MANUAL DEL SISTEMA DE GESTION
DE CALIDAD E INOCUIDAD

PROCEDIMIENTO
D-016
REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENTE GENERAL




— MANUAL DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E

( 8) - INOCUIDAD

Operation & Services

1. OBJETIVO

Especificar la estructura del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad en la planta de desposte
OPERATION & SERVICES, con el fin de proporcionar un manual de consulta permanente a todos los
interesados en la implementacién, mantenimiento y mejora del mismo.

2. ALCANCE

Aplica a la planta de desposte de ganado bovino desde el proceso de compra de ganado, recepcion de
materia prima, almacenamiento, produccion o transformacion, empaque, despacho y comercializacion.

3. RESPONSABLES

Es responsabilidad del Jefe de Calidad, el mantenimiento, distribucién y control del presente manual.
Este se presenta por medio de un documento magnético al que tiene acceso el jefe de calidad y una
copia fisica al que tiene acceso el Gerente General, Gerente Administrativo y financiero, y los demas
empleados que tienen bajo su responsabilidad procedimientos documentados, controlados los cuales
podran consultar en el momento requerido.

La elaboracion, revision y aprobaciéon del Manual de Inocuidad se realiza en la portada del documento
y la siguiente es la descripcion de las responsabilidades:

Reviso: Jefe de Calidad
Aprobd: Gerente General.

4. DEFINICIONES Y REFERENCIAS
4.1. Definiciones

Inocuidad de los = Seguridad que el alimento no causara un efecto adverso en la salud para

alimentos el consumidor cuando se prepara y/o se consume de acuerdo con su uso
previsto
Cadena alimentaria Secuencia de etapas en la produccidén, procesamiento, distribucion,

almacenamiento, y manipulacion de un alimento y sus ingredientes, desde
la produccién primaria hasta el consumo

Alimento Sustancia (ingrediente), ya sea procesada, semi-procesada o cruda, que
se destina para consumo, e incluye bebidas, goma de mascar y cualquier
sustancia que se haya utilizado en la fabricacion, preparacion o tratamiento
de "alimentos", pero no incluye cosméticos ni tabaco o sustancias
(ingredientes) usados solamente como farmacos
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Informacion
documentada

Limite critico

Punto critico de control
PCC

Accion correctiva

Contaminacion

Nivel aceptable

4.2. Referencias

NTC:ISO 5830:2019:
NTC:ISO 22000:2018:
NTC:ISO 3100 2018:

NTC:ISO 9001:2015:

Decreto 1500 del 2007
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Informacion requerida para ser controlada y mantenida por una
organizacién y el medio en el cual esta contenida

Valor medible que diferencia la aceptabilidad de la inaceptabilidad

Etapa en el proceso en la que se aplican las medidas de control para
prevenir o reducir un peligro significativo relacionado con la inocuidad de
los alimentos hasta un nivel aceptable, y limites criticos definidos y la
medicién permite la aplicacién de correcciones.

Accion para eliminar la causa de una no conformidad y para prevenir la
recurrencia.

Introduccidon o incidencia de un contaminante incluyendo un peligro
relacionado con la inocuidad de los alimentos en un producto o ambiente
de elaboracion.

Nivel de un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos que no
se debe exceder en el producto terminado proporcionado por la
organizacion.

Requisitos para el analisis de peligros y puntos de control critico
appcc (haccp)

Sistemas de administracién de la inocuidad/seguridad de los
alimentos — Requerimientos para cualquier organizacion en la
cadena alimentaria.

Gestion del riesgo
Gestién de calidad

Por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se
crea el Sistema Oficial de Inspeccién, Vigilancia y Control de la
Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos
Destinados para el Consumo Humano vy los requisitos sanitarios y
de inocuidad que se deben cumplir en su produccidon primaria,
beneficio, desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento,
transporte, comercializacion, expendio, importacion o exportacion.

Resolucion 240 de 2013 Por la cual se establecen los requisitos sanitarios para el

funcionamiento de las plantas de beneficio animal de las especies
bovina, bufalina y porcina, plantas de desposte y almacenamiento,
comercializacién, expendio, transporte, importacién o exportacion
de carne y productos carnicos comestibles.

