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SINTESIS

La presente tesis tiene como objetivo optimizar la gestion de calidad en la
panaderia "Gusto y Deleite" a través de la utilizacion de la Norma ISO 22000. Esta
norma internacional establece los requisitos para un sistema de gestion de la inocuidad
de los alimentos, lo que permite a las organizaciones demostrar su capacidad para
controlar los peligros relacionados con la seguridad alimentaria y asegurar que los

productos finales sean aptos para el consumo humano.

La metodologia empleada en este estudio incluye un diagndstico inicial de la
situacion actual de la panaderia, seguido de la planificacion e implementacion de los
requisitos establecidos en la Norma ISO 22000. Esto abarca aspectos como la politica
de inocuidad de los alimentos, la identificacion de los peligros y puntos criticos de
control, ¢l establecimiento de programas de prerrequisitos, la implementacion de un
sistema de trazabilidad, y la definicion de procedimientos de verificacion y mejora

continua.

Los resultados obtenidos demuestran una mejora significativa en la gestion de
la calidad y la inocuidad de los productos de la panaderia "Gusto y Deleite". Se han
logrado reducir los riesgos de contaminacion, mejorar la satisfaccion de los clientes y
cumplir con los requisitos legales y reglamentarios aplicables. Asimismo, la
implementacion de la Norma ISO 22000 ha fortalecido la cultura de calidad y

scguridad alimentaria dentro de la organizacion.
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En conclusion, esta tesis presenta una estrategia efectiva para optimizar la
gestion de calidad en una panaderia a traves de la aplicacion de la Norma [SO 22000,

lo que puede servir como modelo de referencia para otras empresas del sector.
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ABSTRACT

The objective of this thesis is to optimize quality management in the "Gusto y
Deleite" bakery through the use of the ISO 22000 Standard. This international standard
establishes the requirements for a food safety management system, which It allows
organizations to demonstrate their ability to control food safety hazards and ensure that

end products are suitable for human consumption.

The methodology used in this study includes an initial diagnosis of the current
situation of the bakery, followed by the planning and implementation of the
requirements established in the ISO 22000 Standard. This covers aspects such as the
food safety policy, the identification of hazards and critical control points, the
establishment of prerequisite programs, the implementation of a traceability system,

and the definition of verification and continuous improvement procedures.

The results obtained demonstrate a significant improvement in the quality
management and safety of the "Gusto y Deleite" bakery products. They have been able
to reduce contamination risks, improve customer satisfaction and comply with
applicable legal and regulatory requirements. Likewise, the implementation of the [SO
22000 Standard has strengthened the culture of quality and food safety within the

organization.

In conclusion, this thesis presents an effective strategy to optimize quality
management in a bakery through the application of the ISO 22000 Standard, which can

serve as a reference model for other companies in the sector.
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INTRODUCCION

La gestion de la calidad en la industria alimentaria constituye un pilar
fundamental para garantizar la inocuidad de los productos y la satisfaccion de los
consumidores. Sin embargo, en pequefias empresas como la panaderia y pasteleria
Gusto y Deleite, se presentan desafios significativos que limitan el cumplimiento de
estandares internacionales de calidad, aspectos tanto de seguridad alimentaria como de

eficiencia operativa.

La panaderifa y pasteleria "Gusto y Deleite" enfrenta significativos desafios en
su gestion de calidad que afectan directamente la seguridad alimentaria, la consistencia
de los productos y la satisfaccion del cliente. La ausencia de una estructura sistemdtica
para el control de procesos de produccion y distribucién, la falta de protocolos claros
para la gestion de riesgos alimentarios, y la limitada capacitacion del personal en
practicas de higiene y manipulacion de alimentos son algunos de los problemas mas
criticos identificados. Estas deficiencias generan inconsistencias en la calidad del
producto, dificultan la trazabilidad de los ingredientes y productos terminados, y
disminuyen la capacidad del negocio para garantizar la seguridad alimentaria y cumplir

con estandares internacionales.

El objeto de estudio de esta investigacion es la panaderia y pasteleria "Gusto y
Deleite", y su propdsito general radica en optimizar la gestion de calidad mediante la
utilizacion de la Norma ISO 22000:2018, con ¢l fin de garantizar la inocuidad

alimentaria, mejorar la calidad del producto y aumentar la satisfaccion de los clientes.



Las variables de esta investigacion son: la optimizacion de la gestion de calidad como
variable independiente y la aplicacion de la Norma ISO 22000 como variable

dependiente.

Para lograr este objetivo, se desarrollaron varias tareas cientificas. En primer
lugar, se diagnostico la situacion actual de la gestion de calidad de la panaderia,
identificando 4reas criticas y puntos de mejora. A continuacion, se disefiaron e
implementaron procedimicntos documentados que cumplen con los requisitos de la
Norma ISO 22000, abarcando el control de peligros, la trazabilidad y el manejo de no
conformidades. Finalmente, se desarrollé un manual practico que incluya directrices
para la mitigacion de riesgos, el seguimiento de la trazabilidad y el manejo adecuado
de incidentes y desviaciones, ascgurando un marco operativo efectivo para cumplir con

los estandares de calidad y seguridad alimentaria.

La investigacion utilizd una metodologia que combina enfoques cualitativos y
cuantitativos. A través del enfoque cualitativo, se exploraron las percepciones y
experiencias del personal técnico y administrativo, mientras que el enfoque
cuantitativo permitio analizar datos numéricos sobre los procesos y resultados. Los
métodos empleados incluyeron el deductivo, para adaptar normativas internacionales
a las necesidades especificas de la panaderia; el inductivo, para extraer conclusiones a
partir de observaciones particulares; el descriptivo, para registrar y detallar los
procesos actuales; y el analitico, para identificar fortalezas y debilidades en cada etapa

de la cadena productiva. La poblacion de estudio estuvo conformada por los 27



empleados de la panaderia, seleccionando de manera intencionada al gerente y a un

empleado clave del drea de produccion para entrevistas y observacion directa.

Entre los resultados mas relevantes, se identifico la ausencia de documentacion
formal de los procesos, la falta de un sistema de control de calidad integrado y la
inexistencia de politicas especificas para la inocuidad alimentaria. Aunque la empresa
muestra interés en mejorar sus practicas, no cuenta con un marco organizativo que
garantice el cumplimiento de estandares internacionales. Esto limita su capacidad para
implementar de manera efectiva la Norma ISO 22000, aunque se evidencio disposicion

por parte del liderazgo para fortalecer sus pricticas actuales.

El presente estudio busca no solo diagnosticar la situacion actual de la
panaderia, sino que también proponer soluciones practicas y sostenibles para la mejora
de sus procesos internos. La implementacion de la Norma ISO 22000:2018 no solo
fortalecera la seguridad alimentaria, sino que también contribuird a la competitividad

de la panaderia, consolidandola como un referente de calidad en el mercado local.



CAPITULOTI

1. MARCO TEORICO

1.1 Fundamentacion tedrica

1.1.1 Variable independiente: Optimizacion de la gestion de

calidad en la panaderia Gusto y Deleite.
1.1.1.1 ;Qué es Gestion?

La gestion es un proceso que implica que los directivos o el equipo directivo
determinen las acciones necesarias (planificacion) en funcién de los objetivos de la
institucion, las necesidades identificadas, los cambios descados, las nuevas solicitudes,
y la implementacion de cambios en los mandos. Este proceso también abarca como se
llevan a cabo cstas acciones (cstrategia - accion) y los resultados alcanzados.

(Chiavenato, 2009)

El autor en su definicion destaca la importancia de un proceso sistematico y
estratégico para dirigir una organizacion. Implica no solo la planificacion y ejecucion
de acciones, sino también la adaptacion a cambios y la busqueda de resultados
concretos. Es crucial para cualquier lider o equipo directivo entender y aplicar este
proceso de manera efectiva para alcanzar los objetivos institucionales y satisfacer las

necesidades de las partes interesadas.



La gestion consiste en identificar claramente lo que se desea lograr y luego
llevarlo a cabo de la manera més efectiva y eficiente posible. (Taylor, F. W., Fayol, H.,

& del Camino, A. G, 1961)

La gestion desde el punto de vista como arte de saber, resalta la importancia de
la claridad de objctivos institucionales y la eficacia en la ¢jecucion de las metas de la
organizacion. Esta perspectiva subraya que una buena gestion no solo se basa en la
planificacion, sino también en la capacidad de tomar decisiones inteligentes y
optimizar recursos para alcanzar los resultados deseados. En esencia, combina vision

estratégica con habilidad operativa, lo que es crucial para el éxito organizacional.
1.1.1.2 ;Qué es Calidad?

La calidad abarca la calidad del trabajo, del servicio, de las personas (como
trabajadores, ingenieros, gerentes y ejecutivos), de la empresa y de los objetivos; su

enfoque principal es gestionar la calidad en todas sus dimensiones. (Ishikawa, 1986)

En un concepto integral la calidad abarca todos los aspectos de una
organizacion, desde el trabajo y los servicios hasta el personal y los objetivos
empresariales. Controlar la calidad en todas sus manifestaciones es esencial para
garantizar la excelencia y la coherencia en cada area de la organizacion. Esta
perspectiva asegura que cada elemento contribuye al éxito global, promoviendo una

cultura de mejora continua y altos estandares en todas las operaciones.

