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RESUMEN

Ante la necesidad de garantizar la produccion adecuada de alimentos de calidad que
conlleven a la satisfaccion, total confianza, salud y el bienestar de los consumidores finales en
establecimientos que prestan servicios de alimentacion, se propone un proyecto de culminacién
de maestria cuyo objetivo fundamental es el disefio de un Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria para el Restaurante El Marqués, ubicado en la zona turistica de la ciudad de

Cartagena.

Este sistema se soporta en la norma internacional ISO 22000:2018 y el disefio se
fundamenta en una metodologia estructurada en fases que posibilita el logro de los objetivos
planteados. Inicialmente, se verificé las condiciones higiénico sanitarias basadas en la
resolucion 2674 de 2013, obteniendo como resultado general 78 puntos de un maximo de 143
puntos posibles, lo que representa un 54.54% de cumplimiento, siendo el apartado de
aseguramiento y control de calidad e inocuidad uno de los que obtuvo menor puntuacion, cero
(0) de siete (7) maximos y el de saneamiento que alcanzo cero (0) de dieciséis (16) posibles.
Este diagndstico permitié identificar el estado real de los procesos y actividades del
restaurante, lo que conllevé al planteamiento de una estructura documental integrada por la
politica de calidad, ocho (8) procesos caracterizados y clasificados en procesos estratégicos
(direccién estratégico, gestion del SGIA),procesos misionales(gestion de materias primas e
insumos, planificacién, preparacién y entrega de alimentos),procesos de apoyo (gestion del
talento humano, gestién administrativa, gestién de equipos e infraestructura, gestion de
comunicaciones y marketing), un manual de inocuidad que integra el manual de buenas
practicas de manufactura (BPM) y el sistema andlisis de peligros y puntos criticos de control

(HACCP). Asimismo, se disefiaron las matrices de riesgos y de oportunidades, matriz de



comunicacion, matriz de valoracién y seguimiento a toma de conciencia, al igual que formatos

de acta y fichas técnicas exigidas por la norma.

Finalmente, se obtiene un sistema de gestion de calidad e inocuidad crucial, que da respuesta
a los requisitos de la norma ISO 22000:2018 y las necesidades puntuales del restaurante, lo
gue garantiza el empleo de buenas practicas para reducir los riesgos en que estan inmersa
todas las actividades de aprovisionamiento y conservacion de materias primas, procesamiento

y puesta en la mesa al consumidor final.

Se obtiene como conclusién que la estructura documental disefiada y aportada puede
optimizar los procesos del restaurante en estudio y ademas puede ser empleada como una
guia didactica y adoptada facilmente en otros contextos, demostrando su aplicabilidad en la
gestion de la inocuidad alimentaria en diversos establecimientos destinados a ofrecer el mismo

servicio.



INTRODUCCION

Los restaurantes son espacios donde se ofrecen productos alimenticios y bebidas
preparados al consumidor final segun Durdn (2006), este tipo de establecimientos recibe una
contraprestacion por el servicio prestado al publico. Histéricamente, se considera que el
termino proviene de la palabra restaurare de origen latin, cuyo significado se refiere a restaurar
o recuperar. Actualmente, por la alta competencia en las ciudades capitales, existe una
tendencia en establecimientos gastronémicos orientada a garantizar alimentos de calidad

organoléptica, nutricional e higiénico sanitaria.

Por lo anterior, la inocuidad es un elemento fundamental para garantizar que los
alimentos ingeridos por los clientes no repercutan en su organismo causando algun tipo de
enfermedad transmitida por algunos factores ambientales. Es asi como para contribuir a
minimizar riesgos relacionados con el equilibrio de la salud y bienestar de los consumidores, y
la generacion de enfermedades que pueden incluso ocasionar la muestre, se hace necesario
gue, en cualquier establecimiento destinado a la preparacién, transformacion, envase,
almacenamiento, transporte y comercializacion, se implementen las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) que ayuden a mitigar estos riesgos y el impacto que pueden causar

agentes contaminantes en los alimentos (CXC-1-1969 Principios generales de higiene,2022).

Cabe sefialar que las BPM son herramientas que involucran el compromiso de todos los
operarios que intervienen en la cadena de produccion alimentaria, y para que puedan ser
efectivas se requiere identificar y aplicar controles, mediante la implementacién de sistemas

adecuados de higiene (Codex Alimentarius,2022).



A lo anterior se suma, la necesidad de generar esquemas que faciliten el aseguramiento
de la inocuidad alimentaria adecuando la infraestructura para la aplicacion de sistemas que
requieren mayor control por parte de la alta direcciéon en una organizacion e involucren al
personal manipulador de alimentos. Existe un sistema aplicable para este proceso, el cual esta
basado en los principios de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), el
mismo permite evaluar riesgos y establecer sistemas de control que se centren en medidas
para mitigar peligros recurrentes a lo largo de la cadena alimentaria y no solo efectuarlo sobre

el producto final (Codex Alimentarius,2022).

Consecuentemente, las entidades gubernamentales crean regulaciones cada vez mas
estrictas para garantizar la seguridad alimentaria, sin embargo, resulta complejo para algunos
establecimientos cumplir con los estandares de calidad exigidos, debido a la naturaleza de sus
procesos y a la falta de sistemas de gestion apropiados (FAO, 2023). Es alli donde juega un rol
fundamental la creacion de sistemas de gestion de inocuidad alimentaria, los cuales se pueden
implementar basados en basados en el Sistema de Normalizacion Internacional (ISO 22000).
No obstante, la adopcion de estos sistemas es una decision de naturaleza estratégica para la
organizacion. La implementacién propicia beneficios potenciales entre los que se detallan: la
habilidad para brindar regularmente alimentos y productos inocuos y servicios que satisfagan
los requisitos del cliente, legales y reglamentarios aplicables, el abordaje de los riesgos
asociados con sus objetivos, la capacidad de mostrar la conformidad con los requisitos
especificados del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA) segun la ISO 22000

(2018).

Atendiendo a esta necesidad, el objetivo fundamental de este proyecto de culminacién

de maestria esta orientado al Disefio de un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria



(SGIA) para el Restaurante El Marqués ubicado en la ciudad de Cartagena, soportado en la
norma internacional ISO 22000:2018, donde se emplearan politicas publicas, procedimientos y
buenas préacticas para identificar, prevenir y controlar riesgos asociados con la contaminacion
alimentaria en todas las etapas de la cadena de suministro. Como sefialan la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO) y la Organizacion Mundial de
la Salud OMS, quienes le dan importancia a la calidad y la inocuidad como una prioridad en
todas las etapas de la cadena alimentaria, desde la granja hasta la mesa, lo cual es
correspondiente al logro de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) contenidos en la
agenda 2030.0rganizacion de las Naciones Unidas (ONU, 2015), especificamente, los

objetivos No. 3 Salud y Bienestar y 12. Produccién y Consumo responsable.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Los alimentos insalubres generan un circulo vicioso de enfermedad y malnutricion en la
poblacién. Se estima que cada afio se enferman en el mundo unos 600 millones de personas,
casi 1 de cada 10 habitantes, por ingerir alimentos contaminados y asimismo mueren por esta
misma causa 420.000 mil (FAO, 2020). Segun el protocolo de vigilancia de brote de
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS) presentado por el Departamento
Administrativo Distrital de Salud (DADIS) de la ciudad de Cartagena en la edicion 24 de la
semana epidemioldgica del afio 2023, se habian reportado en el Subsistema de Vigilancia en
Salud Publica (SIVIGILA) 79 casos de ETAS, incidiendo esta cifra en 7.4 casos por cada
100.000 habitantes, al realizar un comparativo de estos datos frente a los afios anteriores 2021
y 2022 , se evidencia aumento en los reportes de los casos.

Es asi como el afio 2021 se registré un aumento de los casos a un 163%, asimismo en
referencia al afo 2022 el aumento de los casos fue de 8,2%, teniendo en cuenta que en el afio
2021 a semana 24 se habian reportado 30 casos, para el afio 2022 se habian notificaron 73
casos, en el transcurso del afio 2023 se evidenciaron 79 casos (DADIS, 2023). Por otra parte,
como medida de prevencién para reducir los indices de personas intoxicadas por ingesta de
alimentos contaminados, en la Ciudad de Cartagena, el DADIS realiz6 en Julio de 2023 un
operativo de inspeccién a establecimientos preparadores de alimentos donde se intervinieron
seis restaurantes de un concurrido centro comercial, de los cuales tres incumplian las normas
sanitarias y se procedi6 a aplicar medidas de suspension de actividades hasta que realicen
las correcciones pertinentes (Alcaldia Mayor de Cartagena, 2023).

Ante el incremento de estas cifras, los restaurantes ubicados en el sector amurallado de
Cartagena deben estar atentos a tomar medidas a esta situacion, teniendo en cuenta que se

encuentran ubicados en un sector turistico y de gran impacto gastronémico reconocido a nivel



global. Por este motivo, este trabajo se orienta a brindar soluciones que contribuyan a optimizar
los procesos inmersos en la teméatica de estudio aplicada en el restaurante EI Marqués, el cual
ofrece servicio de alimentacién para eventos, siendo su publico de interés el sector corporativo,
y donde surge la necesidad de asegurar la inocuidad de los alimentos en las actividades
enfocadas en la conservacion de materias primas e insumos y preparacion de los diversos
platos para satisfacer las experiencias gastronémicas de sus clientes potenciales.

En una visita de exploracion previa al establecimiento, se observé deficiencias en la
aplicacion de un adecuado sistema de BPM, que responda a lo exigido por las normas de
higiene basicas, debido a que no se dispone de Procedimientos Operativos Estandarizados
(POE) gue evidencien una trazabilidad en los procesos, mantenimiento continuo de equipos
gue garanticen la conservacion de los alimentos en la cadena de frio.

En esta revisién se encontraron algunos equipos de refrigeracion averiados y
sobrecargados con diferentes tipos de alimentos que incluso pueden potenciar la
contaminacién cruzada que involucra la transmision de microorganismos de un alimento
contaminado a otro que no le esté. De la misma forma, se hallaron sitios de almacenamiento
gue no cuentan con capacidad de carga necesaria y que ameritan adecuar otros espacios.

Entre otras falencias se observa, que carecen de un programa de mantenimiento
preventivo, correctivo y calibracion de equipos, (licuadora semi industrial, horno, estufa
industrial, campanas, refrigerador, congelador entre otros). Cabe anotar, que es comdn
encontrar que en la carta gastrondmica se ofrecen platos con materias primas perecederas
tales como: pescado, mariscos, carnes rojas y blancas, lo cual indica al mismo tiempo, que se
hace necesario en el eslabén de aprovisionamiento garantizar que los proveedores con los que
interactlan sean certificados y que se evidencie que transportan los alimentos en éptimas

condiciones de conservacién. Sin embargo, la ausencia de implementacién de un programa de



inocuidad y adecuada trazabilidad dificulta esta gestién y a mediano plazo puede afectar la
sostenibilidad organizacional y las estrategias competitivas del restaurante.

Por otra parte, en la preparacion de alimentos se requiere de la identificacion de puntos
criticos de control, asi como del registro de mediciones, que permiten garantizar el seguimiento
al proceso para evitar contaminacion fisica, quimica o biolégica que pueda colocar en riesgo la
salud de los comensales. Por lo anteriormente expuesto se hace necesario disefiar e
implementar un sistema de gestion bajo la norma ISO 22000:2018 que soporte la estructura,
los procesos de inocuidad y que permita controlar las variables que puedan afectar la correcta

manipulacion.



PREGUNTA DE INVESTIGACION

¢,Como disefiar un sistema de gestion de inocuidad alimentaria en el restaurante El
Marqués, bajo los parametros de la norma ISO 22000:2018 que permita reducir los riesgos

inherentes a los procesos de produccion de alimentos?
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JUSTIFICACION

En la reunién Internacional sobre Inocuidad Alimentaria llevada a cabo en Addis Abeba
en febrero de 2019 y el Foro internacional sobre Inocuidad Alimentaria y Comercio celebrado
en Ginebra del mismo afio se pide a los mandatarios de los paises participantes que prioricen
la salud publica, ya que ejerce un roll fundamental en el planteamiento de politicas y marcos
normativos, y en la construccion y aplicacion de sistemas eficaces en materia de inocuidad de

los alimentos (FAO, 2019).

Debido a que la inocuidad de los alimentos es un factor que permite a los consumidores
confiar en lo que estan adquiriendo y de esta forma llevar masivamente esos productos, mas
gue un requisito hoy se convierte en una necesidad, debido a que en la ciudad de Cartagena se
presentaron sanciones por parte de la entidad de salud en diferentes restaurantes en Julio de
2023 aun se hace mas apremiante el hecho de implementar sistemas de inocuidad eficaces.
(Cuello,2023). En términos alimentarios la calidad implica que se pueda garantizar la
procedencia de las materias primas, que los proveedores estén certificados, que el sitio de
almacenamiento de las mismas cuente con los requisitos de fabricacion y funcionamiento
apropiado acorde a lo establecido en la regulacién sanitaria Colombiana, que a la hora de
transformar o procesar las materias primas el sitio cuente con las caracteristicas contempladas
en la resolucién 2674 de 2013; asi como el manejo y la adecuada implementacién de las

normas higiénico sanitarias (Minsalud,2017)

Por otra parte, este trabajo responde a estrategias para el cumplimiento de los ODS en
Colombia, principalmente el objetivo 2 Hambre Cero, con el cual se persigue el acceso una
alimentacion inocua, nutritiva y suficiente para todo tipo de poblacién. Asimismo, se adecua al

objetivo ODS 3, puesto le apuesta a favorecer una vida sana, debido a que todas las
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actividades previas del restaurante deben tener una planeacion, control, seguimiento y
verificacion para minimizar errores y omisiones que puedan afectar la salud y el bienestar de
los consumidores que se impactan directamente con la presentacion del servicio.

Asimismo, se encuentra alineado al Plan Nacional de Desarrollo 2022 — 2026 "Colombia
Potencia Mundial de la Vida", cuyo objetivo es convertir al pais en un guia mundial en la lucha
por la vida, la humanidad y la naturaleza; siendo una de sus grandes transformaciones es el
“‘Derecho Humano a la Alimentacion”, relacionado con la adecuacién de alimentos sanos vy
seguros para los colombianos, es decir, orientado a la produccion de calidad. En
correspondencia, en esta investigacion se pretende disefiar un SGIA que mejore los estandares
de calidad y les ofrezca a los comensales mayor confianza al consumirlos, debido a que le
apuesta a seguir los procesos establecidos en el Codex alimentario (2022), decreto 3075 de
1997, resolucién 2674 de 2013 y la Norma Internacional 1ISO 22000:2018, con lo cual se

convertird en un referente diferencial para los demas restaurantes de la ciudad.

Igualmente esta investigacion estd alineada al programa de gobierno departamental
2024-2027 “Bolivar Mejor”, en especial al objetivo estratégico “Bolivar mejor en crecimiento
econdmico y oportunidad de empleado para todos”, debido a que el restaurante El Marqués por
su ubicacion estratégica en el centro histérico amurallado de la ciudad de Cartagena, contribuye
hacia la generacion de competitividad y sostenibilidad del sector turistico, siendo este uno de los
mas influyentes en la economia de la region caribe. Asimismo, el programa distrital de gobierno
2024-2027 “Unidos para Avanzar’, y su estrategia “Cartagena Ciudad Turistica”, le apuesta al

desarrollo de productos y a la promocién cultural.
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Finalmente, esta investigacion le apuesta a contribuir con el fortalecimiento de la linea de
investigacion Tecnologia e Innovacion en Alimentos del programa de Maestria en Gestion en la

Calidad de Alimentos de la Universidad del Sinu Seccional Cartagena.
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OBJETIVOS

Objetivo General

Disefiar un sistema de gestion de inocuidad alimentaria basado en la norma ISO

22000:2018, para el restaurante El Marqués en Cartagena.

Objetivos Especificos

1. Evaluar las condiciones higiénico sanitarias actuales del restaurante El Marqués y el
nivel de cumplimiento de los requisitos frente a la norma ISO 22000:2018.

2. Disefar procesos y actividades encaminadas a mejorar la eficiencia y eficacia de los
mismos a partir del diagnoéstico realizado.

3. Elaborar la estructura documental de los requisitos de calidad e inocuidad acorde a lo

establecidos en las normas ISO 22000:2018 y las necesidades del restaurante.
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MARCO REFERENCIAL

Marco Teérico

La calidad

Hablar de calidad es un poco complicado ya que depende mucho de la percepcion y las
necesidades del cliente. Es por eso que en este momento la calidad se define comparando las
perspectivas de los clientes con la percepcion del servicio (Carrera, et al.2018). De alli que se
debe tener en cuenta los atributos del producto y la calidad del servicio, entendiéndose la
primera como el cumplimiento de los requisitos del cliente o de la empresa y en cuanto a lo

segundo se mide la calidad del servicio sobrepasando las expectativas de los clientes.

La calidad realmente obedece a un proceso, donde a través del tiempo ha sufrido una
evolucion, iniciando con la inspeccion, posteriormente pasé a Control, luego a aseguramiento y

en la actualidad se habla de calidad total. Tal como se puede apreciar en la figura 1.

Figura 1

Etapas de la evolucion de la calidad

Inspeccion de la Control de la Aseguramiento

Calidad Calidad dela Galidad Calidad Total

Nota. Esta figura representa la cadena de evolucién de la calidad a lo largo de los afios, desde
la inspeccion hasta llegar a la calidad total. Tomado de Sistemas de Gestion de la calidad

(P.10), por Carrera, Carlos et al. 2018
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En sus inicios se puede apreciar segun lo manifiesta Carrera (2018) que la calidad mediante la
inspeccion se enfocd principalmente en el producto, en que este cumpliera con las
especificaciones del cliente, al igual se hace hoy, a diferencia que en sus inicios se desechaba
el producto que no cumpliera con las caracteristicas planeadas. Al pasar a la segunda etapa de
la evolucion de la calidad se puede apreciar que cambia el enfoque ya que se centra al proceso
desde el punto de vista en la mejora continua para conseguir productos cero defectos. En la
tercera etapa se habla de aseguramiento de la calidad donde se prioriza el sistema, aqui se
fortalece el proceso para analizar y prevenir los posibles defectos que pudieran presentarse en
la produccion, y esto se logra adoptando medidas para evitar que ocurran desviaciones del
proceso, ldentificando, analizando y eliminando la causa de los errores, lo cual va a permitir
reducir costos de produccién y aumentar las ventas. En la cuarta etapa de la calidad ya se
habla de calidad Total donde esta se centra en las personas en la eficiencia que estas deben
tener y aplicar para que cada proceso, procedimiento o recurso sea eficiente, entonces no solo

basta con que un proceso sea bueno, sino que todos los procesos deben ser eficientes.

Importancia de la Calidad

La calidad de un producto o un servicio permite a los consumidores elegir y generar una
diferencia que se traduce en ventaja para cualquier empresa o establecimiento. La aceptacion
de un sistema de gestion de la calidad es una decision estratégica para una entidad que le
puede ayudar a mejorar su ejecucion total y proporcionar una base sélida para las iniciativas de

desarrollo sostenible. (Guzman, 2019)

Cuando un establecimiento alimentario implementa un SGIA basado en la Norma Internacional
ISO 22000 :2018 obtiene principalmente unos beneficios como los que se describen a

continuacion en la figura 2.
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Figura 2.

Beneficios de la implementacion de un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria.

La capacidad para proporcionar regularmente alimentos y productos
inocuos y servicios que satisfagan los requisitos del cliente, y los requisitos
legales y reglamentarios aplicable.

Abordar los riesgos asociados con sus objetivos.

La capacidad de demostrar la conformidad con los requisitos especificados del
SGIA.

Cuando un Alimento es Considerado de Calidad

Se considera que un alimento es de calidad cuando sus cualidades responden a las
perspectivas planteadas acerca de la utilidad y consumo para el que fue elaborado, (Mendoza
et al ,2020). Es decir, aquel producto alimenticio que se toma en virtud de su preparacién y
acondicionamiento con respecto a unos atributos de referencia relacionados con las
propiedades nutritivas, sensoriales e higiénico sanitarias. Acorde a lo manifestado en el libro

Ciencias bromatoldgicas-principios generales de los alimentos (2020).

Pero para saber si un alimento es de calidad segun las directrices emitidas por la FAO
se ha clasificado a los mismos como de calidad genérica y especifica, donde la calidad

genérica corresponde a la de caracter normativo, es decir, la calidad que debe tener un
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producto para que pueda distribuirse y que a través de la cual todo gobierno esté obligado a

responder a la inocuidad, garantizar la salud y la informacién confiable a los consumidores.

Mientras que la calidad especifica hace referencia a que su cumplimiento es de caracter
voluntario por lo tanto se convierte en un complemento de la calidad genérica, esta afiade valor
al producto mediante la optimizacion del proceso, métodos de produccion, métodos de
comercializacion, caracteristicas que corresponden a perspectivas de la sociedad como la
proteccion del medio ambiente, aumento en la igualdad de los intercambios, incremento de la

pertenencia entre otros. (Camison et al, 2006).

Sistema de Gestion de la Calidad.

Un sistema de gestién de calidad (SGC) aporta la integracion entre todas las piezas que
conforman una estructura organizacional, enfocada en el cumplimiento de los objetivos de la
calidad, para abarcar el cumplimiento de las necesidades, expectativas y requisitos de las
partes interesadas, segun corresponda. El SGC segun Diaz, (2017) define como se estructura
una organizacion (organigrama), que planes estratégicos se pueden establecer, como y con
gue se da cumplimento a los objetivos, y quien y como se gestionan los recursos. Ademas,
identifica los procesos, origina la informacién documentada y establece el seguimiento y control
departamental. De acuerdo a lo expresado por Bunds et al. (1994), la calidad ha tenido una
transformacion por medio de cuatro etapas definidas: la inspeccion, el control estadistico del
proceso, aseguramiento de la calidad y por ultimo la administracion estratégica que le apuesta

a la mejora continua.

Acorde a lo manifestado por Cortés (2017), la puesta en funcionamiento de un sistema

de gestion necesita de tres aspectos concretos como:
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e Gestidn y organizacion - que contempla las actividades de construccién de una
politica de calidad, definicion de la estructura organizacional, disponibilidad de
recursos, representante de la direccion de temas de calidad, monitoreo del sistema,
auditorias o evaluaciones internas, formacion de los registros del sistema y
actividades operacionales.

e Documentacion del sistema -se agrupa en cuatro niveles y cada nivel debe ser
establecido, documentado, implementado y mantenido, existiendo una mejora
continua.

e Dentro de este grupo se encuentra la politica, objetivos y el manual de calidad, los
procedimientos documentados requeridos en la norma, instrucciones técnicas y
registros que se evidencian el aseguramiento de la eficacia, planificacion y control

de cada uno los procesos.

e Actividades operacionales-Recopila todas las acciones y funciones realizadas por la

empresa. (Cortés, 2017).

Principios de la Gestién de la Calidad

En la actualidad el termino calidad es el aporte de las diferentes teorias surgidas
durante el siglo XX y se resume en las buenas practicas que realiza cada organizacion, para
hablar de gestién de calidad entonces se dice que son una guia sobre lo que deberia ser el
soporte conceptual de los sistemas de gestién de calidad. (GOmez, 2015). Y esta estructurada
bajo siete fundamentos: Enfoque al cliente, Liderazgo, Compromiso de las personas, Enfoque a

procesos, Mejora, Toma de decisiones basado en la evidencia, Gestion de las relaciones.
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Representan las bases de validez universal ajustables a cualquier organizacion, van

evolucionando con el paso del tiempo (Carrera et al., 2018).

Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria.

Segun el Ministerio de Salud y Protecciéon Social de Colombia, (MINSAL, 2013). la
inocuidad alimentaria es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor final

cuando se preparen y/o se consuman segun Su Uso previsto.

Dicho esto, la seguridad alimentaria se asocia con el estado de salud de las personas y
depende de la disponibilidad de alimentos nutritivos y seguros en cantidad y calidad
adecuadas, junto con la realizacion de actividades fisicas apropiadas para cada etapa de la
vida. Cuando hay un desequilibrio en estos aspectos, aumenta el riesgo de enfermedades
causadas por microorganismos patdégenos que penetran en las células del cuerpo que los aloja.
Estas enfermedades se transmiten a través de diversos medios de propagacion, especialmente
alimentos y agua contaminados con agentes patdgenos que pueden crecer y multiplicarse,

tanto en la superficie como en profundidad (Fragoso et al, 2020).

Los SGIA tienen una alta trascendencia e incidencia en la calidad del servicio en
restaurantes. El empleo de estos mecanismos brinda beneficios al consumidor de alimentos,
suscita la confianza y robustece la cadena de valores en la empresa gastrondmica. (Viera et al,

2021)

La inocuidad de los alimentos puede garantizarse con la aplicacion de un conjunto de
requisitos y procedimientos, asi como las BPM. Estas consisten en principios basicos y
practicos generales de higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion, envasado,

almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, lo cual tiene
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como objetivo de asegurar que los productos satisfagan las condiciones higiénico sanitarias
adecuadas en cada una de estas operaciones, reduciendo asi los riesgos concernientes a la
produccion (Resolucién 2674, 2013). Esto se sustenta mediante los Procedimientos Operativos
Estandarizados (POE) y se complementa con la aplicacién conjunta de los principios del
sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). Siendo este, un sistema
con apoyo cientifico, enfocado hacia la gestion de la inocuidad de los alimentos, el cual esta
organizado de tal forma para revenir y reducir los riesgos de enfermedades asociadas al
consumo de alimentos, que permite controlar todos los puntos considerados criticos en sus

actividades de produccion. (Farifias, 2022).

Tal como se ilustra en la figura 3, el sistema de gestién de inocuidad de alimentos esta
conformado por tres partes fundamentales que son: Programas, planes y plan de evaluacién y
seguimiento de las BPM. Para dar cumplimiento a las buenas practicas de manufactura se
debe contemplar la aplicacion de programas prerrequisitos como programa de agua potable,
programa de capacitacion, programa de trazabilidad, asi como otros programas que son
necesarios para garantizar el cumplimiento tales como control de proveedores, mantenimiento,
control de distribuidores, tratamiento de agua potable, todos estos programas deben estar

acompafados de registros de monitoreo diario.

La otra parte que comprende un sistema de gestidén son los planes, y los de reglamentaria
aplicacion son los planes de saneamiento, los planes de analisis de peligro y puntos criticos de
control (HACCP), asi como el plan de muestreo. El plan de saneamiento contempla la
elaboracion de un programa de limpieza y desinfeccién, control de plagas y control de
desechos solidos. Mientras que el plan HACCP debe estar conformado por la descripcion de
productos y procesos, analisis de peligros, estrategias de control de PCC, programa de

verificacién interna. Pasando al tercer y ultimo plan esta el plan de muestreo en donde se
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realizan pruebas de laboratorio. Todo lo anterior debe estar monitoreado y debidamente

registrados, como puede evidenciarse en la figura 3.

Figura 3.

Sistema de Gestion de la Inocuidad

[ SISTEMA DE GESTION DE LA INCLIDAD |

+ ) *

Plan de evaluacion y | PLANES | | PROGRAMA |
seguimiento de las BFM

v I ! )

PLAN DE SANEAMIENTO I PLANHACCP I PLAN DE
| MUESTRECH ] Programa de
iy control de
x ——» Descripcitn de 2 il i
— Programa ‘:ﬂ ||t:l;D|¢13'!" | productos y procesos Programa de
desinfeociin agua potable Programa de
— | anasiscepeigros | || mantenimiento
Programa de control de Programa de
plaga Estrategias de contral en capacitacitan
——— > PCC Programa de
— — |, tratamienbo
Frog solidos Programa de Verificacidn ':':E[ahllld:: Agus potable
— —— Interna -
Programa de
Procedimiento de control de
Laboratorio | . distribuidores

REGISTRO DE MOMNITORED DLARKD ¥ WERIFICACIOMN
x

Nota. Adaptado de la inocuidad de los alimentos y su aporte a la seguridad alimentaria (P.16),

por C.J Fragoso, 2020, editorial Eidec.

Principios del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA)

Acorde a lo que establece la ISO 22000:2018, la inocuidad de los alimentos esta
vinculada con la presencia de peligros asociados a la hora del consumo de este. Por lo tanto, la
inocuidad de los alimentos se asegura por la combinacion de esfuerzos de las partes

interesadas de la cadena alimentaria.

Para la aplicacion del SGIA se establecen principios asociados a la ISO 22000:2018 y

principios comunes asociados a todas las normas ISO. Entre los principios asociados se
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encuentra la comunicacion interactiva, la Gestion del Sistema, los programas prerrequisitos,
principios de andlisis de peligros y por ultimo los puntos criticos de control HACCP, mientras
gue en los principios comunes asociados se encuentran el enfoque al cliente, el liderazgo, el
compromiso de las personas, el enfoque a procesos, la mejora y la toma de decisiones basada

en la evidencia, la gestion de las relaciones (ISO 22000, 2018).