Version: 03 / Aprobado: 30 DE ENERO DE 2021
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RESOLUCION 2690 DE 2015 Por la cual se establecen las directrices para la formulacion del
Programa de Verificacion Microbioldgica del Sistema Oficial de
Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne y Productos Carnicos
Comestibles

DECRETO 2270 DE 2011 Las disposiciones contenidas en el reglamento técnico que se
expide a través del presente decreto, tienen por objeto actualizar
el Sistema Oficial de Inspeccién, Vigilancia y Control de la Carne y
Productos Carnicos Comestibles, destinados para el consumo
humano en todo el territorio nacional, establecido en el Decreto
1500 de 2007, modificado por los Decretos 2965 de
2008,2380,4131,4974 de 2009, 3961 de 2011 y 917 de 2012.

5. DESCRIPCION

5.1. Introduccion

Este manual se establece bajo las perspectivas de las normas NTC 5830:2019, ISO 22000:2018, ISO
3100:2018, ISO 9001:2015 y los lineamientos de la autoridad sanitaria competente INVIMA el
procesamiento, transporte y expendio de derivados carnicos estipuladas en el decreto 1500 de 2007
resolucion 240 de 2013, resolucion 2690 de 2015, decreto 2270 de 2011 del ministerio de salud, dando
cumplimiento a cada uno de los requisitos exigidos para que la organizacion tenga un sistema de Gestion
Integral donde articula la calidad de los procesos que en ella se desarrollan y la inocuidad de los
productos terminados, por medio del uso del ciclo PHVA (planear, hacer, verificar y actuar) en cada uno
de sus procesos.

Para el desarrollo, implementacién y sostenibilidad del sistema, la alta direccion, definira los cargos,
funciones, responsabilidades y actividades que se deben realizar para dar cumplimiento a los requisitos
de las normas, decretos, manuales, procedimientos y demas documentos que apliquen a los procesos
desarrollados en la organizacion.

Es responsabilidad de todo el personal de OPERATION & SERVICES., cumplir con los parametros
descritos en este manual, asi como seguir los requisitos aplicables en los procesos y documentos a los
cuales se haga referencia para dar cumplimento a las directrices de la alta direccién, enmarcadas en la
Misién, Vision y Politica de inocuidad, las cuales son los pilares para la Planeacion Estratégica de la
organizacién.

El gerente general, el gerente administrativo y financiero, el jefe de calidad, los integrantes del comité
de inocuidad o comité HACCP v los jefes de proceso, conocen el manual de Gestion de Inocuidad y
aseguran su buen uso y conservacion, ademas su reproduccion o fotocopiado solo es permitida bajo
disposicion del area de calidad, asi como su distribucion modificacion y actualizacion.
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5.2. Reseiia historica

OPERATION & SERVICES, es una empresa familiar que lleva mas de 15 anos en el mercado Colombiano,
dedicada a la industrializacion y comercializacion, ésta linea estd basada en el procesamiento de carne
de bovino, en una linea de produccidon que consta de desposte, empaque al vacio, termoformado,
maduracion almacenamiento, transporte de carne bovina y porcina. Cabe resaltar que cuenta con unos
estandares de calidad certificados por el INVIMA en el decreto 1500.

5.3. Actualizacion del manual de inocuidad

Para garantizar la actualizacion del Manual de Inocuidad este sera revisado al menos cada afio, en
donde se recopilan todos los cambios que se hayan solicitado, los cuales deben ser aprobados por el
Gerente General. (Lider del comité de inocuidad).

Del presente documento se tiene copia magnética en la oficina del jefe de calidad, donde pueden
acceder todos los duefios de proceso como documento solo de lectura.

La alta direccién podra imprimir copias como “COPIA NO CONTROLADA” para entrega a entes externos.

5.4. Enfoque por procesos

OPERATION & SERVICES. diseiié un diagrama de procesos donde se ve claramente cdmo interactian
entre ellos desde 3 directrices especificas (Proceso: gerencial, misionales y de apoyo), basadas en las
funciones de cada uno de ellos para que el proceso operativo que es el HACER de la organizacion se
desarrolle de manera organizada y cumpliendo los requisitos del cliente, de los entes certificadores y de
control, de la organizacién.
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GESTION INTEGRAL (CALIDAD - INOCUIDAD)
Control documental — Control de Riesgos - Mejora continua

Adicionalmente la organizacién cuenta con las caracterizaciones de sus procesos misionales
(comercial, produccion, logistica, control de calidad) las cuales se encuentran en el Anexo D.