Edward Deming, conocido como el "padre de la calidad", sostenia que la

calidad consiste en una serie de cuestionamientos encaminados a lograr una mejora



continua. La calidad se considera el camino hacia la productividad, lo cual a su vez
conduce a la competitividad, sefialando como se puede implementar un proceso de

mejora continua a partir de su aplicacion. (Deming, 1989).

La perspectiva de Edward Deming resalta que la busqueda constante de mejoras
es esencial para alcanzar la verdadera calidad. Al ver la calidad como un proceso de
cuestionamiento continuo, se promueve una cultura organizacional de reflexion y
adaptacion. Esta vision conecta directamente la calidad con la productividad y la
competitividad, subrayando que solo a través de un compromiso constante con la
mejora continua pueden las organizaciones mantenerse relevantes y exitosas en un
mercado dindmico. Implementar esta filosofia implica un enfoque sistemdtico y
proactivo para identificar y resolver problemas, lo que es crucial para el desarrollo

sostenible y el crecimiento empresarial.

1.1.1.3 Importancia de la Calidad

Philip B. Crosby resalta la importancia de la calidad en las organizaciones al
afirmar que "la calidad no es un acto, es un habito" (Crosby, 1979, pag. 23). Scgin
Crosby, la calidad es crucial para la competitividad y el éxito sostenido de una
organizacion a largo plazo. El autor aboga por un enfoque proactivo hacia la calidad,
enfatizando que prevenir los problemas desde el inicio es mas eficaz que corregirlos

después de que ocurran.

El enfoque de Crosby sobre la calidad como un habito es altamente relevante

en la gestion empresarial moderna. Fomentar una cultura organizacional donde la
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calidad sea una prioridad constante no solo mejora la satisfaccion del cliente, sino que
también impulsa la innovacion y la mejora continua. La prevencion de problemas
desde el inicio no solo evita costos adicionales asociados con la correccion de errores,
sino que también promueve un entorno de trabajo mas eficiente y colaborativo.
Ademas, la competitividad en el mercado actual no solo depende de la calidad del
producto o servicio, sino también de la capacidad de la organizacion para mantener

estandares consistentes y satisfacer las expectativas del cliente de manera sostenida.

1.1.1.4 Objetivos de la Calidad

Los objetivos de la calidad en las organizaciones, segin W. Edwards Deming,
se enfocan en la mejora continua de los procesos y la reduccion de la variabilidad.
Deming argumenta que la calidad debe ser un objetivo estratégico que abarque toda la
organizacion, desde la alta direccion hasta el personal operativo. Este enfoque no solo
busca satisfacer las necesidades y cxpectativas del cliente, sino también mcjorar la
eficiencia y la productividad organizacional mediante la eliminacion de desperdicios y
la optimizacion de los recursos. Ademds, Deming subraya la importancia de la
formacion y el desarrollo del personal para alcanzar estindares de calidad superiores y

sostenibles a largo plazo. (Deming, 1989)

Los principios propuestos por Deming son esenciales para cualquier
organizacion que busque mejorar su competitividad y sostenibilidad a largo plazo. La
idea de que la calidad debe ser un objetivo estratégico implica un compromiso total
con la mejora continua y la excelencia operacional. La formacion y el desarrollo del
personal no solo son cruciales para asegurar la implementacion efectiva de los
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estandares de calidad, sino que también refuerzan la cultura organizacional y
promueven un ambiente de trabajo mas productivo y colaborativo. Adoptar un enfoque
proactivo hacia la calidad no solo beneficia a la organizacion en términos de eficiencia
y reduccion de costos, sino que también mejora la satisfaccion del cliente y fortalece

la reputacion de la empresa en el mercado.

1.1.1.5 Definicion de Gestion de Calidad

La gestion de la calidad se define como la filosofia de direccion que persigue
mejorar constantemente ¢l desempefio en calidad de todos los procesos, productos y/o

servicios dentro de una organizacion. (James, 2000)

Segtin lo mencionado por el presente autor, la gestion de la calidad es esencial
para el funcionamiento dptimo de cualquier organizacion. Definirla como una filosofia
de direccion subraya que la mejora continua no se trata solo de alcanzar un objetivo,
sino ‘de adoptar un enfoque integral que permea todas las areas de la empresa. De esta
manecra, sc destaca la importancia de mantener un compromiso constante con la
excelencia en todos los procesos, productos y servicios. En un entorno empresarial que
se vuelve cada vez mas competitivo y esta en constante cambio, la adopcion de esta
filosofia resulta no solo una estrategia prudente, sino también una necesidad para

mantenerse relevante y cumplir con las expectativas del mercado y los clientes.

" La gestion de la calidad es un proceso orientado a lograr la calidad, basado en
principios, practicas y técnicas destinadas a mejorarla. (Camison, C., Cruz, S., &

Gonzalez, T., 2015)



La gestion de la calidad es, ante todo, un enfoque sistematico y estructurado
que busca mejorar continuamente la calidad en todos los aspectos de una organizacion.
En este sentido, implica la aplicacion de principios, practicas y técnicas especificas
discfiadas para garantizar estandarcs superiores. Asimismo, se enfoca en satisfacer las
expectativas de los clientes de manera constante. Por lo tanto, la gestion de la calidad
es esencial para cualquier empresa que aspire a mantenerse competitiva y adaptarse a

un entorno empresarial dindmico y exigente.
1.1.1.6 Importancia de la Gestion de Calidad

La gestion de calidad es crucial como estrategia para mejorar la competitividad
empresarial. Permite visualizar a la organizacion de manera integral, considerando sus
procesos interrelacionados con el fin ultimo de satisfacer al cliente. Esto se logra
mediante un enfoque sistematico de mejora continua que busca alcanzar ventajas
competitivas, eficiencia y productividad. En cualquicr sector, la gestion de calidad es
fundamental para el desarrollo organizacional, aplicando modelos de mediqic’m y
metodologias efectivas en la practica empresarial. (Palma, H. G. H., Pargjo, . B., &

Sierra, D. M., 2018)

Seglin lo mencionado se destaca la importancia de la gestion de calidad como
una estrategia esencial para mejorar la competitividad empresarial al centrarse en la
satisfaccion del cliente y la mejora continua de los procesos. Este enfoque sistematico
no solo busca alcanzar ventajas competitivas, sino también incrementar la cficiencia y

la productividad en cualquier sector. Ademas, constituye un componente fundamental
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para el desarrollo organizacional al aplicar modelos de medicion y metodologias

efectivas que impulsan el éxito empresarial en la prictica.

1.1.1.7 ;Qué es un modelo de Gestién de la Calidad basado en 1SO?

Un modelo de Gestion de la Calidad basado en ISO se define como un sistema
organizado de procedimientos y procesos que asegura que una organizacion cumpla de
manera constante con los requisitos de los clientes y mejore su desempeiio de forma
continua. Este modclo se¢ basa en los principios establecidos por la Organizacion
Internacional de Normalizacion (ISO) en sus normas de la serie ISO 9000, siendo la
ISO 9001 la mas prominente. Estas normas proporcionan un marco para la gestion de
la calidad, incluyendo aspectos como el enfoque en el cliente, el liderazgo, la
participacion del personal, el enfoque basado en procesos, la mejora continua, la toma
de decisiones basada en evidencias y la gestion de las relaciones. (International

Organization for Standardization, 2015)

1.1.2 Variable dependiente: La aplicacion de la Norma ISO 22000.

1.1.2.1 ;Qué es una Norma?

Una norma es la intencion detras de un acto que establece o permite un
comportamiento, y en particular, autoriza ciertas conductas. La norma es separada del
acto que la origina. Segiin Kelsen, la tinica norma valida es la norma positiva. Esta
norma surge de un acto legal que recibe su validez juridica de otra norma. Es esta
Giltima la que determina si un hecho es conforme o contrario a la ley. (H. Kelsen y U.

Klug, s,f)
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Kelsen proporciona una vision profunda sobre la naturaleza de las normas y su
relacion con el derecho. Destaca como las normas no solo autorizan comportamientos
especificos, sino que también reflejan la intencién detrds de los actos que las
establecen. Segin Kelsen, la validez de una norma se deriva de otra norma superior, lo
que subraya la importancia del sistema legal en la determinacion de lo que es
legalmente correcto o incorrecto. Esta perspectiva resalta la estructura jerdrquica del
derecho y cémo las normas operan dentro de este marco para regular la conducta

humana y garantizar el orden social.
1.1.2.2 ;Qué es una ISO?