Buenas Préacticas de Manufactura en la Industria Alimentaria

Se consideran como los principios basicos y practicos generales de higiene aplicables a
los procesos de manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que
los productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones
sanitarias adecuadas, de modo que se minimicen los riesgos inherentes a la produccion.

Resolucion 2674, (2013).

La implementacion de BPM en establecimientos que trabajan con alimentos es de
caracter obligatorio. Segun la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), acorde al origen
de los procesos, procedimientos vy los riesgos asociados, el lugar, el equipo y las instalaciones
deben ubicarse, disefiarse y construirse para asegurar la minima contaminacion, desinfeccion y
mantenimiento de superficies y materiales adecuadamente, particularmente aquellos que
tengan contacto directo con alimentos, no existan elementos toxicos y, cuando fuera necesario,

gue sean durables y faciles de mantener y limpiar.

No obstante, la implementacion de las BPM también exige la evaluacion de los riesgos
potenciales de cada peligro relacionado con el procesamiento de los alimentos. Hay que tener
presente, que, tanto las BPM como los POES se consideran etapas previas para la

implementacion eficiente del Sistema HACCP, para ponerlos en funcionamiento necesita el
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conocimiento de los principios anteriormente mencionados para garantizar una vision integral

de la inocuidad (Diaz & Uria, 2009).

Para efectuar un programa en BPM se debe realizar inicialmente un diagnéstico de la
situacion higiénico-sanitaria en las areas internas y en los alrededores del establecimiento,
mediante una inspeccion visual comparando los apartes de la resolucion 2674 de 2013, dentro

de estos se encuentran los siguientes:

Edificacion e instalaciones: En este apartado la norma describe como debe ser la
localizacion y accesos, indica como debe ser el disefio y material de construccion de los
equipos, asi como el abastecimiento de agua potabilizada, también a de destacarse las
directrices para la recoleccion y disposicion de residuos sélidos y liquidos, instalaciones para
uso sanitario, pisos y drenajes, ventanas, techos, escaleras, elevadores, rampas, plataformas,

iluminacion y ventilacion, equipos y demas utensilios.

Personal manipulador de alimentos: El pilar fundamental es el manipulador por lo tanto
hay que velar por el estado de salud, la educacién y capacitacion continua de este, debe
garantizar el cumplimiento de practicas higiénicas y medidas de proteccion utilizadas, asi como

los requisitos higiénicos de fabricacion.

Aseguramiento y control de la calidad e inocuidad: Como el saneamiento,

almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion de alimentos y materias primas.
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Sistemas de Conservacion de Alimentos

Para que los alimentos puedan contribuir al estado nutricional de los seres humanos se
deben conservar y consumir en ¢ptimas condiciones, por tal razén se requiere de la aplicacion
de excelentes métodos de prevencion que a la par sean monitoreados por las entidades
publicas de sanidad, industria y comercio, favoreciendo asi a armonizar el cumplimiento de las

normas de higiene y calidad. (Piqueras,2016)

Debido a la naturaleza biolégica de los alimentos se producen en ellos cambios
organolépticos y deterioro, provocado muchas veces por la proliferacién de microorganismos.,
lo que hace necesario aplicar métodos de conservacién que prolonguen su vida Gtil. Para evitar
la alteracion de los alimentos se requiere utilizar métodos fisicos como la coccidn, liofilizacion,
esterilizacion, uperizacion, pasteurizacién, deshidratacion, irradiacion, congelacion,
refrigeracion o quimicos como la salazon, ahumado, adicion de antioxidantes y antisépticos,

entre otros. INVIMA (2017)

En establecimientos como los restaurantes, que maneja grandes volimenes de alimentos
perecederos (carnes, frutas, lacteos), la eleccién del método para conservarlos va a depender
del tipo de alimento, de sus caracteristicas naturales y de la velocidad, de descomposicion del
mismo que se ve afectada por las condiciones ambientales como la temperatura, la humedad.
Generalmente se utilizan métodos fisicos por frio como la refrigeracion y la congelacién que
permiten lentizar e inactivar respectivamente a las bacterias presentes en el alimento

(Garcia,2016).
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Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control - HACCP

El HACCP se considera un sistema que permite identificar de manera generalizada los
peligros fisicos, quimicos y biolégicos en cada uno de los ciclos de produccion de un alimento,
comenzando por la materia prima hasta la etapa de distribucién del alimento. Manual de

Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control (2016).

El sistema HACCP se enfoca directamente en la produccion de alimentos inocuos.
Segun la FAO, este sistema esta encaminado a la prevencion y control de peligros biolégicos,
guimicos y fisicos, mediante la anticipacion, en lugar de la inspeccién y correccion. Esta
estructura esta conformada por una serie de etapas que se relacionan entre si, propios del
procesamiento industrial de alimentos, y se aplica a todos los segmentos de la cadena
productiva, desde la produccién primaria hasta el consumo final. El punto de partida del
HACCP es la identificacién de los peligros potenciales para la seguridad alimentaria y la
implementacion de medidas para controlar dichos peligros. (Organizacion Panamericana de la

Salud, Organizacion Mundial de la Salud, 2015).

Basado en lo contemplado en el segundo capitulo del Codex Alimentarius, el sistema
HACCP tiene como prerrequisito para su implantacion la aplicacién de las BPM y los POES
(Procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion), en Colombia todo establecimiento
dedicado a la produccion y procesamiento de alimentos carnicos para exportacion tiene como
obligatoriedad la implementacién del sistema HACCP, para el resto de materias primas o

insumos alimentarios su aplicabilidad es de caracter voluntario.

Cuando una entidad decide implementar el sistema HACCP en sus procedimientos
debe asumir la aplicacion de los programas prerrequisitos del sistema, los cuales se asumen de

caracter obligatorio, entre los que se encuentran :1. Las BPMy 2. POES.
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Para la aplicacion del sistema HACCP se requiere establecer un procedimiento que consta de

una serie de pasos que se muestran en la figura 4.

Figura 4.

Pasos para la aplicacién del sistema HACCP

eFormacion del equipo
HACCP

eDescripcion del
producto

eIntension de usoy
destino

eElaboracién de un
diagrama de flujo

eConfirmacion sobre el
terreno de diagrama de
flujo

eRealizacion de un
analisis de peligros

eDeterminacion de los
puntos criticos de
control

eEstablecimiento de los
limites criticos

elmplementacién de un
sistema de vigilancia

eEstablecimiento de
procedimientos de
verificacion

eEstablecimiento de un
sistema de registro y
documentacion

Nota. En la figura se muestran las etapas que requieren la implementacién de un sistema

HACCP para cualquier establecimiento de alimentos.

Este sistema esta conformado por siete principios basicos que se muestran en la figura 5:

Figura 5.

Siete principios basicos del sistema HACCP

eRealizar analisis de peligros

eDeterminar puntos criticos de control

eEstablecer limites criticos

eDeterminarlos procedimientos de
monitoreo

eEstablecer las acciones correctivas

eDeterminarlos procedimientos de
verificacion, por ultimo

edefinir los procedimientos de
documentacion y registros

— I

SEEERE
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La implementacion de los pasos anteriores permite a su vez que el establecimiento se beneficie

de algunas ventajas significativas como se detalla en la figura 6.

Figura 6.

Ventajas del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.

Ayuda a focalizar
y orientar
recursos hacia
los puntos
criticos.

Motoriza la
mejora continua
para avanzaren
el logro de
objetivosde
excelenciay
calidad total.

Es compatible
con otros

sistemas de
calidad.

Ventajas del
sistema
HACCP

Disminuye

Permite ganar

mercados y costos, de
inspeccion de
generar nuevos
negocios productosy
. fallas.

Es flexible y

adaptablea
nuevos

requerimientos.

Nota. Adaptado de HACCP es el camino a la ISO 22000[imagen], por agro consultora plus,

(https://Iwww.agroconsultoraplus.com/haccp-camino-iso-22000).

Desde sus inicios en la década de los 70’s el sistema HACCP fue disefiado como un
instrumento para reducir, eliminar o controlar los peligros a niveles aceptables en los alimentos
mediante la identificacion, evaluacion, prevencion y control de los peligros significativos en
cada etapa de la cadena productiva. En el Codex Alimentarius reposan las directrices para la

implementacién del sistema en la industria alimentaria. (OPS, s. f)
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En una empresa o establecimiento alimentario se debe aplicar HACCP de manera
independiente a cada producto. Se basa en la prevencién de lo evitable y el control de lo

inevitable.

Norma ISO 22000:2018

Se considera una norma estandar internacional certificable, que proporciona directrices
para mejorar el sistema de inocuidad alimentaria en los establecimientos que decidan
adoptarla, ya que no es un estandar de caracter obligatorio para las entidades. Implementarla
es una decision estratégica que permite obtener beneficios en la organizacion como:
Proporcionar regularmente alimentos y productos inofensivos y servicios que satisfagan los
requisitos del cliente, legales y reglamentarios aplicables, afrontar los peligros relacionados con
sus objetivos, la capacidad de declarar la conformidad con los requisitos descritos por el SGIA
(sistema de gestidn de inocuidad alimentaria).Este precepto se enfoca en el proceso aplicando
el sistema P-H-V-A (Planear, Hacer, Verificar, Actuar) que permite a la organizacion planear
Sus procesos e interacciones y en el pensamiento basado en riesgos lo que ayuda a una
organizacion a identificar y establecer los factores que podrian permitir que sus procesos y su
SGIA (sistema de gestidn de inocuidad alimentaria) se alejen de los resultados planificados, y
para poner en marcha actividades que permitan prevenir, minimizar o controlar los efectos

desfavorables (ISO 22000, 2018).

Los elementos para la aplicacion de la norma ISO 22000:2018, puede apreciar en la figura 7.
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Figura 7.

Elementos requeridos para la aplicacion de la norma ISO 22000:2018

Comunicacion ™
interactiva ‘

Gestién del ™

sistema

Principios de ™
HACCP

Prog@l

prerrequisitos

Nota. La imagen representa aspectos relacionados con la conformacién de la norma ISO 22000

La norma ISO 22000:2018 esta enfocada a procesos y con un conocimiento basado en
riesgo, para lograr la gestién de los procesos se debe utilizar el ciclo PHVA tal como se puede

apreciar en la figura 8.
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Figura 8.

Planificacion y control organizacional.

Planificacion y control organizacional
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Nota. En esta imagen se evidencia el doble proceso donde se involucra el ciclo PHVA,

orientado a la organizacion y a la inocuidad alimentaria. Adaptado de norma ISO 22000:2018.

Ademads de los principios propios de la inocuidad alimentaria también la norma 1SO
22000:2018 se basa en los principios de la Norma ISO de sistemas de administracién, como:
enfoque al cliente, liderazgo, compromiso de las personas, enfoque a procesos, mejora, Toma

de decisiones basada en la evidencia y gestién de las relaciones (ISO 22000, 2018).

Elementos de la Norma Iso 22000:2018

La norma en estudio estd compuesta por 10 capitulos también conocidas como
clausulas, pero los requisitos de esta norma que deben cumplirse van desde el numero 4 al 10.
A diferencia de otras normas de sistemas de gestion, la ISO 22000:2018 exige el cumplimiento
de todos sus requisitos, no pueden declarar una o mas clausulas como no aplicables. Adicional

posee un conjunto de requisitos detallados en la clausula 8, que incluyen los principios APPCC
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segun el Codex Alimentarius lo que permite considerarlo como el nivel operativo del SGIA (ISO
22000:2018-Guia de implantacion de sistema de gestion de la seguridad alimentaria (s.f)). A

continuacion, se presenta los elementos claves de la norma que deben cumplirse.

Clausula 4.0.Contexto de la organizacion - Comprender la organizacion y su
contexto: “La organizacién debe determinar los asuntos externos e internos pertinentes para su
proposito y que afectan su capacidad para lograr los resultados previstos de su sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos” Asi también debe comprender las necesidades y
expectativas de los interesados y determinar el alcance del sistema de Gestion de inocuidad
de alimentos para poder establecer , implementar, mantener y mejorar un SGIA (ISO

22000:2018, clausula 4).

Clausula 5.0 Liderazgo — Con este elemento la horma pretende que la alta direccién se
comprometa con el proceso de tal forma que establezca, implemente y mantenga una politica
de inocuidad de los alimentos que sea conveniente para el propdsito y contexto de la

organizacion. A su vez que asigne responsabilidades. ISO 22000(2018). Clausula 5.

Clausula 6.0 Planificacién — En esta clausula se deben planificar las acciones para abordar
riesgos y oportunidades. Los objetivos de la inocuidad de los alimentos y planificacién para
lograrlos: “La organizacion debe establecer los objetivos de la inocuidad de los alimentos en las
funciones y niveles pertinentes” .ISO 22000(2018). Clausula 6.2. Cuando la organizacién
determine la necesidad de cambios en el sistema de gestidén de la inocuidad de los alimentos,

los cambios deben llevarse a cabo de manera planificada” ISO 22000(2018).

Clausula 7.0 Apoyo. Menciona los recursos que debe determinar y proporcionar la

organizacion para el establecimiento, mantenimiento y mejora continua del SGIA. También
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contempla la competencia, la toma de conciencia, la comunicacion interna y externa pertinente,

asi como la documentacioén de la informacién ISO 22000(2018).

Clausula 8.0 Operacion- Toda organizacién que quiera implementar un SGIA debe
planificar y tener control de las operaciones a desarrollar, aqui se involucra el programa de
prerrequisitos (PPR ) el cual debe ser mantenido y actualizado, se debe ademas establecer un
sistema de trazabilidad y preparar procesos para responder ante posibles emergencias que
puedan afectar la inocuidad alimentaria, por lo tanto se hace necesario que la entidad aplique

técnicas de monitoreo de puntos criticos como HACCP. ISO 22000 (2018)

Clausula 9.0 Evaluacién del desempefio. La norma establece que se debe hacer
seguimiento, mediar, analizar y valorar el desempefio y la eficacia del SGIA, también especifica
gue la organizacion debe hacer auditoria internas a intervalos planificados y que la lata

gerencia debe hacer revision del SGIA a intervalos planificados. ISO 22000 (2018).

Clausula 10. Mejora. La norma indica a la organizacion la obligatoriedad que tiene de
reaccionar ante una no conformidad identificada, estableciendo procesos de mejora para
alcanzar y mantener la competencia, la adecuacion y eficacia del SGIA. Realizando

actualizacién del SGIA cuando este lo requiera. ISO 22000(2018).
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Antecedentes

Mediante la revision de la literatura a nivel internacional y nacional se pudo identificar
algunos estudios sobre la aplicacion de la Norma ISO 22000 en establecimientos dedicados a
la fabricacién, procesamiento de alimentos, asi como en restaurantes donde se preparan

alimentos para consumo inmediato.

En el &mbito internacional el trabajo de Arroyo(2017) realizado en Lima-Peru, plante6 generar
una mejora continua en los procesos de preparacion de platos gastronémicos en el restaurante
El Rinconcito Arequipefio implementando el sistema de gestion de calidad el cual se estructurod
siguiendo la norma ISO 22000,donde determiné que la inocuidad de los alimentos en ese
establecimiento requeria un control estricto para evitar el cierre del lugar por practicas de
higiene deficientes, debido a que la mayoria de los procesos al aplicar la lista de verificacion
de las BPM arrojo valores bajos de cumplimiento , al igual que registros de quejas y reclamos
realizada por los comensales al encontrar contaminantes fisicos y biolégicos en algunas

preparaciones.

Cabe considerar que Janampa, (2019) en el estudio realizado en el restaurante la caribefia en
Callao (Peru), disefié un SGIA mediante la estandarizacién de algunos procedimientos de
produccion y elaboracién de alimentos que le permitieran proteger la calidad de los mismos,
Inicialmente realiz6 una inspeccion ocular para determinar las fallas en los procesos e identificé
gue el 57% de los manipuladores de alimentos no tienen pleno conocimiento sobre la
aplicacion de las BPM, igualmente hall6 desconocimiento en la aplicacion de los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, posteriormente realizé las propuestas de mejoras

pertinentes. Utilizé una metodologia de enfoque mixto, con la cual pudo concluir que la



34

aplicacion correcta de los procedimientos propuestos e implementados dan lugar a alimentos

seguros e inocuos.

En el proyecto de grado de Revatta, (2020) realizado en la ciudad de Lima, se estableci6
una concordancia entre el plan de seguridad alimentaria basado en la norma ISO 22000: 2018
y los elementos perceptibles de calidad en el restaurante Popeyes de La victoria. Utilizé un
andalisis descriptivo con enfoque cualitativos y mediante encuestas y entrevistas pudo recopilar
informacion donde obtuvo que sélo el 50% de los empleados considera que el restaurante
brinda un servicio de calidad basado en el cumplimiento de los requisitos de seguridad

alimentaria.

De igual manera se destaca el proyecto de grado titulado Disefio de un Sistema de Gestién de
Inocuidad Alimentaria segun la norma UNE-EN ISO 22000:2018 en una empresa de catering
con entrega a domicilio, de la autoria de Secos, (2024). Donde partieron de la elaboracion de
un diagndstico de la situacién sanitaria de la entidad y con base en los resultados realizaron
una comparacion frente a los requisitos exigidos por la norma en estudio identificando asi las
no conformidades siendo una de las mas altas la poca cultura de inocuidad por parte de los
manipuladores, lo que les permitié desarrollar la estructura documental y proponer acciones

correctivas.

Cabe resaltar que a nivel nacional hay algunos estudios que abordan la tematica pero desde el
ambito industrial como es el caso de Pedraza (2019), quien desarroll6 una publicacion para la
implementacion de un SGIA segun la NTC ISO 22000:2018 en la panificadora Dulce Sabor
Ltda., donde a través de una investigacion inductiva analiz6 el caso particular de inocuidad
mediante técnicas y herramientas cualitativas y cuantitativas con la finalidad de elaborar una

guia para las medianas empresas que quieran asegurar sus procesos.
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O el caso de la ciudad de Buga -Valle, donde Cardenas y Camargo (2020) realizaron un
estudio que consistio en disefiar un SGIA de la Empresa Holy Wéter Ale, teniendo como
referente los capitulos de la norma ISO 22000:2018, los autores aplicaron de una lista de
chequeo para poder obtener informacion de la fuente primaria, con esa base elaboraron un
diagnéstico de las condiciones sanitaria de la entidad, obteniendo como resultado el 7% de
cumplimiento referente a la norma. Esta investigacion se desarrollé bajo un estudio descriptivo,
con el objetivo de construir la documentacion requerida para la aplicacion de un SGIA, para la

industria procesadora de cerveza artesanal en estudio.

Desafortunadamente en cuanto al disefio o implementacion de sistemas de gestion de
inocuidad basados en ISO 22000:2018 para el area de restauracion o catering a nivel nacional
son muy pocos los trabajos documentados y en cuanto al area local no se encontré informacion

relacionada.

Dentro de algunos referentes se puede citar a Vasquez, (2022) quien realiza la
evaluacion y el diagndstico de la empresa de casinos de alimentacion Yayos, ubicada en la
ciudad de Neiva en el departamento del Huila, para ello aplicé una lista de verificacion para
evidenciar el cumplimiento de las normas sanitarias y los criterios de cumplimiento de la ISO,
22000:2018. Realiz6 una auditoria de todos los procesos para identificar posibles hallazgos,
encontrando no conformidad en la divulgacion de la politica de inocuidad, ya que no se
encontraron evidencias escritas. También se detect6 el incumplimiento en la divulgacion del
programa prerrequisitos (PPR) ya que esta informacién no se estaba divulgando con

proveedores y contratistas.
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A continuacion, se realizar la comparacion de diversos autores que abordaron en sus trabajos

de grado la importancia de los sistemas de gestién tomando como referente la norma

internacional ISO 22000. Como se aprecia en la tabla 1.

Tabla 1.

Estado del Arte

metodoldgico trabajo y
parala alcanzar un
implementacion | servicio de Ventaja competitiva

de un sistema excelencia en

Materias primas

de calidad en restaurantes,

_ Andlisis de peligro
restaurantes aplicando
bajo la norma sistemas de Sistemas de calidad,
ISO 22000. gestion.
[Tesis de
maestria,

Universidad del

y entrevistas
a
restauranteros
y
manipuladore
s de alimentos
del sector de
la

restauracion

Identificacion Objetivo Categorias/Variables | Instrumentos Resultados
General Recoleccion
de
Informacion
Fernandez, M. | Mejorar los Inocuidad, ISO 22000, | Estudios Elabor6 una
(2014). Modelo | procesos de Calidad, restaurantes. | bibliograficos | guia

metodoldgica
para desarrollar
un sistema de
gestion de la
inocuidad de
los alimentos
basado en la
norma ISO

22000.
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Azuay, en Cuenca-

Ecuador] Ecuador.

Secos,J.(2024). | Disefar un Catering, Gestion, lista de Realiz6 el
Disefio de un sistema de calidad, inocuidad, verificacion disefio la
Sistema de gestiéon de Trazabilidad, bajo los estructura
Gestion de inocuidad parametros de | documental del
Inocuidad alimentaria en- servicio de
Alimentaria basado en la Seguridad Alimentaria 22000:2018 a | catering

segun la norma | norma UNE-EN en El 1001Delicias.

Consumidor final

ISO establecimient
UNE-EN ISO Cultura de inocuidad
22000:2018 en 0
22000:2018 en
una empresa Higiene alimentaria 1001Delicias.
una empresa
_ ficticia
de catering con
entrega a de catering con
domicilio. [Tesis | entrega a
de Maestria, domicilio
Universidad
internacional de
la Rioja]
Pedraza, A. Proponer la Pymes Panaderas, Estudios Estructuro el
(2019). implementacién | Inocuidad Alimentaria, | bibliograficos | disefio del
Propuesta para | de un Sistema | NTC ISO 22000:2018, | y entrevistas | sistema de
la de Gestién de a operarios de | gestién de
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implementacion | la Inocuidad de | Peligros en los la panaderia inocuidad para
de un sistema los alimentos alimentos, Dulce Sabor. | la panaderia
de gestion de segun la NTC contaminacién Dulce Sabor

_ _ ISO cruzada. Ltda en la
la inocuidad de

_ 22000:2018 en ciudad de
los alimentos
] la Panificadora Bogota.
segun la NTC
Dulce Sabor
ISO
Ltda.

22000:2018 en
una
panificadora.
[Tesis
especializacion,
fundacion
universidad de
Ameérica,
Bogotd].
Arroyo, Y. Gestionar la Alimentos, HACCP, Encuestas y Disefi6 la
(2017). implementacién | Etas, Inocuidad, fichas estructura
Propuesta de de un Sistema | restaurante, gestion. técnicas de documental del
implementacién | de Gestién ISO evaluacion sistema de
de un sistema 22000 para el aplicadas a gestion y
de gestion restaurante El Politica de inocuidad los propuso la
basada en la Rinconcito trabajadores implementacién

Mejora continua
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norma ISO
22000 para
garantizar
inocuidad
alimentaria en
el restaurante
el rinconcito
arequipefio —
los olivos.
[Tesis
profesional,
Universidad

privada del

Norte, Lima]

Arequipefio
que le permita
garantizar
inocuidad en

sus alimentos.

Sistema de Gestién

ISO 22000

del
restaurante
Rinconcito
Arequiperio-
Los Olivos en
la ciudad de

Lima-Peru.

a los directivos
del
establecimiento
objeto de

estudio.
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Marco Conceptual

Alimento

Sustancia procesada, semiprocesada o cruda que se destina para consumo, incluye
bebidas, gomas de mascar y cualquier sustancia que se haya utilizado en la fabricacion,

preparacion o tratamiento de alimentos. (ISO 22000,2018)

Riesgo

Efecto de la incertidumbre que pueden tener tanto efectos positivos como negativos,
algunas veces el efecto positvo puede generar una oportunidad, pero no siempre (ISO

22000,2018).

Conformidad

Cumplimiento de un requisito especificado en una norma. (ISO 22000,2018).

Correccion

Accion para eliminar una No Conformidad detectada. (ISO 22000,2018).

Peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos

Agente biolégico, fisico o quimico en los alimentos, con potencial de causar un agente

adverso en la salud. (ISO 22000,2018).
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Punto Critico de Control — PCC

Etapa en el proceso en la que se aplican medidas de control para prevenir o reducir un
peligro significativo asociados con la inocuidad de los alimentos hasta un nivel aceptable (ISO
22000,2018).

Limite Critico

Valor cuantificable que permite diferenciar entre la aceptabilidad y la inaceptabilidad, se
establecen para determinar si un PCC permanece bajo control. Si se excede o0 no se cumple un
limite critico, los productos afectados se manipulan como productos potencialmente no inocuos

(ISO 22000,2018).

Informacién Documentada

Toda informacion que necesita ser controlada y mantenida por una organizacion y el
medio en el cual esta contenida. Esta informacion puede estar en cualquier formato y medio, y
gue provenga de cualquier fuente. Puede referirse al sistema de gestion, incluidos los procesos
relacionados, la informacidn creada para que la organizacion funcione (documentacion),

evidencia de los resultados logrados (1ISO 22000,2018).

Inocuidad

Seguridad que el alimento no causara un efecto adverso en la salud para el consumidor

cuando se prepara y/o se consume de acuerdo con su uso previsto. (ISO 22000,2018).
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Accién Correctiva

Es la accion para eliminar la causa de una no conformidad y para prevenir la
recurrencia. Puede haber mas de una causa para una no conformidad. La accién correctiva

incluye el andlisis de las causas (ISO 22000,2018).

Contaminacioén

Es la introduccion o incidencia de un elemento contaminante incluyendo un peligro relacionado

con la inocuidad de los alimentos en un producto o ambiente de elaboracién (ISO 22000,2018).

Diagrama de flujo

Representacion esquematica y sistematica de la secuencia e interaccién de las etapas

de un proceso. (ISO 22000,2018).

Eficacia

Medida en que se realizan las actividades planificadas y se logran los resultados

planificados. (ISO 22000,2018).

Mejora Continua

Es la actividad recurrente para mejorar el desempefio (ISO 22000,2018).

Medida de Control

Es la accion o actividad que es esencial para prevenir un peligro relacionado con la
inocuidad de los alimentos, significativo o reducirlo a un nivel aceptable. Las medidas de control

estan identificadas por el analisis de peligros (ISO 22000,2018).
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En la tabla 2, se relaciona la normativa internacional sobre la inocuidad alimentaria y en

la tabla 3 se relaciona la normativa colombiana aplicable a este trabajo de investigacion,

indicando el afio y descripcién de esta.

Tabla 2.

Normativa Internacional sobre inocuidad alimentaria

Norma Afo Descripcion
Codex Alimentarius CXC -1- Es la agrupacion de varias directrices y codigos.,
CXC-Principios 1969 cuyo obijetivo es implantar los principios generales de
Generales de Higiene | Ultima higiene de los alimentos donde incluye las buenas
de los Alimentos Revisién practicas de higiene (BPH), y el sistema de andlisis
2022 de peligros y puntos criticos de control (HACCP).

(Codex Alimentarius, 2022)
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Normativa sobre Inocuidad Alimentaria en Colombia.

Norma

Descripcion

Ley 9

Por la cual se dictan disposiciones para la adopcién y proteccion de
medidas sanitarias emitida por el ministerio de salud. Establece las
normas especificas para: los alimentos, aditivos, bebidas o materias
primas correspondientes o las mismas que se produzcan, manipulen,
elaboren, transformen, fraccionen, conserven, almacenen,
transporten, expendan, consuman, importen o exporten. Ley 9 (enero

24 de 1979)

Decreto

3075

1997

Reglamenta las acciones que permitan originar potenciales peligros
fisico, quimico, bioldgico, por el consumo de alimentos. Es aplicable a
todos los lugares donde se procesan, preparan, envasan, almacenan,
transportan, distribuyen y comercializan alimentos en el territorio

nacional. (Min. Salud, Decreto 3075 de 1997).

Decreto 60

2002

Su objeto principal es fomentar la aplicacion del Sistema HACCP,
como estrategia para asegurar la inocuidad de los alimentos y permitir

la certificacién al respecto. (Min. Salud, Decreto 60 de 2012).

Decreto

1500

2007

Por medio del cual se brindan las orientaciones técnicas necesarias
para Inspeccionar, Vigilar y Controlar la Carne, Productos Carnicos

Comestibles y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo
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Humano, acompafiado de la aplicacion de los requisitos sanitarios y

de inocuidad. (Decreto 1500,2007).

Resolucion

2674

2013

Este documento contiene las directrices sanitarias que
necesariamente deben cumplir las personas naturales y/o juridicas
cuya actividad econdmica esté relacionada con la fabricacion,
preparacion, procesamiento, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de
alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro
sanitario de los alimentos, acorde el riesgo que pueda representar
para la salud publica , con el fin de proteger la vida y salud de las

personas. (Min. Salud, Resolucion 2674 de 2013).

Resolucion

834

2013

El fundamento de esta resolucion es brindar orientaciones técnicas s
para la aplicacion de requisitos sanitarios aplicables a materiales,
objetos, envases y equipamientos celuldsicos y sus aditivos,
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para

consumo humano. (Min. Salud, Resolucion 834 de 2012).