5.5. Organigrama (estructura organizacional)
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5.6. Matriz De Cargos Y Funciones
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En el manual de funciones se evidencia el nivel de autoridad de cada uno de los cargos, establecidos

en el organigrama.

En este manual se encuentran definidas las funciones de cada uno de los cargos que intervienen en los

procesos del Sistema de Gestion de la calidad e Inocuidad.
5.7. Requisitos Generales de la informacion documentada

Ver Procedimiento de control de control de informaciéon documentada, D-001.

5.8. Responsabilidad De La Direccion.

Compromiso de la Gerencia

Yo, Edwin Alexander Gomez Aguilar como representante legal de la compafia OPERATION & SERVICES

manifiesto mi compromiso y ofrezco mi respaldo para:

La disposicion de los recursos necesarios que estén al alcance de la compaiiia, para la implementacion
y mejora continua del sistema de gestién de la calidad e inocuidad alimentaria; adoptando para ello el
modelo HACCP, dando cumplimiento a los requisitos legales, nacionales e internacionales; con el
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propdsito de lograr la satisfaccion de nuestro clientes actuales y potenciales, los consumidores y demas
partes interesadas de la organizacion.

EDWIN ALEXANDER GOMEZ AGUILAR
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Compromiso De La Direccion

El Compromiso de la Gerencia General y su equipo, para el desarrollo y mejora del Sistema de Gestion
de la calidad e Inocuidad de los alimentos se evidencia mediante:

Compromiso de la Gerencia

Nombramiento del representante de la gerencia y lider del comité de Inocuidad.

Reunién de Indicadores.

Divulgacion periddica de los resultados obtenidos del sistema de gestion a través de los

indicadores que fueron planteados, los cuales representan el cumplimiento de los objetivos de

calidad e integran todos los procesos misionales de la organizacion; esta divulgacién de los

resultados estara a cargo de la alta direccion.

El Manual de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos.

e La planeacion estratégica.
La divulgacion a todo nivel de la importancia de cumplir los requisitos, lo cual se realiza mediante
los programas de induccion, formacion, y los mecanismos de comunicacién internay comité de
Inocuidad.

e La disponibilidad de recursos, participacion en proyectos de mejora, la creacién de un ambiente
de trabajo que promueva la participacion activa y la ejecucion de labores de una manera segura.

e El comité de Inocuidad y la gerencia son los organismos encargados de garantizar la correcta y

oportuna asignacion de los recursos.

5.9. Enfoque Al Cliente
El cliente es la razon de ser para OPERATION & SERVICES, es por esto que nos esforzamos en:

e Elaborar productos inocuos que cumplan con requisitos de ley y las especificaciones solicitadas
por el cliente.

e Mantener una comunicacion eficaz durante el proceso productivo, que permita cumplir las
necesidades y expectativas del cliente.

e Contar con personal administrativo competente, no solamente en temas especificos del area en
la cual se labora, sino también en los temas de produccion, conociendo asi el negocio de la
organizacion y ofreciéndole al cliente una asesoria eficaz.

e Asegurar que los requisitos del cliente se determinan y se cumplen con el propdsito de aumentar
su satisfaccion a través del proceso productivo y las actividades de atencidn al cliente.



— MANUAL DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E

( 8) A INOCUIDAD

Operation & Services

5.10. Planeacion estratégica

MISION

Proveer, comercializar y distribuir productos carnicos de res, con los estandares mas altos de calidad e
inocuidad, cumpliendo con las normas exigidas, para los clientes mas exigentes en el mercado nacional
e internacional.

VISION

Para el aflo 2024, consolidarnos como empresa lider en el sector carnico a nivel nacional, apoyandonos
en la innovacion y tecnologia, creciendo y afianzando nuestro compromiso con el medio ambiente y con
el sector ganadero nacional.”

