mantenimiento que asegure las
condiciones que presentan los equipos y utensilios, para la conservacion y operacion de la carne.

Para las personas manipuladores se encuentra pendiente con 70%, debido a que implementan
medidas preventivas como, envio de las inspecciones medicas cada 6 meses, pruebas de

laboratorio, proveen de ropa blanca, brinda a sus colaboradores capacitaciones constantes en
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BPM, Manipulacion higiénica de los alimentos, Higiene personal, Higiene de las instalaciones,
pero sus fallas aplican en lo siguiente:

En el uso de la dotacion, ejemplo: prohibicion para no dar uso a la dotacion por fuera de sus
jornadas e instalaciones laborales, no cuentan con dotacion para visitantes, no tienen un area
donde se conserve, no tienen sistema de desinfeccion para manos, no tienen avisos alusivos al
cumplimiento de las buenas préacticas higiénicas, no se ha delimitado el ingreso a areas, no se
realizan capacitaciones acorde a la tarea que ejerce cada trabajador ejemplo, comprender y
manejar el control de los puntos criticos que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su
vigilancia o monitoreo, ademas, debe conocer los limites criticos y las acciones correctivas a
tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

En los requisitos higiénicos se encuentra desfavorable, con los documentos soportes (factura
de compra que permiten establecer que las canales, o productos carnicos comestibles provienen
de establecimientos autorizados, sus fallas radican en lo siguiente: no verificar las condiciones
higiénicas sanitarias del sistema de transporte durante la recepcién de canales, no verifican las
condiciones de la carne olor, color, textura. No avalan el APROBADO, no desarrollan e
implementan procedimientos operativos estandarizados de saneamiento, no cuenta con
termometros calibrados, no cuentan con formatos donde especifique la que temperatura que debe
mantenerse el cuarto frio y demas equipos utilizados para la conservacion del frio ni que
secuencia debe realizarse la inspeccion.

Saneamiento, se encuentra desfavorable, el establecimiento dispone de suministro de agua
potable en cantidad suficiente para las actividades que se realizan en limpieza y desinfeccion.
También cuenta con suministro de energia, con los sistemas de desaglie que permiten la

evacuacion rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando acumular los mismos, utilizan
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costales para la disposicion temporal de los residuos sélidos, debidamente tapados y se
encuentran alejados del lugar donde se manipulen los alimentos.

sus falencias encontradas radican en: tener como unico suministro de energia a la compafiia
energética, no cuenta con otra opcidn gue sirva como plan para contingencias, la organizacion no
cuenta con soporte o documentacion que permitan dar aseguramiento, seguimiento y control a las
medidas de sanidad, disposicion o almacenamiento de residuos (no tienen area de disposicion de
residuos), no cuentan con un programa permanente para prevenir el refugio y la cria de plagas.

A partir del diagndstico inicial, se establecieron acciones graduales de cumplimiento
acordadas y relacionadas en la matriz de riesgos. Véala como anexo 3. Con el fin de incrementar
y ampliar su mercado satisfaciendo las necesidades del cliente y de esta forma llegar a cumplir

con los requisitos exigidos por la normatividad dando mayor confiabilidad al cliente.
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10. CONCLUSIONES

Podemos concluir que la organizacién Minimarket Cebu Quilichao segin la normatividad y los
requerimientos establecidos en la matriz de riesgos NTC ISO 9001:2005, representada en la
Tabla2, tiene un porcentaje de cumplimiento muy bajo de tan solo el 29%, esto debido a que no
existen los procedimientos establecidos y no se han enfocado en el cumplimiento de la misma,
por eso es recomendable empezar a realizar la documentacion pertinente para tener un sistema
de gestion de calidad en funcionamiento y lograr una mejora en sus productos y servicios.

En la tabla 3 se muestran los resultados de la matriz de riesgo, donde se determind que las
condiciones sanitarias de instalacion y edificacion se encuentran desfavorables, esto debido a
que se incumple articulos de la norma aplicable para expendido de carne. Una de estas no
conformidades esta relacionada con el disefio y distribucion de las areas evitando el ingreso de
cualquier objeto, personas o plaga, que contaminen las canales.

Otra no conformidad esta relacionada con las personas manipuladoras de la carne; debido a
que: no se prohibe el uso de la dot5acion por fuera de sus jornadas e instalaciones laborales, no
cuentan con dotacién para visitantes, no tienen un area donde se conserve, no tienen sistema
de desinfeccion para manos, no tienen avisos alusivos al cumplimiento de las buenas practicas
higiénicas, no se ha delimitado el ingreso a areas, no se realizan capacitaciones acorde a la
tarea que ejerce cada trabajador ejemplo (comprender y manejar el control de los puntos criticos
que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su vigilancia o monitoreo). Ademas, debe
conocer los limites criticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan ocurran un evento.

En los requisitos higiénicos se encuentra desfavorable debido a que sus fallas radican en lo

siguiente: no verificar las condiciones higiénicas sanitarias del sistema de transporte durante la
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recepcion de canales, no verifican las condiciones de la carne olor, color, textura. No avalan el
APROBADO, no desarrollan e implementan procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento, no cuenta con termometros calibrados, no cuentan con formatos donde especifique
la que temperatura que debe mantenerse el cuarto frio y demas equipos utilizados para la
conservacion del frio ni que secuencia debe realizarse la inspeccion.

Por otra parte saneamiento, se encuentra desfavorable, debido a que sus falencias encontradas
radican en: tener como Unico suministro de energia a la compariia energética, no cuenta con otra
opcién que sirva como plan para contingencias, la organizacion no cuenta con soporte o
documentacion que permitan dar aseguramiento, seguimiento y control a las medidas de
sanidad, no cuentan con un cuarto de disposicién o almacenamiento de residuos, no cuentan con

un programa permanente de limpieza y desinfeccion.