Resolucion

719

2015

Clasifica a los alimentos destinados para consumo humano, en alto,
moderado y bajo riesgo en salud publica, dependiendo de las
propiedades organolépticas y fisico quimicas que caracterizan a cada

alimento. (Min. Salud, Resolucién 719 de 2015).

Resolucion

3168

2015

Por la cual se modifica el Art 37 de la resolucion 2674 de 2013 donde

se establece notificacién sanitaria, permiso y registro sanitarios, en
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donde todo alimento que se expenda directamente al consumidor
deber& obtener de acuerdo con el riesgo en la salud publica y a los
requisitos establecidos en la presente resolucion. (Normograma

sanitaria alimentos y bebidas, min salud)

Decreto

343

2021

Su objeto es regular las organizaciones gastronémicas y bares cuya
naturaleza es ser turistico. Normograma sanitaria alimentos y bebidas

(Min salud,2021).
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METODOLOGIA

Lugar del Estudio

La Casa del Marques del premio real, representa la arquitectura colonial de la ciudad de
Cartagena, fue propiedad de Don Domingo de Miranda, construida en el siglo XVIll, se
encuentra ubicada geograficamente en la plaza de la aduana de la ciudad, como se aprecia en
la figura 9, y en la actualidad pertenece al Sena-Centro de comercio y servicios de la Regional
Bolivar. Es una de las sedes del Servicio Nacional de Aprendizaje; fue remodelada hace pocos
afos y cuenta con ambientes de aprendizaje en hoteleria y gastronomia. Siendo de interés
para este estudio el servicio de Gastronomia ya que cuenta con un restaurante con capacidad
para 150 personas donde se ofrecen en este momento alimentos para eventos (desayunos,

almuerzos, cena gourmet), con miras a extender el servicio completo a la carta (Torres, 2019).

Figura 9.

Ubicacion Casa del Margués en la ciudad de Cartagena
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Tipo de Investigacion

El plan o estrategia concebido para dar respuesta al problema y alcanzar los objetivos
de investigacion fue descriptivo y no experimental (Bernal, 2010). Mediante un estudio teérico
se disefi6 la estructura documental del SGIA basado en la norma ISO 22000:2018 donde se
identificaron los puntos comunes de la resolucion 2674 de 2013 frente a la norma internacional
ISO 22000 que permitieron establecer las directrices para realizar un proceso organizado y

centrado en planes de mejora continua.

Método de Investigacién

El método que se utiliz6 para este estudio fue el cualitativo, ya que se realizaron
observaciones directas de las instalaciones del restaurante, los procesos y actividades de
manipulacién, preparacion y conservacion de las materias primas y productos elaborados. A
partir de la observacion, se planted una hipétesis para finalmente obtener los resultados y

conclusiones.

Periodo de estudio

El presente estudio se desarrollé en un periodo de seis (7) meses abarcando desde el
mes de enero hasta julio del afio 2024, teniendo como lugar objeto de estudio las instalaciones
del restaurante El marqués, de la escuela de Hoteleria y gastronomia Casa del Marques,

ubicada en la ciudad de Cartagena- Bolivar, en el centro sector Plaza de la Aduana.
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Fuentes, Métodos y Mecanismos de Recoleccion de la Informacion.

Se utilizaron las siguientes estrategias para la recoleccion de informacién en el estudio:

e Observacion. Se realizaron visitas a las instalaciones del restaurante y se revisaron los
procesos, procedimientos, instructivos y registros de trabajo para luego describir y analizar la
situacion del establecimiento.

e Entrevistas. Se realizaron entrevistas estructuradas al administrador del restaurante, al chef,
al encargado de compras, al administrador del almacén de alimentos y al personal operativo
conformado por tres (3) cocineros, un (1) Stewart y dos (2) meseros sobre s participacion en
los procesos. Estas personas fueron seleccionadas para ser entrevistadas debido a que son
guienes mas tiempo tienen de estar laborando en el establecimiento y porque acorde a su
labor estdn més estrechamente relacionadas con los procesos que involucran garantizar la
inocuidad alimentaria en el restaurante.

e Analisis documental: Se realiz6 revision a las normas ISO 22000:2018, fuentes primarias y

secundarias para la realizacion de este trabajo.

La tabla 4. Describe las fuentes y mecanismos de recoleccion de informacién aplicados y el

producto alcanzado, con correspondencia con los objetivos especificos y las fases del proyecto.



Tabla 4.

Fuentes y mecanismos para recoleccion de informacion.
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y actividades
encaminadas a mejorar la
eficiencia y eficacia de

los mismos a partir del

diagnéstico realizado.

procesos acorde
ala norma ISO

22000:2018

organizacional y
operativo interno y
externo del restaurante

El Marqués.

Objetivos Especificos Fases Actividades Producto

1. Evaluar las 1. Diagnostico 1.Disefio y aplicacion de | 1. Lista de
condiciones higiénico preliminar. la lista de chequeo de chequeo.
sanitarias actuales del Buenas Practica de 2. Informe de
restaurante El Marqués Manufactura. resultados de
y el nivel de cumplimiento de
cumplimiento de los condiciones
requisitos frente a la higiénico-sanitarias.
norma ISO 22000:2018

2. Disefar procesos | 2. Disefio de e Realizar el diagndstico | 1. Andlisis DOFA

e Andlisis de Datos

recolectados.

2. Descripcién de datos

recopilados.

e |dentificar el estado de
los procesos de
conservacion y
preparacion de los

alimentos actuales.

3. Diagrama de proceso
implementado en el

restaurante.
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e Definicion del alcance,
politica y objetivos del

SGIA.

4. Planeacion

estratégica del SGIA

e Disefo del mapa y
caracterizacion de

procesos.

5. Mapa de procesos y
caracterizaciéon de cada

proceso.

3. Elaborar la
estructura documental
de los requisitos de
calidad e inocuidad
acorde a lo establecido
en la norma I1ISO
22000:2018 y las

necesidades del

restaurante El Marqués.

3.Construir la

estructura

documental del

SGIA.

Construccion de los
procedimientos,
instructivos de trabajo y
formatos de cada
proceso para dar
respuesta a la norma

ISO 22000:2018

6. Estructura

documental del sistema.
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Consideraciones Eticas.

Entre las consideraciones éticas de esta investigacion se encuentran:

e Se garantizara la confidencialidad y privacidad de los participantes al igual que de sus
datos.

e Los datos recopilados se utilizardn de manera ética y la informacion sensible se
manejara de forma segura.

e Estainvestigacion no tendra implicaciones ambientales, por el contrario, contribuira a la
adopcién practicas sostenibles en establecimientos dedicados a ofrecer productos

alimenticios.
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RESULTADOS

En este capitulo se dara respuesta a los objetivos propuestos, empleando la
metodologia indicada en este estudio, donde se indican los hallazgos més relevantes, de modo

gue proporcionen una vision mas precisa de los resultados encontrados en el siguiente orden:

Evaluacién de las condiciones higiénico sanitarias actuales del restaurante El Marqués y

el nivel de cumplimiento de los requisitos frente a la norma ISO 22000:2018.

Para abordar el objetivo 1 propuesto en esta investigacion, se elabor6 y aplicé una lista
de chequeo de BPM, acorde a lo que establece la resolucion 2674 del 2013 (Anexo A), donde
se indican los parametros que deben ser cumplidos por los establecimientos que ofrezcan
servicios de fabricacion, transformacién, procesamiento, envasado, almacenamiento,
distribucién y comercializacién de alimento.

Para poder realizar esta lista de verificacion inicialmente se hizo un comparativo entre
los requisitos que exige la norma ISO 22000:2018 frente a lo resolucién 2674 de 2013, obtenido
como resultado que existen varios numerales de la ISO 22000:2018 gue son afines a la norma
colombiana, principalmente los numerales 8.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.2.3, 8.2.4, 8.3, de la clausula 8.0
Operaciones, donde se indica que la organizacién debe instaurar programas prerrequisitos
como saneamiento, que involucra implementacion, mantenimiento y seguimiento a programas
de limpieza y desinfeccion, orientado al control de plagas, manejo de residuos solidos y
liguidos, aprovisionamiento de agua potabilizada, establecimiento de un sistema de trazabilidad

entre otros, que también los contempla la normativa colombiana antes mencionada.
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Al aplicar la lista de verificacion se obtuvo como resultado el estado de las condiciones
higiénico-sanitarias del restaurante. En la Tabla 5. Se evidencia los parametros de valoracion
de la lista de verificacion de la Buenas Practicas de Manufactura que se aplicé en el
restaurante El Marqués y las secciones que la conforman y en la Tabla 6 se observan los
parametros que se utilizaron para interpretar los resultados en los gréaficos de barra, por
seccion.

Tabla 5.

Secciones de la lista de verificacion de las Buenas Practicas de Manufactura y Parametros de
Valoracion para la inspeccion.

Secciones de la lista de verificacion

1. Edificacién e instalaciones fisicas

2. Equiposy Utensilios

3. Personal Manipulador de Alimentos

4.Requisitos Higiénicos de Fabricacion

5.Aseguramiento y control de la calidad e inocuidad

6. Saneamiento

7.Almacenamiento, transporte y comercializacion de alimentos

8. Salud Ocupacional

Aspecto a Evaluar Valoracién
Cumple 1
No cumple 0
NA No aplica

NO No Observado
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Tabla 6.

Parametros para Interpretacion de las valoraciones en las graficas de barras.

Aspecto Interpretacion
PMRQ Puntaje maximo requerido
POB Puntaje obtenido
NO No observado
NA No aplica

Nota. Los datos describen las abreviaturas que se utilizan para interpretar la valoracion

de la lista de chequeo de BPM.

El proceso consistid en realizar observacion directa en las diversas areas para
determinar el perfil sanitario, teniendo como objetivo el cumplimiento el 100% de los criterios de
verificacion. Al finalizar la aplicacién de la lista de chequeo se procedio a realizar la sumatoria
de los puntos obtenidos frente a los puntos totales verificados, convirtiendo este resultado a

porcentajes de cumplimiento.

Seccioén 1. Edificaciones e Instalaciones.

Al realizar las observaciones a la infraestructura del establecimiento se encontré que el
restaurante cumple con 29 puntos de 48 posibles, dando como porcentaje de cumplimiento de
60.4% como se aprecia en la figura 10. Durante la inspeccion se encontré que el tamafio del
almacén de materias primas es un espacio pequefio, en cuanto a las puertas de la cocina y
almacén se hace necesario colocar mallas anti-insectos en la ventana y protector bajo puerta
(preferiblemente polivinilo de cloruro) PVC para evitar ingreso de plaga. También se requiere

colocan por lo menos un drenaje en el cuarto de almacenamiento de materias primas e



56

insumos. Y tanto en el almacén como en cocina las uniones entre pisos, paredes y techo no

son curvas, lo cual ayuda a la acumulacion de suciedad.

En cuanto al estado de las puertas se requiere un poco mas de amplitud en la puerta que da
acceso desde la terraza a la cocina, al igual que colocar sistema de cierre automatico o de
ajuste hermético. Asi como colocar lavamanos de accionamiento mecanico en el bafio del
personal. Otro aspecto que se evidencio6 fue la falta de Vestier para que los colaboradores se

cologuen y cambien la indumentaria de trabajo.

Figura 10.

Verificacion de Edificaciones e instalaciones.

Edificaciones e Instalaciones

60
50
40
30
20

10 0

PMRQ PMO NA NO

PMRQ ®EPOB ENA EHNO

Seccién 2. Equipos y Utensilios

Se pudo observar en la segunda seccién denominada equipos y utensilios que hubo un
cumplimiento del 71.42%, como se aprecia en la figura 11, donde de 14 puntos posibles estan
en correcto cumplimiento s6lo 10. Se apreci6 que la distancia entre los equipos y mesas de
trabajo es poca y que las mesas de trabajo estan pegadas a la pared, y ademas se evidencié

gue algunos equipos de refrigeraciéon y congelacién se encuentran averiados.



Figura 11.

Verificacion de Equipos y utensilios.

Equipos y Utensilios

- i -
0

PMRQ POB NO

EPMRQ ®EPOB W NO ENA

Seccion 3. Personal Manipulador de Alimentos

NA

Al valorar las practicas higiénico sanitarias y medidas de proteccion personal de los

manipuladores de alimentos se obtuvo un resultado de 19 puntos obtenidos de 24 posibles,

cumpliendo en un 79.1% tal como se aprecia en la figura 12. Dentro de observaciones

realizadas se encontré que el establecimiento no cuenta con un plan de capacitacion por
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escrito, hacen falta los letreros que refuercen la obligatoriedad del cumplimiento de las normas

sanitarias, asi como el hecho que no cuentan con ropa para los visitantes.
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Figura 12.

Verificacion Personal Manipulador de Alimentos.

Personal Manipulador de Alimentos
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Seccion 4. Requisitos Higiénicos de fabricacién

Se pudo apreciar que, al revisar el cumplimiento de los requisitos higiénicos de
fabricacién, el porcentaje de cumplimiento que se obtuvo fue del 75%, obteniendo 12 puntos de
16 posibles como se aprecia en la figura 13. En relacion con las operaciones de elaboracion de
alimentos se encontrd que faltan las fichas técnicas de algunos productos, asi como la
medicion de toma de temperatura de los alimentos y los formatos para el seguimiento de las

temperaturas.
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Figura 13.

Verificacion Requisitos Higiénicos de Fabricacion.

Requisitos Higienicos de Fabricacion
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PMRQ ®POB " NO ENA

Seccion 5. Aseguramiento y Control de la Calidad e Inocuidad

Acorde a lo contemplado en la legislacion sanitaria colombiana cualquier proceso donde se
involucre la produccion de alimentos se hace necesario el aseguramiento de la calidad e
inocuidad, desafortunadamente el restaurante El Marqués al momento de la inspeccidn no
cuenta con programas por escrito que permitan realizar seguimiento y monitoreo a los
procesos. El resultado obtenido de la verificacion fue de 0%, logrando cero (0) puntos de siete

(7) posibles como se observa en la figura 14.
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Figura 14.

Verificacion aseguramiento y control de la calidad e inocuidad

Aseguramiento y Control de la Calidad
e Inocuidad

20
15
10

PMRQ POB NO NA

Seccidn 6. Saneamiento

En relacion con el criterio de saneamiento se evidencié a través de la inspeccién que no
cuentan con un programa de saneamiento escrito, por lo tanto, el porcentaje obtenido fue de

0%, logrando cero (0) puntos de dieciséis (16) posibles, tal como se aprecia en la figura 15.

Figura 15.

Verificacion Saneamiento

Saneamiento

20
15

10

PMRQ POB NO NA
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Seccidén 7. Almacenamiento, transporte y comercializacion

La seccion siete de la lista de verificacion permite evaluar el cumplimiento del Almacenamiento,
transporte y comercializaciéon al que son sometidos los alimentos en cualquier establecimiento
gue trabaje con alimentos, al hacer la observacion directa se encontré que del 100% sélo
cumplen con un porcentaje de 43.75%, es decir s6lo 7 de 16 punto posibles, relacionado en la
figura 16. Este resultado se obtuvo debido a la ausencia de organizacion del cuarto de
almacenamiento de alimentos, donde también se almacena menaje, sustancias de limpieza y
desinfeccion. Se observaron cajas y paquetes de bebidas en contacto directo con el piso y los
refrigeradores que alli se ubican tienen fuera de servicio el tablero digital para verificar la
temperatura. Al momento de recibir la materia prima e insumos no se toma la temperatura del
alimento. De igual forma no se llevan registros de las condiciones sanitarias de los vehiculos

gue transportan materias primas e insumos.

Figura 16.

Verificacion Almacenamiento, transporte y comercializacion.

Almacenamiento , transporte y comercializacion
20
15
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PMRQ EPOB ENO ENA
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Seccidn 8. Salud Ocupacional

Durante la evaluacion de las condiciones de salud ocupacional se pudo apreciar que el grado
de cumplimiento es de 50% tal con se observa en la figura 17. El debido cumplimiento de este

logro se ve afectado por la falta de puntos de ubicacion de extintores en lugares estratégicos.

Figura 17.

Verificacion Salud Ocupacional

Salud Ocupacional

2.5

1.5

0.5

PMRQ POB NO NA

PMRQ mPOB ®mNO ENA

Después de realizada la valoracion de los resultados obtenidos con la aplicacion de la lista de
verificacion, se ha determinado que debido al bajo puntaje observado en varios apartados se
hace necesario la implementacion de estrategias que permitan aumentar los estdndares de
calidad e inocuidad deseados por la organizacion para poder garantizar totalmente la aplicacion
de buenas practicas de manufactura y posteriormente poder aplicar un plan HACCP como
requisitos basicos para realmente llegar a implementar un SGIA basado en ISO 22000:2018,
por lo tanto, se hizo necesario realzar un estudio interno de la organizacién y un estudio
externo mediante el examen de debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas (DOFA)

para identificar dichas estrategias , como se aprecia en la figura 18.
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Para evidenciar la visita de reconocimiento a las areas del establecimiento en estudio, se

presenta un fotogréfico de la inspeccion y aplicacion de la lista de chequeo en el anexo B.

Diagndstico organizacional, operativo interno y externo del restaurante El

Marqués.

Con la participacion de responsables de los procesos claves como: la administradora, el
chef, aprendices y el coordinador de almacén se realiz6 el diagnostico organizacional, operativo
interno y externo del restaurante dando cumplimento al requisito 4-Contexto de la organizacion
y al requisito 4.1 Comprensién de la organizacion y del contexto de la norma ISO 22000, para
ello se aplico la técnica de preguntas abiertas (estructuradas). El listado de preguntas aplicadas

gue permitieron este diagndstico se relaciona en la siguiente tabla.

Tabla 7.

Preguntas claves para el Diagnostico, operativo interno y externo del restaurante el Marqués

Factor Preguntas realizadas

Fortalezas ¢ Qué aspectos del restaurante consideran que hacen mejor que su

competencia?

¢ Considera que los recursos con que dispone son suficientes para
satisfacer las necesidades de los clientes?

¢,Cuenta con recurso humano capacitado, suficiente y comprometido
con los objetivos del restaurante?

Debilidades ¢ Qué capacidades claves le faltan para manejar u operar mejor el
restaurante?

¢, Qué problemas encuentran en las instalaciones al gestionar y operar
el restaurante?

¢, Qué perciben los clientes como debilidades o desventajas en la
prestacion del servicio?
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Oportunidades ¢ Los productos alimenticios satisfacen las tendencias de consumo de

los clientes?

¢ Existen aspectos relacionados con nuevos productos o servicios,
tecnologias o cambios en el marco regulatorio que el restaurante
podria aprovechar?

¢ Existen tendencias del mercado, para las cuales no se encuentra
preparado el restaurante?

¢ Qué cuestiones ambientales, econdmicas o politicas podrian afectar
al restaurante?

Amenazas

A partir de las respuestas proporcionadas se identificaron los factores internos y
externos que permitieron conocer su entorno, estos factores tanto positivos y negativos pueden
afectar o impulsar la ventaja competitiva y dificultar el logro de los objetivos del establecimiento,
ademas se determinaron los factores externos que pueden beneficiar la organizacién y los que
pueden afectar el éxito, como resultado se obtuvo la matriz DOFA que se observa en la figura

18.



Figura 18.

Matriz DOFA
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mompetencia existente con mayor experienciay capacidad
de produccion.

2. Aumento continuo de los costos de las materias primas e
insumos para la preparacion de alimentos.

3. Alza en los servicios publicos.

4. Cambio en la tendencia de consumo de alimentos por parte
de los consumidores.

5. Variacion en la demanda en funcion de la temporada
turistica.

6. Eventos climaticos que afecten la afluencia de clientes.

7.Cambios en las politicas gubernamentales que desg
la calidad en las instituciones de formacion para g
técnicas y tecnoldgicas.

Amenazas:

P

1. Excelente ubicacion geografica del lugar.

2. Servicio al cliente muy bueno.

3. Oferta gastrondmica tipica de la region.

4. Precios Justos, con relacion a la competencia.
5. Personal capacitado con formacion integral

6. Ambiente colonial bastante acogedor.

7. Sitio bastante asequible al turismo

-

’Tmta rotacion de personal ( cada 6 meses)

2. Cuarto de Almacenamiento de alimentos muy pequefio.
3. Sistema de conservacion de alimentos por refrigeracion
deficiente.

4.
Proveedor.

5 Falta de mantenimiento en algunas areas
establecimiento.

Manejo inadecuado de algunos insumos por parte del
fisicas del

6. Ausencia de contenido promocional en redes sociales.

7. Falta de opciones veganas y vegetarianas en el menu.
encia de recursos propios para realizar adecuacionesy

Debilidades:
Oportunidades:

Oferta de nuevos platos (veganos y vegetarianos).
2. Aprovechar las redes sociales para visibilizarse mas y atraer

clientes.

3. Posibilidad de gestion de recursos para la adecuacion de
espacios y mantenimiento de equipos.

4. Posibilidad de exigir buenas practicas de manejo y
conservacion de insumos por parte del proveedor.

b. Gestionar recursos con instituciones que respaldan la
iniciativa del restaurante como escuela gastronomica.

6. Continuar con la alta capacitacion del personal contratado en
estandares de calidad de alimentos.

Las Estrategias identificadas y planteadas siguiendo las directrices metodoldgicas establecidas

para la elaboracién de un andlisis DOFA fueron

obtenidas del cruce entre factores

internos(debilidades-fortalezas) y externos (oportunidades-amenazas), trazables con la figura

18 mediante su numeracion, son las siguientes:

Estrategias FO

especiales en las redes sociales.

F1-O2: Utilizar la ubicacion estratégica para atraer turistas y promover mas eventos
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e F3-0O1: Ampliar el mend, incorporando a las recetas tipicas opciones saludables
aprovechando la calidad de las materiales e insumos y la creciente demanda de la

comida vegana y vegetariana.

e F1, F2, F3, F4, F7-O2: Promocionar las cualidades del establecimiento a través de las

redes sociales de forma continua para atraer consumidores locales y visitantes

¢ F5-06: Brindar formacion continua al personal para garantizar alimentos de calidad y un

servicio excepcional

Estrategias DO

e D6-02: Ofrecer precios dinAmicos en redes sociales para atraer clientes en horarios de

menor afluencia o dias especificos.

e D2.D5-03: Reorganizar las areas del restaurante para aprovechar al maximo el

espacio fisico.

e D6, D7-0O1: Disefiar programas de fidelizacién que recompensen a los clientes por dejar

resefias positivas en linea por el consumo de oferta vegetariana y vegana.

o D8. D5, D3-0O5: Presentar proyectos ante entidades que posibiliten la financiacion para

adecuaciones y mantenimiento del establecimiento.

o D4-04: Disefar procedimiento que exijan a los proveedores buenas practicas de
conservacion y transporte de las materiales primarios e insumos utilizados para la

preparacion de alimentos.

e D1-06: Diseflar programas que garanticen la permanencia y motivacion del personal

vinculado al establecimiento para minimizar la alta rotacion.
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Estrategias FA

e F1,F2, F3, F4, F7- A1, A5: Mantener altos estandares de calidad de alimentos y

servicio al cliente para diferenciarse de la competencia.

o F1,F2, F3, F4, F5, F6, F7- A4, A6: Implementar promociones y programas de

fidelizacion para competir con otros restaurantes y posicionarse en el mercado.

o F4-A2, A3: Garantizar que el precio de los platos sea proporcional al alza de las

materias primas e insumos

e F5-A7: Garantizar la calidad de la formacién de los aprendices que laboran en el

establecimiento, pese a los cambios en las politicas estatales.

Estrategias DA

o D4-A2: Construir un procedimiento que permita reclutar y aprobar proveedores para

reducir la dependencia a uno sélo y poder negociar mejores precios.

o D6-A5: Implementar un programa de recompensas para clientes habituales que los

incentive a seguir visitando el restaurante.

o DB8-A2: Tomar medidas de control para reducir los elevados costos operativos y las

posibles crisis econémicas.

e D2, D3, D5- A3: Llevar a cabo sistemas de mantenimiento correctivo y preventivo de los
equipos de refrigeracion y congelacion para conservar la calidad de las materias primas

e insumos.
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e D1-Al: Construir un programa de fidelizacion de personal para minimizar la fuga de

conocimiento y técnicas gastrondmica hacia la competencia.

Matriz de Partes Interesadas

Asimismo, para dar respuesta al requisito 4.2 Comprension de las necesidades y expectativas
de las partes interesadas, se construy0 la matriz que se presenta en el Anexo C, en la cual se
identifico el interesado en el sistema tanto interno como externo, rol, requisitos, impacto
(puntaje de 1 a 5), influencia (puntaje de 1 a 5), factor (impacto x influencia), ubicacién y las
estrategias definidas para ello. Concluyéndose, que los trabajadores, el administrador y el
responsable del SGIA tiene baja capacidad de afectar el sistema y alta influencia en el sistema,

por el puntaje dado al factor, como se muestra en la figura 19.
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Figura 19.

Matriz de Influencia - Impacto
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Identificacion actual del estado de los procesos de conservacion y preparacion de los

alimentos actuales en el restaurante El Marqués.

Para conocer el estado de los procesos misionales de preparacion y conservacion de alimentos
en el restaurante El Marqués, se disefidé un diagrama que se muestra en la figura 20 donde se

evidencian las entradas, actividades secuenciales y paralelas, salidas y flujo de informacién.



Figura 20.

Diagrama de procesos-Restaurante EI Marqués.
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Disefio de los procesos y actividades encaminadas a mejorar la eficiencia y eficacia de

los mismos a partir del diagndstico realizado.

Para dar respuesta al objetivo dos planteado en esta investigacion, se disefi6 la
planeacion estratégica del restaurante acorde al diagnostico realizado y a lo establecido en el

Capitulo 4.0 Contexto de la organizacion, en la norma ISO 22000:2018.

Definicién del alcance, politicay objetivos del sistema

En la figura 21 se presenta la matriz de planeacion donde se relaciona la mision, vision,

valores corporativos, objetivos de inocuidad, politica y principios de inocuidad.

Misién

Somos una entidad que funciona como ambiente de aprendizaje en el arte gastronémico cuyo
propédsito es brindar a los consumidores la preparacién de alimentos de excelente calidad e
inocuidad, acompafiados de un buen servicio que cumpla con las expectativas de nuestros
clientes. Apostando por la creciente generacion de valor, por la integralidad de nuestro equipo

de trabajo y por la mejora continua de nuestros procesos.

Vision

Restaurante EI Marqués sera en el 2028 un establecimiento reconocido a nivel local, por
la calidad e inocuidad de sus productos, por la calidez y eficacia del equipo de trabajo y por el

compromiso de sus procesos, amigables con el medio ambiente.



Figura 21.

Matriz de Planeacién Estratégica

VALORES CORPORATIVOS

na como ambiente de apren

es brindar a |
lidad & inocuidad,
ivas de nuestr

alimentos de excelente c

que cumpla con las

RESPONSABILIDADD

Promovemos lo responschilidad en lo puesta
en marcha de los procesos para obtener
productos de excelente caolidod que
satisfogan las expectativos de los clientes, y
ademas buscamos realizar nuestra labor
haciendo un buen uso de los recursos
naturales

TRABAJO EN EQQUIPO

Inculeames la comunicacién asertiva

y el intercambio de conocimientos y

experiencias que permitan fortalecer
las actividades laborales.

HONESTIDAD

Brindames transparencia en nuestros

servicios ofertados, comprometides

con el compromise y satisfaccion del
cliente

Valores Corporativos

es la preparacio

de un buen se

RESPECTO

Valorames y aceptamos las diferencias
étnicas y culturales, creando un
ambiente inclusive donde se prioriza la
dignidad humana y su entama.

HIGIENE Y CALIDAD

Ofrecemas productes frescos e inocuos,
preparades con materias primas de
buena calidad y la aplicacién de normas
sanitarias, a su vez mantenemaos una
excelente presentacion

SOLIDARIDAD

Contribuimes a la construccion de
sociedad a través de la capacitacion de
personas que posteriormente a fravés de
las destrezas desarrclladas en el Grea de
la gastronamia hardn parte del equipe de
trabajo de nuestra entidad

VISION

POLITICA DE CALIDAD

El restaurante El Marques esta
comprometide con la preparacion de
alimentos para eventos del sectar
corporative y comunidad en general, a nivel
local. Nuestra prioridad es brindar alimentos
de alta calidad e inocuidad que satisfagan
las expectativas de nuestros clientes y
consolidarmes come un establecimiente que
implementa las normas sanitarias basadas
en las Buenas Practicas de Manufactura, el
sistema Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control [HACCP), asi como el
sistema de gestidn de inscuidad alimentaria
basade en la nerma 1ISC 22000

PRINCIPIOS

» La produccién de alimentos inocuos que

garanticen la salud de los consumidores.
» El fortalecimients del talente humane a
través de la capacitacidn continua y
desarralle de competencias.
Procesos basados en las buenas
practicas ambientales mediante la
optimizacién de los recursos.
Mejora continua en el desarrolla de
nuestros procesos.
El fertalecimients de los canales de

comunicacion con los proveedares y
clientes que nes permitan asegurar la
calidad de materias primas e insumos
utilizades en nuestros procesos, asi
como conocer el grado de satisfaceidn
de nuestros clientes

OBJETIVOS DE CALIDAD E

INOCUIDAD

Propercionar Alimentos i

agradabl

mediante

al umidor

control en los

o Responsabilidad: Promovemos la responsabilidad en la puesta en marcha de los

o

procesos para obtener productos de excelente calidad que satisfagan las expectativas
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Restaurante El Marqués serd en el 2028 un establecimiento reconocide a
nivel local, por la calidad e inecuidad de sus productes, por la calidez y
eficacia del equipo de trabajo y per el compramiso de sus procesos,
amigables con el medic ambiente
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de los clientes, y ademas buscamos realizar nuestra labor haciendo un buen uso de los

recursos naturales.