POLITICA DE CALIDAD E INOCUIDAD

“OPERATION & SERVICES empresa dedicada a la compra, desposte, empaque y comercializacion de
ganado bovino, esta comprometida con la cultura de mejora continua del sistema de gestion integral y
la satisfaccién de los requerimientos de los clientes, cuenta con los recursos necesarios, instalaciones
adecuadas, canales de comunicacion internos y externos apropiados, procesos estandarizados y
personal competente que garantizan las propiedades organolépticas y de inocuidad de los productos,
mediante el control de los procesos y el cumplimiento de los requisitos legales y reglamentarios de la
normativa vigente. Genera valor a partir de la innovacién de sus productos y procesos, el
establecimiento de alianzas con proveedores certificados de ganado y la atencidon oportuna y servicio
personalizado a los clientes”.

Objetivos de Calidad e inocuidad

e Garantizar la inocuidad y las propiedades organolépticas de los productos a través de la
estandarizacion y control de sus procesos.

e Asegurar el cumplimiento de los requisitos legales y reglamentarios, asi como los programas pre
requisito (capacitacion, microbioldgicos, CIP).
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Asegurar los recursos necesarios para el desarrollo de los procesos.
Mantener la infraestructura adecuada para el desarrollo de los procesos.

Asegurar la competencia del personal mediante capacitacion continua en el sistema de gestién
integral.

Garantizar la satisfaccién de los requerimientos de los clientes con la prestacion de un servicio
personalizado y atencién oportuna.

Promover la mejora continua al sistema de gestion integral, con la innovacién de los productos,
procesos Y la realizacidn de alianzas con proveedores certificados de ganado.

Establecer canales de comunicacion internos y externos apropiados.

Garantizar la transparencia de los procesos apoyados en el sistema de trazabilidad.

5.11.Comunicacion De La Politica De Calidad e Inocuidad.

La politica de inocuidad se comunica y difunde a todos los niveles de la compafiia, mediante charlas,
con acompafamiento directo de la alta direccion.

Comunicacion Externa

La comunicacion externa se realiza por intermedio del area comercial la cual conoce y participa
activamente en la toma de decisiones

Comunicacion Interna

La Gerencia General ha definido los canales de comunicacion apropiados para asegurar la eficacia del
Sistema de Inocuidad de los alimentos, para lo cual estableci6 una metodologia de comunicacion
soportada con los lideres de los procesos. Ademas del seguimiento a los procesos mediante las
reuniones del comité de Inocuidad, andlisis de indicadores y auditorias internas en donde se analiza la
informacion relativa a su desempefio.

Para todas las comunicaciones de la organizacion tanto internas como externas se definen en la matriz
de comunicacion:
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iQue se iComo se Via de iQuien lo iCuando se iA quién se
comunica? comunica? comunicacion comunica? comunica? comunica?
Estructura Reunidn general i i
o Segun la necesidad i
Organizacional Carteleras L L Gerente general Comunidad en
. . i Fizico y Electrénico i i Ingreso de personal
(politica, misidn, Pagina weh y jefe de calidad general

vision y ohjetivos)

Correo Electranico

AUEVD

Actualizaciones de

Reunidn general

Personal del

o Carteleras . L lefe de cada Cada vez que se i
procedimientos, A Fisico y Electranico . respectivo
i Pagina weh proceso actualice
registros y normas L proceso
Correo Electrénico
Cronograma de Personal del
o Carteleras L L lefe de cada . i i
actividades de los o Fisico v Electranico Segun la necesidad respectivo
Correo Electronico proceso
procesos proceso
Cambios y
resultados del S| Reunion general . . . Comunidad en
. £ L Fisico v Electranico lefe de calidad | Segin la necesidad
de calidad e Correa Electranico general
inocuidad

Rendicion de
cuentas

Reunion general
Correo Electronico

Fisico v Electranico

Gerente general

Periocdicamente

Comunidad en
general

Toma de conciencia

Reunion general
Capacitacicnes

Fisico v Electrénico

Talento humano
y lefe de calidad

Anual

Comunidad en
general

Comunicaciones
administrativas

Reunion general
Carteleras
Correo Electrdnico

Fisico v Electranico

Talento humano

Segin la necesidad

Comunidad en
general

Identificacion de partes interesadas y requisitos CLIO:

Se identifican las partes interesadas de la organizacion y se define su impacto e influencia en el sistema
de gestion de calidad e inocuidad.
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CLIENTES Y/O PARTES BRI ELE Bl B LS IMPACTO | INFLUENCIA
No. INTERESADAS ESPERAN DEL SERVICIO Y/O EN EL SGC | EN EL S5GC
DE LA ORGANIZACION
Concesiones (Sodexo) Producto de calidad e
inocuidad, propiedades
2 Restaurantes organclépticas, cumplimiento
: A 1
de entregas vy pedidos de
3 Clientes (Web) acuerdo con lo solicitado,
buena atencidn al cliente.
4 Accionistas Rentabilidad 5 5
5 Empleados Estabilidad laboral 5 4
B Ganaderos 4 P
7 Sewicil:us.de sacrificio Cumplimiento de pagos, 4 5
(Friogan) programacion clara y oportuna.
Laboratorio de
B o 2 2
microbiologia
9 Senvicios publicos FPagos oportunos 1 1
Proveador de semvicio de Cumplimiento de pagos,
10 fumigacicn programacion clara y oportuna, 2 2
disponibilidad de las areas
1 Proveedor de limpieza v para llevar a cabo las 2 2
desinfeccidn (Spartan) actividades.
12 Proveedor de transporte Cumplimiento de pagos, 4 2
de alimentos programacion clara y oportuna.
Entidades regulatorias - .
13 (INVIMA) Cumplimiento requisitos legales 2 5
IMPACTO Alto: &; Bajo: 1
INFLUEMCIA, Alta: 5; Baja: 1

Adicionalmente se estructura la Matriz CLIO, para definir los requisitos de los clientes, legales,

inherentes y los propios de la organizacién para cumplir con sus procesos.

5.12. Manejo de crisis, preparacion y respuesta ante emergencias

Aquellos eventos (emergencias), que pueden afectar la inocuidad del producto, se contemplan en la
informacion documentada del sistema de gestion de la calidad e inocuidad, para el manejo y disposicion
del producto terminado, en proceso o materia prima se aplicara el procedimiento de Producto No
conforme y plan HACCP.

El Gerente General y la alta direccion de la organizacidn, evaluara al menos una vez al afio el sistema
de gestion de la Inocuidad de los alimentos implementado, en cuanto a su conveniencia, adecuacion y
mejora, evaluando las oportunidades de mejora y los cambios que sean necesarios, incluyendo la politica
de Inocuidad.

Version: 03 / Aprobado: 30 DE ENERO DE 2021
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Con el propésito de asegurar que el Sistema de Gestidn de la calidad e Inocuidad de los Alimentos es
adecuado, el jefe de calidad tiene la responsabilidad de la programaciéon de las revisiones, la
preparacion de la agenda a desarrollar, la consolidaciéon de la informacién a revisar y la notificacién a
las personas requeridas, enfocando su gestion a la toma de decisiones asociadas con el mejoramiento
continuo y la asignacion de recursos que aseguren la eficacia del sistema relacionado con los productos,
los procesos Y la satisfaccion del cliente.

La revision por la direccion se lleva a cabo cada afo, donde intervienen el Gerente General, Gerente
Administrativo y financiero (Representante de la Alta direccion), Jefe de Calidad, y duefios de proceso
que se requieran.

Como informacion de entrada para la revision por la direccion se tiene establecido por la compaiia:

e Acciones de seguimiento de revisiones por la direccion previas.
Resultados de auditorias tanto de primera como de segunda y tercera parte.
Retroalimentacion del cliente que incluye encuestas de satisfaccion, quejas y cualquier
informacion de caracter externa que se haya tenido con proveedores, contratistas, autoridades
legales y reglamentarias, gremios que afectan al sistema de gestion de calidad e inocuidad.

e El desempefio de los procesos y la conformidad del producto que incluye resultados de
indicadores analisis de los resultados de las actividades de verificacion, desviaciones presentadas
a los PCC, y andlisis de dichas desviaciones si, se presentaran.

e Circunstancias cambiantes que puedan afectar la inocuidad de los alimentos que corresponde a
lo analizado por el comité de inocuidad a todo lo referente a comunicacion interna.

e Estado de acciones correctivas que incluye las situaciones de emergencia, accidentes y
recuperaciones del mercado.

e Cambios que podrian afectar el sistema de Gestion de la inocuidad de los alimentos que incluye
la revisidn de los resultados de las actividades de actualizacion del sistema.

e Recomendaciones para la mejora.