La ISO (Organizacién Internacional de Normalizacion) es una federacion
global de organismos nacionales de normalizacion. La elaboracion de normas
internacionales generalmente se lleva a cabo a través de comités técnicos de la ISO.
Cada organismo miembro interesado en un tema para el cual se ha establecido un
comité tiene el derecho de ser representado en la adopcion de normas. Implementar un
sistema de administracion de la inocuidad de los alimentos (SATA) es una decision
estratégica para una organizacion, ya que puede contribuir significativamente a

mejorar su rendimiento global en cuanto a la inocuidad de los alimentos. (ISO, 2018)

La ISO es la Organizacion Internacional de Normalizacion, que retne a
representantes de organismos nacionales de estandarizacion de diferentes paises como
el Instituto Argentino de Normalizacion y Certificacion (IRAM), el Instituto Nacional
Americano de Normas (ANSI) de Estados Unidos, el Instituto Boliviano de

Normalizacion y Calidad (IBNORCA), el Instituto Nacional de Normalizacion (INN)
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de Chile, el Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion (ICONTEC), el
Instituto de Normas Técnicas de Costa Rica (INTECO), la Oficina Nacional de
Normalizacion (NC) de Cuba, el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), la
Asociacion Espanola de Normalizacion y Certificacion (AENOR) de Espaiia, y cl
Instituto Aleman de Normalizacion, entre otros. Estas normas surgen para unificar los
estandares internacionales de calidad, en respuesta a la falta de guias para la practica
de la calidad en productos, servicios y procesos de fabricacion a nivel global. (Yanez,

J., & Yanez, R., 2012)

Una ISO es una federacion global de organismos nacionales de normalizacion
que elaboran normas internacionales a través de comités técnicos. Cada organismo
miembro interesado en un tema puede ser representado en la adopcidn de estas normas.
Las normas ISO buscan unificar estandarcs internacionales de calidad, respondiendo a
la falta de guias para la practica de la calidad en productos, servicios y procesos de

fabricacion a nivel global.
1.1.2.3 Tipos de ISO

Seglin el Boletin #1 sobre normas ISO y su cobertura, la familia de normas ISO
se organiza en diversas series que buscan estandarizar distintos temas. En esta
introduccion, se ofrecerd una vision general de la cobertura de cada una de las series

IS0, las cuales se exploraran en mayor detalle en futuras entregas. (Boletin #1)
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1.1.2.4 Serie ISO 9000

La serie ISO 9000 es un conjunto de estandares relacionados con la calidad y
la gestion de la calidad. Estas normas detallan los componentes esenciales y su
funcionamiento para garantizar la calidad de los productos y servicios de una

organizacion. Dentro de esta scric, las normas principales son:

» 180 9000: Sistemas de Gestion de la Calidad — Fundamentos y Vocabulario.

» IS0 9001: Sistcmas de Gestion de la Calidad — Requisitos.

> IS0 9004: Sistcmas de Gestion de la Calidad — Directrices para la mejora
del desemperio.

> IS0 9011:2002: Directrices para la auditoria ambiental y de la calidad.

1.1.2.5 Serie ISO 14000

Es un estandar global que incluye varias normas que definen los principios para
implementar un Sistema de Gestion Ambiental (SGA). Dentro de esta serie

encontramos normas ¢omo:

» IS0 14001:2004: Sistemas de gestion ambiental. Requisitos con orientacion
para su uso.

» IS0 14004:2004: Directrices generales sobre principios, sistemas y técnicas
de apoyo.

» TS0 14006:2011: Directrices para la incorporacion del ecodisefio.

» IS0 14011:2002: Guia para las auditorias de sistemas de gestion de calidad

o ambiental.



» IS0 14020 a ISO 14063: Diversas normas sobre etiquetado, declaraciones
ambientales, evaluacion del rendimiento ambiental y analisis del ciclo de

vida.

1.1.2.6 Serie ISO 19000

La serie ISO 19000 se enfoca en la gestion documental y de la informacion en
las organizaciones, ofreciendo estindares y directrices para manejar documentos e
informacién de manecra cfectiva. Estos estandares ayudan a establecer sistemas de
gestion documental eficientes, seguros y que cumplen con los requisitos legales y

regulatorios correspondientes.

» TISO 19011: Directrices para la auditoria de los sistemas de gestion de
calidad y/o ambiental. Aplicable a un amplio rango de usuarios, incluyendo

auditores y organizaciones que implementan sistemas de gestion.

1.1.2.7 Serie ISO 27000

La serie [SO 27000 se centra en la seguridad de la informacion, ofreciendo un
conjunto de estandares que sirven de guia para establecer, implementar, mantener y
mejorar un sistema de gestion de seguridad de la informacion (SGSI) dentro de una
organizacion. Esta serie incluye normas y directrices que cubren la gestion de riesgos,
controles de seguridad, politicas de seguridad, asi como la evaluacion y tratamiento de

riesgos relacionados con la proteccion de la informacion.



Existen diversas normas que conforman la serie [SO 27000, las cuales indican
como una organizacion puede implementar un Sistema de Gestion de Seguridad de la
Informacién (SGSI). La norma ISO 27001 sirve como guia de requisitos para el SGSI,
mientras que la ISO/IEC 27002 actia como un cddigo de préctica, complementadas

por otras normas dentro de la serie ISO 27000.

1.1.2.8 Serie ISO 31000

» IS0 31000: Principios y directrices genéricas sobre gestion de riesgos para
todos los sectores.
» TS0 31010: Es una norma complementaria de la ISO 31000 que aborda las

directrices sobre gestion de riesgos, técnicas y evaluacion de riesgos.

1.1.2.9 ;Qué es la ISO 22000?

La norma ISO 22000 es un sistema disefiado para mejorar la satisfaccion del
cliente mediante el control efectivo de los riesgos de seguridad alimentaria, adoptando
un enfoque integral de la cadena de suministro. (Sociedad de Comercio Exterior del

Peri , s,0)

Esta norma se destaca como un marco crucial para las organizaciones que
buscan mejorar la satisfaccion del cliente al gestionar de manera efectiva los riesgos
de seguridad alimentaria. Su enfoque integral de la cadena de suministro no solo
promueve la seguridad, sino que también fortalece la confianza del consumidor y la

competitividad empresarial en el mercado global.



El sistema de gestion alimentaria indica que la norma ISO 22000 ayuda a las
organizaciones a reducir los riesgos de seguridad alimentaria y a mejorar el desempeiio
en esta area, proporcionando un marco de trabajo para desarrollar un Sistema de
Gestion de Seguridad Alimentaria (SGSA) y un enfoque sistematico para mancjar

problemas relacionados con la seguridad alimentaria. (NQA, 2018)

La presente norma es fundamental para las organizaciones que buscan mejorar
la seguridad alimentaria y su desempefio en este ambito. Proporciona un marco
estructurado para desarrollar un Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria (SGSA)
y un enfoque sistematico para abordar los problemas relacionados con la seguridad
alimentaria. Esto no solo ayuda a reducir los riesgos, sino que también fortalece la
capacidad de la organizacion para cumplir con los estandares internacionales y las

cxpectativas de los consumidores en materia de seguridad alimentaria.

La norma ISO 22000 ¢s un instrumento utilizado para establecer y aplicar un
sistema de gestion de seguridad alimentaria a lo largo de toda la cadena de suministro
de productos alimenticios, mejorando asi la gestion global de la organizacion.

(Limited, Lloyd’s Register Quality Assurance, s.f)

Esta ISO se destaca como una herramienta crucial para establecer y aplicar
sistemas de gestion de seguridad alimentaria de manera integral a lo largo de la cadena
de suministro. Este enfoque no solo mejora la seguridad alimentaria, sino que también
fortalece la gestion global de la organizacion, asegurando la conformidad con

estandares internacionales y la satisfaccion de los clientes,
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1.1.2.10 Objetivos de la ISO 22000

Los objetivos principales que se buscan alcanzar con la norma ISO 22000 son

(Limited, Lloyd’s Register Quality Assurance, s.f).

1. Mostrar la capacidad de la empresa para gestionar los riesgos de seguridad
alimentaria cumpliendo con los requisitos de la norma.

2. Identificar y evaluar las necesidades de los clientes para demostrar el
cumplimiento de los requisitos relacionados con ¢l sistema de seguridad
alimentaria.

3. Fortalecer la seguridad alimentaria y promover la cooperacion entre las
industrias  agroalimentarias, gobiernos nacionales y organismos
internacionales.

4. Mejorar la eficiencia de costos a lo largo de la cadena de suministro de
alimentos mediante la optimizacion de recursos y la deteccion temprana de
no conformidades.

5. Garantizar la proteccion del consumidor, mejorar la comunicacion con los
clientes y fortalecer la relacion de confianza entre consumidores y la
organizacion.

6. Aumentar la satisfaccion del cliente mediante el control efectivo de los
riesgos de seguridad alimentaria y una gestion integral de la cadena de

suministro.



7. Planificar, disefiar, implementar, operar y mantener actualizado un sistema
de gestion de seguridad alimentaria para proporcionar productos finales
seguros, confiables e inocuos.

8. Demostrar ¢l cumplimicnto con los requisitos de la normativa de inocuidad
alimentaria y buscar la certificacion del Sistema de Gestion de Calidad por

una entidad externa,
1.1.2.11 Tmportancia de la ISO 22000

La ISO 22000 es fundamental ya que plantea un sistema disefiado para mejorar
la satisfaccion del cliente mediante la gestion efectiva de los riesgos de seguridad
alimentaria. Ademads, utiliza un enfoque integral de la cadena de suministro que no solo
contribuye ‘a la seguridad alimentaria, sino que también refuerza la confianza del
consumidor y la competitividad de las organizaciones a nivel mundial. (Sociedad de

Comercio Exterior del Perd, s.)