Trabajo en equipo: Inculcamos la comunicacion asertiva y el intercambio de

conocimientos y experiencias que permitan fortalecer las actividades laborales.
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o Honestidad: Brindamos transparencia en nuestros servicios ofertados, comprometidos

con el compromiso y satisfaccion del cliente.

o Respeto: Valoramos y aceptamos las diferencias étnicas y culturales, creando un

ambiente inclusivo donde se prioriza la dignidad humana y su entorno.

o Higiene y Calidad: Ofrecemos productos frescos e inocuos, preparados con materias
primas de buena calidad y la aplicacién de normas sanitarias, a su vez mantenemos

una excelente presentacion.

o Solidaridad: Contribuimos a la construccion de sociedad a través de la capacitacion de
personas que posteriormente a través de las destrezas desarrolladas en el area de la

gastronomia haran parte del equipo de trabajo de nuestra entidad.

Politica de Calidad e Inocuidad

El restaurante El Marques estamos comprometidos con la preparacion de alimentos
para eventos del sector corporativo y comunidad en general, a nivel local. Nuestra prioridad es
brindar alimentos de alta calidad e inocuidad que satisfagan las expectativas de nuestros
clientes y consolidarnos como un establecimiento que implementa las normas sanitarias
basado en las Buenas Practicas de Manufactura, el sistema Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP), asi como el sistema de gestion de inocuidad alimentaria basado

en la norma internacional ISO 22000.

Nuestros principios se fundan en:

e La produccién de alimentos inocuos que garanticen la salud de los consumidores.
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o Elfortalecimiento del talento humano a través de la capacitacion continua y desarrollo

de competencias.

e Procesos basados en las buenas practicas ambientales mediante la optimizacion de los

recursos.

e Mejora continua en el desarrollo de nuestros procesos.

e Elfortalecimiento de los canales de comunicacion con los proveedores y clientes que
nos permitan asegurar la calidad de materias primas e insumos utilizados en nuestros

procesos, asi como conocer el grado de satisfaccion de nuestros clientes.

Objetivos de calidad e Inocuidad

o Proporcionar Alimentos inocuos, agradables al consumidor mediante el control en los

procesos.

o Fidelizar al cliente ofreciendo un excelente servicio y un alimento de calidad

organoléptica y nutricional.

o Desarrollar destrezas y habilidades en los operarios de manera permanente mediante

capacitaciones continuas.

o Cumplir y documentar la normatividad vigente que regula las condiciones higiénico-

sanitarias de los alimentos, programa de prerrequisitos y sistema HACCP.

o Minimizar el impacto ambiental aprovechando al maximo los recursos naturales con los

gue se desarrollan las diversas actividades.

o Aplicar mejora continua al SGIA.
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o Mejorar la Eficiencia y Eficacia de la Comunicacion Interna y Externa para Fomentar la

Transparencia y el Compromiso Organizacional.

o Realizar trazabilidad a los materiales e insumos con los que se trabaja.

o Elegir proveedores certificados que garanticen la procedencia y calidad de los

materiales primarios e insumos.

o Tener y mantener la infraestructura y equipos necesarios en 6ptimas condiciones para

garantizar la idoneidad de los procesos.

Matriz del Sistema de gestion de inocuidad alimentaria e indicadores de gestion

A partir de la planeacioén estratégica definida en la figura 16, se establecen las metas para
uno de los objetivos de calidad, el indicador, la formula y el responsable de ejecutarlo como se

muestra en el anexo D Matriz del SGIA e indicadores de gestién.

Alcance

Restaurante El Marqués es un establecimiento de propiedad del Servicio Nacional de
Aprendizaje, ubicado en el centro de la ciudad Cartagena de Indias, sector Plaza de la Aduana.
El SGIA aplica a los procesos de gestion de materias primas e insumos, planificacion,

preparacion y entrega del alimento.

Disefio del mapa y caracterizacién de procesos

Para conocer mejor el funcionamiento de los procesos del establecimiento en estudio se
elabord un mapa de procesos conformado por tres tipos de procesos dentro de los cuales se

encuentran: Estratégicos, misionales y de apoyo como se evidencian en la figura 22, dando
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cumplimiento al requisito 4.4. Sistema de Gestion de inocuidad de los alimentos de la norma

ISO 22000:2018.

Figura 22.

Mapa de procesos del Restaurante El Marqués

Procesos Estratégicos ‘

DIRECCION ESTRATEGICA > GESTION DE SGIA >

PLANIFICACION,

GESTION DE MATERIAS PRIMAS PREPARACION Y
E INSUMODS ENTREGA DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS

Procesos de Apoyo

Posteriormente, se procedié a la caracterizacion de cada uno de los procesos identificados
haciendo uso de un formato previamente disefiado para ello, donde se relaciona el objetivo,
alcance, indicadores y el lider del proceso, y ademas se especifican los proveedores, las
entradas, actividades, responsables, salida y cliente, al igual que el control de versiones del
formato y quienes son los responsables de su revision y aprobacion. Para mayor comprension
de los procesos, se relaciona el nombre, el objetivo y la evidencia de la caracterizacion se

puede apreciar en el listado de la tabla 8.



Tabla 8.

Relacion de Caracterizaciéon de Procesos
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Humano

humano del restaurante El Marqués mediante

actividades para la vinculacién, permanencia y

Nombre del Proceso Objetivo Evidencia
Direccion Estratégica Definir la planeacion estratégica y presupuestal | aonexo E
con el fin de garantizar las operaciones y el
control del SGIA que permita mantener la mision
del restaurante EI Marqués.
Gestion de SGIA Asegurar que el SGIA sea planeado. Anexo F
documentado, implementado y evaluado bajo
parametros de mejora continua.
Gestion de Materias Recepcionar y conservar de manera Anexo G
Primas e Insumos momentanea las materiales e insumos
destinados para la preparacion de alimentos,
manteniendo la disponibilidad, orden y cuidado
acorde a lo exigido por la legislacion vigente.
Planificacion, preparacion, | Realizar alistamiento de materias primas e Anexo H
y entrega de alimentos y insumos, preparacion y entrega de alimentos
bebidas acorde a lo contemplado en la orden de
requerimiento.
Gestién de Talento Gestionar el desarrollo integral del talento Anexo |
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retiro de manera eficiente y oportuna en un

ambiente laboral favorable.

Gestion Administrativa

Garantizar el suministro oportuno de materiales,
insumos y/o servicios necesarios para el
desarrollo de la actividad del restaurante y que
los proveedores cumplan con las exigencias de

caracteristicas de calidad.

Anexo J

Gestion de Equipos e

Infraestructura

Identificar y definir las actividades de
Mantenimiento de equipos e Infraestructura que
se deben realizar en el restaurante El Marqués
para garantizar el funcionamiento apropiado del

establecimiento.

Anexo K

Gestion de
Comunicaciones y

Marketing

Gestionar estrategias de comunicacién y
mercadeo que permitan visualizar el restaurante

e incrementar la acogida de mas personas.

Anexo L

Acta de nombramiento del lider

Acorde a lo contemplado en el numeral 5.1 Liderazgo y compromiso y 5.3 Roles ,

responsabilidades y autoridades de la organizacion de la horma ISO 22000:2018, la alta

direccién debe nombrar a una persona que asegure el cumplimiento de la politica y objetivos de

inocuidad alimentaria, y a su vez integrarlos a los demas procesos de la organizacion, para tal

efecto se redact6é un documento donde se realiza el nombramiento de las personas que
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asumen el compromiso y liderazgo como se puede revisar en el anexo My en el anexo N al
final de este documento.

Estructura Organizacional del Restaurante El Marqués

Para dar cumplimiento al capitulo 5 Liderazgo y al requisito No.3 Roles,
Responsabilidades y Autoridades en la Organizacion de la norma ISO 22000:2018, se
identifican en la figura 23, la estructura organizacional del restaurante, donde se pueden
apreciar claramente los roles que se desempefian en el establecimiento en cada una de las

areas que los conforman.

Figura 23.

Estructura Organizacional del Restaurante EI Marqués.

Restaura nte Propietario ;
ElMarques
‘MARQUES

8 X

Bl

Coordinador del
talento Humano

Administrador

Contador Chef Jefe de
| Meseros I

I I Sub Chef
Auxiliar de . Meseros
Almacenista
compras . 4
|
Coci Control de Personal de
ocineros calidad de limpieza
| alimentos

Auxiliares de
cocina

|
Steaward J

]
Personal de
limpieza
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Matriz de Riesgos

Toda organizacion requiere de una planificacién para poder ejercer sus actividades y cumplir
sus metas, al planificar estas en un SGIA se debe poder evidenciar la identificacion y andlisis
de los riesgos y oportunidades con la finalidad de que se pueda prevenir, reducir o eliminar
cualquier tipo de peligro asociado al proceso. Por lo tanto, se hace necesario disefiar una
matriz de riesgos y oportunidades como herramienta para valorar y medir los requisitos
relacionados en los numerales 4.1 ,4.2 y 4.3 de la ISO 22000:2018, como se aprecia en el

anexo P. Matriz de riesgos y en el anexo Q. Matriz de oportunidades.

Para valorar los peligros asociados en la matriz P, se consideran dos factores fundamentales:

Impacto y probabilidad de Ocurrencia.

Siendo la probabilidad de ocurrencia rara cuando el evento puede presentarse sélo en
circunstancias excepcionales y se mide la frecuencia de esta cuando el evento ha ocurrido en
los dltimos 5 afios, improbable cuando el incidente puede presentarse en algin momento al
menos una vez en los Ultimos dos anos, posible cuando el suceso puede presentarse en algin
momento por lo menos una vez en el Ultimo afio y casi seguro cuando se espera que suceda

siempre que se realice la actividad.

El impacto se considera insignificante cuando al presentarse el hecho pudiese generar
consecuencia o efectos minimos, menor si genera bajo impacto sobre la entidad, moderado si
el efecto producido es mediano, mayor si las consecuencias originadas son altas y

catastrofico cuando el efecto final trae consecuencias desastrosas sobre el establecimiento.

Realizando una estimacion del riesgo como se aprecia en la figura 24. Matriz de calificacion,
evaluacion y respuesta a los riesgos, se considera como significativo a aquellos que al

interpolar lo datos de probabilidad e impacto dan como resultado Catastréfico o Mayor. Al
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realizar el cruce de las variables con la informacion suministrada por el restaurante El Marqués
como se observa en el Anexo P arroja como derivacion dos riesgos extremos, uno alto y uno
moderado; siendo extremo el hecho de tener un solo cuarto de almacenamiento de materias e
insumos ya que puede generar contaminacion quimica y contaminacion cruzada, igualmente se
considera extremo el manejo inadecuado que realiza el proveedor con algunas materias primas

como las proteinas, e insumos y la falta de controles para la recepcién de los mismos.

La matriz de riesgo dio como resultado una valoracion alta refiriéendose a la falta de
mantenimiento en algunas areas fisicas y equipos (principalmente de refrigeracion) y en el caso

particular de la alta rotacion del personal se obtuvo una valoracion de. riesgo moderado.

Figura 24.

Matriz de calificacion, evaluacion y respuesta a los riesgos

IMPACTO

PROBABILIDAD 1\ ALOR | INSIGNIFICANTE | MENOR |MODERADO| MAYOR | CATASTROFICO

VALOR 1 2 3 4 5

E (raro) 1 B B M A A

D (improbable) 2 B B M A

C (moderado) 3 B M A

B (probable) 4 M A A

A (casi certeza) 5 A A

ZONA DE RIESGO MEDIDAS DE RESPUESTA

B: Zona de riesgo Baja Asumir el riesgo

M: Zona de riesgo Moderada Asumir o disminuir el riesgo

A: Zona de riesgo Alta Reducir, evitar, compartir o transferir el riesgo
Reducir, evitar, compartir o transferir el riesgo

Nota. Adaptado de como una matriz de riesgo puede ayudarte a crecer y agregar valor como

profesional de riesgo.: https://www.linkedin.com/pulse/c%C3%B3mo-una-matriz-de-riesgo-

puede-ayudarte-crecer-y-del-david



https://www.linkedin.com/pulse/c%C3%B3mo-una-matriz-de-riesgo-puede-ayudarte-crecer-y-del-david
https://www.linkedin.com/pulse/c%C3%B3mo-una-matriz-de-riesgo-puede-ayudarte-crecer-y-del-david
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Matriz de oportunidades

Las oportunidades en un establecimiento son importantes porque pueden permitir acoger
practicas que ayuden a la mejora de procedimientos o productos, que contribuyan a suplir las
necesidades de inocuidad de los alimentos (ISO 22000:2018). Para el restaurante El Marqués
se realiz6 una estimacion de las oportunidades obtenidas al realizar el analisis DOFA para
determinar el grado de factibilidad, conveniencia y prioridad de implementacién como se detalla

en el Anexo Q. Matriz de oportunidades.

Para valorar cada una de las posibilidades se realiz6 un cruce de variables: la factibilidad y la
conveniencia estratégica. La factibilidad hace referencia a la posibilidad de materializacion de
la oportunidad en el corto (1 afio) o mediano plazo (2 afios), tomando como calificacion 1.
Ninguna factibilidad, 2. Factibilidad media, 3. Factibilidad Alta. La conveniencia se relaciona
con la utilidad de la oportunidad de mejora para la consecucion de los objetivos perseguidos
por el establecimiento y se mide como baja conveniencia si la apreciacion es 1, Media
conveniencia si es 2 y alta conveniencia si es 3, (Sanchez, L.2023). Al realizar la combinacion
de la factibilidad con la conveniencia nace la prioridad la cual se mide como prioridad alta
cuando el resultado es >=5 indicando que la oportunidad debe ejecutarse en ese afio. Cuando
la prioridad da como resultado >=4 se conoce como prioridad media lo que revela que la
oportunidad puede ejecutarse en uno o dos afios acorde a lo convenido por la empresa vy si la
prioridad da como resultado <4 entonces se conoce como prioridad baja entendiéndose que no

es conveniente, ni factible ejecutarla.

Para el caso del restaurante en estudio, la valoracion de las oportunidades arrojo como
resultado que la posibilidad de gestién de recursos para la adecuacion de espacios y

mantenimiento de equipos tienen una prioridad de 5 indicando esto que la prioridad es alta, en
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la segunda oportunidad denominada continuar con la alta capacitacion del personal
contratado, en estdndares de calidad de alimentos arrojé una prioridad de 6 que también es
prioridad alta, al igual pasé con la tercera oportunidad -posibilidad de exigir buenas practicas
de manejo y conservacion de insumos por parte del proveedor cuyo resultado fue 6 prioridad
alta, mostrando que las tres oportunidades se pueden ejecutar de inmediato si asi lo decide la

entidad.

Objetivos del SGIA y Planificacion para lograrlos

El restaurante El Marqués para alcanzar las metas relacionadas con la inocuidad de los
alimentos establecio un objetivo general y diez especificos los cuales estan detallados en la
figura 21. Matriz de la planeacioén estratégica del SGIA. Se crearon basados en el numeral 6.2
de la ISO 22000:2018. Estos objetivos son afines a la politica de inocuidad, se puede medir y

estdn enmarcados dentro de los requisitos legales y reglamentarios aplicables.

Planificacion de los Cambios

Toda entidad que requiera realizar cambios en el SGIA puede hacerlo, cada cambio debe ser
planificado y comunicado a las partes interesadas. Para registrar el cambio y llevar un control
de este, se debe estructurar el propdsito de efectuar este cambio y las posibles derivaciones,
incluyendo la reasignacion de responsabilidades si fuese el caso como se evidencia en el
Anexo R. Formato Solicitud y Aprobacion de Cambios que afectan la inocuidad de los

productos.
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Recursos

Para que funcione un SGIA apropiadamente debe ser inicialmente implementado, pero
posteriormente requiere del mantenimiento de la infraestructura, de equipos, de talento humano
de procesos entre otros, con el paso del tiempo y los cambios en las politicas, en la tecnologia
y en la normativa por mencionar algunos factores, se debe actualizar y mejorar de manera
continua. 1ISO (22000,2018). Para conservar el SGIA se requiere que la alta gerencia
identifique y mida los recursos con los que cuenta para poder llevar a cabo los cambios y asi
como las necesidades prioritarias, como se manifiesta en el Anexo S. Presupuesto para

implementacion del mantenimiento.

Competencia

Cuando se habla de la capacidad con la que una persona desarrolla sus habilidades y aplica
los conocimientos para lograr los fines trazados se hace referencia a la competencia. Esta debe
ser medida y validada mediante instrumentos como identificacién de perfiles de cargo, plan de
capacitaciones, entre otros documentos. La entidad contratante debe determinar la
competencia de sus colaboradores basados en la experiencia, formacion y educacion, segun el
requisito del cargo, (ISO 22000:2018). Para efectos del cumplimiento del numeral 7.2 de la
norma ISO 22000:2018 se anexa un formato general de creacion de perfil de cargo como
sugerencia a la entidad en estudio, y se recomienda que se realice la creacién de los perfiles

ajustado a sus necesidades. Tal como se evidencia en el anexo O.

Toma de conciencia

Cualquier compania dedicada a la preparacion de alimentos puede generar resultados eficaces
y eficientes a través de la implementacién de un SGIA, pero eso es realizable cuando el talento

humano es capaz de discernir entre lo que se debe hacer y lo que realmente esta realizando.
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Cada empresa debe asegurarse que sus colaboradores sean conocedores de las implicaciones
de su cargo, de las politicas y procedimientos que atafien al cumplimiento del SGIA, para hacer
seguimiento al numeral 7.3 Toma de conciencia se estructuré una matriz donde se consagran
las actividades de capacitacion al personal para fomentar el conocimiento y sentido de

pertenencia por la organizacién como se puede ver en el Anexo T al final de este documento.

Comunicacién

Acorde a lo manifestado por la ISO 22000 cada persona cuya labor impacte en la inocuidad de
los alimentos demanda mantener una comunicacioén eficaz y la empresa para la cual labora
esta en la obligacion de asegurar que esa comunicacion tanto interna como externa se lleve a
cabo y sea pertinente, con el fin de hacer seguimiento a los mecanismos de comunicacion en el
restaurante en estudio se disefié una matriz de comunicacién como se puede percibir en el

Anexo. V

Informacion Documentada

La norma en estudio manifiesta que cualquier establecimiento que implemente un SGIA debe
conservar la informacién manteniéndola actualizada, y ademas esta sera guardada por un
tiempo determinado como evidencia del cumplimiento del requisito (ISO 22000,2018). Por tal
razon para demostrar el acatamiento al numeral 7.5 de la norma, en el restaurante El Marqués
se mantendra actualizada y guardada en formatos de control como se aprecia en los Anexos V.
Listado maestro de documentos, anexo V-1. Control de informacién documentada, anexo V-2.
Relacion de documentos inactivos. A continuacion, se describe la metodologia que se utilizd
para elaborar y codificar los documentos del SGIA del establecimiento sobre el cual se basa

este estudio y sera aplicada a toda la informacion documentada del SGIA.
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Tipos de documentos

Para realizar el registro de la informacion del SGIA se utilizan los siguientes documentos:

o Mapa de proceso

o Caracterizacion de procesos

o Formatos

o Manuales

o Matrices

El encabezado de los documentos esta conformado por el nombre del documento en letras
mayuscula tipo arial, centrado. Al lado izquierdo se encuentra la informacion relacionada con el
cbdigo, version, fecha de revision, fecha de elaboracién y nimero de péginas. Al lado derecho
se encuentra el logo de la entidad, los datos sobre quien lo elabord, revisé y aprobé se
encuentra en su mayoria en la parte inferior, salvo en algunos casos que esta debajo del

encabezado. (Guerrero, 2024).

La codificacion se realizé mediante la combinacién alfa-numérica de siete digitos, donde los
dos primeros indican el tipo de proceso, los tres siguientes el tipo de documento, y los Ultimos
al consecutivo del documento (Todos inician por el consecutivo 0). Esta manera de codificar
aplica s6lo a los documentos ajustables al sistema de gestion, para los formatos del capitulo 8.
operaciones del SGIA de la ISO 22000:2018 gue se encuentran en el manual de inocuidad, se
codificara indicando los dos primeros digitos el tipo de documento, los tres siguientes el area y

los altimos el consecutivo (todos deben empezar por el consecutivo 0).
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A continuacion, se relaciona el listado con el proceso, tipo de procedimiento, y la sigla asignada

(ver tabla 9. Documentos y siglas asociadas.

Tabla 9.

Procesos, Documentos y siglas asociadas

administrativa

primas.

Nombre Del Sigla Nombre Del Sigla Nombre Del Sigla
Proceso Documento Area

Direccion estratégica | DE Mapa de proceso | MP Preparacion PA
de alimentos

Gestion del sistema 1A Caracterizacion de | CP Calidad e Cl

de inocuidad proceso inocuidad

alimentaria

Gestién de materias MI Formato FO Almacén AL

primas e insumos

Planificacion, PE Manual MA Comedor CO

preparacion y entrega

de alimentos

Gestion del talento TH Matriz MT Coordinacion | CT
de talento

humano
humano

Gestion GA Acta AC Recepcion RM
Materias
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Gestion de equipos e | EE Ficha Técnica FT Compras CP
infraestructura
Gestion de CM Procedimiento PR

comunicacion y

marketing

Operacién

Los procesos misionales del restaurante requieren inicialmente ser implementados y para
asegurar su funcionamiento necesitan de un control operacional, se mantendran actualizados
para proporcionar calidad e inocuidad alimentaria. Estos controles seran soportados mediante
la aplicacion de los programas prerrequisitos y el plan HACCP para identificar, evitar y controlar
la presencia de peligros asociados a la inocuidad, estos programas tienen una estructura
documental propia y a través de ella se registrara el seguimiento y se dara cumplimiento al
numeral 8.0 de la ISO 22000:2018. Los formatos que acatan esta clausula se encuentran en el
manual de inocuidad que fue elaborado para el establecimiento en estudio. Anexo W Manual

de inocuidad (Prerrequisitos y plan HACCP).

Evaluacién del desempefio

Para que El Marqués pueda asegurar la eficacia y mejora del SGIA cuando decida
implementarlo, necesitara de algunos instrumentos que ayuden a soportar y mantener

documentada la informacién, para ello requiere de:
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e La construccion de un programa de auditorias internas (ver anexo X. Programa de
auditoria interna) y plan de auditorias internas, plan de auditorias de certificacion.

(Elaborador por el equipo auditor).

e El seguimiento y verificacion del cumplimiento de los objetivos de inocuidad trazados

(ver anexo. Y. Seguimiento, medicion, andlisis y evaluacion).

e Las revisiones planificadas del sistema a cargo de la direccién (ver anexo Z. Acta de

reunion- revision por la direccion)

Mejora

Cuando se detecte alguna no conformidad en los procesos misionales el restaurante debera
tomar medidas correctivas, para controlarla y corregirla (ver anexo Z.1.No conformidad y accion

correctiva) e incluso estudiar la causa que la produjo para eliminarla
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ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Al diagnosticar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura (BPM) en el
restaurante El marqués, se obtuvo un resultado del 54.54%, lo que representa un nivel muy
bajo para un establecimiento que brinda servicio de alimentacion para consumo inmediato, esto
se debe a que se encontraron altas deficiencias en la aplicacion de los programas de
almacenamiento, saneamiento, aseguramiento y control de la calidad e inocuidad, debido en su
mayoria a que las actividades en el establecimiento se realizan sin procedimientos
documentados.Segun lo que manifiesta Farifias (2022), la inocuidad se garantiza con la puesta
en marcha de programas de saneamiento basico y sistemas de monitoreo y control de
alimentos.

Igualmente, Arroyo (2017) en su trabajo de grado obtuvo un bajo indice de cumplimiento de las
BPM debido a déficit en el apartado de limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios y buenas
practicas higiénicas del manipulador de alimentos, acompafado de varios reclamos por escrito
por parte de los consumidores manifestando contaminacion en algunas preparaciones.
También el estudio realizado por Janampa (2019) arrojé un resultado del 57% de efectividad en
la aplicacion de las BPM e identificd que el personal operativo del establecimiento en estudio
tenia 43% de desconocimiento de la importancia y ejecucién apropiada de las normas
sanitarias. Coincidiendo ambos resultados con lo hallado en El marqués, relacionado con el
inadecuado desempefio de las BPM. Lo que ratifica que implementar y mantener
apropiadamente las normas sanitarias en cualquier establecimiento dedicado a la produccion
alimentaria permite garantizar la inocuidad de las preparaciones.

Posteriormente se analizé el contexto interno y externo del restaurante aplicando una matriz
DOFA (Figura 3); obteniendo como resultado estrategias (que ayudaron a identificar y

minimizar los riesgos asociados a la inocuidad) y la planeacion estratégica (conformada por
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misidn, vision, politica de calidad y objetivos de calidad e inocuidad). Correspondiente con las
recomendaciones de Cortés (2017) quien considera que la puesta en funcionamiento de un
sistema necesita gestion y organizacion.

De forma similar, Secos (2024) elaboré una planeacion estratégica basada inicialmente en un
andlisis DOFA y a pesar de aplicarlo en un establecimiento de catering, coincide en que se
requiere del uso de este método para conocer las variables que permitan minimizar los riesgos.
Como respuesta al tercer objetivo se obtuvo la estructura documental del SGIA enfocada a
procesos como lo exige la norma ISO 22000:2018, conformada por el mapa de procesos,
caracterizacion de procesos, formatos del SGIA, manuales y matrices acordes a los
requerimientos de cada capitulo de la norma. Debidamente codificados, como lo recomienda
Guerrero (2024).

Asi mismo Céardenas y Camargo (2020) desarrollaron la estructura documental de la empresa
Holy Wéter Ale donde se evidencia la creacién de los documentos necesarios para registrar y

monitorear las actividades relacionadas a con la calidad e inocuidad.
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CONCLUSIONES

En este trabajo de grado se disefié un sistema de gestion de inocuidad alimentaria
aplicando los criterios establecidos por la horma ISO 22000:2018, abordando los procesos
actuales e identificando las oportunidades de mejora.

Se evalud el porcentaje de cumplimiento de las buenas practicas de manufactura
(BPM) y los requisitos exigidos por el capitulo ocho (8) Procesos, de la ISO 22000:2018; con
el analisis riguroso de los puntajes obtenidos en cada apartado se elabor6 un diagndstico que
sirvi6 como fundamento para crear el SGIA a la medida.

Seguidamente se disefiaron procesos y actividades que permitan estandarizar y optimizar los
procedimientos existentes, ya que el establecimiento en estudio carecia de una estructura
organizacional documentada, por lo que se elabor6 la planeacion estratégica, el mapa de
procesos y sus respectivas caracterizaciones, adaptandolas a los principios de inocuidad
requeridos por la norma.

Finalmente se realiz6 la estructura documental de los requisitos de calidad e inocuidad
atendiendo los estandares de la norma internacional y las necesidades del restaurante (anexo
V), de tal manera que permitieran garantizar la trazabilidad de las operaciones y redujeran
significativamente los riesgos asociados a la contaminacién de tipo alimentario.

Cabe mencionar que los resultados alcanzados en este proyecto permiten promover la
importancia de disefiar e implementar un SGIA para fortalecer la confianza en los
consumidores y la adopcion de practicas que contribuyan al posicionamiento del restaurante en

Cartagena.
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RECOMENDACIONES

En virtud de los resultados obtenidos se plantean las siguientes recomendaciones:
Implementar el SGIA en el restaurante El Marqués, para validar su puesta en operacion y al
mismo tiempo verificar la eficiencia y eficacia de los procesos, el uso de los instrumentos
disefiados, y realizar los ajustes respectivos para su optimizacion, ya que este estudio solo se
limité al disefio.

Mantener actualizados los documentos del SGIA, incluyendo los relacionados con los
programas prerrequisitos del sistema HACCP.

Mejorar las condiciones especificas de infraestructura de las areas de elaboracion,
almacenamiento de alimentos, al igual que las condiciones de funcionamiento de los equipos
de refrigeracion y congelacion para que garanticen la conservacion de los alimentos.

Aplicar sistemas de aseguramiento y control de la calidad e inocuidad alimentaria (BPM y
HACCP) que permitan monitorear las etapas de la cadena de produccién de alimentos en el
restaurante.