Como resultado de la revisién por la direccidn se deben incluir en un acta todas las decisiones y acciones
relacionadas con:

El aseguramiento de la inocuidad de los alimentos desde la compra de ganado.

La mejora continua de la eficacia del sistema gestion de la calidad e Inocuidad de los Alimentos.
La mejora de los productos en relacion con los requisitos del cliente.

Las necesidades de recursos.

Revision de la politica de calidad e inocuidad y de objetivos.

5.13 Gestion de los riesgos y oportunidades del SGC:
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Se cuentan con la matriz de riesgos y oportunidades descrita en el anexo matriz de riesgos y
oportunidades, esta se elabord con base en los objetivos de calidad e inocuidad y se tiene una valoracion
del riesgo u oportunidad de acuerdo a las siguientes tablas donde dependiendo la zona de color se debe
tomar determinada opcién de manejo del riesgo o la oportunidad; asi mismo se establecieron los
controles correspondientes y se valord de igual forma el riesgo u oportunidad residual.

Raro (1)
Improbable (2)
Posible (3)
Probable (4)
Casi Seguro (5)

Zona de riesgo Moderada Asumir ef riesgo, Reducir ef riesgo

Zona de riesgo Alta Reducir el riesgo, Evitar, Compartir o Transferir |

OPORTUNIDADES

Raro (1)
Improbable (2)
Posible (3)
Probable (4)
Casi Seguro (5)

Zona de oportunidad Moderada | Fstudiar I oportunidad y asumirla.

Zona de oportunidad Alta Aprovechar [z oportunidad. |

Adicionalmente se establecieron los planes de manejo de esos riesgos y oportunidades donde se definen
las acciones a realizar, los responsables de ejecutarlas, la de implementacion, que resultado se obtiene
de esa ejecucion y la evidencia de las mismas. Finalmente se cuenta con el seguimiento y monitoreo de
los riesgos y oportunidades donde se determina si hubo o no cumplimiento y el resultado de ese
seguimiento al analizar si el nivel del riesgo residual permanece igual o varia y al analizar si se alcanzaron
los resultados esperados en la implementacion de las oportunidades.

5.14 Gestion De Los Recursos

Humanos
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La organizacion gestiona los recursos en todo lo relacionado con el personal, seleccion,
induccion, formacidn y competencia provee las herramientas necesarias para los mantenimientos
correctivos y preventivos de la infraestructura y vela por que los recursos a su disposicion
cumplan con las normas técnicas y legales indispensables para el buen funcionamiento.

Infraestructura

REQUISITO

Identificar, proporcionar
y mantener las
instalaciones necesarias
para lograr la
conformidad del
producto.

Mantener la
infraestructura en buen
estado de
funcionamiento.

Garantizar que los
dispositivos de
seguimiento y medicion
se encuentran en buen
estado de

funcionamiento y cumple

con la funcién
especificada.

RESPONSABLE

Auxiliar de
mantenimiento.

Auxiliar de
mantenimiento.

Auxiliar de
mantenimiento.

Ambiente De Trabajo

ACTIVIDAD
Garantizar
disponibilidad y
preservacion de los
equipos, obteniendo la
mayor eficiencia al
menor costo posible

Garantizar el estado
de las instalaciones

Controlar, verificar y
mantener el equipo de
medicion y ensayo,
utilizado para
demostrar que las
medidas de control
estan en los
parametros definidos y
que el producto
satisfaga con lo
requerimiento del
cliente.

5.15 Planificacion Y Obtencion De Productos De Calidad E Inocuos

DOCUMENTO

Programa de

mantenimiento de

equipos e
infraestructura

Cronograma de
mantenimiento.

Programa de

calibracion y ajuste de
equipos e instrumentos

de medicion

La compania proporciona los recursos para establecer y gestionar todos los programas pre-requisitos
necesarios para garantizar el cumplimiento de los requisitos legales, para asegurar un ambiente de
trabajo que no afecte la calidad ni la inocuidad del producto terminado.

La compaiiia planifica y desarrolla los procesos necesarios para la obtencion de productos inocuos en
los que se establecieron los requisitos del producto, los programas pre-requisitos (PPR), pre requisitos

Version: 03 / Aprobado: 30 DE ENERO DE 2021
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operacionales (PPR operacionales), diagramas de flujo, plan HACCP, y se proporcionan recursos
especificos para el desarrollo del proceso en la obtencidon de un producto inocuo. Se llevan los registros
necesarios para proporcionar evidencia de los procesos de realizacion y del producto inocuo resultante.