11. RECOMENDACIONES

de acuerdo a el andlisis realizado y los datos encontrados damos las siguientes
recomendaciones generales:
1. crear formatos de control, inspeccion y monitoreo en equipos y procesos de operacion.
2. reestructurar, acondicionar o trasladar la planta de trabajo
3. En pisos y paredes se recomienda ser redondeadas sin grietas, techos sin grietas que
evitan acumulacion de polvo o suciedad que evitan suspension de particulas.
4. Se debe estandarizar y documentar todos los procesos (manual de funciones)

5. Calibrar los equipos de medicion de temperatura
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9.

48

Tener una alternativa diferente a la energia suministrada por la compafiia energética.

Se requiere crear zona de desinfeccidn, disposicion para utensilios disposicion y residuos
solidos

implementar reglamentos, normas o politicas de calidad e inocuidad

programa orden y aseo

10. A partir del diagnéstico inicial, se establecieron acciones graduales de cumplimiento

acordadas y relacionadas con la la matriz de riesgos. Se deben tener a consideracion estas
recomendaciones con el fin de incrementar y ampliar su mercado satisfaciendo las
necesidades del cliente y de esta forma llegar a cumplir con los requisitos exigidos por la

normatividad dando mayor confiabilidad al cliente.
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12. Anexos

Anexo 1 Términos y Definiciones

Accidn correctiva: Cualquier tipo de accién que deba ser tomada cuando el resultado del
monitoreo o vigilancia de un punto de control critico esté por fuera de los limites establecidos.

Adulterado: Se considera que la carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos
estan adulterados, siempre que:

1. Lleven o contengan cualquier sustancia toxica o nociva que haya sido intencionalmente
adicionada en cualquier etapa de la cadena alimentaria y que sea perjudicial para la salud.

2. Contengan residuos quimicos no autorizados o que excedan los limites maximos
permitidos.

3. Lleven o contengan cualquier aditivo alimentario no autorizado.

4. Estén compuestos en su totalidad o en parte, por cualquier sustancia poluta, putrida o
descompuesta, o si por cualquier otra razon resulta poco saludable, malsano, insalubre o de
cualquier otra manera no sea apto para el consumo humano.

5. Hayan sido preparados, empacados o mantenidos bajo condiciones insalubres que puedan
afectar su inocuidad.

6. Hayan sido obtenidos total o parcialmente de un animal que haya muerto por causas
diferentes al sacrificio autorizado.

7. El empaque primario o secundario esté compuesto total o parcialmente por cualquier
sustancia toxica 0 nociva que pueda contaminar su contenido, haciéndolo perjudicial para la

salud.
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8. De manera intencional hayan sido expuestos a radiacion, a menos que el uso de dicha
radiacion estuviera de acuerdo con la regulacion nacional vigente.

9. Algun elemento esencial haya sido omitido o sustraido de los mismos de manera total o
parcial; o si han sido reemplazados por cualquier sustancia de uso no permitido, de manera total
o parcial; o si el dafio o la sustraccion ha sido ocultada de cualquier manera.

10. Se les haya agregado cualquier sustancia de uso no permitido a los productos, o
combinado o empacado con el mismo de manera que aumenten su volumen o peso, o0 se reduzca
su calidad fuerza, o para hacer que aparezca mejor o de mayor valor de lo que realmente es.

Alterado: Aquella carne, producto carnico comestible y derivado carnico que sufre
modificacion o degradacion parcial o total, de los constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biologicos, que le impiden ser apto para consumo humano.

Analisis de peligros y puntos criticos de control: (APPCC-HACCP, por sus siglas en
espafiol e inglés). Es un procedimiento sistematico y preventivo de aseguramiento de inocuidad,
aceptado internacionalmente, el cual enfoca la prevencion y control de los peligros quimicos,
bioldgicos y fisicos en la produccion de alimentos.

Autoridad competente: Son las autoridades oficiales designadas por la ley para efectuar el
control del Sistema Oficial de Inspeccion Vigilancia Y Control en los predios de produccion
primaria, el transporte de animales en pie, las plantas de beneficio, de desposte o desprese, de
derivados carnicos, el transporte, el almacenamiento y el expendio de carne, productos carnicos
comestibles y los derivados carnicos destinados para el consumo humano, de acuerdo con la
asignacion de competencias y responsabilidades de ley.

Autorizacion Sanitaria: Procedimiento administrativo mediante el cual la autoridad sanitaria

competente habilita a una persona natural o juridica responsable de un predio, establecimiento o
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vehiculo para ejercer las actividades de produccion primaria, beneficio, desposte o desprese,
procesamiento, almacenamiento, comercializacion, expendio o transporte bajo unas condiciones
sanitarias.

Beneficio de animales: Conjunto de actividades que comprenden el sacrificio y faenado de
animales para consumo humano.

Bioseguridad: Son todas aquellas medidas sanitarias, procedimientos técnicos y normas de
manejo que se aplican de forma permanente, con el proposito de prevenir la entrada y salida de
agentes infectocontagiosos en la unidad produccion primaria, en plantas de sacrificio y plantas de
derivados carnicos.

Buenas Practicas de Higiene (BPH): Todas las préacticas referentes a las condiciones y
medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad de los alimentos en todas las etapas
de la cadena alimentaria.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son los principios basicos y practicas generales
de higiene en la manipulacién, procesamiento, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para el consumo humano, con el objeto
de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se
disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

Canal: El cuerpo de un animal después de sacrificado, degollado, deshuellado, eviscerado
quedando solo la estructura 6sea y la carne adherida a la misma sin extremidades.

Carne: Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de los animales de las
diferentes especies, incluyendo su cobertura de grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y

gue ha sido declarada inocua y apta para el consumo humano.
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Carne fresca: La carne que no ha sido sometida a procesos de conservacion distintos de la
refrigeracion, incluida la carne envasada al vacio o envasada en atmdsferas controladas.

Carne molida: Carne fresca sometida a proceso de molienda que contiene maximo un 30%
de grasa.

Contaminante: Agente bioldgico, quimico o fisico que no se haya agregado
intencionalmente al alimento, que pueda poner en peligro la inocuidad y su aptitud para el
consumo.

Establecimiento: Lugar donde personas naturales o juridicas desarrollan una o algunas de las
siguientes actividades: beneficio, desposte, desprese, procesamiento de derivados carnicos,
almacenamiento, empague y venta de carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos
destinados para el consumo humano.

