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INTRODUCCION

La inocuidad es mantener los peligros
asociados dentro de los limites aceptables
para el consumo, para ello es importante
que la organizaciéon defina que metodologia
emplea para lograr dicho objetivo y sobre
todo como garantiza que esto tenga un
mejoramiento continuo.

Sistema de Gestion de
Inocuidad de Alimentos
1ISO 22000:2005
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Establecer estrategias de mejoramiento en la
cafeteria de la Universidad del Atlantico

segun la norma ISO 22000:2005 para la
prestacion de un optimo servicio

» Realizar el diagnostico de las condiciones actuales de la cafeteria de la
Universidad del Atlantico basado en la norma ISO 22000:2005 para la
prestacion de un optimo servicio.

* Analizar los estandares de la norma ISO 22000:2005 para la generacion de
un plan de accion en la cafeteria de la Universidad del Atlantico.

» Proponer estrategias de mejoramiento de la cafeteria de la Universidad del
Atlantico.
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METODOLOGIA

Para dar cumplimiento al objetivo del estudio,
se empled una observacion directa, revision
de documentacion y entrevista del personal,
desarrolladas en las siguientes fases:

Fase 1: Preparacion de la lista de chequeo
basado en la norma ISO 22000: 2005.

Fase 2. Realizar el diagnéstico en las
instalaciones de la cafeteria y analizar los
estandares de la norma ISO 22000:2005.

Fase 3: Analizar los resultados obtenidos.
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Norma ISO 22000: 2005 (@,
P . (‘
La norma consta de 8 capitulos principales: 55:.% %%,
5 S
Objeto y campo de aplicacion. g Isogj
c §

© N OOk WD =

Referencias normativas.

Términos y definiciones. ]S() 22000
Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos.

Responsabilidad de la Direccion.

Gestion de los Recursos.

Planificacion vy realizacion de productos inocuos.

Validacion, verificacion y mejora del Sistema de Gestion de la Inocuidad
de los Alimentos.
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MARCO TEORICO
Norma ISO 22000: 2005

Ventajas
Se logra una comunicacion mas fluida con
los diferentes eslabones de la cadena de
suministro, al tener todos los procesos
controlados y documentados.
Mayor confiabilidad mediante la cadena
alimentaria, ya que todos los tendrian
estandarizados los requerimientos para la
produccion de un alimento inocuo.
Se tienen identificados y se garantiza el
cumplimiento de toda la normatividad legal
vigente, aplicable al producto que se esta
produciendo.
Incluye los principios del cédigo HACCP
Al ser una norma internacional, la
comunicacion de los conceptos de analisis
de riesgos y puntos criticos de control se
facilita.

Desventajas
Altas inversiones para la dotacion vy
mantenimiento de los equipos que manipulan
los alimentos.
Adecuaciones locativas con especificaciones
muy exigentes.
Incremento de costos para validar
cientificamente los métodos empleados en el
proceso de manipulacion de alimentos.
Personal capacitado y competente para realizar
las labores de manipulacién de alimentos, lo
que representa para la empresa gran inversion
en formacion.
Es un sistema voluntario, por lo tanto no es
exigible a nivel reglamentario, y se maneja
mucha informalidad en el medio.
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La Universidad del Atlantico cuenta actualmente con tres
cafeterias que atienden la poblacion de estudiantes, profesores,
administrativos y visitantes. Sin embargo, una sola de ellas presta
el servicio de casino, su nombre es EBN que representan las
iniciales de su actual administradora, es la mas grande de las tres
y es sobre esta se hara el estudio para dar cumplimiento a los
objetivos propuestos inicialmente.

EBN estd ubicada en Universidad del Atlantico, Kilometro 7
Antigua via a Puerto Colombia. Es una empresa prestadora de
servicio de alimentaciéon fundada en el afio de 2002 por su duefia
y actual administradora Elvia Brieva Noriega, en sus pocos afios
en el mercado y con gran competencia, a sus cuatro afos de
establecido logro ganar la licitacibn de la cafeteria de la
Universidad del Atlantico el cual es actualmente su mayor cliente.

Unwermdad
el Atlantico
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HALLAZGOS

ANALISIS DE LOS RESULTADOS

Los resultados obtenidos de la verificacion realizada y de la revision de la documentacion en la
cafeteria de la Universidad del Atlantico, se plasmaron en detalle en la lista de chequeo adjunta a este
documento, sin embargo, los principales analisis se presentan a continuacion. En la gréfica 1, se
muestra el porcentaje de cumplimiento por cada uno de los numerales de la norma ISO 22000: 2005.