5.16 Programas Pre-Requisitos

Los programas establecidos por la organizacién basicamente estan direccionados al cumplimiento de
legislacion Decreto resolucion 240 de 2013, 2674 de 2013, decreto 60 del 2002 decreto 1500 de 2007,
y toda la normatividad legal vigente que aplique para los procesos de la compaiia; los cuales ayudan a
controlar y reducir la probabilidad de introducir peligros biolégicos, quimicos Yy fisico al alimento y se
disefaron de acuerdo a las necesidades de la organizaciéon y fueron aprobados por el comité de
inocuidad por lo que cuentan con la firma del lider del equipo.

5.17 Verificacion del sistema de gestion de calidad e inocuidad de los alimentos
Evaluacion de los resultados de verificacion

El equipo de inocuidad lleva a cabo reuniones periddicas, donde se hace seguimiento y analisis a los
registros que evidencian la verificacion de las medidas de control establecidas.

El sistema de gestion de calidad cuenta con indicadores de gestidn de calidad que permiten la medicion
de la eficacia del sistema, los cuales se encuentran descritos en el tablero de control de indicadores
(Anexo C)

5.18 Toma de conciencia

La mejor forma de lograr generar conciencia en el personal es lograr hacerles entender las implicaciones
que trae la existencia de no conformidades, ya sea en los procesos, en los productos finales, en la
satisfaccion del cliente, ante agentes reguladores, etc. Teniendo en cuenta esta premisa es necesario
crear estrategias para el personal donde se fomente la generacion de salidas conformes en cada uno
de los procesos, para lograr esto se cuentan con las siguientes herramientas:

6. Fichas técnicas de los productos, donde se tienen definidas las especificaciones con las se debe
entregar el producto final.

7. Comunicacion permanente de los requisitos que debe tener cada producto.

8. Instructivo de inspeccién de producto terminado y procedimiento para el control de producto no
conforme en los cuales se especifica qué se debe hacer en caso de tener productos no
conformes.

9. Instructivo claro del manejo de quejas y reclamos en caso de que se obtengan productos no
conformes.

10.Retroalimentacion periddica al personal involucrado de las no conformidades que se presentan,
asi como la toma de acciones para evitar la reocurrencia y promover la mejora del proceso.
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5.19 Mejora continua.

La alta direccion garantiza que la compaiiia y el sistema mejoran continuamente, mediante diferentes
estrategias como el seguimiento realizado a los indicadores de cada proceso y los asociados a cada
objetivo de calidad planteados, dicho seguimiento se hace periédicamente y se toman las acciones
necesarias en caso de incumplimiento, las acciones que se toman de las no conformidades detectadas
en el desarrollo de los diferentes procesos, en general se evidencia la mejora continua de los procesos
cuando se completa el ciclo PHVA en el momento donde se verifican los resultados y se toman acciones
para continuar con los procesos como estan establecidos o acciones para mejorar o corregir lo que se
esta haciendo mal.

Adicionalmente la organizacion fomenta la mejora continua apoyados en el programa de auditorias
internas con el que se cuenta actualmente, donde se verifica que todos los procesos del sistema de
gestion de calidad e inocuidad estén funcionando acorde a los procedimientos establecidos.

La mejora continua se evidencia de manera general en la revisién por la direccion.

5.20 Actualizacion del sistema de gestion de calidad e inocuidad.

La direccién asegura la actualizacién permanente del sistema, mediante el seguimiento a los procesos
alos PPR, PC, reuniones del equipo de Inocuidad y revision del analisis de peligros, realizacidn, ejecucion
y seguimiento de la revisidn por la direccion.

6. ANEXOS

FORMATO DOCUMENTO

7. CONTROL DE CAMBIOS

VERSION FECHA DE RESUMEN DE CAMBIOS
APROBACION
1 Febrero de Emisién inicial del documento
2019
2 07 de Enero Cambio de plantilla del documento, ajustes en el control de
de 2020 la informacion documentada de acuerdo a la necesidad.
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3 30 de Enero de Cambio de plantilla
2021
4 28 de Incorporacién requisitos ISO 9001:2015
noviembre de
2021