Estandares de ejecucion sanitaria: Condiciones generales de infraestructura y
funcionamiento alrededor y dentro del establecimiento.

Expendio: Establecimiento donde se efecttan actividades relacionadas con la
comercializacion de la carne, productos carnicos comestibles y los derivados carnicos destinados
para el consumo humano, que ha sido registrado y autorizado por lasentidades sanitarias
competentes para tal fin.

Faenado: Procedimiento de separacion progresiva del cuerpo de un animal en canal y otras
partes comestibles y no comestibles.

Higiene de la carne: Son todas las condiciones y medidas necesarias para garantizar la

inocuidad y aptitud de la carne en todas las etapas de la cadena alimentaria.
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Inscripcion: Procedimiento administrativo mediante el cual la persona natural o juridica
responsable de un predio, establecimiento o vehiculo se identifica ante la autoridad sanitaria
competente.

Inspeccion oficial: Funcion esencial asociada a la responsabilidad estatal para la proteccién
de la salud animal y humana, consistente en el proceso sistematico y constante de inspeccion,
vigilancia y control en el cumplimiento de normas y procesos para asegurar una adecuada
situacion sanitaria y de seguridad en todas las actividades que tienen relacién con la cadena
alimentaria, que es ejercida por las autoridades sanitarias competentes.

Inspeccion ante-mortem: Todo procedimiento o prueba efectuada por un Inspector oficial a
todos los animales o lotes de animales vivos que van a ingresar al sacrificio, con el propdsito de
emitir un dictamen sobre su salubridad y destino.

Inspeccion organoléptica: Todo procedimiento o prueba efectuada para la identificacion de
enfermedades, defectos de los animales, alteraciones de los tejidos y érganos de los animales, a
través de la utilizacién de los érganos de los sentidos.

Inspeccion post-mortem: Todo procedimiento o analisis efectuado por un inspector oficial a
todas las partes pertinentes de animales sacrificados, con el proposito de emitir dictamen sobre
su inocuidad, salubridad y destino.

Inspector oficial: Médico veterinario designado, acreditado o reconocido por el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA -, para desempefar actividades
oficiales relacionadas con la higiene de la carne.

Medida preventiva: Medida o actividad que se realiza con el propoésito de evitar, eliminar o

reducir a un nivel aceptable, cualquier peligro para la inocuidad de los alimentos.
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Planta de beneficio animal (matadero): Todo establecimiento en donde se benefician las
especies de animales que han sido declarados como aptas para el consumo humano y que ha sido
registrado y autorizado para este fin.

Plan Gradual de cumplimiento: Documento técnico presentado por los propietarios,
tenedores u operadores de predios de produccion primaria, plantas de beneficio, desposte o
desprese y de derivados carnicos, en el cual se especifica el nivel sanitario actual de
cumplimiento frente a las disposiciones de este decreto y sus reglamentaciones y los
compromisos para realizar acciones que permitan lograr el cumplimiento total de la normatividad
sanitaria durante el periodo de transicion. Este documento debe ser presentado siguiendo los
lineamientos que establece el Instituto Colombiano Agropecuario - ICA -y el Instituto Nacional
de Vigilancia de Alimentos y Medicamentos - INVIMA - segln su competencia, el cual debe ser
aprobado por éstas y sera utilizado como instrumento de seguimiento para vigilancia y control.

Planta de desposte: Establecimiento en el cual se realiza el deshuese, la separacién de la
carne del tejido 6seo y la separacion de la carne en cortes o postas.

Planta de desprese: Establecimiento en el cual se efectla el fraccionamiento mecanico de la
canal.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES): Todo procedimiento
que un establecimiento lleva a cabo diariamente, antes y durante las operaciones para prevenir la
contaminacion directa del alimento.

Producto carnico comestible: Es cualquier parte del animal diferente de la carne y

dictaminada como inocua y apta para el consumo humano.
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Producto carnico no comestible. Son aquellas materias que se obtienen de los animales de
beneficio y que no estan comprendidos en los conceptos de carne y productos carnicos
comestibles.

Producto inocuo: Aquel que no presenta peligros fisicos, quimicos o bioldgicos que sean
nocivos para la salud humana y que es apto para el consumo humano.

Registro: Acto administrativo emitido por la autoridad sanitaria competente, en
reconocimiento a las condiciones sanitarias verificadas a través de la autorizacion sanitaria, que
permite el ingreso a las listas oficiales.

Residuo quimico: Son sustancias o sus metabolitos que se almacenan en los tejidos animales,
como consecuencia del uso de los medicamentos veterinarios, plaguicidas agricolas y pecuarios
y otras sustancias empleadas en el tratamiento y control de las enfermedades, en el mejoramiento
del desempefio productivo o aquellas provenientes de contaminacion ambiental.

Riesgo: Es la probabilidad de que un peligro ocurra.

Riesgo a la inocuidad de los alimentos: Es la probabilidad de que exista un peligro
bioldgico, quimico o fisico que ocasione que el alimento no sea inocuo.

Sacrificio: Procedimiento que se realiza en un animal destinado para el consumo humano con
el fin de darle muerte, el cual comprende desde la insensibilizacion hasta la sangria, mediante la
seccion de los grandes vasos.

Sala de desposte: Area de una planta de beneficio donde se efectta el despiece de la canal y
la limpieza de los diferentes cortes para su posterior empaqgue y comercializacién. Esta area
puede encontrarse dentro de las instalaciones de la planta de beneficio o fuera de ella.

Trazabilidad: Es la posibilidad de encontrar y seguir el rastro a través de todas las etapas de

produccidn, transformacion y distribucion de un alimento, un alimento para los animales, un
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animal destinado a la produccion de alimentos o una sustancia destinada a ser incorporada en
alimento o un alimento para los animales o con probabilidad de serlo.

Unidad de frio: Equipo que mantiene en forma controlada la temperatura de un contenedor o
de la unidad de transporte para productos que requieren refrigeracion o congelacion.

Unidad de transporte: Es el espacio destinado en un vehiculo para la carga a transportar. En
el caso de los vehiculos rigidos, se refiere a la carroceria y en de los articulados, al remolque o al
semi-remolque.

Validacion: Constatacion de que los elementos del plan HACCP son efectivos.