Implantar el analisis de peligros y puntos criticos de control y todos los pasos relacionados con
el sistema HACCP en todos los productos elaborados en el restaurante, ya que para efectos de
este trabajo solo se aplico en los dos platos mas representativos de la carta.

Registrar las actividades que den cumplimiento a los programas de saneamiento, para
garantizar el seguimiento a los procedimientos operativos estandarizados (POE).

Finalmente se aconseja elaborar un estudio de factibilidad (relacion costo/beneficio), antes de

poner en marcha el SGIA, dando lugar a la elaboracién de un nuevo proyecto de estudio.



94

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Alcaldia Mayor de Cartagena de indias. (2023,07 de Julio). DADIS suspende actividades a
varios restaurantes en un centro comercial de Cartagena [comunicado de prensa].
https://www.cartagena.gov.co/noticias/dadis-suspende-actividades-varios-restaurantes-centro-

comercial-cartagena

Bello, J. (2020). Ciencias bromatoldgicas-principios generales de los alimentos. Editorial Diaz

de Santos.

Bernal, C. (2010). Metodologia de la investigacién. Editorial Pearson. Tercera Edicion.
https://abacoenred.org/wp-content/uploads/2019/02/El-proyecto-de-investigaci%C3%B3n-F.G.-

Arias-2012-pdf.pdf

Camison, et al. (2006). Gestidn de la calidad, conceptos, enfoques, modelos y sistemas.
Pearson Prentice Hall. Recuperado de

https://porquenotecallas19.files.wordpress.com/2015/08/gestion-de-la-calidad.pdf

Cardenas Gémez, M. (2020). Disefo del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria de la
empresa Holly Water Ale bajo los lineamientos de la NTC ISO 22000:2018. [Tesis profesional,
Universidad tecnolégica de Pereira].
https://repositorio.utp.edu.co/server/api/core/bitstreams/db59b0a3-28ch-4ffa-843c-

7532b2cebd88/content

Carrera, et al. (2018). Sistemas de Gestién de Calidad. Ediciones Grupo Compas.

Cortés, J. (2017). Sistemas de gestiéon de calidad (ISO 9001:2015). ICB editores.



95

Codex Alimentarius. (2022). Principios generales de higiene de los alimentos. Recuperado de

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/

Cuello, O. (2023,11 Julio). Sancionan a tres restaurantes por malas practicas higiénicas en
Cartagena. El Heraldo. Recuperado de https://www.elheraldo.co/bolivar/2023/07/11/sancionan-

a-tres-restaurantes-por-malas-practicas-higienicas-en-cartagena/

Departamento Administrativo Distrital de Salud, (2023). Informe de evento-Enfermedades
transmitidas por Alimentos-Periodo Epidemiolégico VI(S24). Recuperado de

https://www.dadiscartagena.gov.co/wp-content/uploads/2023/11/ETA-SEXTO-PERIODO.pdf

Diaz, A., & Uria, R. (2009). Buenas Practicas de Manufactura Una guia para pequefos y

medianos agro empresarios. San José Costa Rica.: Imprenta IICA.

Diaz, J. (2017). Guia para implementar un sistema de gestion de calidad. Librerias Gandhi S.A

Duron, C. (2006). El plan de negocios para la industria restaurantera. México: Trillas.

Recuperado de http://catarina.udlap.mx/u_dl_a/tales/documentos/lhr/corro_a_gf/capitulo2.pdf

FAO, (2019). El futuro de la inocuidad alimentaria. Recuperado de

https://www.fao.org/about/meetings/future-food-safety/international-food-safety-conference/es/

FAO, (2020). Inocuidad Alimentaria. Recuperado de https://www.who.int/es/news-room/fact-

sheets/detail/food-safety

FAO y OMS. (2022). CXC-1-Principios Generales de Higiene de los alimentos. Comision del
Codex Alimentarius. Roma. Recuperado de https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%25

2FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001s.pdf



96

FAO. (2023). Mejorar la inocuidad alimentaria para fomentar el comercio. Recuperado de
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/50ddd131-53ef-4270-bale-

f30d29872b7e/content

Farifas, F. (2022, enero 17). Gestion en restaurantes, basada en los prerrequisitos del sistema
APPCC (Restaurant Management, Based on The Prerequisites of The HACCP System).

Turismo y Sociedad, 30, enero-junio. https://ssrn.com/abstract=4011163

Fragoso, et al. (2020). La inocuidad de alimentos y su aporte a la seguridad alimentaria.

Editorial Eidec, Pag 10.

Garcia et al. (2016). Operaciones bésicas y servicios en restaurante y eventos especiales

segunda edicién. Paraninfo S.A.

Guerrero Logrofio, R. M. (2024). Sistemas de archivo y clasificacion de documentos.

ADGDO0208. Espafia: Bookwire GmbH.

Gbmez, José. (2015). Guia para la aplicacion de 1ISO 9001:2015. Editorial AENOR

Gonzalez, A, et al. (2022). Disefio de Herramientas para la Implementacién de un Sistema de
Gestion (1ISO 9001; ISO 22000; BPM; HACCP) del sector primario en el Trapiche Comunitario,
de la Vereda Vallejuelo en el municipio de San Carlos (Antioquia). (Diplomado de

profundizacion para grado). Universidad Nacional Abierta y a Distancia.

Gonzalez Ortiz, Oscar, Arciniegas Ortiz, (2016). Capitulo 1. Marco Referencial de las normas

Iso 9000. Ecoe Ediciones, Sistemas de Gestion de Calidad.

Guzman Medina. (2019). Disefio de un sistema de gestion de la calidad segun la norma Iso

9001:2015 en el area de produccion de la empresa “atabex s.r.l.”. Licenciatura en Ingenieria


https://ssrn.com/abstract=4011163

97

Industrial, Universidad Mayor de San Andrés -Bolivia. Repositorio Institucional Universidad

Mayor de San Andrés.

Instituto nacional de medicamentos y alimentos (INVIMA,2017). Alerta por la primera deteccion
del gen mcr-1 de resistencia al antibiotico colistina en aislamientos de Salmonella Typhimurium
y Salmonella Give en alimentos en Colombia. (Alerta sanitaria-consecutivo 35). Recuperado de
https://app.invima.gov.co/alertas/ckfinder/userfiles/files/ALERTAS%20SANITARIAS/Alimentos_

Bebidas/2017/Agosto/02-08-17%20Alerta%20colistina%20alimentos. pdf

Instituto nacional de medicamentos y alimentos (INVIMA,2017). Circular externa - orientaciéon
técnica para verificacion de temperaturas de conservacion de alimentos y bebidas en
establecimientos competencia de las entidades territoriales de salud. Recuperado de
https://www.invima.gov.co/sites/default/files/alimentos-y-bebidas-alcoholicas/entidades-

territoriales/circulares/CIRCULAR-EXTERNA-400-1395-17.pdf

Janampa, E. (2019). disefio de un sistema de gestion de seguridad alimentaria, que asegure la
calidad en los procesos de elaboracion de alimentos del restaurante “la caribefia”. Callao [Tesis
de maestria para optar el grado de maestro en gestién de empresas turisticas y hoteleras,
universidad San Martin de Porres]. Repositorio de la universidad San Martin de porres.

https://repositorio.usmp.edu.pe/handle/20.500.12727/5159

Ley 9. (enero 24 de 1979). Por la cual se dictan medidas sanitarias. Ministerio de Salud de
Colombia. Recuperado de
https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=1177#:~:text=%2D%20Pa

ra%20preservar%2C%?20conservar%20y%20mejorar, b.

Mendoza, J. (2020). Inocuidad alimentaria de los alimentos preparados, que se consumen en la

ciudad de Manta. Polo del conocimiento. Vol. 5 (9).


https://app.invima.gov.co/alertas/ckfinder/userfiles/files/ALERTAS%20SANITARIAS/Alimentos_Bebidas/2017/Agosto/02-08-17%20Alerta%20colistina%20alimentos.pdf
https://app.invima.gov.co/alertas/ckfinder/userfiles/files/ALERTAS%20SANITARIAS/Alimentos_Bebidas/2017/Agosto/02-08-17%20Alerta%20colistina%20alimentos.pdf
https://repositorio.usmp.edu.pe/handle/20.500.12727/5159
https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=1177#:~:text=%2D%

98

Ministerio de salud y proteccion de Colombia, (MINSAL,2013). Calidad e inocuidad de los
alimentos. Recuperado de https://www.minsalud.gov.co/salud/paginas/inocuidad-

alimentos.aspx

Organizacion Internacional de Normalizacion. (s.f.). ISO 22000:2018-Guia de implantacién de
sistema de gestion de la seguridad alimentaria. https://www.nga.com/medialibraries/NQA/NQA-
Media-Library/PDFs/Spanish%20QRFs%20and%20PDFs/NQA-ISO-22000-Guia-de-

implantacion.pdf

Organismo Internacional - Regional de Sanidad Agropecuaria. (2016). Manual de Andlisis de
peligros y Puntos Criticos de Control, Ed 1.
https://www.oirsa.org/contenido/biblioteca/Manual%20de%20an%C3%A1lisis%20de%20peligro

$%20y%20puntos%20cr¥%eC3%ADticos%20de%20control%20-%20HACCP.pdf

Organizacion Internacional de Normalizacién. (2018). Sistemas de Gestidn de la inocuidad de

los Alimentos — Requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria (ISO 22000).

Organizacion Panamericana de la Salud. (2015). Analisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP). Recuperado de
https://www.google.com/url?sa=t&source=web&rct=j&opi=89978449&url=https://www.paho.org/
es/documentos/analisis-peligros-puntos-
criticoscontrolhaccp&ved=2ahUKEwjWyb36wtKJAXUnSJABHWeLEK4QFnoECB0oQAQ&uUsg=A

OwWawl0GKMTQN6QwnQoKfdPIglK

Organizacion de las Naciones Unidas. (2015). Objetivos de desarrollo sostenible, recuperado
de https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/Organizacion Panamericana de la

salud/organizacién mundial de la salud. (s.f.). Justificacién e importancia del sistema HACCP.



99

Piqueras, M. (2016). Actualizacién en higiene alimentaria, manipulacion, toxiinfecciones

alimentarias y etiquetado de alimentos. Editorial Area de Innovacion y Desarrollo, S.L.
Recuperado de file:///C:/Users/hoyos/Downloads/Dialnet-

ActualizacionEnHigieneAlimentariaManipulacionToxii-660538.pdf

Revatta, J. (2020). Plan de seguridad alimentaria basado en la norma ISO 22000:2018 y la
Calidad de Servicio en el Restaurante Popeyes, La Victoria — 2020 [Tesis para titulo
profesional, Universidad César Vallejo-Peru]. Repositorio Académico de la Universidad Cesar

Vallejo. https://repositorio.ucv.edu.pe/handle/20.500.12692/76373
Sanchez, L. (2023). Planeacion estratégica para MiPymes. lera Edicion. Ediciones de la U.
Secos, J. (2024). Disefio de un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria segun la norma

UNE-EN ISO 22000:2018 en una empresa de catering con entrega a domicilio. [Tesis de
maestria, Universidad internacional de la Rioja]. Repositorio de la universidad internacional de

la Rioja.

Torres, S. (2019,18 de noviembre). La escuela de Hoteleria y gastronomia inicia operacion en
Cartagena. Recuperado de https://www.sena.edu.co/es-
co/Noticias/Paginas/noticia.aspx?ldNoticia=4165#:~:text=%E2%80%8B Se%20pus0%20en%20

marcha,tur%C3%ADstico%20de%20la%20regi%C3%B3n%20Caribe.

Viera, E., Fernandez M., & Alvaro, X. (2021). Sistemas de control y seguridad alimentaria en los
restaurantes del Parque del Marisco de la ciudad de Manta. Recus-Revista electronica

cooperacion universidad sociedad, Vol. 6(No 3),64-73



ANEXOS

100

Anexo A. Lista de chequeo para verificacion de Buenas Practicas de manufactura,

alineada con la clausula 8. Operacion, de la norma ISO 22000:2018

L M Lista de chequeo para verificacion de BPM en el
25 restaurante EI Marqués
Fecha de aplicacion: Marzo 2024
Version 001
Razon social: Restaurante El Marqués.
Direccion: Centro de Cartagena- Plaza de La Aduana.
Cra 5. #33-15
Nit. 899999034-1
Nombre y cargo del responsable de la inspeccion:
Criterios de Evaluacion: 0 (No cumple)- 1(cumple) — NA (No Aplica) = NO (No observado)
No. ASPECTO A EVALUAR | VALORACION | OBSERVACIONES
1.0 EDIFICACION E INSTALACIONES FISICAS
1.1 Localizacion y Acceso
1.1.1 |El establecimiento esta ubicado en un lugar seco, no inundable, 1
de alrededores pavimentados, alejado de basureros.
1.1.2 |Le edificacién esta disefiada de forma que impida el ingreso de 1
polvo, lluvia, suciedad.
1.1.3 |Las areas de acceso se mantienen limpias, libres de acumulacién 1
de basuras.
Total 3
1.2 Disefio y Construccion
1.2.1 | Posee una adecuada separacion fisica de las areas de produccion 1
de otras adyacentes que puedan generar contaminacion.
1.2.2 | El establecimiento tiene el tamafio adecuado para la instalacion, 1
mantenimiento de los equipos, adecuada circulacién del personal
y traslado de materiales o producto.
1.2.3 |Los ambientes estan dispuestos de tal manera que eviten el 1
retraso y la contaminacion cruzada.
1.2.4 |Los almacenes o depdsitos tienen la proporcion de acuerdo a los 0
volimenes de insumos o productos terminados.
1.2.5 | El establecimiento presenta aislamiento y proteccién contra el libre 1
acceso de personas ajenas al lugar (puertas cerradas)
1.2.6 |No existe presencia de animales en las &reas destinadas a 1
fabricacién, procesamiento, envase, almacenamiento y expendio
de alimentos.
1.2.7 |Las puertas y ventanas estan protegidas para evitar entrada de 0
polvo plaga (insectos, roedores, aves).
1.2.8 |Se encuentran claramente sefializadas las diferentes areas y 1
secciones en cuanto a acceso y circulacion de personas, servicios
sanitarios, seguridad, salidas de emergencia.
total 6
1.3 Condiciones Especificas del Area de Elaboracion. (Pisos,
paredes, techos, ventanas, puertas, iluminacidn, ventilacién)
1.3.1 |Los pisos son de colores claros, estan elaborados con materiales 1
antideslizantes, de facil lavado, libre de grietas.
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1.3.2 | El piso de la cocina cuenta con un pendiente minimo del 2% hacia 1
los drenajes. Y drenajes de 10 cm de didmetro por cada 40m2 de
area servida.

1.3.3 |Los almacenes de materias primas e insumos cuentan con 0
drenajes por cada 90mz2 de area servida y pendientes del 1% hacia
los drenajes.

1.3.4 |Los pisos de los cuartos de refrigeracion o congelacion tienen N. O No tienen cuartos de
pendientes y drenajes que van a la parte exterior del mismo. congelacion o

refrigeracion

1.3.5 | El sistema de tuberias y pendientes de aguas residuales tiene la 1
capacidad para permitir la salida rapida y efectiva de voliumenes
maximos generados por el establecimiento.

1.3.6 |Las paredes estan fabricadas con materiales resistentes, 1 Se observo un orificio en
impermeables, no adsorbentes, de acabado liso y sin grietas, de el baldosin de la pared
facil limpieza y desinfeccion. donde esta ubicada la

llave del gas, manifesto
el chef a cargo que fue
por reparaciones de la
tuberia y que ya habian
solicitado el arreglo.

1.3.7 | Tiene las uniones entre piso, pared y techos estan selladas. con 0
forma redondeada.

1.3.8 | El techo esta construido con materiales impermeables, resistentes 1
y lisos.

1.3.9 | La construccion del techo facilita la limpieza y desinfeccion del 1
mismo, asi como evita la acumulacion de suciedad, condensacién
y proliferacion de hongos.

1.3.9. | Las ventanas que se comunican hacia el exterior estan protegidas 0

0 con material que impida el ingreso de plaga, polvo, suciedad.

1.3.9. |Las ventanas ubicadas internamente en las areas de 0

1 procesamiento de alimentos estan protegidas para evitar
contaminacion en caso de ruptura.

1.3.9. | Las puertas estan fabricadas con materiales resistentes al uso y a 1

2 la corrosion.

1.3.9. |Tienen las superficies de las puertas acabados lisos, no 0 Falta un poco mas de

3 adsorbentes. Y poseen amplitud suficiente. amplitud en la puerta

principal de la cocina al
exterior.

1.3.9. | El cierre de las puertas es de accionamiento automético o ajuste 0

4 hermético.

1.3.9. | Las aberturas entre piso-puerta, pared-puerta estan construidas o 0

5 protegidas de tal forma que se impida el ingreso de plagas.

1.3.9. | La iluminacion por parte de ventanas y ldmparas es suficiente y 1

6 esté correctamente distribuida en el area.

1.3.9. | Las lAmparas estén protegidas en caso de ruptura. (Limpias y en 1

7 buen estado).

1.3.9. | El sistema de ventilacidon evita la condensacién de vapor, polvo y 1

8 evita la remocion del calor.

Total 10

1.4 Abastecimiento de Agua

1.4.1 |El agua que se utliza para los procesos de produccion de 1
alimentos, asi como para las actividades de limpieza y
desinfeccion es de calidad potable y cumple con las
especificaciones del ministerio de salud y proteccién social.

1.4.2 | Disponen de almacenamiento de agua con capacidad suficiente 1

para un dia de trabajo.
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El tanque de almacenamiento de agua dispone de tapa y esta
construido con materiales que no generen sustancias toxicas, no
adsorbentes, no porosos, si grietas.

1.4.3

El tanque de almacenamiento de agua esté identificado e indica
su capacidad.

1.4.4

El suministro y presion del agua son adecuados para todas las
operaciones.

1.4.5

El hielo utilizado se elabora con agua potable.

Total

15

Disposicion de residuos solidos y Liquidos.

151

Disponen de sistemas adecuados para la recoleccion, tratamiento
y disposicion de aguas residuales.

15.2

El manejo de residuos liquidos dentro de las instalaciones evita la
contaminacion de los alimentos o superficies de contacto con los
alimentos.

153

Existen recipientes para la recolecciéon interna de desechos
solidos, identificados, con bolsa adecuada y tapa acorde a lo
contemplado en la resolucién 2184 de 2019

154

Son removidos los residuos sélidos con la frecuencia necesaria
para evitar generacién de olores, contaminacion del producto y/o
superficies y proliferacién de plagas.

155

Los recipientes se lavan y desinfectan a diario antes de ser
colocados en el area respectiva.

156

Existe un local destinado exclusivamente para el depésito
temporal de los residuos sélidos, protegido y en perfecto estado
de mantenimiento, alejado del area de elaboracidn de alimentos.

Total

1.6

Instalaciones Sanitarias

16.1

Cuenta con servicios sanitarios alejados del area de preparacion
y almacenamiento de alimentos, en cantidad suficiente para el
personal que labora en el establecimiento y para uso publico,
separados por sexos, en buen estado, y en funcionamiento.

Los servicios sanitarios estan dotados con los elementos para la
higiene personal (jabén liquido con solucion desinfectante, toallas
desechables o secador eléctrico, papel higiénico, lavamanos de
accionamiento no manual).

El lavamanos del bafio
es de accionamiento
manual. Si cuentan con
jabodn liquido y toallas
desechables.

1.6.2

Existe un sitio adecuado y limpio para el descanso y consumo de
alimentos por parte de los empleados (area social).

163

Existen vestieres en numero suficiente, separados por sexo,
ventilados, en buen estado (limpios) y alejados del area de
proceso.

1.6.4

Existen casilleros o lockers individuales, con doble compartimento,
ventilados, en buen estado y limpieza, de tamafio adecuado y
destinados exclusivamente para su propgsito.

Total:

2

29 de 48 posibles

2.0

EQUIPOS Y UTENSILIOS. (CONDICIONES GENERALES Y ESPECIFICAS)

2.11

Los equipos y superficies en contacto con los alimentos estan
fabricados con materiales lisos, no porosos, no adsorbentes,
resistentes a la corrosién, no recubiertos con pinturas, faciles de
limpiar y desinfectar.

1

2.1.2

Las superficies internas de contacto con el alimento (equipos y
utensilios) son accesibles y desmontables para facilitar la limpieza
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y desinfeccion. Poseen curvatura continua, no poseen accesorios
0 roscas que requieran lubricacion.

213

Las mesas y mesones de trabajo estan fabricados con material
resistentes, acabados lisos, impermeables, sin aristas.

214

Los recipientes, envases y empaque estan en condiciones de
limpieza y sanidad.

2.15

Los recipientes utilizados para materiales no comestibles y
desechos son a prueba de fugas, debidamente identificados, de
material impermeable, resistentes ala corrosion y de facil limpieza.

2.16

Los equipos estan ubicados segun la secuencia logica del
proceso. (desde la recepcién de la materia prima hasta el producto
terminado).

217

La distancia entre equipos, paredes perimetrales, columnas y
otros elementos permiten el facil acceso, funcionamiento y facilitan
la limpieza y desinfeccién.

Equipos y mesas de
trabajo pegados a la
pared.

2.18

Las tuberias elevadas no se encuentran instaladas sobre las
lineas de elaboracion.

2.1.9

Los equipos utilizados para la elaboracién de alimentos se lubrican
con sustancias permitidas y en cantidad que evita la
contaminacion de los alimentos.

2.2

No se utilizan utensilios de vidrio en las areas de elaboracion de
alimentos para evitar la contaminacion fisica.

221

Cuentan con lavamanos de accionamiento no manual, en éptimas
condiciones de funcionamiento y en sitios adecuados.

222

Los sistemas de refrigeracion y congelacion estan equipados con
termoémetro de facil lectura desde el exterior y se en buenas
condiciones para el registro de dicha temperatura.

2.2.3

Se realizar verificacion con termémetro patrén una vez por
semana.

2.2.4

Los sistemas de refrigeracion y congelacion estan en perfectas
condiciones de funcionamiento, limpios, organizados sin
condensaciones.

Hay algunos equipos de
refrigeracion y
congelacién que estan
fuera de funcionamiento.
Y uno de los equipos
que funciona genera
condensacion.

Total

10 puntos de 14 posibles

3.0

PERSONAL MANIPULADOR DE A

LIMENTOS

3.1

Estado de Salud

3.1.1

Se realiza reconocimiento médico minimo una vez al afio al
personal manipulador de alimentos donde se efectia examen
coproldgico, KOH, Cultivo faringeo, frotis de garganta.

3.1.2

El personal manipulador de alimentos cuenta con certificacion
medica donde consta su aptitud para desempefar la labor.

3.1.3

Todo manipulador de alimentos que se sospeche padezca una
enfermedad transmisible por alimentos, heridas, irritaciones
cutaneas o enfermedad infectocontagiosa es aislado del area de
trabajo.

Total

3 puntos

3.2

Educacién y Capacitacion

321

El personal manipulador de alimentos realiza capacitacion en
educacion sanitaria principios béasicos de buenas préacticas de
manufactura, manipulacion de alimentos y sistemas de
aseguramiento de la inocuidad. como minimo una vez al afio.

1

3.2.2

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion continuo
para el personal operativo.

El plan no esté& por
escrito.
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3.2.3 | Tienen letreros alusivos a la necesidad del cumplimiento de la 0
norma sanitaria colombiana (lavado de manos, uso de tapa
elementos de proteccién personal, entre otros).
3.2.4 | Existen avisos alusivos a medidas de seguridad, ubicacién de 0 Solo se observo el aviso
extintores, botiquin, salidas de emergencia entre otros. de salida de emergencia
en el restaurante.
Total 1 puntos
3.3 Practicas higiénicas y Medidas de proteccion
3.3.1 | El personal manipulador de alimentos mantiene una estricta 1
higiene personal.
3.3.2 | No se permite que el manipulador de alimentos porte la ropa de 1
trabajo desde casa o salga e ingrese al establecimiento con la
misma.
3.3.3 |Todos los empleados que manipulan los alimentos portan la 1
vestimenta adecuada, completa, limpia, de colores claros, sin
botones ni bolsillos y calzado cerrado, acorde a lo contemplado en
la resolucion 2674 de 2013.
3.3.4 | Los manipuladores de alimentos tienen indumentaria de trabajo en 0 Sélo un uniforme por
cantidad suficiente y necesaria para la jornada laboral. jornada
3.3.5 | Los manipuladores de alimentos usan guantes en perfecto estado 1
si la actividad lo requiere, limpios, desinfectados y de colores
claros.
3.3.6 | El personal manipulador de alimentos no usa maquillaje, lociones 1
corporales, perfumes, esmalte en las ufias.
3.3.7 | El personal manipulador tiene las ufias, cortas, limpias y libre de 1
hongos.
3.3.8 | Ningln manipulador de alimentos usa Joyas 0 accesorios que 1
puedan caer al alimento y generar contaminacion fisica.
3.3.9 | Los operarios utilizan el cabello recogido y cubierto con cofias, 1
mallas o gorros para proteger el alimento.
3.3.9. | Todos los operarios del area de alimentos y bebidas utilizan 1
1 tapabocas desde el mentén hasta la nariz de forma continua y
realizan recambio varias veces en el turno.
3.3.9. | El lavado de manos es continuo (antes, durante y después de cada 1
2 cambio de actividad).
3.3.9. | Los manipuladores de alimentos no comen, beben, fuman, 1
3 escupen, mascan chicle en areas de proceso.
3.3.9. | Los empleados evitan practicas que puedan contaminar el 1
4 alimento como rascarse, toser utilizando las palmas de las manos,
escupir, hurgarse la nariz.
3.3.9. | Los manipuladores de alimentos evitan sentarse, inclinarse, 1
5 acostarse en suelo, andenes o similares donde pueda
contaminarse la ropa de trabajo
3.3.9. | Los visitantes cumplen con todas las normas de higiene y portan 0
6 la vestimenta y dotacion adecuada. (Suministrado por la entidad)
3.3.9. | El personal que interviene en la preparacion y servido de alimentos 1
7 no manipula dinero simultdneamente.
3.3.9. | El servido del alimento se realiza con utensilios acorde a la 1
8 naturaleza del alimento, evitando el contacto con las manos.
Total 15 19 de 24 posibles
4.0 REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
4.1 Materias Primas e Insumos
4.1.1 |La recepcion de materias primas e insumos se realiza en 1
condiciones que evita su contaminacion, alteracion y dafios
fisicos. En un lugar limpio y protegido de contaminacion ambiental.
4.1.2 | Todas las materias primas cuentan con fichas técnicas. 1
4.1.3 | Toda materia prima e insumo se inspecciona previo al uso. 1
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4.1.4 |Las materias primas se limpian con agua potable y desinfectan 1
antes de utilizarse en el proceso de transformacion.
4.15 |Las materias primas congeladas se descongelan gradualmente a 1
temperatura y velocidad controlada, y no se re congelan.
4.1.6 |Las materias primas e insumos se almacenan en sitios que eviten 1
su contaminacion y alteracion.
4.1.7 | Se utilizan sitios de almacenamiento diferentes para materias 1
primas y productos terminados.
4.1.8 | El area de recepcion de materias primas e insumos esta separada
del area de elaboracion de producto terminado.
419 |Los alimentos crudos como hortalizas, frutas, carnes,
hidrobiolégicos son lavados con agua potable para antes de su
preparacion.
4.1.9. |Los alimentos perecederos se almacenan en recipientes
1 separados bajo condiciones de refrigeracion o congelacion segin
el caso. Alejados de alimentos listos para el consumo.
Total 9 puntos
4.2 Fabricacion
4.2.1 |En el proceso de preparacion del alimento se controlan factores 0
como temperatura, tiempo, humedad, acorde al tipo de alimento.
4.2.2 |Se diligencian registros de las tomas de medidas fisicas, 0
organolépticas, microbiolégicas del alimento preparado.
4.2.3 |Los alimentos que requieren mantenerse a temperaturas de 1 Se conservan
refrigeracion se conservan a 4°C +/- 2 °C refrigerados pero los
medidores digitales de
temperatura del equipo
de refrigeraciéon no
funcionan.
4.2.4 |Los alimentos que requieren conservarse a temperaturas de 0 Los alimentos que
congelacién se mantienen en -18°C requieren congelacion
los lleva el proveedor
previo al uso, por la falta
de equipo.
4.2.5 | Todos los alimentos cocinados se mantienen en temperatura de 1
conservacion sobre 60°C (140°F).
4.2.6 |Las éareasy equipos utilizados para la preparacion de alimentos no 1
se utilizan para otro fin.
Total 3 12 de 16 puntos posibles
5.0 ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD
5.1 El establecimiento cuenta con un sistema de control y 0
aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria.
5.2 Poseen especificaciones por escrito de las caracteristicas de 0
calidad de la materia prima e insumos para preparar los alimentos
(incluye criterios para aceptacion o rechazo, liberacion o retencion.
5.3 Cuenta con documentos que especifiquen los equipos, material de 0
construccién, capacidad, utilidad, mantenimiento. (Manuales-
Guias).
5.4 Tienen manuales, regulaciones de los procesos y procedimientos 0
para procesar, almacenar y conservar los alimentos.
5.5 Efectian y documentan planes de muestreo por lote de alimento 0
elaborado.
5.6 Aplica sistema de inocuidad Alimentaria basado en el Analisis de 0
peligro y puntos criticos de control (HACCP).
5.7 Se toman muestras del mend, mantenidas en refrigeracion. Se 0
descartan 72 horas después de la toma. (Como contramuestra).
Total 0 0 de 7 puntos posibles
6.0 SANEAMIENTO.
6.1 |Limpiezay Desinfeccién |
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6.1.1 |Poseen procedimientos escritos de limpieza y desinfeccion 0
especificos para cada area.