PORCENTAJE DE COMPLIMIENTO
80% 75%
70%
60%

50% 43%
40% 36%
30% 23%
20%
10% 7%
0%
4 5 6 7 8

Grafica 1. Porcentaje de cumplimiento por numeral de la ISO 22000:2005 en la cafeteria de la
Universidad del Atlantico.
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4. Sistema de Gestion de
la Inocuidad de los
Alimentos

Si bien se evidencia un manual de sistema de gestion
de inocuidad no esta claramente definido el alcance
del sistema.

Definir el alcance
del Sistema de
Gestion de
Inocuidad.

La ultima actualizacion de los documentos es del

Realizar la revision
de los documentos

20T del SGIA
Documentar el
No se evidencia seguimiento de los procesos proceso de
contratados externamente seguimiento de
proveedores.
Revisar la

Se evidencia que aunque se tenga un procedimiento
de control de documentos, no se evidencia
cumplimiento del mismo.

actualizacion de
los documentos e
implementarlo.
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No se tiene documentado politica,
ni objetivos de inocuidad de
alimentos

No se tiene documentado
politica, ni objetivos de
inocuidad de alimentos

Si bien estd documentado dentro
del manual la frecuencia de la
revision por la direccion, no se

Implementar el Sistema de
Gestion de Inocuidad

S. evidencia el cumplimiento.
Responsabilida | No se tiene documentado politica, Documentar la politica y
ddela ni objetivos de inocuidad de objetivos del sistema de gestion
Direccion alimentos de inocuidad.
No se evidencia planificacion del | Documentar la planificacion del
SGIA SGIA

No se evidencia claramente dentro
del manual este aspecto.

Definir, documentar e
implementar la responsabilidad
y autoridad de los empleados.
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No se evidencia registro de las competencias de
los asesores externos.

Recopilar los registros
de las competencias
de los asesores
externos.

6. Gestion de los
Recursos

No se evidencia manuales de funciones.

Documentar manuales
de funciones,
procedimientos de
selecciony
contratacion de
personal.
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Se evidencia que no esta implementado a
todos los productos.

Definir el alcance del Sistema de
Gestion de Inocuidad.

7. Planificacion y
realizacion de
productos inocuos

No se evidencia aprobacion de parte del
comité de los PPR

Documentar la revision y aprobacion
de los PPR

No se evidencia diagrama de flujo tan

especifico, es general de todo el proceso.

Documentar los diagramas de flujo
para los productos y categorias del
proceso.

Se evidencia Diagrama de flujo del
proceso en general

Documentar los diagramas de flujo
para los productos y categorias del
proceso.

No se evidencia registro de los cambios
en las caracteristicas del producto.

Documentar las politicas definidas.
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. : o Documentar el
No se tienen las medidas de validacién de los puntos T
procedimiento e
de control. :
implementarlo
Actualizar e
No se evidencia cumplimiento del procedimiento de implementar el
8. Validacién. verificacién auditoria Sistema de Gestion
y mejora del Sistema de de Inocuidad.
Ges(;[m? di\'ﬁ Inotcwdad Llevar los registros
€ 108 Allmentos. No se evidencian registros de la verificacion. definidos por el
SGIA.
Se evidencia documentacién del procedimiento de Actualizar e
mejora continua, pero no se evidencia acciones implementar el
tomadas, ni cumplimiento de las politicas Sistema de Gestion
documentadas. de Inocuidad.
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ESTRATEGIAS Y ACCIONES

Definir la politica y objetivos del sistema.

Definir el alcance del sistema.

Documentar la planificacion del sistema.

Revisar y actualizar los manuales, procedimiento, instructivos y formatos del sistema.
Realizar capacitacion al personal en la implementacion del sistema.

Implementar el sistema de acuerdo a las politicas definidas.

Actualizar e implementar el plan de HACCP

Documentar las politicas y llevar los registros de la competencia del personal que manipula
los alimentos.

Documentar y controlar los procesos contratados externamente.

Documentar la revision y aprobacion de los programas de prerrequisitos (PPR).

Actualizar los diagramas de flujo y validarlos en el sitio para su implementacion.
Documentar los métodos de seguimiento y medicion de los procesos.

Definir los métodos para validad los puntos criticos de control.

Realizar inversiones en las instalaciones para los comedores que estan deteriorados vy las
maquinas que no estan funcionando.

Capacitar al personal en el uso de los elementos de proteccion para la manipulacién de los
alimentos.
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CONCLUSION

El objetivo de este estudio fue el de establecer estrategias de mejoramiento en la cafeteria de la
Universidad del Atlantico segun la norma ISO 22000:2005 para la prestacion de un optimo
servicio, 1o cual, mediante la metodologia aplicada, se logro a cabalidad el mismo. Dando como
resultado a nivel general un cumplimiento expresado en porcentaje del 49%, lo que nos permite
concluir que aun falta realizar las estrategias que han sido plasmadas en los planes de
mejoramiento, que le permitan a la empresa la efectiva implementacion del sistema de gestion
de inocuidad de los alimentos dentro del establecimiento. En cuanto a los objetivos especificos
se evidenci6 en la gréfica 1, el porcentaje de cumplimiento por numerales de la norma aplicable.