Vehiculo isotermo: Vehiculo en el que la unidad de transporte esta construida con paredes
aislantes, incluyendo puertas, piso y techo, que permiten limitar los intercambios de calor entre
el interior y el exterior de la unidad de transporte.

Vehiculo refrigerado: Vehiculo isotermo gque posee una unidad de frio, la cual permite
reducir la temperatura del interior de la unidad de transporte o contenedor hasta —20° C y de
mantenerla inclusive, para una temperatura ambiental exterior media de 30° C.

Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, ademas
de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan HACCP.

Las canales y partes de una res se describen a continuacién
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DIAGNOSTICO DE EVALUACION SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD SEGUN NTC ISO 9001-2015

CRITERIOS DE CALIFICACION: A. Cumple completamente con el criterio enunciado (10 puntos: Se
establece, se implementa y se mantiene; Corresponde a las fase de Verificar y Actuar para la Mejora del
sistema); B. cumple parcialmente con el criterio enunciado (5 puntos: Se establece, se implementa, no se
mantiene; Corresponde a las fase del Hacer del sistema); C. Cumple con el minimo del criterio enunciado
(3 puntos: Se establece, no se implementa, no se mantiene; Corresponde a las fase de identificacion y
Planeacion del sistema); D. No cumple con el criterio enunciado (0 puntos: no se establece, no se
implementa, no se mantiene N/S).

CRITERIO INICIAL DE CALLIFICACION

No. NUMERALES
COMPLETO PARCIAL NINGUNO
4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION
4.1 COMPRENSION DE LA ORGANIZACION Y SU 25%
CONTEXTO
Se determinan las cuestiones externas e
1 internas que son pertinentes para el x
propdsito y direccién estratégica de la
organizacion.
Se realiza el seguimiento y la revision de la
2 informacidn sobre estas cuestiones externas X
e internas.
0 1 1
4.2 COMPRENSION DE LAS NECESIDADES Y 25%
EXPECTATIVAS DE LAS PARTES INTERESADAS °
Se ha determinado las partes interesadas y
3 los requisitos de estas partes interesadas X
para el sistema de gestién de Calidad.
Se realiza el seguimiento y la revision de la
4 informacidn sobre estas partes interesadas y X
Sus requisitos.
0 1

4.3 DETERMINACION DEL ALCANCE DEL

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

Primer Parrafo

Se tiene determinado el alcance segun:

Procesos operativos, productos y servicios,
instalaciones fisicas, ubicacién geografica.

Debe estar documentado y disponible.

0%
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El alcance del SGC, se ha determinado
segun:

Procesos operativos, productos y servicios,
instalaciones fisicas, ubicacion geografica

El alcance del SGC se ha determinado
teniendo en cuenta los problemas externos
e internos, las partes interesadas y sus
productos y servicios?

Se tiene disponible y documentado el
alcance del Sistema de Gestion.

Se tiene justificado y/o documentado los
requisitos (exclusiones) que no son
aplicables para el Sistema de Gestion?

4.4 SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Y

SUS PROCESOS

33%

Se tienen identificados los procesos
necesarios para el sistema de gestién de la
organizacion

10

Se tienen establecidos los criterios para la
gestion de los procesos teniendo en cuenta
las responsabilidades, procedimientos,
medidas de control e indicadores de
desempefio necesarios que permitan la
efectiva operacién y control de los mismos.

11

Se mantiene y conserva informacion
documentada que permita apoyar la
operacion de estos procesos.

5. LIDERAZGO

5.1 LIDERAZGO Y COMPROMISO GERENCIAL

100%

1

Se demuestra responsabilidad por parte de
la alta direccion para la eficacia del SGC.

5.1.2 Enfoque al cliente

100%

La gerencia garantiza que los requisitos de
los clientes de determinan y se cumplen.

Se determinan y consideran los riesgos y
oportunidades que puedan afectar a la
conformidad de los productos y servicios y a
la capacidad de aumentar la satisfaccion del
cliente.
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5.2 POLITICA

5.2.1 ESTABLECIMIENTO DE LA POLITICA

0%

La politica de calidad con la que cuenta
actualmente la organizacion esta acorde con
los propésitos establecidos.

5.2.2 Comunicacion de la politica de calidad

50%

5

Se tiene disponible a las partes interesadas,
se ha comunicado dentro de la organizacion.

5.3 ROLES, RESPONSABILIDADES Y
AUTORIDADES EN LA ORGANIZACION

100%

Se han establecido y comunicado las
responsabilidades y autoridades para los
roles pertinentes en toda la organizacién.

6. PLANIFICACION

6.1 ACCIONES PARA ABORDAR RIESGOS Y

OPORTUNIDADES

25%

Se han establecido los riesgos y
oportunidades que deben ser abordados
para asegurar que el SGC logre los
resultados

esperados.

La organizacion ha previsto las acciones
necesarias para abordar estos riesgos y
oportunidades y los ha integrado en los
procesos del sistema.

6.2 OBJETIVOS DE LA CALIDAD Y
PLANIFICACION PARA LOGRARLOS

0%

Que acciones se han planificado para el
logro de los objetivos del SIG-HSQ,
programas de gestion?

Se manatiene informacion documentada
sobre estos objetivos

6.3 PLANIFICACION DE LOS CAMBIOS

0%

Existe un proceso definido para determinar
la necesidad de cambios en el SGCy la
gestién de su implementacion?




7. APOYO
7.1 RECURSOS 50%
7.1.1 Generalidades

La organizacion ha determinado y
proporcionado los recursos necesarios para
el establecimiento, implementacion,
mantenimiento y mejora continua del SGC
(incluidos los requisitos de las personas,
mediambientales y de infraestructura)

7.1.5 Recursos de seguimiento y medicion

7.1.5.1 Generalidades 0%

En caso de que el monitoreo o mediciéon se
utilice para pruebas de conformidad de
productos y servicios a los requisitos
especificados, ¢se han determinado los
recursos necesarios para garantizar un
seguimiento valido y fiable, asi como la
medicién de los resultados?

7.1.5.2 Trazabilidad de las mediciones 0%

Dispone de métodos eficaces para
garantizar la trazabilidad durante el proceso
operacional.