La ISO 22000 jucga un papel crucial al proponer un sistema que no solo
gestiona los riesgos de scguridad alimentaria de manera efectiva, sino que también
fortalece la confianza del consumidor y mejora la competitividad global de las
organizaciones. Este enfoque integral de la cadena de suministro asegura estandares
elevados de seguridad y calidad, fundamentales para satisfacer las expectativas de los

clientes en un mercado cada vez mas exigente.
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1.2 Fundamentacién Legal
1.2.1 Ley Orgénica de Salud (LOS)

La Ley Organica de Salud define las normas generales para proteger la salud
publica y administra los productos alimenticios en el Ecuador. Es fundamental para la
implementacion de la ISO 22000, puesto que contiene disposiciones acerca de la
higiene, la manipulacion de alimentos y la seguridad alimentaria en toda la cadena de

produccién, (Ley Organica de Salud)

Art. 129 — 132: Estos articulos establecen un marco normativo para garantizar
que los productos de uso y consumo humano cumplan con los estindares sanitarios

indicados, preservando la salud publica.
1.2.2 Reglamento a la Ley Organica de la Salud

En este reglamento se define los requisitos precisos para certificar que los
productos alimenticios acatan las normas de calidad y seguridad determinados. Este
reglamento es esencial para garantizar el cumplimiento de la ISO 22000 en el negocio.

(Reglamento a la Ley Organica de Salud.)

Art.7: Establece el procedimiento para la obtencion del registro sanitario para
los productos alimenticios, este registro es esencial para garantizar la calidad y

legalidad en lo que es la produccion.
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Art. 11: Regula el control de la calidad postregistro para asegurarse de que se
mantuvieron y cumplieron los parametros que fueron declarados para la obtencion del

registro sanitario.

1.2.3 Cdédigo Organico de la Produccion, Comercio e

Inversiones (COPCI)

El COPCI establece aspectos enlazados con la produccion, procesamiento y
comercializacion de alimentos en Ecuador. Hace mas sencilla la creacion de un
ambiente normativo que impulse la aplicacion de sistemas de calidad, como ISO
22000, primordialmente en lo que concierne a la competitividad y sostenibilidad de las

empresas alimentarias. (Codigo Organico de la Produccion)

1.2.4 Reglamento Técnico Ecuatoriano (RTE)

Los reglamentos técnicos ecuatorianos (RTE) son de naturaleza obligatoria y
estan asociados con la inocuidad y calidad de los productos alimenticios. Entre estos,

los reglamentos mas relevantes para la optimizacion de la calidad alimentaria son:

» RTE INEN 100: Materiales y articulos plasticos destinados a estar en
contacto con los alimentos.

» RTE INEN 160: Rotulado de azicar.

» RTE INEN 198: Envascs metalicos. (Reglamento Técnico Ecuatoriano

RTE INEN 022:, 2013)
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1.2.5 Céddigo de Trabajo

El Codigo de Trabajo en Ecuador tiene disposiciones sobre las regulaciones
laborales, que comprende normas de higiene y seguridad adaptables a los empleados
en la linea de produccion de alimentos. La aplicacion de la ISO 22000 asimismo debe
tener en consideracion cstas disposiciones para garantizar un ambiente de trabajo
seguro y conveniente, algo que influye directamente en la calidad de la gestion de

alimentos.

1.2.6 Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

El Manual de Bucnas Practicas de Manufactura (BPM) es fundamental para
asegurar la inocuidad de los alimentos. Este documento puede ser declarado tanto por
el Ministerio de Salud Publica como por entidades de control, y establece
procedimientos  estandarizados para el almacenamiento, procesamiento vy

manipulacion de alimentos. ( Ministerio de Salud Pablica, 2017)

1.2.7 Acuerdo Ministerial 134 - Ministerio de Salud Piiblica

El Acuerdo Ministerial 134 define las normativas para la ejecucion de sistemas
de gestion de la inocuidad alimentaria y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Esta disposicion es coincidente con los requisitos de la ISO 22000 e impulsa la
adecuacion de los procesos a los estandares internacionales de calidad alimentaria.

(Ministerio de Salud Publica, 2011).
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1.2.8 Ley de Defensa del Consumidor

La Ley de Defensa del Consumidor establece la responsabilidad de asegurar la
calidad y seguridad de los productos que se ofertan. Esta Ley refuerza el deber de
cumplir con normas internacionales como la ISO 22000 para avalar que los productos
alimenticios no representen ningtin riesgo para los consumidores. (Ley Orgéanica de

Defensa del Consumidor. )
1.2.9 ISO 22000

Es una norma internacional que dispone los requisitos para un sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos. Estd disefiada para cualquier organizacion en
la cadena alimentaria, desde productores hasta minoristas. La norma acopla los
principios del sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) e
intercede por la aplicacion de un enfoque de mejora continua respaldado en el ciclo
PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar). Su proposito es asegurar la inocuidad
de los alimentos en el transcurso de toda la cadena de suministro, reduciendo riesgos y
avalando que los productos sean seguros para ¢l consumo humano. (Organizacion

Internacional de Normalizacion (ISO)., 2018)
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1.3 Antecedentes Investigativos

1.3.1 Primera Referencia

Diaz Zufiiga, Shirley Romina. (2022). En su investigacion con el tema: Diseiio
de un modelo de sistema de gestion de inocuidad alimentaria para la produccion de
arroz envejecido en la empresa DAJAHU basado en la Norma ISO 22000:2018,
planteo como problematica la falta de un sistema de gestion de inocuidad alimentaria
en la produccion de arroz en la empresa DAJAHU, lo que puede resultar en riesgos

para la scguridad alimentaria y la calidad del producto.

Y se emplearon métodos descriptivos para recopilar datos de la empresa sobre
los procesos y el cumplimiento normativo, junto con un enfoque cualitativo a través de
entrevistas u observaciones directas. Con estos métodos, se pudo analizar la situacion
inicial de la empresa en cuanto a la gestion de inocuidad alimentaria y se concluy6 que
era necesario implementar un sistema basado en la Norma ISO 22000:2018 para
mejorar la calidad y seguridad alimentaria en la produccion de arroz envejecido.
Ademas, se identificaron areas criticas donde los procedimientos actuales no cumplian

con los estandares internacionales, lo que podria comprometer la calidad del producto

final.

Por lo que propuso la implementacion del modelo de sistema de gestion de
inocuidad alimentaria basado en la Norma 1SO 22000:2018 en la empresa DAJAHU
como una medida para garantizar la calidad y seguridad alimentaria en la produccion

de arroz envejecido. Esta propuesta busca mejorar los procesos internos de la empresa
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y cumplir con los estandares internacionales de inocuidad alimentaria. Ademas, se
espera que la adopcion de este sistema permita identificar y controlar los riesgos a lo
largo de toda la cadena de produccion, desde la recepcion de materias primas hasta la
distribucion del producto final. Con la implementacion de la Norma ISO 22000:2018,
DAJAHU podra establecer procedimientos mas eficientes y documentados, mejorar la
capacitacion del personal en practicas de higiene y seguridad, y fortalecer su reputacion
en el mercado como un productor confiable de alimentos seguros y de alta calidad

(Diaz Zuiiiga , 2022).

1.3.2 Segunda Referencia

Garrido Montenegro Mauricio Santiago (2023). En su investigacion con el
tema: Propuesta para la implementacion de un sistema de gestion de la Inocuidad de
los alimentos segtin la NTC ISO 22000:2018 en la linea de galleteria de la Empresa
Panaderia Arenas C.A, cn la cual se planted como problematica la necesidad de
implementar un Sistema de Gestion de Inocuidad en una empresa de galleteria para
garantizar la seguridad alimentaria. Ademas los problemas identificados incluyeron la
falta de registros y controles adecuados para garantizar la inocuidad, la asignacion
exclusiva de la seguridad alimentaria al area de calidad, y la ausencia de una politica

especifica de seguridad alimentaria.

En esta investigacion se utilizo la metodologia deductiva para el andlisis de
datos, analizando desde un nivel macro hasta el microambientc de la linca dc
produccion en la empresa de galleteria. Se identificaron deficiencias en ¢l proceso y se
propusieron soluciones especificas para mejorar la calidad e inocuidad de los
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productos. El andlisis detallado de cada etapa del proceso productivo permitio
identificar puntos criticos de control ¢ implementar medidas correctivas y preventivas.
Las propuestas de mejora incluyeron la actualizacion de protocolos de limpieza,
controles de calidad mds rigurosos y capacitacion continua del personal en practicas

de inocuidad alimentaria.,

La propuesta del tesista fue implementar un Sistema de Gestion de Inocuidad
de Alimentos basado en la norma NTC 1SO 22000:2018 en la linca de galleteria de la
Empresa Panaderia Arenas C.A. Esta iniciativa busca garantizar la seguridad
alimentaria y subsanar las deficiencias identificadas en el andlisis de riesgos. Ademas,
pretende cumplir con estandares internacionales reconocidos para la gestion de la
inocuidad de los alimentos. La implementacion de este sistema permitira a la empresa
mejorar sus procesos internos, aumentar la confianza del consumidor y posicionarse
como lider en la produccion de galletas seguras y de alta calidad (Garrido Montenegro,

2023).