6.1.2 |Existen formatos que indican la inspeccion de la limpieza y 0
desinfeccion (incluyendo frecuencia, tiempo de exposicion,
sustancias, concentraciones, dosis, equipos e implementos) de las
areas.

6.1.3 | Tienen procedimientos definidos para realizar la higienizacion de 0
equipos, utensilios, mesas y mesones de trabajo.

6.1.4 | Hay registros de la labor de higienizacién de equipos, utensilios, 0
mesas y mesones de trabajo.

6.1.5 |Tienen definidos los productos higienizantes utilizados, 0
concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion.

6.1.6 |Poseen procedimientos y registros de las frecuencias de 0
higienizacion de recipientes contenedores de residuos sélidos, asi
como de las sustancias y dosis para ello.

Total 0

6.2 Desechos sélidos

6.2.1 | Cuentan con procedimientos por escrito de la labor de recoleccion, 0
clasificacion y disposicion final de los residuos sélidos, por area.

6.2.2 | Tienen formatos establecidos para registrar la labor de recoleccion 0
y disposicién final de los residuos sélidos segun periodicidad y
naturaleza del residuo.

Total 0

6.3 Control de Plagas

6.3.1 | Existen procedimientos escritos para el control integrado de 0
plagas, donde incluya control preventivo y correctivo.

6.3.2 | Existen registros escritos de aplicacion del control integrado de 0
plagas (periodicidad, método, sustancias, principios activos,
concentracion.

6.3.3 | Tienen dispositivos para control de roedores, en buen estado y 0
bien ubicados (electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas,
cebos, entre otros)

6.3.4 | Cuentan con certificacién de control integrado por parte de la 0
entidad contratada para la ejecucion del programa preventivo.

Total 0

6.4 Abastecimiento de agua potable

6.4.1 | Existen procedimientos escritos sobre manejo y calidad del agua. 0

6.4.2 | Tienen registros del control diario de cloro residual en el agua. 0

6.4.3 | Se llevan registros de limpieza y desinfeccion de filtros y tanques 0
de almacenamiento temporal de agua.

6.4.4 | Manejan procedimientos y registros sobre control microbiolégico 0
del agua.

Total s .0 0 de 16 puntos posibles

7.0 ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS

7.1 En el area de almacenamiento se lleva control de rotacion de 1
materias primas e insumos (Método PEPS)

7.1.2 | Los equipos de refrigeracion cumplen con las condiciones de 0
temperatura, humedad y circulacién de aire necesarias para la
conservacion, acorde al alimento.

7.1.3 |Los equipos utilizados para congelacion cumplen con las 0
condiciones de temperatura, humedad y circulacion de aire
necesarias para la conservacioén, acorde al alimento.

7.1.4 | Existen fichas técnicas de las materias primas e insumos utilizados 0
en la preparacion de los alimentos del restaurante.

7.1.5 |Los alimentos en el almacén se encuentran identificados, 1
rotulados y con fechas de vencimiento.

7.1.6 |Los alimentos crudos se almacenan separados de los alimentos 1
cocidos o listos para consumo.
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7.1.7 | Cuentan con registros de los alimentos almacenados donde se
identifica la procedencia, calidad, uso y fechas de caducidad
dentro de su vida dtil.

7.1.8 | El almacenamiento de los alimentos se realiza ordenadamente en Falta organizacion en el
estanterias o en pilas sobre estibas plasticas limpias y en buen almacenamiento. Se
estado, con separacién minima de 60 cm respecto a las paredes )
perimetrales, y 15 cm de separacién respecto al piso. observo pilas de cajas

en contacto directo con
el suelo.
No se observaron
estibas.

7.1.9 | El almacén de materias primas e insumos no es destinado para Tienen almacenado
otra actividad. también menaje.

7.2.0 |Las sustancias utlizadas para limpieza, desinfeccion, vy Observé lavaloza y cloro
erradicacion de plagas se almacenan en sitios destinados solo almacenado en el sitio
para este fin, alejado de sitio de almacenamiento y de proceso de de almacenamiento de
los alimentos. materias primas e

insumos.

7.2.1 | Los productos destinados para limpieza. desinfeccion y control de
plagas se encuentran rotulados, donde se informa uso y toxicidad.

7.2.3 |El proveedor de materias primas e insumos transporta los
alimentos en vehiculos limpios, provistos de estibas y cortinas
plasticas.

7.2.4 | Los alimentos se transportan y reciben por parte del proveedor en
canastillas limpias. (frutas, hortalizas, lacteos, céarnicos, derivados
lacteos y carnicos).

7.2.5 | Tienen registros de las condiciones sanitarias de los vehiculos que
transportan las materias primas e insumos al restaurante.

7.2.6 | Existen registros de verificacion de la temperatura de recepcion de
los alimentos que requieren refrigeracion o congelacion.

7.2.7 |Las materias primas sin procesar se reciben en un lugar limpio y
desinfectado.

Total 7 de 16 punto posibles

8.0 SALUD OCUPACIONAL

8.1 Tiene extintores en funcionamiento, bien ubicados y campanas Si tienen campana
extractoras de aire. extractora, pero no se

observo extintor.

8.2 Cuentan con botiquin dotado con los elementos basicos
necesarios para una emergencia.

Total 1 1 de 2 puntos posibles

Total general 78 78 puntos de 143 posibles

PMRQ (Puntaje Maximo Requerido) = 143

Porcentaje de cumplimiento = PMRQ/POB*100

Porcentaje de cumplimiento =143/78*100 = 54.54%

POB=Puntaje Obtenido
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Anexo B. Registro fotogréfico de las Instalaciones del Restaurante el Marqués

Falta de estibas para apilar la carga Equipos dafiados

Mal apilamiento de la carga Mezcla de Alimento con otros elementos
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Menaje, detergente y desinfectante almacenado en el almacén de alimentos
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Alrededores limpios y secos

Lamparas protegidas Abertura del baldosin en la pared
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Instalaciones del Restaurante




Anexo C. Matriz de partes interesadas

SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

MATRIZ DE PARTES INTERESADAS

CODIGO: DE-MA-02

VERSION: 1
REVISION: 1

FECHA: 12/03/2024

IMPACTO | INFLUENCIA
TIPO NOMBRE DE LA PARTE INTERSADA ROL REQUISITOS DE PARTES INTERESADAS e ey IMP X INF UBICACION ESTRATEGIAS
INTERNO -Comunicar a los
NECESIDADES EXPECTATIVAS colaboradores sobre el SGIA,
— — — (importancia, mecaismo de
Seguridad Social. -Pago de prestaciones de ley L
accion, metodos de
Prestaciones Sociales. acorde a lo contemplado por el - 16 1
implementacion, sistema de
Espacio de trabajo seguro ministerio del trabajo. Alta capacidad de N .
N monitoreo , impacto sobre su
Buen clima laboral. -Se le otorgen elementos de afectar el
_ . labor , entre otros).
TRABAJADORES i de los p de y yp 5 4 20 SGIA,Alta ) S
-Insen la tivar participacion en
EPP. acorde a la actividad que realiza. influencia en el L.
R B la construccion del SGIA para
-Espacios e infraestructura del SGIA .
. que se apropien de la
que con . .
importancia.
las condiciones minimas
R _ -Reconocer la labor ardua, el
establecidos por la ley para evitar
R esfuerzo y los logros
accidentes. ",
< adquiridos por los
INTERNO| A TRACION Se encargan de gestionar |Cumplir con obj y 1{ 5 5 25 Baja de |-C a la alta g
los procesos politica de la entidad. de los procesos. afectar el el progreso de SGIA.
administrativos. Cumplir con la normatividad SGIAAlta -Revisar a intervalos de
legal vigente . infl enel peri i el SGIA.
Obtener rentabilidad . SGIA
INTERNO| RESPONSABLE DEL SGIA Se M los p para C i los 3 5 25 Baja de el y los
coordinar, supervisary il p para evitar fallos. el p .
optimizar los procesos de SGIAAlta -Realizar mejora continua.
Calidad e Inocuidad en infl enel Rediseiiar el sisi
cada area. SGIA se requiera.
EXTERNC CLIENTES Consumidores finales Calidad del producto y que 2 3 6 Baja capacidad de |-Ofrecer alimentos Inocuos a
servicio. con lo solicitado. afectar el los comensales.
Precio Justo -Recibir un servicio bajo la SGIA,Baja -Brindar un buen servicio.
de p il y influencia en el
Facilidad de pago SGIA
EXTERNC PROVEEDOR Quienes suministran Pago oportuno . -Recibir el pafo dentro de los 4 4 12 Alta de p d.
materias primas, i i6 i y |plazos pactados. afectar el certificados .
y servicios. duradera en el mediano y largo |-Qure halla claridad en los SGIA,Alta a los pi d
plazo. requerimientos. influencia en el [sobre el SGIA, y los requisitos
SGIA que deben cumplir para la
entrega de materias primas e
EXTERNCQ AUTORIDADES PUBLICAS Son quienes regulan el Pago oportuno de impuestos. |-Recibir pago oprtuno de los 2 3 6 Baja capacidad de |-Cumplir con la le
[DEPARTAMENTO cumplimiento de la ley C de las y para evitar afectar el vigente y reglamentaria.
ADMINISTRATIVO DISTRITAL DE |sanitaria y pagos de leyes aplicables al -Hacer seguimiento y evidenciar el SGIA,Baja -Cancelar de manera oportuna
SALUD, CAMARA DE impuestos del establecimiento. cumplimiento de la ley. influencia en el los impuestos .
COMERCIO,SUPERINTENDENCIA |establecimiento. SGIA -Mantener vigentes los
DE INDUSTRIA Y COMERCIO] documentos legales que
el fi i
del i
NOMBRE Y CARGO
ELABORO: REVISO: APROBO:

112




Anexo D Matriz del SGIA e identificacién de indicadores de gestion

113

MATRIZ DEL SGIA ALIMENTARIA - INDICADORES DE GESTION

CODIGO: IA-MA-03

VERSION: 1
REVISION: 1

FECHA: 03/05,/2024

PAGINA: 1 DE 2

Mision y Vision Politica de Inocuidad Directriz de la Objetivo Asociado Meta Indicador (es) de Formula del Responsable
politica de Calidad Gestion indicador
einocuidad

Mision En el restaurante El Producir -Proporcionar Alimentos 100% Promedio del | (Nimero de Coordinador de
Somos una Marqués estamos alimentos inocuos | inocuos, agradables al resultado del | indicadores que calidad e
entidad que comprometidos con la que garanticen la consumidor mediante el cumplimiento de los | cumplala inocuidad
funciona como preparacion de salud de los control en los procesos. indicadores de los | meta/nimero de
ambiente de alimentos para eventos | consumidores. Procesos. indicadores

aprendizaje en el
arte
gastrondmico
Cuyo proposito es
brindar a los
consumidores la
preparacion de
alimentos de
excelente calidad
e inocuidad,
acompanados de
un buen servicio
que cumpla con
las expectativas
de nuestros
clientes.
Apostando por la
creciente
generacion de
valor, por la
integralidad de

del sector corporativo y
comunidad en general,
a nivel local. Nuestra
prioridad es brindar
alimentos de alta
calidad e inocuidad que
satisfagan las
expectativas de
nuestros clientes y
consolidarnos como un
establecimiento que
implementa las normas
sanitarias basado en las
BPM, el sistema Analisis
de Peligros y Puntos
Criticos de Control
(HACCP), asi como el
SGIA basado en la
norma internacional
1SO 22000.

totales) *100
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nuestro equipo de
trabajoy por la
mejora continua
de nuestros

procesos.
Vision | Nuestros principios se Satisfacer las -Fidelizar al cliente >85% | Célculo del nivel de | (Nimero de Coordinador de
Restaurante E . ) . y . )

'\:;:EZ”S;é onel fundan en: necesidades de ofreciendo un excelente satisfaccion de los | clientes calidad e

2028 un La produccién de los clientes. servicio y un alimento de clientes satisfechos / el inocuidad
establecimiento alimentos inocuos que calidad organolépticay total de clientes

reconocido a nivel garanticen la salud de nutricional encuestados) *

local, por la calidad e | id 100

inocuidad de sus 0s consumidores.

productos, por la El fortalecimiento del Fortalecimiento -Desarrollar destrezas y 100% | Desarrollar el total de | (Ndmero de Coordinador de

calidez y eficacia del
equipo de trabajo y por
el compromiso de sus
procesos, amigables
con el medio
ambiente.

talento humano a
través de la
capacitacién continuay
desarrollo de
competencias.
Procesos basados en las
buenas practicas
ambientales mediante
la optimizacion de los
recursos.

Mejora continua en el
desarrollo de nuestros
procesos.

El fortalecimiento de
los canales de
comunicacion con los
proveedores y clientes
que nos permitan
asegurar la calidad de
materias primas e
insumos utilizados en
nuestros procesos, asi
como conocer el grado
de satisfaccion de
nuestros clientes.

del talento
humano.

habilidades en los
operarios de manera
permanente mediante

capacitaciones continuas.

capacitaciones

planeadas en el
cronograma de
capacitaciones.

capacitaciones
planeadas/Numer
ode
capacitaciones
realizadas) *100

Talento humano
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Cumplimiento de | -Cumplir y documentarla | 100% | Promedio del | (Ndmero de Coordinador de
requisitos legales. | normatividad vigente que resultado del | indicadores que calidad e
regula las condiciones cumplimiento de los | cumplanlameta/ | inocuidad
higiénico-sanitarias de los indicadores de | nimero de
alimentos, programa de Proceso. indicadores
prerrequisitos y sistema totales) *100
HACCP.
Cuidado del -Minimizar el impacto 10% Aumento progresivo (Cantidad de Coordinador de
medio ambiente. ambiental aprovechando | Anual | de las cantidades de material reciclado | gestion
al maximo los recursos residuos por afio del mes actual ambiental.
naturales con los que se menos la cantidad
desarrollan las diversas de material
actividades. reciclado en el
mes anterior) /
cantidad de
material reciclado
en el mes
anterior. *100
Desarrollo de -Aplicar mejora continua 100% Promedio del | (Nimero de Coordinador de
Mejora continua al Sistema de Gestion de resultado del | indicadores que calidad e
inocuidad alimentaria. cumplimiento de los | cumplan la meta/ | inocuidad.
indicadores de | nimero de
Proceso indicadores
totales) *100
Fortalecimiento -Mejorar la Eficiencia y >90% Porcentaje de (NUmero de Coordinador de
de canales de Eficaciade la recepcién de empleados que talento humano
comunicacion Comunicacion Internay comunicados confirman

Externa para Fomentar la
Transparencia y el
Compromiso
Organizacional.

internos.

Porcentaje de
recepcidn y respuesta
de consultas y
solicitudes de clientes
externos

recepcién de
comunicados /
Numero total de
empleados) * 10
(NUmero de
consultas
respondidas en 48
horas / Nimero
total de consultas
recibidas) * 100




116

Establecery -Realizar trazabilidad a las | 100% Porcentaje de materia | (Nimero de Coordinador de
monitorear materias primas e prima rastreable materias primas calidad e
indicadores de insumos con los que se rastreables/nime | inocuidad.
trazabilidad. trabaja en caso de ro total de
incidente. materias primas)
*100
Aplicar mejora -Elegir proveedores >90% | Cuantificar el (Prestacion de Coordinador de

continua para
garantizar el buen
desarrollo de los
procesos.

certificados que
garanticen la procedencia
y calidad de las materias
primas e insumos.

-Tener y mantener la
infraestructura y equipos
necesarios en éptimas
condiciones para
garantizar la idoneidad de
los procesos.

porcentaje de
cumplimiento de los
requisitos exigidos a
los proveedores.
Cumplimiento de
cronograma de
mantenimiento
preventivo o
correctivo a equipos e
infraestructura
relacionados con la
preparaciény
conservacion de
alimentos.

servicios
conformes
/ndmero de
servicios
prestados) *100
(NUmero de
mantenimiento
realizado a
equipos/numero
de
mantenimientos
planeados) *100

calidad e
inocuidad.
Coordinador de
calidad e
inocuidad.
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CARACTERIZACION DE PROCESO

PROCESO: Direccion Estratégica

CcODIGO:

VERSION:
REVISION:

PAGINA

[A-CP-01

1
1

117 de 166

ESTRATEGICO | X OPERATIVO

APOYO | |

Definir la planeacién estratégica y presupuestal con el fin de *Cumplimiento de la misién
OBJETIVO garantizar las operacionesy el control del SGIA que permita cumplir | INDICADORES " pimi e . . .
i . Cumplimiento de la politica de calidad e inocuidad
con el desarrollo de la misidn del restaurante El Marqués.
Involucra la formulacién de la planeacién estratégica, la ejecucion Propietario-
ALCANCE seguimiento de los procesos lr;s oliticas a im liméntar] 7| LIDER DEL PROCESO Subdirector de centro
g P ylasp P ) Administrador del Restaurante
PROVEEDOR ENTRADAS ACTIVIDAD RESPONSABLE TIPO* SALIDAS CLIENTE
. . *Mision, vision,
Lineamiento de - Definicién de estrategia objetivos, politicas de
- subdirector de los directivos de gla. *subdirector de Centro )¢ 'b :
. - Establecer planes estratégicos calidad e inocuidad.
Centro la entidad. i B
. « - Asegurar el cumplimiento de " . Estructura Todos los procesos dela
- Administrador de la Estadosy - o . Administrador de la P S .
. politicas y objetivos de la entidad. . organizacional y entidad
entidad. recursos s entidad .
) . - Establecer responsabilidades de competencias.
-Todos los procesos financieros de la ALt s
. cada uno de los procesos. Objetivos y alcance
entidad (s
de las politicas.
-subdirector de . - Administrador
Centro Desarrollar -Crear planes operativos de la entidad
- Administrador de la -Asignar recursos y responsabilidades Planes estratégicos Todos los procesos de la
. planes S ~ - Consultores H .
entidad ‘- -Definir indicadores de desempefio . elaborados entidad
estratégicos estratégicos
- Consultores
estratégicos
-Desempefio de -Administrador
-Todos los procesos procesos de -Realizar revision al cumplimiento de los Planes estratégicos Todos los procesos dela
. . -Consultores \' ; .
de la entidad planes procesos estratégicos. L. revisados entidad
. estratégicos
estratégicos
-Todos los procesos -P/la.nes -Toma de acciones preventivas, correctivasy de - Planes estratégicos Todos los procesos dela
. estratégicos por . -Administrador A . .
de la entidad : mejora corregidos entidad
mejorar
DOCUMENTOS REGISTROS PARAMETROS DE CONTROL RECURSOS REQUISITOS
Estatutos de la entidad ) ) - H.uma.no: Equipo 1SO 22000:2018
directivo,
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consultores
estratégicos
Tecnolégicos:

Software,
computador,
internet.
- Financiero:
Presupuesto
asignado
. CODIGO IA-CP-01
CARACTERIZACION DE PROCESO -
VERSION 1
PROCESO: DESARROLLO DE PROYECTOS PAGINA 2 de 166
N.2 VERSION FECHA DESCRIPCION DEL CAMBIO
1 Creacion del documento
*TIPO DE ACTIVIDAD P: Planear; H: Hacer; V: Verificar; A: Actuar
ELABORO REVISO APROBO
NOMBRE: ARLYDT HOYOS ZAMORA
CARGO: INGENIERO DE ALIMENTOS
FECHA: 20- 03-2024
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cODIGO IA-CP-02
CARACTERIZACION DE PROCESO VERSION 1
REVISION 1
PROCESO: GESTION DEL SGIA PAGINA 119 de 166
TIPO DE PROCESO ESTRATEGICO | X OPERATIVO APOYO
Asegurar que el sistema integrado de gestién de inocuidad -Alimentos inocuos
OBJETIVO alimentaria sea planeado. documentado, implementado y | INDICADORES .
. . . . -Procesos monitoreados y documentados
evaluado bajo pardmetros de mejora continua.
Inicia con la creacién de la planeacion del sistema de gestion de Lider de sistema de gestion de inocuidad alimentaria -
. . . . iy LIDER DEL
ALCANCE inocuidad de alimentos hasta la implementacion de los procesos SGIA
d ) . PROCESO
e mejora continua.
PROVEEDOR ENTRADAS ACTIVIDAD RESPONSABLE TIPO* SALIDAS CLIENTE
-Abastecedores de materias primas e Inform.acwn , .
- recopilada Lider del sistema i
insumos. . s -Analisis DOFA . .
5 . mediante . . . . de gestion de . Lider del sistema de
-Area de almacenamiento de - -Planear sistema de gestién de inocuidad . . -Planeacién - . .
. entrevistas, . X inocuidad de L gestion de inocuidad de
alimentos. - alimentaria. . P estratégica del .
‘ i . observacion Alimentos. alimentos.
-Area de preparacion de alimentos. directa SGIA
-Personal manipulador de alimentos drectay . -Documentos
P aplicacién de lista -Equipo de SGIA .
-Area de compras e s aplicables al SGIA
de verificacion
-jefe de calidad de
alimentos -Registro de los
Lider del sistema de gestion de - Ejecutar el sistema de gestién de inocuidad | Lider del sistema g Lider del sistema de
: . . -Documentos ; . S procesos - . .
inocuidad de alimentos. . alimentaria de gestion de H . gestién de inocuidad de
aplicables al SGIA . . aplicables al )
- inocuidad de ) alimentos
- sistema
alimentos
-jefe de calidad de
. alimentos e g
Lider del sistema de gestién de Registro de los L . -Lider del sistema -lden’gf]caaon de -Equipo de trabajo del
: . . procesos -Hacer seguimiento continuo al SGIA - Acciones para
inocuidad de alimentos. . . ) . de gestion de \' . . SGIA
aplicables al -Identificar acciones de mejora. . . corregir, prevenir
- inocuidad de .
sistema alimentos 0 mejorar
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-Equipo de trabajo del SGIA

-Identificacion de
Acciones para

-Ejecutar acciones correctivas, preventivas

Lider del sistema
de gestion de

- . . . inocuidad de A Procesos ajustados Administraciéon
corregir, prevenir | y de mejora que requiera el SGIA. .
| alimentos
0 mejorar
PARAMETROS DE
DOCUMENTOS REGISTROS CONTROL RECURSOS REQUISITOS
- Mapa de procesos
- -Caracterizaciones de procesos
- -Matriz de partes interesadas
- Acta de nombramiento del lider
. . . . Control de las
- Politica de inocuidad de alimentos actividades
-Documentos aplicables al cumplimiento de a norma ISO - Matriz de riesgos y oportude,ades del personal _Financieros 1SO 22000:2018
22000:2018 - Formato solicitud y aprobacién de s
. -Control del -De computo Resolucién 2674 de
cambio de SGIA
- Formato de presupuesto para presupuesto -Humano 2013.
. -, . -Mantenimiento de -De infraestructura | Decreto 60 de 2013
implementacioén del mantenimiento se .
SGIA equipos e
. . infraestructura.
- Matriz de comunicacion
- -Documentos asociados al PPR-
- Documentos asociados al sistema
HACCP
) CODIGO IA-CP-02
CARACTERIZACION DE PROCESO -
VERSION 1
PROCESO: DESARROLLO DE PROYECTOS PAGINA 2 de 166
N.2 VERSION FECHA DESCRIPCION DEL CAMBIO
1 Creacion del documento
*TIPO DE ACTIVIDAD P: Planear; H: Hacer; V: Verificar; A: Actuar
ELABORO REVISO APROBO
NOMBRE: ARLYDT HOYOS ZAMORA
CARGO: INGENIERO DE ALIMENTOS
FECHA: 22-03-2024
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Anexo G. Caracterizacion del proceso Gestion de Materias Primas e Insumos

L
S

S/ATE 20\

B

CARACTERIZACION DE PROCESO

CcODIGO

VERSION
REVISION

PROCESO: GESTION DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

PAGINA

IA-CP-03
1
1

121 de 166

TIPO DE PROCESO ESTRATEGICO OPERATIVO | X APOYO
. . . . -Alimentos en buen estado organoléptico.
Recepcionar y conservar de manera momentanea las materias primas li fech - 1
e insumos destinados para la preparacion de alimentos, manteniendo - Alimentos con fechas de vencimiento dentro del rango
OBJETIVO . s . i INDICADORES permitido.
la disponibilidad, orden y cuidado acorde a lo exigido por la . . .
. N -Alimentos conservados bajo rango de temperatura segin
legislacién vigente. .
naturaleza del alimento.
Aplica desde la recepcidn, verificacién y organizacién de las materias
ALCANCE primas e insumos en el area de almacenamiento hasta que es LIDER DEL PROCESO | Jefe de almacény despacho
entregado al area solicitante.
PROVEEDOR ENTRADAS ACTIVIDAD RESPONSABLE TIPO* SALIDAS CLIENTE
-Sistema de entradas y
salidas acorde a lo
-Planificacién del sistema de entradas y salidas reglamentario en la ley
o de materias primas e insumos al almacén. vigente.
-Requerimiento
de materias e g - . g .
Compras rimas e -Planificacion de las buenas practicas de Jefe de Almacén P -Distribucién apropiada : Todos los procesos
?nsumos distribucién y almacenamiento acorde a los del area de
productos ingresados y existentes. almacenamiento para
mantener la
conservacion de
alimentos.
-Materias primas e
-Orden de -Recepcionar y revisar materias primas e insumos almacenados
Abastecedor o entrega de insumos segln orden de entrega. Jefe de almacén H segun caracteristicas
proveedor externo materias primas -Auxiliar de almacén de conservacion (frio o Almacén
e insumos ambiente), segiin
legislacion vigente.
Requerimiento
interno de -Emisiéon de guias de remisiéon (orden de Jefe de almacén Despacho de
Todos los procesos : . H L Todos los procesos
materias primas | despacho). requerimientos
e insumos
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-Realizar control de inventario Guia de control de
s . . inventario. L7 . .
Contabilidad Inventario . . Jefe de almacén \Y , Gestion administrativa
-Realizar ~ seguimiento al proceso de - Guia de
almacenamiento para evitar deterioro. seguimiento
-Guia de control
Gestién de inventario. -Consolidado de
reston. -Realizar acciones preventivas o correctivas Jefe de almacén A Acciones preventivas y Gestion administrativa
administrativa P .
-Guia de correctivas.
seguimiento
DOCUMENTOS REGISTROS PARAMETROS DE CONTROL RECURSOS REQUISITOS

-Recursos humano

- Formatos de requerimientos -Infraestructura y
- Procedimiento de buenas practicas de - Formato orden de entrega equipos
almacenamiento y despacho - Formato guia de remision - -Tecnolégicos- Resolucién 2674 de 2013
- Procedimiento de mejora - Formato guia control inventario Hardware y Software
- Formato guia de seguimiento
) CODIGO IA-CP-03
CARACTERIZACION DE PROCESO -
VERSION 1
PROCESO: DESARROLLO DE PROYECTOS PAGINA 2de 166
N.2 VERSION FECHA DESCRIPCION DEL CAMBIO
1 Creacién del documento
*TIPO DE ACTIVIDAD P: Planear; H: Hacer; V: Verificar; A: Actuar
ELABORO REVISO APROBO
NOMBRE: ARLYDT HOYOS ZAMORA
CARGO: INGENIERO DE ALIMENTOS
FECHA: 25-03-2024
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Anexo H. Caracterizacién del Proceso Planificacién, Preparacion y Entrega de Alimentos y Bebidas.