7.1.6 Conocimientos de la organizacion 50%

Ha determinado la organizacion los
conocimientos necesarios para el
funcionamiento de sus procesos y el logro
de la conformidad de los productos y
servicios y, ha implementado un proceso de
experiencias adquiridas.

7.2 COMPETENCIA 50%

La organizacion se ha asegurado de que las
personas que puedan afectar al rendimiento
del SGC son competentes en cuestion de
una adecuada educacion, formacion y X
experiencia, ha adoptado las medidas
necesarias para asegurar que puedan
adquirir la competencia necesaria
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7.3 TOMA DE CONCIENCIA

0%

Existe una metodologia definida para la
evaluacion de la eficacia de las acciones
formativas emprendidas.

7.4 COMUNICACION

50%

Se tiene difinido un procedimiento para las
comunicones internas y externas del SIG
dentro de la organizacion.

7.5 INFORMACION DOCUMENTADA
7.5.1 Generalidades

0%

Se ha establecido la informacion
documentada requerida por la norma y
necesaria para la implementacion y
funcionamiento eficaces del SGC.

7.5.2 Creacion y actualizacion

0%

Existe una metodologia documentada
adecuada para la revision y actualizacion de
documentos.

7.5.3 Control de la informacion documentada

0%

10

Se tiene un procedimiento para el control de
la informacion documentada requerida por el
SGC.

8. OPERACION

8.1 PLANIFICACION Y CONTROL OPERACIONAL

50%

Se planifican, implementan y controlan los
procesos necesarios para cumplir los
requisitos para la provision de servicios.

La salida de esta planificacion es adecuada
para las operaciones de la organizacion.

Se asegura que los procesos contratados
externamente estén controlados.

Se revisan las consecuencias de los
cambios no previstos, tomando acciones
para mitigar cualquier efecto adverso.

8.2 REQUISITOS PARA LOS PRODUCTOS Y

SERVICIOS
8.2.1 Comunicacion con el cliente

83%

La comunicacion con los clientes incluye
informacidn relativa a los productos y




servicios.
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Se obtiene la retroalimentacion de los
clientes relativa a los productos y servicios,
incluyendo las quejas.

Se establecen los requisitos especificos
para las acciones de contingencia, cuando
sea pertinente.

8.2.2 Determinacion de los requisitos para los

productos y servicios

50%

Se determinan los requisitos legales y
reglamentaarios para los productos y
servicios que se ofrecen y aquellos
considerados necesarios para la
organizacion.

8.2.3 Revision de los requisitos para los

productos y servicios

50%

La organizacion se asegura que tiene la
capacidad de cumplir los requisitos de los
productos y servicios ofrecidos.

10

La organizacion revisa los requisitos del
cliente antes de comprometerse a
suministrar productos y servicios a este.

11

Se confirma los requisitos del cliente antes
de la aceptacion por parte de estos, cuando
no se ha proporcionado informacion
documentada al respecto.

12

Se asegura que se resuelvan las diferencas
existentes entre los requisitos del contrato o
pedido y los expresados previamente.

13

Se conserva la informacion documentada,
sobre cualquier requisito nuevo para los
Servicios.

8.2.4 Cambios en los requisitos para los

productos y servicios

0%

14

Las personas son conscientes de los
cambios en los requisitos de los productos y
servicios, se modifica la informacion
documentada pertienente a estos cambios.

8.3 DISENO Y DESARROLLO DE LOS

PRODUCTOS Y SERVICIOS
8.3.1 Generalidades

0%




Se establece, implementa y mantiene un
proceso de disefio y desarrollo que sea
adecuado para asegurar la posterior
provicion de los servicios.

15

8.3.2 Planificacion del disefio y desarrollo 50%

16 La organizacion determina todas las etapas
y controles necesarios para el disefio y X
desarrollo de productos y servicios.

8.3.3 Entradas para el disefio y desarrollo 33%

Al determinar los requisitos esenciales para
los tipos especificos de productos y
17 servicios a desarrollar, se consideran los X
requisitos funcionales y de desempefio, los
requisitos legales y reglamentarios.

Se resuelven las entradas del disefio y

18 . . X
desarrollo que son contradictorias.
Se conserva informacién documentada
19 oo
sobre las entradas del disefio y desarrollo.
0
8.3.4 Controles del disefio y desarrollo 20%

Se aplican los controles al proceso de
20 disefio y desarrollo, se definen los
resultados a lograr.

Se realizan las revisiones para evaluar la
21 capacidad de los resultados del disefio y X
desarrollo para cumplir los requisitos.

Se realizan actividades de verificacion para
asegurar que las salidas del disefio y
desarrollo cumplen los requisitos de las
entradas.

22

Se aplican controles al proceso de disefio y
desarrollo para asegurar que: se toma
cualquier accién necesaria sobre los
problemas determinados durante las
revisiones, o las actividades de verificaciéon y
validacion

23

Se conserva informaciéon documentada

24 .
sobre las acciones tomadas.

8.3.5 Salidas del disefio y desarrollo 30%

Se asegura que las salidas del disefio y
25 desarrollo: cumplen los requisitos de las X
entradas




26

Se asegura que las salidas del disefio y
desarrollo: son adecuadas para los procesos
posteriores para la provision de productos y
servicios
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27

Se asegura que las salidas del disefio y
desarrollo: incluyen o hacen referencia a los
requisitos de seguimiento y medicion,
cuando sea apropiado, y a los criterios de
aceptacion

28

Se asegura que las salidas del disefio y
desarrollo: especifican las caracteristicas de
los productos y servicios, que son
esenciales para su propdsito previsto y su
provision segura y correcta.

29

Se conserva informacion documentada
sobre las salidas del disefio y desarrollo.

8.3.6 Cambios del disefio y desarrollo

0%

30

Se identifican, revisan y controlan los
cambios hechos durante el disefio y
desarrollo de los productos y servicios

31

Se conserva la informacion documentada
sobre los cambios del disefio y desarrollo,
los resultados de las revisiones, la
autorizacion de los cambios, las acciones
tomadas para prevenir los impactos
adversos.