1.3.3 Tercera Referencia

Cabanillas Infantes, M. G. (2021). En su investigacion con el tema: Diagnostico
para la implementacion de un sistema de gestion de inocuidad alimentaria basado en
la norma ISO 22000:2018 para la planta procesadora de pollo de la empresa Redondos
S.A. Se pudo observar que la problematica planteada en esta tesis se centra en la
creciente demanda de productos andinos, como la quinua, por parte del mercado
curopeo, y la dificultad que enfrentan los exportadores peruanos para llevar este
producto a dicho mercado. Ademas, se aborda la necesidad de realizar un diagnostico
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para implementar un Sistema de Gestién de la Inocuidad basado en la norma ISO
22000:2015 con el objetivo de garantizar la calidad e inocuidad del pollo consumido

en el mercado nacional.

La metodologia utilizada para el analisis de datos incluyd técnicas como
cncucstas, analisis documental y control de variables del proceso. Con cstas técnicas,
se pudo recopilar informacion sobre seguridad y salud ocupacional en el trabajo,
analizar normas ¢ informacion bibliogrifica, y controlar variables relevantes para la
investigacion. Como resultado, se logrd obtener datos cuantitativos y cualitativos que
permitieron identificar relaciones entre variables, predecir situaciones y encontrar
soluciones para mejorar la calidad ¢ inocuidad de los productos alimenticios

analizados.

La propuesta del tesista consistio en implementar un Sistema de Gestion de
Inocuidad Alimentaria basado en la norma ISO 22000:2018 ecn la empresa
REDONDOS S.A. para garantizar la calidad ¢ inocuidad de los alimentos producidos.
Esta propuesta se fundamentd en un andlisis de datos recopilados mediante encuestas,
andlisis documental y control de variables del proceso. El objetivo es mejorar la
seguridad y salud ocupacional en el trabajo y cumplir con los estandares de calidad
exigidos por los mercados nacionales e internacionales. Ademds, la implementacion
del sistema permitird identificar y gestionar ricsgos, optimizar procesos internos y
fortalecer la confianza de los consumidores en los productos de la empresa (Cabanillas

Infantes, 2021).
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1.3.4 Cuarta Referencia

Ballesteros Galeano, A. D. (2021). En su investigacion con el tema: Impacto de
la implementacion del sistema de gestion de inocuidad alimentaria bajo la norma ISO
22000 en PYMES de la industria de alimentos. En la cual se identificé como
problemética la falta de seguridad alimentaria y la carencia de un sistema documental
en una empresa especifica, lo que ponia en riesgo la seguridad tanto de los empleados

como de los clientes.

Se utiliz6 una metodologia de analisis bibliométrico para identificar el nimero
de publicaciones por continente y su impacto en las empresas. Los resultados
mostraron que Europa tenia el mayor nimero de publicaciones sobre el tema,
destacandose en la implementacion de la norma ISO 22000. El impacto en las empresas
europeas se¢ centraba en aspectos econdmicos, mejorando la eficiencia y reduciendo
costos; en los procesos, optimizando la produccion y garantizando la seguridad
alimentaria; y en la imagen, fortaleciendo la confianza de los consumidores y
mejorando la reputacion corporativa. Ademads, se observo que la adopeion de la norma
ISO 22000 permitio a muchas empresas cumplir con los requisitos legales y obtener
certificaciones internacionales, lo cual lacilitd su acceso a nuevos mercados y aumentd

su competitividad global.

En esta presente investigacion se propuso implementar un sistema de
documentacion y registro para fortalecer la scguridad alimentaria en la empresa,
conforme a las directrices de la norma ISO 22000 y las Buenas Practicas de Fabricacion
(BPF), con el fin de asegurar la calidad de los productos y la satisfaccion de los
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consumidores. Este enfoque integral permitio identificar y controlar los riesgos
asociados a la produccion, mejorar la trazabilidad de los productos y optimizar los

procesos de gestion de calidad (Ballesteros Galeano, 2021).
1.3.5 Quinta Referencia

Davila Vivar, L. (2018). En su investigacion con el tema: Diseflo de un sistema
de gestion bajo la Norma I1SO 22000 en la empresa MOLICAMHUANUCO 2017. La
problematica identificada en esta tesis se relaciona con la necesidad de establecer un
sistema de gestion alimentaria bajo la norma ISO 22000 para la empresa Molicam, con
el objetivo de garantizar la calidad y seguridad de los productos alimenticios que

produce.

Se empled una metodologia de disefio de investigacion no experimental,
transversal y descriptiva. Tras el andlisis de los datos, se identificaron los procesos que
afectan la calidad del producto, asi como las actividades de seguimiento y medicion
nceesarias para un control cfectivo en la empresa. Este enfoque permitié entender
detalladamente como cada fase del proceso productivo impacta en la calidad final del
producto, facilitando la implementacion de mejoras y garantizando ¢l cumplimiento de
los estandares de calidad requeridos. Ademds, se establecieron bases solidas para
optimizar los procesos internos y mejorar la competitividad en el mercado, asegurando

la satisfaccion de los clientes y el fortalecimiento de la reputacion empresarial.

Para solucionar dicha problematica se propuso disefiar la documentacion del

sistema de gestion alimentaria bajo la norma ISO 22000 para la empresa Molicam. Esta
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iniciativa se fundamenta en la necesidad de establecer un sistema que garantice la
calidad y seguridad de los productos alimenticios producidos por la empresa,
alinedndose con los estandares internacionales de la norma ISO 22000. La
implementacion de este sistema permitird mejorar la trazabilidad de los productos,
optimizar los procesos de produccion y cumplir con los requisitos legales y de
mercado. Ademads, fortalecera la confianza de los consumidores en los productos de
Molicam y potenciara la competitividad de la empresa en el sector alimentario (Davila

Vivar, 2018).
1.3.6 Sexta Referencia

Aguilar Gonzalez, J. A. (2023). En su investigacion con ¢l tema: Guia
metodologica para la implementacion del sistema de gestion de inocuidad y
manipulacion de alimentos segin ISO 22000:2018, para los establecimientos
productores de alimentos en la ciudad de Ambato, Tungurahua. Identifico como
problematica la ineficiencia en la atencion y liderazgo frente al sistema de gestion, la
desmotivacion de los colaboradores resultando en baja productividad y errores en el
trabajo, y el riesgo de contaminacion en alimentos procesados debido al
desconocimiento de procesos de calidad y problemas econdmicos en la inversion de

capital para los establecimientos.

La metodologia utilizada para el analisis de datos incluy6 diversas técnicas y
herramientas fundamentales, tales como la validacion por expertos, la validacion de
instrumentos, la evaluacion de confiabilidad, entrevistas estructuradas, y tabulacion de
frecuencias. Estos enfoques no solo permitieron caracterizar con precision los eventos
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investigados, sino también identificar la muestra estudiada y analizar detalladamente

la incidencia e interrelacion de los datos recolectados en la investigacion.

En esta investigacion, el tesista propuso desarrollar una guia metodologica
destinada a la implementacion del Sistema de Gestion de Inocuidad y Manipulacion de
Alimentos conforme a la norma ISO 22000:2018. Esta guia estd dirigida
especificamente a los establecimientos productores de alimentos ubicados en la ciudad
de Ambato, Tungurahua. El objetivo principal de esta propucsta ¢s proporcionar una
herramienta practica para aquellos establecimientos interesados en obtener
certificaciones de calidad y buenas practicas de manufactura en sus procesos

alimentarios (Aguilar Gonzalez, 2023).
1.3.7 Séptima Referencia

. Murillo Camacho, C. R., & Robles Contreras, D. (2022). En su investigacion
con el tema: Disefio de un sistema de gestion de la calidad basado en la norma ISO
22000:2018 para mcjorar la productividad de una empresa molinera, Santa Anita 2020.
Identifico como problematica la falta de un sistema de gestion de la calidad basado en
la norma ISO 22000:2018 en la empresa molinera Santa Anita, lo que ha llevado a
deficiencias operativas significativas. Estas deficiencias incluyen la falta de
capacitacion adecuada del personal, alta rotacion de empleados, desconocimiento de
los procesos y escaso control en el uso de materias primas. Todo esto ha afectado

ncgativamente la productividad de la empresa.
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La metodologia aplicada en este estudio fue de tipo aplicada, descriptiva y
transversal. Se examind la situacion actual de una empresa molinera sin intervenir
deliberadamente en las variables, se analizaron medidas de tendencia central y se
recolectd informacion en un solo momento para detallar las variables y estudiar sus
relaciones. Ademas, se utilizaron técnicas de andlisis estadistico descriptivo e
inferencial, empleando el software estadistico IBM SPSS Statistics version 26 para el

procesamiento y analisis de los datos recopilados.