cODIGO IA-CP-04
S S CARACTERIZACION DE PROCESO VERSION 1
Aot LRI REVISION 1
PROCESO: Planificacién, Preparacion y entrega de Alimentos PAGINA 123 de 166
TIPO DE PROCESO ESTRATEGICO OPERATIVO | X APOYO
Realizar alistamiento de materias primas e insumos, preparacion y L.
OBJETIVO entrega de alimentos acorde a lo contemplado en la orden de | INDICADORES Plé.ltOS elab.orados acordea lo solicitado.
- Alimentos inocuos
requerimiento.
Inicia con la planeacion del requerimiento de materias primas e Jefe de cocina (chef)
ALCANCE insumos, pasando por la preparacién de los platos solicitados, hasta LIDER DEL PROCESO - .
L . Control de calidad de alimentos
el suministro del alimento preparado.
PROVEEDOR ENTRADAS ACTIVIDAD RESPONSABLE TIPO* SALIDAS CLIENTE
- “jefe de cocina. -Listado de materias
-Pronéstico de -Definicién del requerimiento del mend a rimas e insumos -Gestion de compras
-Administracion venta o solicitud q -Equipos de trabajo de P P . pras.
preparar . < requeridos para
del evento. area de preparacion ,
- preparar el menu
de alimentos
Orden de
-Gestién de compras requ.erlmlento de -SOllCltu.d aproveedores de .a,llmento.s e insumos Jefe de compras p —C.ompra de al.m?entos € | _proveedor o Abastecedor
alimentos e necesarios para la preparacion de alimentos. insumos solicitados
insumos
.P.roductos . -Entrega de materias primas e insumos a la Coordinador de Al.lmentos. € Insumos - Almacén de materias
Proveedor solicitados segtin . - . P inspeccionados y . .
entidad solicitante almacén s . L primas e insumos
orden de compra recibidos a satisfaccion
Solicitud de
. materlas Primas  pealizar alistamiento de materias primas, Chef
- Almacén de einsumos que se | . i - . < .
. . . insumos y utensilios para la preparacién de los Jefe de cocina (Chef) P Orden de produccién Cocineros
materias primas e necesitan para . ;
. platos. (Mise en place) Aux de cocina
insumos preparar los
platos del menu.
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- Formatos relacionados con el cumplimiento
y verificacién del SGIA

- Presentacion (emplatado)
- Sabor

Personal de cocina

Orden de .
Chef L Preparar las ordenes de platos que ingresen a . .
. produccién de : . . A . Platos realizados segin | Chef
Cocineros cocina manteniendo el espacio limpio y Jefe de cocina (Chef) H 9; . .
: platos . orden de produccion. Calidad de Alimentos
Aux de cocina organizado.
(comandas)
Verificar que los alimentos que salgan de cocina
Alimentos cumplan con las caracteristicas de calidad
Chef inocuos. organoléptica e higiénicas exigidas por los Platos que cumplen con
- . . Chef
Calidad de Platos que comensales. Cocineros los parametros de : .
. - \Y . . Calidad de Alimentos
Alimentos cumplan con las Aux de cocina calidad exigidos por el
especificaciones Verificar que los platos salgan completos acorde cliente.
del cliente. alo solicitado.
Chef Platos que
- cumplen con los Chef .
Calidad de . . , e . Alimentos emplatados
) parametros de Emplatado de alimentos segun especificaciones. Cocineros A . Comensal
Alimentos . L . listos para consumo.
calidad exigidos Aux de cocina
por el cliente
DOCUMENTOS REGISTROS PARAMETROS DE CONTROL RECURSOS REQUISITOS
- Ordenes de compra - Temperatura
- Formato de Seguimiento de meng, - Color Cocina del restaurante
- Todos los relacionados con la - Formato de 6rdenes de produccion - Aroma Equipos y utensilios de | Resoluciéon 2674 de 2013
aplicacién de las BPM y HACCP (comanda). - Textura cocina. Ley 9 de 1979

; CODIGO IA-CP-04
CARACTERIZACION DE PROCESO -
VERSION 1
PROCESO: DESARROLLO DE PROYECTOS PAGINA 2 de 166
N.2 VERSION FECHA DESCRIPCION DEL CAMBIO
1 Junio de 2024 Creacion del documento
*TIPO DE ACTIVIDAD P: Planear; H: Hacer; V: Verificar; A: Actuar
ELABORO REVISO APROBO

NOMBRE: ARLYDT HOYOS ZAMORA
CARGO: INGENIERO DE ALIMENTOS
FECHA: 30 03-2024




Anexo |. Caracterizacion del Proceso Gestion de Talento Humano
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cODIGO IA-CP-05
oSy, CARACTERIZACION DE PROCESO VERSION 1
&L ‘MARQUES REVISION 1
PROCESO: Gestion del Talento Humano PAGINA 125 de 166
TIPO DE PROCESO ESTRATEGICO | | OPERATIVO | | APOYO | X |
Gestionar el desarrollo integral del talento humano del restaurante El Marqués * gersonall(jompet?nte
OBJETIVO mediante actividades para la vinculacién, permanencia y retiro de manera | INDICADORES ¢ uena cu t.ura y chma
eficiente y oportuna en un ambiente laboral favorable. Orga{n.lzacmnal o,
. Certificados de capacitacion
ALCANCE Aplica a todos los cargos del establecimiento incluyendo desde el proceso de LIDER DEL Administrador
seleccion, evaluacion y retiro del personal. PROCESO Coordinador de Talento humano
PROVEEDOR ENTRADAS ACTIVIDAD RESPONSABLE  TIPO* SALIDAS CLIENTE
-Identificar las necesidades de
personal. -Plan de
Todos los procesos vinculacion de -Gestion de
. -Solicitud de necesidades de personal. -Determinar y coordinar la | Coordinador de personal.
Del restaurante el marqués di bilidad d Tal talento humano
isponibilidad de recursos. alento P del
-Solicitud de capacitacién del personal. humano .
-Planificar las necesidades de -Plan de establecimiento
personal y de capacitacién del capacitacion
personal.
-Talento -Todos los
-Plan de vinculacion del personal -Realizar procesos de seleccién humano rocesos del
de personal. Coordinador de vinculado. ]:r’estaurante
Gestion de talento humano -Plan de capacitacion Talento H ’
-Ejecutar plan de capacitacion. humano -Talento
Plan de evaluacion del desempeiio humano
capacitado. )
Plan de
acciones
. -Realizar evaluacion de : Coordinador de correct.lvas, Todos los
-Gestion de talento humano -Plan de evaluacion del desempefio. desempefio laboral. Talento \ preveptlvas y procesos del
% humano de mejoras de restaurante.

los procesos
del talento
humano.
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Registro de
. . . Ejecutar las acciones del plande | Coordinador de acciones,
L Plan de acciones, preventivas, correctiva y de . . . . -
Gestion del talento humano . acciones, preventivas, correctiva Talento A preventivas, . L
mejoras de los procesos de talento humano . ) Administraciéon
y de mejora humano correctivay de
mejora.
PARAMETROS DE
DOCUMENTOS REGISTROS CONTROL RECURSOS REQUISITOS
Listado de verificacién de hojas Personal de
. talento
de vida h Ley Laboral
Lista de  verificacion de {mano. colombiana
INTERNOS . . Computadores,
; ; asistencias. .
Hojas de vida L - video bean,
. Evaluacidn de capacitaciones . .
Manual de competencias . . oficinas, sillas.
. . Registro de acciones,
Evaluaciones medicas reventivas, correctiva de Recurso
Formato de entrega de EPP (elementos de proteccion personal) pre ! y s financiero
‘s = mejora. -Contratacion del
Formato de evaluacién de desempefio .
o, Registro del manual de | personal
Manual del plan de capacitacion s
- . capacitacion. -Control de las
Formato solicitud de permisos . .
. Registro de entrega de EPP actividades del
Formato de entrevista ersonal
Formato de acciones correctiva, preventivas y de mejora de los procesos del talento P
humano.
EXTERNOS
Cédigo sustantivo del trabajo
) CODIGO IA-CP-05
CARACTERIZACION DE PROCESO -
VERSION 1
PROCESO: DESARROLLO DE PROYECTOS PAGINA 2de 166
N.2 VERSION FECHA DESCRIPCION DEL CAMBIO
1 Creacion del documento
*TIPO DE ACTIVIDAD P: Planear; H: Hacer; V: Verificar; A: Actuar
ELABORO REVISO APROBO
NOMBRE: ARLYDT HOYOS ZAMORA
CARGO: INGENIERO DE ALIMENTOS
FECHA: 30-03- 2024
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cODIGO IA-CP-06
RESVAURA YN L
N - o i CARACTERIZACION DE PROCESO VERSION
BEL ‘MARQUES
— T REVISION
S/NTE 201>
PROCESO: GESTION ADMINISTRATIVA- COMPRAS PAGINA 127 de 166
TIPO DE PROCESO ESTRATEGICO OPERATIVO APOYO | X
Garantizar el suministro oportuno de materias primas, insumos y/o
servicios necesarios para el desarrollo de la actividad del -Suministro oportuno de materias primas, insumos o
L) A RAY restaurante y que los proveedores cumplan con las caracteristicas LIV (B8 ) servicios requeridos.
de calidad exigidas.
Inicia con el requerimiento de proveedores certificados hasta la
ALCANCE entrega de las compras y seguimiento al comportamiento de los g
8 prasyseg p PROCESO Coordinador del area de compras
proveedores.
PROVEEDOR ENTRADAS ACTIVIDAD RESPONSABLE TIPO* SALIDAS CLIENTE
Requerimiento de | -Evaluacion de la necesidad de contratacion de -Administrador L
i . Aprobacion del
Todos los procesos proveedores proveedor certificados. -Coordinador del P o Compras
e SR L . requerimiento
certificados. -Definir criterios de seleccion de proveedor. area de compras
Requerimiento de . ‘s -Administrador
Realizar procesos de contratacion de . Proveedores
Compras proveedores - Coordinador del H Compras
proveedores . contratados
aprobados area de compras
Requerimiento de Adquisicién de
materias primas, -Realizar ordenes de servicio. Coordinador del materias primas,
Todos los procesos - . . H . Compras
insumos y/ o -Gestionar proceso de compras. area de compras insumos y/o
servicios servicios.
Materias primas, Formato de
compras insumos y/o Realizar seguimiento al desempefio de los Coordinador del v Verlf]cac1(3n de Compras
servicios proveedores . desempeiio de
. area de compras
adquiridos proveedores
Formato de
verificacion de Tomar acciones de mejora en caso de Coordinador del Ejecutar acciones de
Compras = . A . Compras
desempefio de resultados poco favorables. area de compras Mejora
proveedores
PARAMETROS DE
DOCUMENTOS REGISTROS CONTROL RECURSOS REQUISITOS
-Sel.ec.c1on y evaluacién de proveedores - Calidad del servicio -Humano
-Solicitud de compra .
< - Tiempo de entrega -Infraestructura
-Ordenes de compra - Precios Tecnoldgico
-Solicitud de cotizacién a proveedor 5
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- Registro mejora realizada
-Devolucién de producto no conforme

. CODIGO IA-CP-06
CARACTERIZACION DE PROCESO VERSION 1
PROCESO: DESARROLLO DE PROYECTOS PAGINA 2 de 166
N.2 VERSION FECHA DESCRIPCION DEL CAMBIO
1 Creacion del documento
*TIPO DE ACTIVIDAD P: Planear; H: Hacer; V: Verificar; A: Actuar
ELABORO REVISO APROBO

NOMBRE: ARLYDT HOYOS ZAMORA
CARGO: INGENIERO DE ALIMENTOS
FECHA: 08-04-2024
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129

=)

CARACTERIZACION DE PROCESO

CODIGO
VERSION
REVISION

PROCESO: MANTENIMIENTO E INFRAESTRUCTURA

PAGINA

IA-CP-07
1
1

129 de 166

TIPO DE PROCESO ESTRATEGICO OPERATIVO APOYO X
Identificar y definir las actividades de Mantenimiento de equipos e -Equipos funcionando correctamente
OBJETIVO Infraestructura que se deben realizar en el restaurante El Marqués | INDICADORES quipos '
- . . . o -Instalaciones con acabados adecuados a los procesos.
para garantizar el funcionamiento apropiado del establecimiento.
Inlc.la con la }dentlflcacwn de necesidades de rr.lant.emmlento enlos LIDER DEL Administrador del Restaurante
ALCANCE equipos y la infraestructura del restaurante y finaliza con la L
e, L . PROCESO Jefe de mantenimiento
verificacion de las actividades de adecuacion.
PROVEEDOR ENTRADAS ACTIVIDAD RESPONSABLE TIPO* SALIDAS CLIENTE
-Solicitud de Administrador del -
. Informe escrito sobre
adecuaciones y o . - Restaurante. :
. Identificar las necesidades de mantenimiento y las necesidades de L .
Todos los procesos mejoras en iy . . P - Administracién
. adecuacién de infraestructura y equipos mantenimiento
equipos e Jefe de
. L encontradas.
infraestructura mantenimiento
-Informe escrito .-Programar las actividades de mantenimiento
. sobre las reventivo y correctivo. Informe escrito sobre
Contratista encargado de . P y Jefe de . L .
. e necesidades de L P las actividades a Administraciéon
realizar mantenimiento. . o (o . mantenimiento .
mantenimiento -Programar la logistica que se requiere para el realizar.
encontradas desarrollo de las actividades.
-Asignacion de
recursos -Elaborar y actualizar hoja de vida de los -
) - - Informe escrito sobre
financieros. equipos. las actividades de
- i L -Atender solicitudes de mantenimiento Jefe de o
Administracién- Gestién . - o o L mantenimiento . L
-Suministro de -Realizar actividades de mantenimiento mantenimiento H . Administracién
de compras - - . preventivo y
Equipos, preventivo y correctivo. .
. . o correctivo llevadas a
materiales y mano : -Adecuar los espacios del establecimiento que cabo
de obra. lo requieran. ’
Evaluacién Informe escrito sobre
- < L y -Verificar el cumplimiento delas actividadesde : Jefe de el cumplimiento de las - -
Administracién seguimiento al < o . \' . Administracién
adecuacién y mantenimiento programadas. mantenimiento actividades

proceso

programadas
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*Solicitud de
Man}lal de Manual de acciones
acciones * Disefiar acciones preventivas y correctivas preventivas y
Administrador del preventivas y . ) Jefe de . - .
. que se puedan implementar para mejorar los . A correctivas. De Administraciéon
restaurante correctivas de los < Mantenimiento .
equipos e procesos de produccion del restaurante. equipos e
. infraestructura
infraestructura
del restaurante
DOCUMENTOS REGISTROS PARAMETROS DE CONTROL RECURSOS REQUISITOS
Equipos para
Mantenimiento.
Procedimiento de mantenimiento de Taller de reparaciones.
; . Elementos de
infraestructura y equipos. - Evaluaciéon de seguridad industrial
Plan de mantenimiento preventivo. . o o guric ' 1SO 22000:2018 numeral
. . . - Formato de actividades de Mantenimiento cumplimiento del plan de - Equipo para
Hoja de vida de Equipos . . 7.1.3
mantenimiento. realizar labores de
limpieza.
Equipos de cémputo
(computador,
impresora, internet.
CODIGO IA-CP-07
CARACTERIZACION DE PROCESO VERSION 1
PROCESO: DESARROLLO DE PROYECTOS PAGINA 2de 166
N.2 VERSION FECHA DESCRIPCION DEL CAMBIO
1 Creacion del documento
*TIPO DE ACTIVIDAD P: Planear; H: Hacer; V: Verificar; A: Actuar
ELABORO REVISO APROBO
NOMBRE: ARLYDT HOYOS ZAMORA
CARGO: INGENIERO DE ALIMENTOS
FECHA: 08- 04- 2024
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CARACTERIZACION DE PROCESO

CcODIGO
VERSION
REVISION

PROCESO: GESTION DE COMUNICACION Y MARKETING

PAGINA

IA-CP-08
1
1

131 de 166

TIPO DE PROCESO ESTRATEGICO I_‘ OPERATIVO APOYO | X
OBJETIVO G.estlo.nar estrategias de comunicacién y mer.cadeo que permitan INDICADORES -Aumento de la. publladad del rest.au?”ante
visualizar el restaurante e incrementar la acogida de mas personas. -Aumento de visitantes al establecimiento
Inicia con la identificacion de necesidades de los clientes
ALCANCE actividades de comunicacién asertiva entre los colaboradores de la LIDER DEL Jefe de mercadeo y comunicaciones
entidad y finaliza con la promocién y seguimiento del restaurante PROCESO y
en canales de comunicacién y mercadeo externo.
PROVEEDOR ENTRADAS ACTIVIDAD RESPONSABLE TIPO* SALIDAS CLIENTE
-Estudio de mercado para identificar gustos y
necesidades de los clientes.
Identificacion de -Evaluacion del
Administracion necesidades de los | -Planear estrategias que permitan ajustar el Administracion entorno y portafolio Gestion comercial
clientes portafolio de servicios a los gustos del de servicios
consumidor
L . Estrat.eglas - Implementacién de estrategias de mercadeo L s —Estrate.glas .
Gestidon comercial comerciales a s Administracién comerciales Clientes
. y comunicacién. .
implementar implementadas
Estrategias s - . -Acciones de mejora
L L ; -Evaluacioén y eficacia del impacto de las L - . L .
Administracién comerciales - Gestion comercial en las estrategias Administracién
. estrategias. .
implementadas comerciales.
rﬁecc ;::22?:5 Estrategias alineadas
Administracién ) . -Ajuste de estrategias basado en resultados Gestidon comercial con los objetivos del Clientes
estrategias
: restaurante
comerciales.
PARAMETROS DE
DOCUMENTOS REGISTROS CONTROL RECURSOS REQUISITOS
- Evaluacion del -Humano
desempefio del proceso -Tecnolégico
- Encuestas de satisfaccion de los clientes. de marketing y -Publicitario
- PQRS comunicacién -Mercadotecnia

- Evaluacion de las
acciones de mejora.
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i cODIGO IA-CP-08
CARACTERIZACION DE PROCESO ~
VERSION 1
PROCESO: DESARROLLO DE PROYECTOS PAGINA 2de 166
N2 VERSION FECHA DESCRIPCION DEL CAMBIO
1 Creacion del documento
*TIPO DE ACTIVIDAD P: Planear; H: Hacer; V: Verificar; A: Actuar
ELABORO REVISO APROBO

NOMBRE: ARLYDT HOYOS ZAMORA
CARGO: INGENIERO DE ALIMENTOS
FECHA: 08- 04- 2024
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Anexo M. Acta de Nombramiento de Lider de Gestion Estratégica.

CODIGO: DE-AC-01

VERSION: 1
ACTA DE NOMBRAMIENTO LIDER GESTION REVISION:1
ESTRATEGICA FECHA: 20/02/2024
PAGINA:1 DE 2

Cartagena de Indias D. T.y C. 20 febrero de 2024

Se informa a todo el personal que Restaurante El Marqués, en aras de implementar, mantener y mejorar el
sistema de gestion de inocuidad alimentaria acorde a lo contemplado en la norma ISO 22000:2018, ha nombrado
como representante de la alta direccién al Sr. NOMBRE DE LA PERSONA, CARGO, quien tendra la responsabilidad
de:

1.Asegurarse que la politica de inocuidad de los alimentos y objetivos del sistema de gestion de inocuidad alimentaria
(SGIA) estan establecidos y que estos son compatibles con la direccion estratégica de la organizacion.

2.Garantizar la integracion de los requisitos del SGIA en los demas procesos de la organizacion.

3. Velar por que estén disponibles los recursos necesarios para el SGIA.

4. Comunicar la importancia que tiene el cumplimiento de los requisitos del SGIA, los requisitos legales y
reglamentarios aplicables y los requisitos relacionados con la inocuidad de los alimentos para garantizar una gestion
eficaz.

5. Asegurar que el SGIA se evalla y mantiene para lograr los resultados previstos.

6. Dirigir y apoyar al talento humano que contribuyen a la eficacia del sistema de gestion de inocuidad alimentaria
(SGIA).

7. Promover la mejora continua y apoyar otros roles pertinentes de la direccion, para demostrar su liderazgo en lo que
respecta a sus areas a cargo.

Nombre la persona que asigna el nombramiento
Cargo

Nombre del que recibe el nombramiento
Cargo

ELABORO REVISO APROBO

NOMBRE:

CARGO:

FECHA:
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Anexo N. Acta de Nombramiento del Lider del Sistema de Gestibn de Inocuidad
Alimentaria (SGIA)

CODIGO:DE-AC-02
ACTA DE NOMBRAMIENTO LIDER DEL SISTEMA | VERSION: 1

DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA REVISION: 1
FECHA: 22/02/2024
PAGINA:1 DE 1

Cartagena de Indias D. T. y C, febrero 22 de 2024

Se informa a todo el personal del restaurante El Marqués, que, en blsqueda de mantener y mejorar el sistema de
gestion de inocuidad alimentaria, acorde a lo establecido en la norma internacional ISO 22000:2018 se ha nombrado
como lider del equipo de inocuidad a Nombre de la Persona Designada coordinador del sistema de gestion de
inocuidad de los alimentos, quien tiene la autoridad y responsabilidad de:

1. Dirigir y organizar las actividades del equipo de inocuidad de los alimentos.

2. Garantizar que se implemente, mantenga y actualice el sistema de gestion de inocuidad alimentaria (SGIA).

3. Velar por el cumplimiento del cronograma de capacitaciones permanentes

del equipo de inocuidad alimentaria.

4. Mantener informado a la alta direccién sobre el desempefio y efectividad de los procesos del SGIA.

5. Planear, desarrollar, mantener y verificar el logro de los objetivos del SGIA.

Nombre la persona que asigna el nombramiento
Cargo

Nombre del que recibe el nombramiento

Cargo

ELABORO REVISO APROBO

NOMBRE:

CARGO:

FECHA:
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PROCESO: Gestion del talento humano PERFIL DE
CARGO

CODIGO: TH-FO-06
VERSION: 1
FECHA: 24/05/2024

IDENTIFICACION DEL CARGO

CARGO

AREA O DEPENDENCIA

OBJETO O MISION DEL CARGO

EDUCACION

NIVEL EDUCATIVO

AREA DEL CONOCIMIENTO

Bachiller

Técnico

Tecndlogo

Profesional

Posgrado

FORMACION COMPLEMENTARIA (Otros estudios)

EXPERIENCIA LABORAL:

DESCRIPCION DE FUNCIONES
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NIVEL DE RESPONSABILIDAD

NIVEL DE AUTORIDAD

COMPETENCIAS

ESPECIFICAS CORPORTIVAS

ELABORO REVISO APROBO

NOMBRE:

CARGO:

FECHA:
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MATRIZ DE IDENTIFICACION, ANALISIS Y VALORACION DE RIESGOS

CODIGO: IA-MA-04
VERSION: 1
REVISION: 1
FECHA: 20/04/2024

- ANALISIS -
—— — VALORACION DE RIESGOS POLITICAS DE ADMINISTRACION DE RIESGOS SEGUIMIENTO
IDENTIFICACION Calificacion Evaluacion
Estrategias
No. Crey Riesgo Descripeion Parte Interesada e Efecto mpacio Probabilidad de | Tipode | Zonade Medida de Conlroles Criterio de efectividad | Resultado (Oportunidades de | Responsable | Fecha Fechafinalizacion| Evidencias Fechade Acciones ¢lasacciones | ¢Se materializé | Evidenciade
asociada ocurrencia | impacto | riesgo |  respuesta mejoraasociadasal | - (Cargo) inicio sequimiento | realizadas |fueron efectivas? | elriesgo? | los controles
riesgo)
56k hay un aimacen de materias 1 s pacias de
Iprimas e insumos y o cuenta
' ) lamacenamiento que pueden
lcon a dimensidn para almacenar |1 Administracion et conaminacin o orgen
Cuarto de , la capacidad de materias primas (2 Proveedor pu\m‘\‘u‘) ! o 1 Asignar un lugar dleiado del al drea e 1 Reorganizar las dreas |Administrador
Gestion de materas | aimacenamiento de [e insumos requeridos parala |3 Responsable de SGIA- [1- Debildades en el disefioy X X g e del restaurante para | Coordinador de
1 : : e e 2Disminucion de a ciculacionde | 4 Meyor | 4 Probable  [Operativo Eliminar el riesgo para I !
piimas einsumos | alimentos muy  |produccion. Ademés amacenan |4 Clentes lconstruccion de drea e en s rocte amsconado imacenarcotersntes y ceeectnts aprovechar al msimoel [calidad e
pequefio  |en este espacio menaje, algunos |5 Autoridades Piblicas prock " gentesy! espaciofisio. inocuidad
lque pueden provocar aceleracion
utensilos y equipos, asicomo |(DADIS) ’
de procesos de descomposicion
agentes de lmpiezay
. lalimentaria.
desinfeccion
1 Administracion 1 Llevar a cabo sistemas
- [2Proveedor 1 Falta de implementacién de . de manterimento
1 Los equipos de refrigeracion - 1 Inadecuada )
Sistema de ! por SGlA- [un prog cortectivo y preventivo de [Administracion
(© |oeneran bastante condensacion al aiimentos que puede provocar
) consenvacion de 4 Clentes reventvo y correctivo. 1 Realizar evisiones periodica a os equipos los equipos de efe de
(Gestion de materias interir, ’ deficiencia en a inocuidad de los . ’ ) °
alimentos por . 5 Autoridades Piblcas 4 Mayor | dProbable  [Operativo Eliminar el riesgo y congelacion e instrumens igeraciony mantenimiento
primas e nsumos " |2 Eltablero de medicion de laimentos y peridas economicas. ) .
refrigeracion A ADIS) 2Faltade Iderazgo en los de medicion de temperatia. congetacion para Responsabe del
ltemperatura esta fuera de senvicio )
decente | e 6 Trabajadores rocesos que atafienala consenvarlacalidad de  [SGIA
EOguRe (Manipuladores) calidad. s materias primas e
insumos.
roomsTora
) procedimiento que
1 Administr
i poweecor ransporaenel |, ’;‘;WL;;W ermitareclutar y aprobar
veficulo sin efrigeracion, 3 Responsable e SGIA proveedores para reducr
Menejo inadecuado |aimentos perecederos y no PO 1L Falia de proveedores ) 1 Realzar evaluacion aa prestacion del a dependencia a uno sdlo
Geston | degunos insums [perecederos, coocandolas |- 1T idoneos-cerifcados. 1 Posie contaminacincrzat senicio que realza l poveedor e negocar mejores
9 umos ' 5 Autoridades Pibiicas 12 Deterioro de productos 4 Mayor | 4Probable  [Operativo Eliminar el iesgo e i Y INo existen controles  poder neg S | minisracion
Admisiatia | porparedelares encaies e coporcon | 2 Faltade conrlde calidade || -0 lconsiderar contratacion de un proveedor prcios.
proveecr i, porloand rosepede | inocuidad a certicado.
{tomar registro de temperatura al 2 Disefiar procedimientos
\vehiculo. que exijan alos
proveedores buenas
TEn el &rea de amacén hay una
entada de luz enla parte alta,
(carcateristica de la infraestructura
1
tiene proteccidn al exterior lo cual 1 Deterioro de la infraestructura, 1 Presentar proyectos
costinoequpes|  FB0 e et gresoce 2 Proveedor on L Fltade oM |2 pcumuaion d humedd e 1 Realizar verifcacion de s italaciones y ante entcades que
por d ’ 5
o | e itaestotra. | MENMENtoen. |contaminante fiicos yaumento |, ot cticades do manenimiento, [ECE 3 Woterato| 4Pt [operao | ALTA | RECUC oo fequipos e maneraconiuayhecerel |\ L A [Positen afnanccitn |dminsacién
algunas dreas  |de latemperatura de los ' Autrcaces Plblcas |2 Face gesién cporuna. |19 eliminar elriesgo_[requerimiento de adecuzcion con ara adecuaciones y
fisicas y equipos. ~ |alimentos. 0RDIS) 9 G 3 Anidamiento de insectos y lanticipacion. mantenimiento del
s Tt roedores. establecimiento
12Enlacocina, en el rea donde
e encueniran as laves del gas
Inay un espacio sin baldosines que
lroteian de la humedad
Detido a que la mayor parte del
talento humano que abora en el N
1 Disefiar programas que
restaurante son aprendces en 1Ll restaurante hace parte de jaranticen a permanencil
) Atarotaciéndel |etapa productiva,estos son |1 Trabajador 1 Se inerrumpenos procesos. Mentener un personal de los aprendices que- |Los contrles existentes M & pe
Gestion deltalento luna escuela de hoteleriay ; Asuni o reducir el y motivacion del personal
5 personal (cada |contratados por contratode (2 Cllentes 12 Hay que hacer inducion al 1 Menor | 4Probable  |Operativo de base y rotar[son efectivos perono BAIA
humano N \gastronomia y los aprendices riesgo " |vinculado al
meses)  [aprendizae, tienen untiempo (3 Admiristracion personal algunos cargos. lestén documentados
! son el insumo laboral. establecimiento para
lestipuado segin cada programa )
minimizar la ata roacitn.
formaivo, empo en que deben
desarollarsus habiidades,
ELABORO: REVISO: APROBO:
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CODIGO:  IA-MA-05
MATRIZ DE DESPLIEGUE DE OPORTUNIDADES VERSION: 1
1 REVISION: 1
! FECHA: 25/04/2024
Priorizacién de oportunidades de mejora/ Estrategia
Descripcion / Propésito de | rtunidad / Partei R Ob: i I Resultados de |
PROCESO Oportunidad/Estrategia Tipo CRICE AL .s ez Responsable . Accion a Fecha de Inicio  |Fecha de Cumplimiento wur.sus Estado .serv.af:lones . e.su 05_ ela
Estrategia relacionada Conveniencia requeridos ejecucion, seguimiento o cierre
Factibilidad L Prioridad
estratégica
Oportunidad-Posibilidad de gestion de recursos Descripcion - El restaurante EI Marqués es un
para la adecuacion de espacios y mantenimiento de establecimiento que hace parte de una escuela de
equipos holeleria y gastronomia de una entidad del estado,
Estrategia: por lo tanto no cuenta con autonomia econdmica, Administracion
Direccion D8.D5,D3-05:Presentar proyectos ante entidades para adecuaciones de infraestructura y equipos se Administaci Trabajador ) 3 5
Estrategica que posibiliten la financiacion para adecuaciones y requiere pasar por un proceso demorado, ministracion Responsable del
mantenimiento del establecimiento. impidiendo esto la agiidad de algunos procesos. SGIA
Descripcion: La mayor parte del talento humano
Oportunidad: Confinuar con la alta capaciacion del que labora en el restaurante EI Marqués es
personal contratado, en estandares de calidad de personal capacitado por el servicio nacinal de .
Administracion
. alimentos. aprendizaje, y el restaurante sirve de entidad para
Geston de talento N Trabajador
Estrategia: fortalecer las destrezas y habilidades de los 3 3 6
humano N Responsable del
+ F5-A7: Garantizar la calidad de la formacion de I aprendices, por los tanto a la par de la actividad SGIA
aprendices que laboran en el establecimiento, pese a| laboral deben capacitarse en temas relacionados
los cambios en las politicas estatales con la calidad,inocuidad alimentaria y SGIA para
permit la mejora en los procesos.
Descripeién:La calidad de un producto se debe en
Oportunidad:Posibiidad de exigir buenas practicas gran medida a la calidad de las materias primas e
de manejo y conservacion de insumos por parte del insumos con que se cuenta para fransformar los
roveedor. alimentos, los proveedores deben garantzar que
) ” N - prov o ¢ Responsable del
Gestion del SGIA (+Estrategia: D4-O4: Disefiar procedimiento que exijar es0 se cumpla por tal razon es necesario realizar SGIA 3 3 6
a los proveedores buenas précticas de conservacion procedimientos donde se les esfipule a los
y tanspore de las malerias primas e insumos proveedores parametros de calidad y métodos de
ufiizados para la preparacion de alimentos. 6n ,para aceptacion de una materia
prima o insumo solicitado.
ELABORO: REVISO: APROBO:
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copIGO 1A-FO-01
i VERSION 1
SOLICITUD Y APROBACION DE CAMBIOS QUE AFECTAN LA INOCUIDAD REVISION 1
FECHA 24/04/2024
AREA:
PROCESO:
NUMERO ﬁ%ﬁ;’gNEADEJ; SOFLlIE(?\:SDDDEEL COMnygL%%EN DEL CAMBIO DESCRIPCION DEL LQEE(ELQE‘LO%ADMETE&;A ¢(ES NECESARIA LA DESICION DEL NOMBRE DE LOS JUSTIFICACION IMPII:EEN?:NATDAECION
(Item) SOLICITA EL CQAMBIO CAMBIO CAMBIO (Tipo) CAMBIO HACCP 2 REVALIDACION HACCP? CAMBIO APROBADORES DE LA DECISION DEL CAMBIO
NOMBRE Y CARGO