8.4 CONTROL DE LOS PROCESOS, PRODUCTOS
Y SERVICIOS SUMINISTRADOS EXTERNAMENTE

8.4.1 Generalidades

67%

32

La organizacion asegura que los procesos,
productos y servicios suministrados
externamente son conforme a los requisitos.

33

Se determina los controles a aplicar a los
procesos, productos y servicios
suministrados externamente.

34

Se determina y aplica criterios para la
evaluacion, seleccién, seguimiento del
desempefio y la reevaluacion de los
proveedores externos.

35

Se conserva informacion documentada de
estas actividades

8.4.2 Tipo y alcance del control

50%

36

La organizacién se asegura que los
procesos, productos y servicios
suministrados externamente no afectan de
manera adversa a la capacidad de la
organizacion de entregar productos y




servicios, conformes de manera coherente a
sus clientes.
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37

Se definen los controles a aplicar a un
proveedor externo y las salidas resultantes.

38

Considera el impacto potencial de los
procesos, productos y servicios
suministrados externamente en la capacidad
de la organizacion de cumplir los requisitos
del cliente y los legales y reglamentarios
aplicables.

39

Se asegura que los procesos suministrados
externamente permanecen dentro del
control de su sistema de gestion de la
calidad.

40

Se determina la verificacion o actividades
necesarias para asegurar que los procesos,
productos y servicios cumplen con los
requisitos.

8.4.3 Informacion paralos proveedores externos

50%

41

La organizacion comunica a los proveedores
externos sus requisitos para los procesos,
productos y servicios.

42

Se comunica la aprobacién de productosy
servicios, métodos, procesos y equipos, la
liberacién de productos y servicios.

43

Se comunica la competencia, incluyendo
cualquier calificacién requerida de las
personas.

44

Se comunica las interacciones del proveedor
externo con la organizacion.

45

Se comunica el control y seguimiento del
desempefio del proveedor externo aplicado
por la organizacion.

8.5 PRODUCCION Y PROVISION DEL SERVICIO
8.5.1 Control de la produccion y de la provision

del servicio

30%

46

Se implementa la produccién y provision del
servicio bajo condiciones controladas.

47

Dispone de informacién documentada que
defina las caracteristicas de los productos a
producir, servicios a prestar, o las
actividades a desempeiiar.

48

Dispone de informacién documentada que
defina los resultados a alcanzar.

49

Se controla la disponibilidad y el uso de
recursos de seguimiento y medicién




adecuados
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Se controla la implementacion de
50 actividades de seguimiento y medicion en
las etapas apropiadas.

Se controla el uso de la infraestructura y el
51 entorno adecuado para la operacion de los
procesos.

Se controla la designacion de personas

52 competentes.

Se controla la validacién y revalidacién
53 periédica de la capacidad para alcanzar los
resultados planificados.

Se controla la implementacién de acciones

>4 para prevenir los errores humanos.

Se controla la implementacién de
55 actividades de liberacion, entrega y
posteriores a la entrega.

8.5.2 Identificacion y trazabilidad

33%

La organizacion utiliza medios apropiados
56 para identificar las salidas de los productos y
servicios.

Identifica el estado de las salidas con

57 .
respecto a los requisitos.

Se conserva informacion documentada para

58 permitir la trazabilidad.

8.5.3 Propiedad perteneciente a los clientes o
proveedores externos

0%

La organizacion cuida la propiedad de los
clientes o proveedores externos mientras
esta bajo el control de la organizacion o
siendo utilizada por la misma.

59

Se ldentifica, verifica, protege y salvaguarda
la propiedad de los clientes o de los

60 proveedores externos suministrada para su
utilizacion o incorporacién en los productos y
servicios.

Se informa al cliente o proveedor externo,
cuando su propiedad se pierda, deteriora o
61 de algun otro modo se considere
inadecuada para el uso y se conserva la
informacién documentada sobre lo ocurrido.
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8.5.4 Preservacion

100%

La organizacion preserva las salidas en la
produccion y prestacién del servicio, en la
medida necesaria para asegurar la
conformidad con los requisitos.

62

8.5.5 Actividades posteriores a la entrega

58%

Se cumplen los requisitos para las
63 actividades posteriores a la entrega
asociadas con los productos y servicios.

Al determinar el alcance de las actividades
posteriores a la entrega la organizacion
considero los requisitos legales y
reglamentarios.

64

Se consideran las consecuencias
65 potenciales no deseadas asociadas a sus
productos y servicios.

66 Se considera la naturaleza, el uso y la vida
(til prevista de sus productos y servicios.

67 Considera los requisitos del cliente.

68 Considera la retroalimentacion del cliente.

8.5.6 Control de cambios

25%

La organizacion revisa y controla los
cambios en la produccién o la prestacion del
servicio para asegurar la conformidad con
los requisitos.

69

Se conserva informaciéon documentada que
describa la revision de los cambios, las
personas que autorizan o cualquier

accion que surja de la revision.

70

8.6 LIBERACION DE LOS PRODUCTOS Y
SERVICIOS

13%

La organizacién implementa las
disposiciones planificadas para verificar que
se cumplen los requisitos de los productos y
servicios.

71

Se conserva la informacién documentada
72 sobre la liberacion de los productos y
SEervicios.

Existe evidencia de |la conformidad con los

/3 criterios de aceptacion.

Existe trazabilidad a las personas que

74 ; . s
autorizan la liberacion.
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8.7 CONTROL DE LAS SALIDAS NO
CONFORMES

30%

La organizacion se asegura que las salidas
no conformes con sus requisitos se
identifican y se controlan para prevenir su
uso o entrega.

75

La organizacion toma las acciones
adecuadas de acuerdo a la naturaleza de la
no conformidad y su efecto sobre la
conformidad de los productos y servicios.

76

Se verifica la conformidad con los requisitos
77 cuando se corrigen las salidas no
conformes.

La organizacion trata las salidas no

78 .
conformes de una o0 mas maneras

La organizacion conserva informacion
documentada que describa la no
conformidad, las acciones tomadas, las
concesiones obtenidas e identifique la
autoridad que decide la accién con respecto
a la no conformidad.
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SUBTOTAL

9. EVALUACION DEL DESEMPENO
9.1 SEGUIMIENTO, MEDICION, ANALISIS Y
EVALUACION
9.1.1 Generalidades

0%

La organizacion determina que necesita
seguimiento y medicion.