Algo muy importante para concluir es que, durante la revision, no se evidenciaron registros del
cumplimiento de las politicas definidas en todo el sistema, es decir, auditorias ejecutadas,
acciones documentadas, seguimiento de parte de la direccion, validacion de los puntos de
control definidos, registros de controles de plagas, entre otros, que estan definidos dentro de los
manuales, procedimientos e instructivos documentados dentro del sistema de gestion de
inocuidad.

Sin embargo, en la evaluacion se puede concluir que la empresa cuenta con los requisitos
minimos para el funcionamiento del establecimiento, basados en BPM y HACCP para su
funcionamiento, que representa el hacer en el ciclo PHVA, tal como se expresd en el apartado
anterior.



UNIVERSIDAD

Q i AUTONOMA
) DELCARIBE

Barranquilla, Atlantico

BIBLIOGRAFIA

« (OBP), O. B. (s.f.). Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. Obtenido de ISO
22000:2005: https://www.iso.org/obp/ui#iso:std:is0:22000:ed-1:v1:es

« 22000, N.-l. (2005). NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC-ISO 22000, SISTEMAS DE
GESTION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

« Arispe, |., & Tapia, M. (2007). Inocuidad y calidad: Requisitos indispensables para la
proteccion de la salud de los consumidores. Agroalimentaria, 24(1), 105-117. Retrieved from
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=2386226

- AVENDANO PANAMENO, D. L., PANIAGUA ASCENCIO, J. J.,, & RIVERA MOLINA, H. A.
(2013). "Modelo de Sistema de Gestién de Inocuidad Alimentaria basado en ISO 22000:2005
para las PYMES del rubro de restaurantes de El Salvador.". UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR.

 Bernal , L. (2013). Una Vision del Sistema de Certificacion en Inocuidad de Alimentos.
Escuela de Ciencias Basicas Tecnologia e Ingenieria, Universidad Nacional Abierta y a
Distancia.

* Boniche , M. (2006). Manual Buenas Practicas de Manufactura para la Cafeteria Zamorano.

« Casas, M. (2010). Metodologia de la Investigacion.

« Ceron, C., Bolafios, N., Trujillo, L., & Trujillo , P (2011). Seguridad alimentaria y nutricional en
las Organizaciones.

« CESAR PAZ, P, ALIRIO GALVIS, E., & EMILIO ARGOTE, F (2007). LA COMUNICACION
ORGANIZACIONAL EN LA IMPLEMENTACION DE PROCESOS DE ISO 22000 EN
EMPRESAS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS. Facultad de Ciencias Agropecuarias, 80-91.




UNIVERSIDAD

Q i AUTONOMA
) DELCARIBE

Barranquilla, Atlantico

BIBLIOGRAFIA

« (OBP), O. B. (s.f.). Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. Obtenido de ISO
22000:2005: https://www.iso.org/obp/ui#iso:std:is0:22000:ed-1:v1:es

« 22000, N.-l. (2005). NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC-ISO 22000, SISTEMAS DE
GESTION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

« Arispe, |., & Tapia, M. (2007). Inocuidad y calidad: Requisitos indispensables para la
proteccion de la salud de los consumidores. Agroalimentaria, 24(1), 105-117. Retrieved from
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=2386226

- AVENDANO PANAMENO, D. L., PANIAGUA ASCENCIO, J. J.,, & RIVERA MOLINA, H. A.
(2013). "Modelo de Sistema de Gestién de Inocuidad Alimentaria basado en ISO 22000:2005
para las PYMES del rubro de restaurantes de El Salvador.". UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR.

 Bernal , L. (2013). Una Vision del Sistema de Certificacion en Inocuidad de Alimentos.
Escuela de Ciencias Basicas Tecnologia e Ingenieria, Universidad Nacional Abierta y a
Distancia.

* Boniche , M. (2006). Manual Buenas Practicas de Manufactura para la Cafeteria Zamorano.

« Casas, M. (2010). Metodologia de la Investigacion.

« Ceron, C., Bolafios, N., Trujillo, L., & Trujillo , P (2011). Seguridad alimentaria y nutricional en
las Organizaciones.

« CESAR PAZ, P, ALIRIO GALVIS, E., & EMILIO ARGOTE, F (2007). LA COMUNICACION
ORGANIZACIONAL EN LA IMPLEMENTACION DE PROCESOS DE ISO 22000 EN
EMPRESAS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS. Facultad de Ciencias Agropecuarias, 80-91.




UNIVERSIDAD

) AUTONOMA
DELCARIBE

Barranquilla, Atlantico