La propuesta del tesista consistio en disefiar un modelo de gestion de calidad
conforme a la norma ISO 22000, con el objetivo de potenciar la productividad de la
empresa molinera. Se propuso la implementacion de un sistema basado en la normativa
ISO 22000:2018, abordando aspectos clave como los prerrequisitos y el programa
HACCP. Sc concluyd que este modelo de gestion permitiria asegurar el cumplimiento
de la norma ISO 22000 en la empresa, lo cual resultaria en una mejora significativa de

su productividad (Murillo Camacho, 2022).
1.3.8 Octava Referencia

Armas Arteaga, G. A. (2019). En su investigacion con el tema: Mejora del
sistema de gestion de inocuidad basado en los requisitos de ISO 22000:2005 para la
empresa Disaromati S.A. Identifico como problematica la presencia de brechas
significativas en la implementacion de los requisitos de la norma ISO 22000:2005 en
la cmpresa DISAROMATI S.A. Estas brechas incluyen deficiencias en la
documentacion, registros, controles, auditorias internas, asignacion de recursos,

compromiso de la alta direccion y falta de analisis de peligros.



Se utilizd una metodologia mixta que combind investigacion descriptiva y
exploratoria, La investigacion descriptiva se empled para el diagnostico de
cumplimiento de los requisitos de la norma ISO 22000:2005 y la elaboracion del plan
de accion. Por otro lado, se utilizd la investigacion exploratoria para recopilar datos
fisico-quimicos, como el indice de refraccion y densidad de materias primas y
productos terminados, y se compararon mediante analisis estadisticos como la prueba

t de Student.

La propuesta del tesista para abordar la problematica identificada consistié en
implementar un plan de accion integral. Este plan incluia la revision y actualizacion de
la documentacion, la realizacion de auditorias internas, la asignacion de recursos
adecuados, el fortalecimiento del compromiso de la alta direccion, la capacitacion del
personal vy la realizacion de andlisis de peligros. El objetivo era cumplir con los
requisitos de la norma ISO 22000:2005 y mejorar la gestion de la calidad y la seguridad

alimentaria en la empresa DISAROMATI S.A (Armas Arteaga, 2019).
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CAPITULO IT

2. DIAGNOSTICO O ESTUDIO DE CAMPO.

2.1 Antecedentes de la organizacion.
2.1.1 Mision.

“Brindar a nuestros clientes productos de pasteleria y panaderia de muy buena
calidad, con una perspectiva novedosa y pendiente a sus necesidades, destacandonos
por ofrecer un buen servicio y una experiencia unica en cada visita. Nuestro equipo

trabaja con dedicacion y compromiso para asi poder ofrecer siempre lo mejor.”
2.1.2  Vision.

“Convertirnos en una empresa reconocida en la industria panificadora,
destacando por la calidad y creatividad de nuestros productos y por la satisfaccion
continua de nuestros clicntes. Aspiramos a crecer con arduo trabajo en cquipo,
compromiso y el profesionalismo de nuestro personal, expandiendo nuestra presencia

y reputacion en las principales ciudades del pais .”

2.1.3 Objetivos,

e Mejorar la experiencia del cliente en cada visita, fomentando un entorno
comodo y agradable en nuestros locales.
e Extender la variedad de productos brindados, integrando opciones

novedosas que conserven el interés y la satisfaccion de los clientes.

33



e Fortalecer la presencia de la marca 'Gusto y Deleite' en la socicdad,
convirtiéndola en sinénimo de confianza y calidad.
e Aportar al bienestar de la comunidad mediante practicas responsables y de

apoyo local.

2.1.4 Valores.

Calidad: Nos esforzamos por brindar productos frescos y de exquisito sabor

los cuales sobrepasen las expectativas de nuestros clientes.

Responsabilidad: Cumplimos estrictamente con las normas de seguridad

alimentaria y nos comprometemos con la socicedad.

Trabajo en equipo: Impulsamos la cooperacion y el respeto reciproco entre

todos nucstros ayudantes.

Innovacién: Buscamos modernizar continuamente nuestros procesos para

satisfacer mejor las demandas del mercado.

Integridad: Actuamos de forma ¢tica y transparente en cada una de nucstras

operaciones.
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2.1.5 Organigrama estructural.

Hustracion 1: Organigrama Estructural de la panaderia y pasteleria Gusto y Deleite

Gerente
Area de produceion Area de ventas Area administrativa Distribucion
Panaderos y pasteleros Vendedor Contador Encargado de

distnbucion

Nota: Esta imagen detalla como estan estructurados cada departamento de la panaderia.

2.2 Metodologia
2.2.1 Modalidad de la investigacion

Se combinan enfoques cualitativos y cuantitativos para facilitar una percepcion
total del fenémeno estudiado. La metodologia cualitativa permite investigar a fondo
las percepciones, experiencias y desafios relacionados con la utilizacion de la norma
SO 22000 en la panaderia Gusto y Deleite. La metodologia cuantitativa, por otra parte,
posibilita la recoleccion y analisis de datos numéricos para distinguir patrones y

evaluar el impacto de la norma en la gestion de calidad.
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2.2.2 Tipos de investigacién

El alcance de esta presente investigacion es descriptivo, esta investigacion se
centra en distinguir y precisar los aspectos clave de la optimizacion de la gestion de

calidad en la panaderia Gusto y Deleite.

2.2.3 Meétodos de investigacion

2.2.3.1 Método deductivo

Se fundamenta en la aplicacién de una regla general, que se razona logicamente
para llegar a conclusiones concretas de manera ordenada y exacto. Este enfoque
posibilita certificar y verificar hipotesis partiendo de principios establecidos, aportando
asi al desarrollo de teorias firmes y al progreso del conocimiento en diversas drcas del

estudio cientifico y académico. (Calduch Cervera, s,f)

Este método se aplicard sobre la base de la teoria completa de la gestion de
calidad esto engloba los principios de la norma ISO 22000, para asi poder determinar
como estos parametros se pueden llevar a cabo especificamente en la panaderia Gusto
y Deleite. Se comenzard estudiando las normativas internacionales de seguridad
alimentaria, consecutivamente se analizard como adaptarla a la situacion y necesidades

particulares de la panaderia.
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2.2.3.2 Método inductivo

El método inductivo consiste en llegar a conclusiones generales partiendo de
una diversidad de hechos observados con anterioridad, iniciando de casos particulares
para plantear conclusiones generales, lo cual es primordial en la generacion y

validacion de teorias cientificas. (Calduch Cervera, s,f)

Se utilizard este método con la ayuda de la observacion de hechos especificos
dentro de los procesos de la panaderia tales como la higiene, la manipulacion de
alimentos, entre otros, y de acuerdo con esas observaciones, se desarrollaran
conclusiones en relacion a los puntos de mejora en la gestion. Estas observaciones
serviran para entender mejor las dreas en las que la ISO 22000 puede mejorar el

desempefio del negocio.

2.2.3.3 Método descriptivo

Busca describir una situacion desconocida para el investigador con el fin de
responder las interrogantes que no se pueden solucionar mediante observacion directa,
usando preguntas las cuales son respondidas por personal competente. (Garcia Sanz &

Garcia Meseguer, s.f)

El presente método serd fundamental para registrar y detallar como son los
procesos y la gestion de calidad en la panaderia Gusto y Deleite actualmente. Permitira
describir la situacion actual de la produccion, los procedimientos de control de calidad,
las condiciones higiénicas y otros componentes significativos para poder asociar estos

datos con los requisitos de la ISO 22000.
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2.2.3.4 Método analitico

Este método descompone un concepto general en partes mas pequerias para
comprender las relaciones entre ellas, permitiendo un analisis detallado del conjunto y
proporcionando conocimientos utiles para poder dar solucion al problema. (Calduch

Cervera, s,f)

Este método facilitard analizar los procesos vigentes de la panaderia,
examinando cada una de sus etapas como lo es la compra de materias primas, la
produccion, la distribucion, el almacenamiento, entre otras, todo esto en relacion de
los requisitos de la ISO 22000. Identificando asi las fortalezas y debilidades en cada
fase del proceso productivo y de qué forma pueden ser mejoradas con la ayuda de la

implementacion de la norma.
2.3 Técnicas e instrumentos
2.3.1 Técnicas de Campo.
Esta facilita la recopilacion de informacion de la fuente.
2.3.2 Observacion directa.

Facilita la concentracion en el comportamiento de las personas involucradas.

(Rojas Crotte, 2011)

Este enfoque promueve una observacion detallada y efectiva de como las

acciones y decisiones individuales influyen en los resultados generales.
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Se implementara la observacion directa para evaluar la ejecucion de las
operaciones diarias en la panaderia, lo que incluye la manipulacion de alimentos por
parte del personal, el manejo de los ingredientes, el estado de limpieza de las
instalaciones y el cumplimiento de las normativas de higiene. Esta observacion
proporcionard una vision integral sobre las deficiencias o buenas practicas
presentes, permitiendo identificar su alineacion o discrepancia con los estandares

establecidos por la norma ISO 22000.