Determina los métodos de seguimiento,
2 medicion, analisis y evaluacion para
asegurar resultados validos.

Determina cuando se lleva a cabo el
seguimiento y la medicion.

Determina cuando analizar y evaluar los
resultados del seguimiento y medicion.

5 Evalla el desempefio y la eficacia del SGC.

Conserva informacion documentada como
evidencia de los resultados.

9.1.2 Satisfaccion del cliente

0%

La organizacion realiza seguimiento de las
percepciones de los clientes del grado en
que se cumplen sus necesidades y
expectativas.

Determina los métodos para obtener,
8 realizar el seguimiento y revisar la
informacion.
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9.1.3 Analisis y evaluacion

0%

La organizacion analiza y evalGa los datos y
la informacién que surgen del seguimiento y
la medicion.

9.2 AUDITORIA INTERNA

0%

10

La organizacion lleva a cabo auditorias
internas a intervalos planificados.

11

Las auditorias proporcionan informacion
sobre el SGC conforme con los requisitos
propios de la organizacion y los requisitos
de la NTC I1SO 9001:2015.

12

La organizacion planifica, establece,
implementa y mantiene uno o varios
programas de auditoria.

13

Define los criterios de auditoria y el alcance
para cada una.

14

Selecciona los auditores y lleva a cabo
auditorias para asegurar la objetividad y la
imparcialidad del proceso.

15

Asegura gue los resultados de las auditorias
se informan a la direccion.

16

Realiza las correcciones y toma las acciones
correctivas adecuadas.

17

Conserva informacion documentada como
evidencia de la implementacion del
programa de auditoria y los resultados.

9.3 REVISION POR LA DIRECCION
9.3.1 Generalidades

50%

18

La alta direccion revisa el SGC a intervalos
planificados, para asegurar su conveniencia,
adecuacion, eficacia y alineacion continua
con la estrategia de la organizacion.

9.3.2 Entradas de la revision por la direccion

38%

19

La alta direccion planifica y lleva a cabo la
revision incluyendo consideraciones sobre el
estado de las acciones de las revisiones
previas.

20

Considera los cambios en las cuestiones
externas e internas que sean pertinentes al
SGC.

21

Considera la informaciéon sobre el
desempefio y la eficiencia del SGC.
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22 Considera los resultados de las auditorias.
23 Considera el desempefio de los proveedores X
externos.
24 Considera la adecuacion de los recursos. X
Considera la eficiencia de las acciones
25 tomadas para abordar los riesgos y las X
oportunidades.
26 Se considera las oportunidades de mejora. X
9.3.3 Salidas de la revision por la direccion 25%
Las salidas de la revision incluyen
27 decisiones y acciones relacionadas con X
oportunidades de mejora.
Incluyen cualquier necesidad de cambio en
28
el SGC.
29 Incluye las necesidades de recursos. X
Se conserva informacién documentada
30 como evidencia de los resultados de las
revisiones.
SUBTOTAL
10. MEJORA 0
10.1 Generalidades 50%
La organizacion ha determinado y
seleccionado las oportunidades de mejora e
1 implementado las acciones necesarias para X
cumplir con los requisitos del cliente y
mejorar su satisfaccion.
10.2 NO CONFORMIDAD Y ACCION CORRECTIVA 31%
La organizacion reacciona ante la no
2 conformidad, toma acciones para controlarla X
y corregirla.
3 Evalla la necesidad de acciones para x
eliminar las causas de la no conformidad.
4 Implementa cualquier accién necesaria, ante x
una no conformidad.
5 Revisa la eficacia de cualquier accion «
correctiva tomada.
6 Actualiza los riesgos y oportunidades de ser
necesario.
7 Hace cambios al SGC si fuera necesario.
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Las acciones correctivas son apropiadas a
8 los efectos de las no conformidades X
encontradas.

Se conserva informacién documentada
como evidencia de la naturaleza de las no
conformidades, cualquier accion tomada y
los resultados de la accién correctiva.

0 5 3
10.3 MEJORA CONTINUA 0%
La organizacion mejora continuamente la
10 conveniencia, adecuacion y eficacia del X
SGC.
Considera los resultados del analisis y
evaluacion, las salidas de la revision por la
11 ; > . . X
direccién, para determinar si hay
necesidades u oportunidades de mejora.
0 0 2
RESULTADOS DE LA GESTION EN CALIDAD
NUMERAL DE LA % OBTENIDO DE
NORMA IMPLEMENTACION ACCIONES POR REALIZAR
4. CONTEXTO DE
LA 21% IMPLEMENTAR
ORGANIZACION
5. LIDERAZGO 70% MEJORAR
6. PLANIFICACION 8% IMPLEMENTAR
7. APOYO 20% IMPLEMENTAR
8. OPERACION 37% IMPLEMENTAR
9. EVALUACION o
DEL DESEMPERNO 16% IMPLEMENTAR
10. MEJORA 27% IMPLEMENTAR
TOTAL
RESULTADO 29%
IMPLEMENTACION

Calificacion global
en la Gestion de
Calidad




Anexo 3 Matriz de Identificacién de Riesgos

MATRIZ IDENTIFICACION DE RIESGOS
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Medida
Preventiva O
Correctiva

Factor

Riesgos

Edificacion E
Instalaciones

Bioldgico

Quimico

Fisico

Localizaciéony
disefio

Bacterias o virus que
afectan el producto

Reubicar el area de
desposte,
Reestructurar, o
separar areas con
paredes falsas

Condiciones de
pisos y paredes.