ELABORO:

REVISO: APROBO:




Anexo S-1. Presupuesto para Mantenimiento y Mejora del Talento Humano
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RECURSOS PARA MANTENIMIENTO Y MEJORA CONTINUA DEL SGIA

CODIGO: IA-FO-02
VERSION: 1
REVISION: 1
FECHA: 02/05/2024

UNIDAD DE MEDIDA Total
AREA TALENTO HUMANO (NUMERO DE EMPLEADOS) FECHA INICIO FECHA FINAL CANTIDAD VALOR UNITARIO (Valor U X Cantidad)
SALARIO Y PRESTACIONES
DOTACION
CAPACITACION
NOMBRE Y CARGO
ELABORO: REVISO: APROBO:




Anexo S-2. Recursos para Mantenimiento y Mejora de Infraestructura
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RECURSOS PARA MANTENIMIENTO Y MEJORA CONTINUA DEL SGIA
RESTAURANTE EL MARQUES

CODIGO: IA-FO-03
VERSION.: 1
REVISION: 1

FECHA: 05/052024

AREA INFRAESTRUCTURA EDIFICACION

TIEMPO PARA MANTENIMIENTO VALOR TOTAL DE LA OBRA
(Cada 6 meses o cuando exista el requerimiento) NVAIORIDELCBRA (POR SEMESTRE)

VALOR TOTAL DE LA OBRA
(ANUAL)

PINTURA

LIMPIEZA EN ALTURAS

ILUMINACION

MANTENIMIENTO DE PUERTAS Y VENTANAS

ADECUACION DE PAREDES Y PISOS(SIES
NECESARIO)

ADECUACION DE VESTIERES Y BANOS

MANTENIMIENTO DE PUERTAS Y VENTANAS

NOMBRE Y CARGO

ELABORO:

REVISO: APROBO:




Anexo S-3. Recursos para Mantenimiento y Mejora de equipos.
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RECURSOS PARA MANTENIMIENTO Y MEJORA CONTINUA DEL SGIA

CODIGO:IA-FO-04
VERSION: 1
JREVISION: 1
FECHA: 10/052024

MANTENIMIENTO

NOMBRE DEL EQUIPO

DESCRIPCION DEL EQUIPO
(uso)

MODELO

MARCA

POTENCIA SERIAL

FRECUENCIA DE LA
ACTIVIDAD

ACTIVIDADES DE

MANTENIMIENTO A REALIZAR

NUMERO DE
EQUIPOS

VALOR UNITARIO

VALOR TOTAL

UNIDAD DE REFRIGERACION

UNIDAD DE CONGELACION

ESTUFA INDUSTRIAL

LICUADORA SEMI INDUSTRIAL

LICUADORA TIPO HOGAR

HORNO

BATIDORA

CAFETERA

CAMPANA ESTRACTORA

ESTRACTOR

BALANZA DIGITAL

NOMBRE Y CARGO

ELABORO:

REVISO:

APROBO:




Anexo S-4. Recursos para Mantenimiento y Mejora de Utensilios
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F3uk

RECURSOS PARA MANTENIMIENTO Y MEJORA CONTINUA DEL SGIA
RESTAURANTE EL MARQUES

CODIGO:IA-FO-05
VERSION: 1
REVISION: 1
FECHA: 16/052024

UTENSILIOS E INSTRUMENTOS

NOMBRE

DESCRIPCION UNIDAD

VALOR UNITARIO

VALOR TOTAL

PLATOS

VASOS

COPAS DE AGUA

POCILLOS

SARTENES

CALDEROS

OLLAS

CUCHARAS REVOLVEDORAS

UTESILIOS

PINZAS

JARRAS DE AGUA

TABLAS DE PICADO

CUCHILLOS

BANDEJAS

SAMOBARES

TERMOMETRO DE PUNZO

NOMBRE Y CARGO

ELABORO:

REVISO:

APROBO:




Anexo T. Valoracién y Seguimiento a Toma de Conciencia
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MATRIZ DE VALORACION Y SEGUIMIENTO A TOMA DE CONCIENCIA

CODIGO: TH-FO-07
VERSION: 1
REVISION: 1

FECHA: 27/052024

CAPACITACIONES REQUERIDAS:

1.Normas 1SO 22000:2018

2. Politica de Calidad e inocuidad de los alimentos.

3. Objetivos del sistema de gestion de inocuidad alimentaria.
4. Cumplimiento del SGIA( Contribucion individual al SGIA).
5. Inclumplimiento de los requisitos del SGIA(Implicaciones).

NOMBRE DEL CAPACITADOR:

NOMBRE Y APELLIDO DEL TRABAJADOR

NOMBRE DE LA CAPACITACION

NUMERO DE CAPACITACIONES
PROGRAMADAS

NUMERO DE CAPACITACIONES
REALIZADAS

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO
(%)

FIRMA

NOMBRE Y CARGO

ELABORO:

REVISO:

APROBO:




Anexo U. Matriz de Comunicacién

MATRIZ DE COMUNICACION

Codigo:CM-FO-08

Version : 1

Revisién: 1

Fecha: 03/06/2024

QUE COMUNICAR

CUANDO COMUNICAR

A QUIEN COMUNICAR

COMO COMUNICAR

QUIEN COMUNICA

Politica de gestion de inocuidad alimentaria

1. Cada seis meses .
2. Cuando ingrese un empleado nuevo.
3. Cuando se realice una actualizacion.

A todos los colaboradores

Reunion General.
Correos electronicos.

Péagina Web

Lider del sistema de gestion de inocuidad
alimentaria.

Actualizaciones del sistema de gestion de
inocuidad alimentaria (procedimientos,
registros, normatividad).

1. Cada vez que halla una actualizacién

1.A todos los
colaboradores

1.
2.
3. Carteles informativos
4.
1.

Reunién General.
Correos electronico
institucional.

3. Carteles informativos
4. Pagina Web.

]

Lider del sistema de gestion de inocuidad
alimentaria.

Cronograma de actividades de cada evento y
sus proceso (incluyendo ment solicitado y
requisitos del cliente)

1. Acorde a los requerimientos.

1. Personal inwlucrado en
el proceso.

1.Correo electrénico
institucional.

2. Reunion del equipo
inwlucrado en el proceso

Llider del proceso

Cambios realizados en materias
primas,ingredientesequipos o senicio .

1.En el momento que ocurra el cambio

1. Personal inwlucrado en
el proceso.

1.Correo electrénico
institucional.

2. Reunion del equipo
inwlucrado en el proceso

Chef

Cambios realizados en los procedimientos
para identificar y asegurar riesgos inerrentes
a la inocuidad alimentaria.

1.En el momento que se produzcan los
cambios

1.Personal inwolucrado en
el aseguramiento de la
inocuidad alimentaria.

1.Correo electrénico
institucional.

2. Reunién del equipo
involucrado en el proceso

Encargado de control de calidad de
alimentos

Implementacién y cambios en el programa
de limpieza y desinfeccién

1. Segun el cronograma para la
implementacion , y cambios.

1. Personal inwlucrado en
el proceso.

1.Correo electrénico
institucional.

2. Reunién del equipo
involucrado en el proceso

Encargado de control de calidad de
alimentos

Resultados del sistema de gestion de
inocuidad alimentaria

1. Cuando se generen los cambios

1.A todos los
colaboradores

1.Correo electrénico
institucional.

2. Reunién del equipo
inwlucrado en el proceso

Llider del proceso

Solicitud de cumplimiento de buenas
practicas de manufactura en materias
primas e insumos  solicitados a
proveedores con caracteristicas especificas
que permitan asegurar la inocuidad.

1.Cuando se planea arreglos
contractuales y pedidos a proveedores

1. Proveedores

1.Correo electrénico
institucional.

2. Reunién con proveedores.
3. Clausula en el contrato.

1. Encargado de compras
2.Encargado de Control de calidad de
alimentos

Retroalimentacién a los comentarios de los
clientes incluyendo las quejas, sobre los
alimentos comsumidos y el senicio
prestado.

1.Posterior a los comentarios
formulados por los clientes
(comensales).

1. A los comensales.

1. Correo electronico.
2. Conversacion directa con el
comensal

1. Encargado de atencion al cliente
2. Chef encargado( dependiendo del
comentario).

Nombre y Cargo

ELABORO:

REVISO:

APROBO:
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LISTADO MAESTRO DE DOCUMENTOS
ASOCIADOS AL SGIA

CODIGO: IA-FO-09
VERSION:1
REVISION:1
FECHA: 25/07/ 2024
PAGINA: 1 DE 2

responsabilidades y

nombramiento del
lider de SGIA

DOCUMENTOS = . ESTADO
APITUL REQUISIT DI VERSION
© ULOS QUISITOS ASOCIADOS CODIGO SIO
4-Contexto de la 4.1 Comprension de la DE—MA-01 | 1 Vigente
organizacion. organizacion y de su Analisis DOFA
contexto
4.2 Comprension de Matriz de partes DE-MA-02 1 Vigente
las necesidades y interesadas
expectativas de las
partes interesadas Matriz del SGIA - IA-MA-03 1 Vigente
Indicadores de
gestion
4.3 Determinacion del Definicion del NO APLICA Vigente
alcance del SGIA alcance
4.4. Sistema de Mapa de procesos- IA-MP-01 1 Vigente
Gestién de inocuidad Caracterizacion de
de los alimentos procesos
Caracterizacion de IA-CP-01 1 Vigente
procesos
Estratégicos IA-CP-02
Caracterizacion de IA-CP-03 L Vigente
procesos Misionales IA-CP-04
IA-CP-05 1 Vigente
Caracterizacion de IA-CP-06
procesos de Apoyo IA-CP-07
IA-CP-08
5-Liderazgo 5.1 Liderazgo y Actade DE-AC-01 1 Vigente
compromiso nombramiento del
lider
5.2 Establecimiento de NO APLICA | 1 Vigente
la politica de Politica de inocuidad
inocuidad de los de alimentos
alimentos
5.3 Roles, Actade DE-AC-02 1 Vigente
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autoridades en la Organigrama NO APLICA
organizacion. Perfiles de Cargo
6.0 Planificacién 6.1 Acciones para Matriz de riesgos IA-MA-04 Vigente
abordar riesgos y
oportunidades
Matriz de IA-MA-05
oportunidades.
6.2 Objetivos del Relacionados en la NO APLICA Vigente
sistema de Gestion de | figura 21. Matriz del
inocuidad de los SGIA-Identificacién
alimentos y de indicadores de
planificacion para gestion.
lograrlos.
6.3 Planificacion de Formato de solicitud | IA-FO-01 Vigente
los cambios y aprobacion de
cambio de SGIA
7.0 Apoyo 7.1 Recursos Formato de IA-FO-02 Vigente
presupuesto para IA-FO-03
implementacién del IA-FO-04
mantenimiento del IA-FO-05
SGIA
7.2 Competencia Formato de TH-FO-06 Vigente
descripcion del
puesto de trabajo
(perfil de cargos)
7.3 Tomade Matriz toma de TH-FO-07 Vigente
conciencia conciencia
7.4 Comunicacion Matriz de CM-FO-08 Vigente
comunicacion
7.5 Informacién Listado Maestro de IA-FO-09 Vigente
Documentada documentos.
Control de IA-FO-10
informacién
documentada.
Formato relacién de IA-FO-11 Vigente
documentos
inactivos
8.0peracion 8.1 Planificacion y Ficha técnica del FT-CI-01 Vigente
Control operacional | productoy
procedimientos
operacionales.
Procedimiento MA-CI-01 Vigente
8.2 Programa de Calidad del agua.
prerrequisitos PR-CI-01
Formato verificaciéon | FO -CI-01
calidad del agua FO-CI-02 Vigente
8.2 Programa de Procedimiento PR-CI-02 Vigente
prerrequisitos Control de residuos
sélidos.
Formato control de FO-CI-03 Vigente
residuos solidos
PR-CI-03 Vigente




148

Procedimiento
Control integral de
plagas

Formato Control
integral de plagas

FO-CI-04

Vigente

Procedimiento
Limpiezay
desinfeccion.

Formato Limpiezay
desinfeccién

PR-CI-04

FO-CI-05

Vigente

Vigente

Procedimiento de
mantenimiento
preventivo y
correctivo de
equipos e
instalaciones
Formato
mantenimiento
preventivo y
correctivo de
equipos e
instalaciones

PR-CI-05

FO-CI-06

Vigente

Vigente

Procedimiento
Capacitacion y
entrenamiento.

Formato
capacitacién y
entrenamiento

PR-CI-06

FO-CI-07

Vigente

Vigente

Procedimiento de
seleccion,
clasificacion y
evaluacién de
proveedores.

Formato seleccion,
clasificacion y
evaluacién de
proveedores.

PR-CI-07

FO-CI-08

Vigente

Vigente

8.3 Sistema de
trazabilidad

Procedimiento que
describe el sistema
de trazabilidad.

Formato
seguimiento
sistema trazabilidad

PR-CI-08

FO-CI-09

Vigente

8.4 Preparaciony
respuesta ante
emergencias

Procedimiento de
Preparaciony
respuesta ante
emergencias.

Formato
Preparaciony
respuesta ante
emergencias

PR-CI-09

FO-CI-10

Vigente

Procedimiento de
recuperacion de
producto.

Formato
recuperacion de
producto

PR-CI-10

FO-CI-11

Vigente
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8.5 Control de Plan de anédlisis de MA-CI-01
peligros peligros y puntos
criticos de control-
HACCP
8.7 Control de Formato plan anual FO-CI-12
seguimientoy la de calibracién de
medicién equipos
8.8 Verificacion Formato de FO-CI-13
relacionada con los | verificacion del plan
PPRYy el plan de HACCP
control de peligros
8.9 Control de las Procedimiento para PR-CI-14
no conformidades manejo de producto
del productoy el no conforme.
proceso
Formato para FO-CI-14
Control de
reproceso
Formato de informe FO-CI-15
de No Conformidad.
9.0 Evaluacién del 9.1 Seguimiento, Formato de IA-FO-12
desempefio medicién, andlisisy | seguimiento,
evaluacion. medicién, andlisis y
evaluacion
9.2 Auditoria Formato IA-FO-13
interna. seguimiento
programade
auditoria
9.3 Revision por la Evaluacién de IA-FO-14
direccién desempefio
10. Mejora 10.1 No Formato NO IA-FO-15
conformidad y conformidad
accion correctiva.
NOMBRE Y CARGO FIRMA
ELABORO: ARLYDT HOYOS ZAMORA
REVISO:

APROBO:
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CONTROL DE LA INFORMACION DOCUMENTADA

C6DIGO: IA-F0-10

VERSION: 1
('NTERNA) REVISION: 1
FECHA: 09JUNI02024
TIEMPO DE )
MED',ODESOPORTEY PERSONASQUE | QUIENESTIENEN | QUIENES PUEDEN |  QUIEN REALIZALA DISPOSICION FINAL DEL DOCUMENTO
) FECHA DE ) FECHADE | UBICACION DELDOCUMENTO A ALMACENAMIENTO
C6DIG0 NOMBRE TIPO DE DOCUMENTO ) VERSION ) HACENUSODEL | ACCESOAL | MODIFICAREL |DISPOSICION FINALDEL
CREACION APROBACION DELDOCUMENTO
DOCUMENTO | DOCUMENTO | DOCUMENTO DOCUMENTO -~ T -
RS0 | VIRTUAL et | L ANOMS
NOMBRE Y CARGO TIPO DE PROCEDIMIENTO
ELABORO: *R=Tegistro
REVISO: *P=Procedimiento

APROBO:




Anexo V-2. Relacién de Documentos Inactivos
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RELACION DE DOCUMENTOS INACTIVOS

CODIGO: IA-FO-11

VERSION: 1

REVISION: 1

FECHA: 12/06/2024

PROCESO: Gestion del SGIA

DATOS DE INGRESO A ALMACENAMIENTO DE DOCUMENTOS

DATOS DE VENCMIENTO EN ALMACENAMIENTO

NOWBRE DE QUEN] yyoy/5RE DE QUIEN | ENTREGADO POR | RECIBIDO Y VERIFICADO POR
CODIGO DEL NOMBRE DEL DOCUMENTO | FECHA DEINGRESO | FECHA DEEXPIRACION | ENTREGA RECIBE (Persona responsable del | DISPOSICIONFINAL
ARCHIVO (560) 530 proceso) (De los documentos)
NOMBRE Y CARGO
ELABORO: REVISO: APROBO:
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Anexo W. Manual de Inocuidad (Prerrequisitos y plan HACCP).

El manual de inocuidad alimentaria que se disefi6 como propuesta para el restaurante El Marqués se adjuntara en un documento
externo por ser un anexo de gran tamafio.



Anexo X. Programa de Auditoria Interna
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CODIGO:
IA-FO-13
VERSION:
SV ) 1
C} - .
BL MARQUES PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA REVISION:
— FECHA:
21 /06/ 2024
PAGINAS: 1
OBJETIVO DEL PROGRAMA DE METODOS DE TIPO DE ~ FECHA FECHA AREA o CRITERIO DE EQUIPO
AUDITORIA AUDITORIA AUDITORIA AND DE INICIO FINAL PROCESO | DEPENDENCIA ALEANCIE AUDITORIA AUDITOR RIECUEEE
NOMBRE Y CARGO
ELABORO: CARGO:
REVISO: CARGO:
APROBO: CARGO:




Anexo. Y. Seguimiento, Medicion, Andlisis y Evaluacion.

FORMATO DE SEGUIMIENTO, MEDICION, ANALISIS Y EVALUACION

CODIGO: IA-FO-12
VERSION: 1
REVISION: 1
FECHA: 18/06/2024

OBJETIVO ASOCIADO A LA INOCUIDAD INDICADOR DE GESTION FORMULA DEL INDICADOR FRECUENCIA %ALCANZAR | %LOGRADO | NOMBRE DEL EVALUADOR
Proporcionar Alimentos inocuos, Promedio del resultado del Numero de indicadores que cumpla la
" . . - . L ENERO A DICIEMBRE
agradables al consumidor mediante el cumplimiento de los indicadores |meta/niimero de indicadores totales) (MENSUAL) 100%
control en los procesos. de los Procesos. *100
Fidelizar al cliente ofreciendo un excelente | K _ . i K K
servicio y un alimento de calidad Célculo fiel nivel de satisfaccion [(Numero d.e clientes satlsfecho:/el MENSUAL >85%
organoléptica y nutricional. de los clientes total de clientes encuestados) * 100
Desarrollar destrezas y habilidades en los |Desarrollar el total de (Ndmero de capacitaciones
" N I P ANUAL 100%
operarios de manera permanente mediante[capacitaciones planeadas en el planeadas/Numero de capacitaciones
capacitaciones continuas. cronograma de capacitaciones. realizadas) *100
Cumplir y documentar la normatividad Promedio del resultado del (Ndmero de indicadores que cumplan
vigente que regula las condiciones cumplimiento de los indicadores |la meta / nimero de indicadores MENSUAL 100%
higiénico sanitarias de los alimentos, de Proceso. totales) *100
programa de prerrequisitos y sistema
HACCP.
Minimizar el impacto ambiental (Cantidad de material reciclado del
aprovechando al maximo los recursos Aumento progresivo de las mes actual menos la cantidad de ANUAL 10%
b
naturales con los que sedesarrollanlas  [cantidades deresiduos por afio  |material reciclado en el mes anterior)
diversas actividades. / cantidad de material reciclado en el
mes anterior. ¥100
. " . " Promedio del resultado del (Ndmero de indicadores que cumplan
Aplicar mejora continua al Sistema de o - B o
L. R . B . cumplimiento de los indicadores |la meta / nimero de indicadores ANUAL 100%
Gestion de inocuidad alimentaria.
de Proceso totales) *100
Porcentaje de recepcion de . .
. A (Nimero de empleados que confirman
comunicados internos. i6nd icad . NSUAL 90%
Mejorar la Eficiencia y Eficacia dela recepcion de comunl:a os / Nimero ME| >30%
Comunicacion Interna y Externa para total de empleados) * 10
Fomentar la Transparencia y el _ . ) i
" - Porcentaje de recepcion y (Numero de consultas respondidas en
Compromiso Organizacional. |
respuesta de consultas y 48 horas / Nimero total de consultas HORAS >90%
solicitudes de clientes externos recibidas) * 100
Realizar trazabilidad a las materias Porcentaje de materia prima (Ndmero de materias primas
primas e insumos con los que se trabaja ) P rastreables/nimero total de materias MENSUAL 100%
. rastreable . .
en caso deincidente. primas) *100
Elegir proveedores certificados que Cuantificar el porcentaje de
garanticen la procedencia y calidad de las |cumplimiento de los requisitos (Prestacion de servicios conformes MENSUAL >90%
matrerias primas e insumos. exigidos a los proveedores /ndmero de servicios prestados) *100
Cumplimiento de cronograma de
Tener y mantener la infraestructura y mantenimiento preventivo o . e R
equipos necesarios en 6ptimas correctivo a equipos e (Ndmero de mantenimiento realizado
ul 1 1 " . P
q p N p R . . . a equipos/numero de mantenimientos SEMESTRAL >90%
condiciones para garantizar la idoneidad |infraestructura relacionados con laneados) 100
de los procesos la preparacién y conservacion de p
alimentos.
NOMBRE Y CARGO
AELABORO: REVISO: APROBO:




Anexo Z. Acta de Reunién- Revision por la Direccion

ACTA DE REUNION REVISION POR LA DIRECCION

CODIGO:IA-FO-14
VERSION:1
REVISION: 1
FECHA: 25/06/2024

PAGINAS: 1

N° ACTA:

OBJETIVO:

ALCANCE:

LUGAR Y FECHA DE REALIZACION:

PROCEDIMIENTOS DE ENTRADA Y SAIDA DE LA REVISION POR LA DIRECCION - BASADOS EN EL NUMERAL 9.3.2 DE LA NORMA ISO 22000:2018

DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES DE ENTRADA

OBJETIVOS POR CADA ENTRADA

1. Estado de las acciones de las revisiones porla direccién previas.

2. Cambios en las cuestiones externas e internas que sean pertinentes al SGIA,
incluyendo cambios en la organizacién y su contexto.

3 Informacion sobre el desempefio y la eficacia del SGIA.

4. Adecuacion de los recursos

5. Situacion de emergencia, incidente (véase 8.4.2) o retirada/recuperacion (véase
8.9.5) que hayan ocurrido.

6.Informacién pertinente obtenida mediante comunicacidn externa (véase 7.4.2) e
interna (véase 7.4.3), incluidas las solicitudes y quejas de las partes interesadas

7. Oportunidades de mejora continua.

Analizar informes de revisiones anteriores para verificar si se ha realizado el seguimiento

correcto.

Identificar si existen cambios internos (mantenimimiento en infraestructura, cambio de
equipos,cambio de personal) y externos(cambio de proveedores, nuevas materias
primas,cambios en la norma, entre otros) que puedan afectar la politica del sistema de
gestion de inocuidad alimentaria.

=ATTaITZar €T TUNCTOTTATENTo Y CUMPTTITMTENTO U8 T0S PrOgrantas PPR Y OeT STSTETTa HACTTP,
incluyendo las actualizaciones que se hallan realizado y los resultados obtenidos en el
segumiento y medicion del SGIA.

-Verificar el cumplimiento de los objetivos del SGIA.

-Analizar No conformidades y acciones correctivas presentadas .

-Verificar los resultados que arrojaron auditorias anteriores.

-Revisar silos proveedores han cumplido con lo contratado, en los tiempo y condiciones
exigidas por la organizacién.

-Considerar los hallazgos y recomendaciones realizadas por los entes encargados en las
inspecciones (Invima, entidad de salud, proveedores, entre otros).

Evaluar los recursos asignados para la implmentacién y mantenimiento del SGIA.

-Conocer los procedimientos aplicados ante una situacion de emergencia que se haya
presentado y que involucre la inocuidad alimentaria.

-Medir la eficacia de los protocolos establecidos para rediucir o eliminar la situacién de
emergencia.

-Evaluar la eficacia de los procedimientos de retirada /recuperacién de alimentos NO

Revisar el resultado de las actidades de comunicacién mantenidas con las partes
intersadas que impactan en el SGIA.

Identificar los puntos debiles del SGIA y establecer las acciones de mejora que sean
pertinentes.

DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES DE SALIDAS

OBJETIVOS POR CADA SALIDA

Decisiones y acciones relacionadas con la oportunidad de mejora.

Determinar posibles acciones de mejora continua para el SGIA.

Necesidad de actualizacién y cambio al SGIA, incluida la necesidad de recursos vy la
revisién de la politica y los objetivos de inocuidad de los alimentos del SGIA.

Establecer actividades que permitan revisar la politica y los objetivos de inocuidad, para
actualizar el SGIA cuando se reguiera.

DESARROLLO DE LA REUNION

COMPROMISOS

DESCRIPCION DE COMPROMISOS ADQUIRIDOS RESPONSABLE CARGO FECHA DE ENTREGA
ASISTENCIA
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO FIRMA
NOMBRE Y CARGO
ELABORO: REVISO APROBO




ANEXO Z.1. NO CONFORMIDAD Y ACCION CORRECTIVA

CcODIGO: IA-FO-15
... |VERSION: 1
FORMATO DE NO CONFORMIDAD Y ACCION ,
CORRECTIVA REVISION: 1
FECHA: 28/06/2024
PAGINA: 1
PRODUCTO NO CONFORME:
FECHA DE LA NO CONFORMIDAD:
NOMBRE DEL PROCESO:
NOMBRE DE QUIEN REPORTA LA NO CONFORMIDAD:
DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD
CAUSA DE LA NO CONFORMIDAD
RESULTADO
ACCIONES A TOMAR FECHA DE INICIO FECHA FINAL DE LAS RESPONSABLE
ACTIVIDADES
REALIZADAS
ACCIONES PREVENTIVAS
ACCIONES CORRECTIVAS
VERIFICACION FINAL
RESULTADO RESPONSABLE FIRMA FECHA OBSERVACIONES

NOMBRE DEL LIDER DEL SGIA:

FIRMA :

ELABORO: REVISO: APROBO:
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