Ademas de observar el cumplimiento de la estructura de la norma ISO
22000: 2018, la cual abordan los aspectos fundamentales para implementar un
sistema de gestion de seguridad alimentaria. En la que el Capitulo 4 se centra en el
contexto de la organizacidn, que incluye la identificacion de las partes intéresadas,
el analisis del entorno interno y externo, y la definicion del alcance del sistema de
gestion. El Capitulo 5 trata sobre el liderazgo, destacando el papel de la alta
direccion en el establecimiento de politicas, asignacion de responsabilidades y

demostracion de compromiso con la seguridad alimentaria.

En el Capitulo 6 , se aborda la planificacion, que implica identificar riesgos y

oportunidades, establecer objetivos claros y desarrollar planes para alcanzarlos. Por su

parte, ¢l Capitulo 7 esta relacionado con el apoyo necesario para la implementacion del

sistema, como la gestion de recursos, la competencia del personal, la comunicacion y

el control de la informacion documentada.

El Capitulo 8 cs ¢l ¢je operativo de la norma, donde sc establecen los requisitos

para implementar programas prerrequisitos (PPR), realizar un andlisis de peligros,
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desarrollar un plan HACCP y gestionar emergencias. El Capitulo 9 se enfoca en la
evaluacion del desempefio mediante auditorias internas, revision por la direccion y el
monitoreo de indicadores clave para medir la eficacia del sistema. Finalmente, el
Capitulo 10 promueve la mejora continua a través de la gestion de no conformidades,
acciones correctivas y la busqueda constante de optimizacion en los procesos del

sistema de gestion de seguridad alimentaria.

2.3.3 Entrevistas.

Una seric de encuentros repetidos cara a cara entre el entrevistador y sus
informantes, enfocados en comprender las perspectivas que los informantes tienen

sobre sus vidas, experiencias o situaciones. (Taylor, J. y Bodgan, H. , 1986)

Las entrevistas se llevaran a cabo con el personal técnico de la panaderia, con
el objetivo de comprender sus conocimientos y perspectivas sobre los procesos
actuales de gestion de la calidad, asi como recoger sus opiniones acerca de las posibles

mejoras que se¢ podrian implementar a través de la aplicacion de la norma [SO 22000.

2.4 Poblacion y Muestra

2.4.1 Poblacion

Es un grupo limitado o ilimitado de elementos que comparten caracteristicas

comunes y para los cuales se aplicaran las conclusiones del estudio. (Arias, 2012)

La poblacion de estudio estard compuesta por la Panaderia Gusto y Deleite la

cual cuenta con un total de 27 trabajadores.
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2.4.2 Muestra

Es el conjunto de procedimientos llevados a cabo para analizar la distribucion
de ciertas caracteristicas en una poblacion total, partiendo de la observacion de una

muestra representativa de dicha poblacion. (Tamayo y Tamayo, 2006)

La seleccion de la muestra se realizé de manera intencionada, considerando la
relevancia y experiencia de los participantes en las operaciones de la panaderia. Se
incluyeron dos miembros clave: el gerente, como representante de las decisiones
estratégicas y un empleado del area de produccion, quien tiene un conocimiento directo
de los procesos de produccion. Esta seleccion busca obtener una vision integral que

abarque tanto la gestion como la ejecucion de las actividades de la panaderia.

2.5 Analisis e interpretacion de resultados

En primer lugar, se realizé un diagndstico a través de una lista de verificacion
para determinar la conformidad de los requisitos de la Norma ISO 22000:2018 en la
panaderia y pasteleria Gusto y Deleite. Se utilizd una lista de verificacion para
examinar si la panaderia cumple o no con los requisitos establecidos en la norma, estos

capitulos se definen en la pagina 39 de la herramienta de observacién directa.

En esta revision se pudo apreciar que la panaderia y pasteleria “Gusto y
Deleite” esta en un punto de inicio en lo que concierne a conocimientos y practicas en
seguridad alimentaria, pero se notan deficiencias en documentar y organizar estos
esfuerzos de una manera estructurada para poder cumplir con los requisitos que exige

la Norma ISO 22000:2018. En esencia, si hay conocimiento sobre la seguridad
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alimentaria y su importancia, pero necesitan formalizarse para asi poder garantizar un

sistema integro y efectivo.

Se visualiza en la lista de verificacion, que en los capitulos cuatro, seis, nueve
y diez no se cumple con ningin requisito, mientras que en los capitulos cinco, siete y
ocho si cumplen con algunos de los requisitos solicitados. El andlisis muestra una
necesidad de documentar detalladamente la trazabilidad , analisis de riesgos, politicas
de seguridad alimentaria, PPR, control de peligros y seguimiento, ademas la direccion
debe mostrar compromiso con la implementacién de un SGSA, el cual cuente con los
recursos necesarios y revisiones constantes para asi garantizar la mejora continua, se
deben implementar programas prerrequisitos y procedimientos de control de peligros

y realizar auditorias internas.

Hustracidn 2: Diagnostico de cumplimiento de requisitos de la Norma 1SO 220002018

CAPITULOS CUMPLE NO CUMPLE TOTAL

Capitulo 4 0 4 4
Capitulo 5 1 2 3
Capitulo 6 0 3 3
Capitulo 7 3 7 5
Capitulo 8 1 8 9
Capitulo 9 0 3 3
Capitulo 10 0 3 3

TOTAL 5 25 30

15% 85%

Nota: En esta imagen se muestra la calificacion de cada capitulo de la Norma 1SO 22000:2018.
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Hustracién 3: Diagnostico de cumplimiento de requisitos de la Norma ISO 22000:2018

CAPITULOS CUMPLE NOCUMPLE __ TOTAL

Capitulo 4 0% 100% 4
Capitulo 5 33,33% 66.67% 3
Capitulo 6 0% 100% 3
Capitulo 7 60% 40% 5
Capitulo 8 11,11% 88.89% 9
Capitulo 9 0% 100% 3
Capitulo 10 0% 100% 3

TOTAL 15% 85% 30

Nota: En esta imagen se muestra la calificacion de cadu capitulo de la Norma 1SO 22000:2018 en

porcentdjes.
Hustracion 4: Diagnostico de cumplimiento de requisitos de la Norma TSO 22000:2018

Cumplimiento de Requisitos

No cumple;
85%

Nota: En esta imagen se muestra la calificacion de cada capitulo de la Norma 1SO 22000:2018 en

porcentajes.

Seglin los datos de la ilustracion 3, la panaderia cumple con el 15% de los
requisitos establecidos en la Norma ISO 22000:2018, mientras que el 85% no cumple.

Los principales incumplimientos detectados son:
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v

No se han documentado formalmente los factores internos y externos que
puedan afectar la seguridad alimentaria.

Las expectativas y necesidades de las partes interesadas como lo son el
cliente, proveedores y reguladores, no son documentadas.

No hay un SGSA implementado.

No existe un alcance claro para el SGSA, no se ha definido que productos y
procesos van a ser cubiertos por el sistema.

La alta direccion no muestra un compromiso tangible con la creacion del
SGSA.

No se cuenta con una politica formal de seguridad alimentaria documentada
ni comunicada.

No hay una identificacion y evaluacion de los riegos y oportunidades que
podrian afectar la seguridad alimentaria.

No se han definido los objetivos del SGSA.

Inexistencia de una planificacion estructurada para gestionar los cambios
que puedan afectar la scguridad alimentaria.

La panaderia no ha implementado procedimientos documentados para la
comunicacion interna y externa pertinentes al SGSA.

No se gestiona de la documentacion relacionada con el SGSA.

Carencia de programas prerrequisitos

No sc han establecido procedimientos operativos planificados que incluyan
los PPR,

No se ha implementado un sistema de trazabilidad.
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No se han documentado los planes y procedimientos para responder ante
emergencias.

No se han implementado controles eficaces para la identificacion y control
de peligros.

Carecimiento de controles para la verificacion y seguimiento de PPR y el
manejo de las no conformidades.

No se ha determinado seguimiento, medicion y andlisis para la evaluacion
del desempeiio del SGSA.

No se llevan a cabo auditorias internas.

La alta direccion no realiza revisiones periodicas al SGSA.

No se lleva a cobo la identificacion ni documentacion de las no
conformidades.

No se identifican actividades que promuevan la mejora continua en el
SGSA.

No se realiza una revision y actualizacion del SGSA.

Dc las entrevistas al gerente y a un trabajador del area de produccién en la

panaderia y pasteleria “Gusto y Deleite”, se identificd que tanto la dircccion como el
personal del drea de produccion estédn centrados calidad de los productos que ofertan y
la seguridad de los mismos, a pesar de que existen dreas que requieren mejoras y un
mayor control en los procesos de la panaderia. Se pudo observar que para ambos, la
calidad es esencial para garantizar el ¢xito, ya que eligen materias primas de marcas
certificadas, siguen procedimientos establecidos y controlan la seguridad de los

productos fabricados antes de ser ofrecidos para la venta. No obstante, reconocen que
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tienen deficiencias, especialmente en el manejo de tiempos y el orden principalmente
en el area de limpieza, los cuales se podrian corregir y mejorar con la implementacion

de la Norma ISO 22000.