Afectacion del
producto por
propagacion de
hongos y bacterias

Remodelar los
pisos que sean de
facil limpieza en el
area de deshuese,
almacenamiento, o
donde se haga
necesario, para
evitar
acumulaciones de
bacterias y hongos.
instalar paredes
falsas como panel
sanitario, en los
lugares que sean
requeridos,
ejemplo separacion
del areas

Techos, iluminacién
y ventilacion

caida de
particulas en el
producto

se recomienda
instalar techos
falsos ejemplo
cielo rasos en pvc,
panelchock

Instalaciones
sanitarias

Enfermedades
bioldgicas en
trabajadores,
infecciones y
contaminacion al
producto

se requiere dar
reubicacion al
bafio sanitario o en
su defecto realizar
separacion del area
de desposte. se
debe crear area de
desinfeccion, e
instalar vestier o
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casilleros, para el
almacenamiento de
la dotacion.

Programa de
Mantenimiento de
Instalaciones

perdida en calidad del
producto por
condiciones de
instalacion no
adecuadas

Se recomienda
realizar programas
de mantenimiento
preventivo, en cada
una de las
instalaciones, para
disminuir los
riesgos asociados
para las canales

EQUIPOS Y

UTENSILIOS

Condiciones de contaminacion de los accidentes Se requiere crear

equipos y utensilios | utensilios laborales zona de
disposicion para
utensilios y utilizar
estibas que
permitan dar la
separacion de
suelo y canastas

Condiciones de los | putrefacciéon del perdida de Se recomienda

equipos de producto, propagacion temperatura por | crear

conservacion de virus, microbios encima de lo responsabilidades

establecido en la
norma, perdida
de nutrientes

para el manejo de
muestras en las
temperaturas y
asegurar que se
cumpla ya que el
formato se
encuentra creado
pero sin
seguimiento
constante
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Programa de Darios técnicos | se recomienda
Mantenimiento de en equipos de crear un programa
Equipos y alto de mantenimiento
Utensilios requerimiento que asegure las
para condiciones que
conservacion del | presentan los
producto, equipos y
Perdida en el utensilios
aseguramiento utilizados para la
de la calidad del | operacion
producto. almacenamiento y
comercializacion
de carne. (usar
formatos de
monitoreo,
registro, e
inspeccion) y 5s
PERSONAL

MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

Précticas higiénicas

contaminacion en el
producto, bacterias
patdgenas

incorrecta
utilizacion
de
detergentes o
implementos
requeridos
para
limpiezay
desinfeccion,
realizar
limpieza sin
antes ser
almacenado
el producto

No realicen las
actividades con
mayor cuidado e
inocuidad

implementar
reglamentos,
normas o politicas
de calidad e
inocuidad,
programa orden y
aseo, diagramas de
flujo para cada
area de trabajo
donde se
especifique
operaciones a
cursar y EPP a
utilizar. llevar un
registro de las
capacitaciones que
se realizaran en el
afo, fomentar las
BPM mediante
incentivos, crear
roles
responsabilidades
(manuales de
funcion)




Dotacion personal

incumplimiento
al cadigo
sustantivo de
trabajo,
terminacion del
contrato
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se recomienda
llevar control a la
dotacidn, entregar
en los periodos
establecidos por la
legislacion, dar
reconocimiento al
trabajador
incentivo al mejor
presentado y mas

limpio.
Educacién y que el personal no se recomienda
Capacitacion realice su labor con las realizar

condiciones
especificadas en la
norma, con mayor
inocuidad.

capacitaciones
acordes a la labor
gue haga cada
trabajador o grupo
(procesamiento de
la carne) esto
debido a que el
manipulador de
carne debe ser
entrenado, para
comprender y
manejar el control
de los puntos
criticos que estan
bajo su
responsabilidad y
la importancia de
su vigilancia o
monitoreo,
ademas, debe
conocer los limites
criticos y las
acciones
correctivas a tomar
cuando existan
desviaciones en
dichos limites.

su importancia
radica en la
elaboracion de un
manual de
funciones




REQUISITOS
HIGIENICOS
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Recepcion de
materia prima

Que ingresen canales
infectadas, enfermas

se recomienda
realizar formato
donde especifique
olor color textura
temperatura para el
ingreso de materia
prima que sea
aprobado por cebd.

Trazabilidad no se logre identificacion de
identificar que reses segun el dia
dia se realiz6 la | de ingreso hasta
comprade una | fecha de venta
res contaminada,
no identificar en
que momento la
res pudo ser
contaminada

Manejo de Proliferacion se recomienda

temperaturas microbiana por realizar un

condiciones de constante

temperatura

seguimiento a la
temperatura y
contar con
registros
constantes de este

SANEAMIENTO

Suministro y calidad
de agua potable

Proliferacion
microbiana por
condiciones de
temperatura

perdida de frio
en canales

Contar con otro
suministro de
energia en tal caso
que se presente
contingencia,




Residuos Solidos

que se ingrese residuos
sélidos en el cuarto
frio donde estan las
canales de res y haya
contaminacion cruzada
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realizar manual de
funciones donde
especifique modo
de separacion,
recoleccion,
conduccion,
transporte y
disposicion final
de los mismos.
También crear
cuarto frio o area
para el depdsito de

los mismos
Control integral de | anidamiento de plagas, Incorporar un
plagas hongos, bacteria que proceso de
causen dafio a la capacitacion
calidad e inocuidad del continuo
producto incluyendo

aspectos como
morfologia de las
plagas, factores de
anidamiento y
multiplicacion,
bioseguridad,
manejo de
registros y anélisis
de la informacion
con el objeto de
generar
indicadores de
desempefio,
eliminacion de los
sitios donde los
insectos, roedores
y otras plagas,
puedan anidar y/o
alimentarse

Limpiezay
desinfeccion de
areas, equipos y
utensilios

no quede en las
mejores condiciones la
desinfeccion

accidentes
laborales

se recomienda
crear plan de
limpiezay
desinfeccion donde
especifique los
dias a realizarlo,
responsable,
implementos
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necesarios para
realizar la
actividad y
Concentracion
requerida del
desinfectante, las
5s,

soporte documental

Sanciones por
no tener
registros de
actividades
establecidas en
la norma

se recomienda
crear todos los
soportes

documentados

ACTIVIDADES
SECUNDARIAS

Condiciones del
area

se recomienda
tener cada area en
las mejores
condiciones,
separadas,
sefialadas
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Anexo 4 Evidencia Fotografico







Anexo 5 acta de riesgos- ubicacién: DVD

Anexo 6 formatos de control- ubicacion: DVD
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