El analisis de brechas revela que la panaderia afronta una falta de formalizacion
y planificacion cn la gestion de la seguridad alimentaria en algunos niveles. No
obstante la alta direccion apoya la integracion del SGSA, se pudo evidenciar que hay
carencias notables en la documentacion, comunicacion, planificacion y seguimiento de

los procedimientos esenciales los cuales respaldan la inocuidad de los productos.

El problema prioritario se enfoca en la falta de una planificacion detallada para
describir y gestionar los riesgos de seguridad alimentaria, de la misma manera la
ausencia de procedimientos precisos y documentados. Esto indica una falta de
integracion entre el plan estratégico y los objetivos de inocuidad de la panaderia, lo
que reduce la capacidad para dar respuestas anticipadamente a los ricsgos. Asimismo,
la ausencia de un sistema de evaluacion y de un enfoque de mejora continua reduce la
probabilidad de medir el desempeiio, rectificar errores y desarrollar mejoras

representativas simultineamente.

2.5.1 Triangulacién de la informacién.

La panaderia y pasteleria Gusto y Deleite enfrenta diversas areas criticas en la
implementacion del SGSA, de acuerdo con los requisitos de la Norma ISO 22000. En
la actualidad, no se cuenta con documentacion adecuada ni protocolos especificos para

garantizar la inocuidad alimentaria en sus procesos. A pesar de que se han detectado
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los factores internos y externos que impactan negativamente la seguridad alimentaria
de la panaderia, estos todavia no han sido documentados oficialmente, delimitando la
destreza de dar respuestas a riesgos particulares. La falta de un sistema de gestion
organizado y documentado, demuestra una brecha relevante entre los requisitos de la

Norma ISO 22000 y la practica operativa presente.

El liderazgo de la panaderia demuestra responsabilidad con la seguridad
alimentaria, pero tiene ausencia de una politica oficial y comunicada que guie a todo
el personal, Esto altera la nitidez en la comunicacion y la coherencia en las practicas
de seguridad alimentaria. La planificacion asimismo es insuficiente, los objetivos de
seguridad no estan en relacion con el plan estratégico y no existe un enfoque

sistematico para enfrentar los riesgos y las oportunidades.

En cuanto a lo operativo, la falta de programas prerrequisitos (PPR) y
procedimicntos de control delimita la potencialidad de la panaderia para asegurar el
seguimiento y control de las emergencias. Esto se complica con la falta de actividades
de seguimiento, verificacion y medicion , lo cual obstaculiza detectar areas de mejora

y definir acciones de mejora.
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CAPITULO III

3. PROPUESTA

3.1 Titulo.

Manual del sistema de gestion de inocuidad alimentaria (SGIA) acorde con la

Norma I1SO 22000:2018 para la panaderia y pasteleria “Gusto y Deleite”.

3.2 Justificacion.

Un manual del sistema de gestion de inocuidad alimentaria (SGIA) en la
panaderia Gusto y Deleite responde a la necesidad de asegurar tanto la calidad como
la seguridad en los productos que se¢ fabrican, almacenan y comercializan en sus tres
sucursales. En un mercado donde la competitividad aumenta cada vez mds y los
consumidores exigen altos estandarcs en cuanto a la fabricacion de alimentos, adoptar
un sistema basado en la Norma ISO 22000:2018 no solo garantiza el cumplimiento
legal, sino que también aumenta la confianza de los clientes y mejora la competitividad

de la empresa.

He considerado necesario este manual puesto que la norma establece que la
responsabilidad de asegurar la inocuidad alimentaria no solo corresponde de un solo
actor, puesto que también involucra a todos los integrantes de la cadena de suministros
alimenticios, partiendo del proveedor inicial hasta el consumidor final garantizando
que ¢l producto servicio alimenticio este en buenas condiciones, debido a la

implementacion de un sistema dedicado a la gestion de la seguridad alimentaria el cual
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garantiza una mayor una mayor satisfaccion de los clientes y optimiza la gestion de la

industria alimentaria.

Este sistema, fundamentado en la Norma ISO 22000:2018, permitira definir
controles preventivos y seguimiento en el transcurso de toda la cadena de produccion
y distribucion, disminuyendo los riesgos, mcjorando la eficiencia operativa y
minimizando los desperdicios. Asi mismo, se garantiza el cumplimiento de las
disposiciones legales y los estandares internacionales, de esta mancra la panaderia
reforzard su reputacion en el mercado y tendrd acceso a nuevas oportunidades

comerciales.

La implementacion del SGIA no solo ayudard a mejorar la sostenibilidad del
negocio, sino que ademds aportara al bienestar y salud de los consumidores, dindole a
Gusto y Deleite una muy buena posicion en el mercado como una empresa la cual estd
altamente comprometida con la inocuidad y calidad de sus productos. Esta propuesta,
por ende, representa una inversion estratégica para asegurar la competitividad y el €xito

a largo plazo de la panaderia.

3.3 Objetivos

3.3.1 Objetivo general

Disciio del manual del sistema de gestion de inocuidad alimentaria (SGIA) para
fomentar la participacion activa del personal acorde con la Norma ISO 22000:2018,
junto con la seguridad alimentaria, la eficiencia en los procesos y la satisfaccion en los

clientes de la panaderia y pasteleria “Gusto y Deleite”.
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3.3.2 Objetivos especificos

4 Establecer los procedimientos y lineamientos necesarios para la
implementacion del SGIA conforme con la Norma [SO 22000:2018,
adecuados a las caracteristicas y necesidades de la panaderia.

# Identificar los cambios cn la scguridad alimentaria y los proccsos
internos tras la implementacion de la Norma SO 22000:2018.

# Promover la participacion activa del personal a través de la asignacion
de roles y responsabilidades especificas, garantizando su colaboracion

en la correcta implementacion y mantenimiento del SGIA.

3.4 Beneficiarios

Los principales beneficiarios son el duefo de la panaderia y pasteleria Gusto y
Deleite, quien dispondra de herramientas para tomar decisiones estratégicas mejorando
la competitividad y rentabilidad del negocio. Asimismo, el personal operativo se vera
favorecido al contar con procesos mas claros y organizados, asi como el resto del
cquipo que experimentard las mejoras en la seguridad y en el cumplimiento de
estandares, impactando positivamente en la calidad y seguridad de los productos

finales.
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3.5 Factibilidad

3.5.1 Factibilidad financiera

Esta evalta la capacidad econdmica que tiene la panaderia y pasteleria Gusto y
Deleite para la implementacion de un SGIA acorde a Norma ISO 22000:2018, teniendo
en cuenta los costos relacionados a la implementacion y los beneficios que el sistema

puede originar.

Tabla 1: Costos cstablecidos para la implementacion del SGTA

DESCRIPCION VALOR

Diagnostico inicial $ 2.500,00
Mejora en la infraestructura e instalaciones. $ 3.000,00
Mantenimiento y optimizacion de equipos. $ 4.200,00
Trajes y equipos de proteccion para el personal. $ 150,00
Materiales e insumaos. $ 200,00
Capacitacion al personal. $ 1.800,00
Documentacion $ 1.000,00
Auditoria interna y consultoria $ 4.000,00
Auditorias externas y cuotas de certificacion. $ 5.100,00

TOTAL $  19.450,00

Nota: Descripeion de los costos establecidos que la panaderia invirtio en la implementacion de sistema.

En la tabla 1 sc¢ puede observar que la implementacion de la Norma ISO
22000:2018 tuvo un costo total de $19.450,00 USD, los cuales estan distribuidos en

varias areas esenciales para asegurar ¢l cumplimiento de los estandares de inocuidad
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alimentaria. Entre los costos principales, se encuentra ¢l diagnostico inicial con un
valor de §2.500,00 USD este es fundamental para poder saber sobre la situacion actual
de la panaderia, se encuentran también las mejoras en la infraestructura y el
mantenimiento de equipos para que estén adecuados conforme a la norma, también se
presencia la adquisicion de trajes y equipos de proteccion para el personal y materiales
e insumos necesarios, las capacitaciones para el personal es un componente importante,
ya que, este sirve para garantizar su conocimiento y compromiso con el sistema de
gestion, ademas los costos para la documentacion, auditorias internas, consultorias,
auditorias externas y cuotas de certificacion son esenciales para poder obtener y

mantener la certificacion.

Cabe recalcar que los costos de la implementacion fueron asumidos por cl

propietario de la panaderia y pasteleria Gusto y Deleite.

Tabla 2: Beneficios de la implementacion de la Norma 1SO 22000:2018

. . % INCREMENTO
DESCRIPCION  ACTUAL  yyoppveNTO ESTIMADO
I[]CI”BIT]CI'IH) cn
ventas $ 250.000,00 15% $ 37.500,00 anuales
Reduccion de
desperdicios $ 1.000,00 8% $ 80,00 anuales
Optimizacion
Operativa $ 150.000,00 4% $ 6.000,00 anuales

TOTAL $ 401.000,00 $ 43.580,00

Nota: En la presente table se describen los beneficios que se obtuvieron de la aplicacian del sistema de

seguridad de inocuidad alimentaria en la panaderia.
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Esta implementacion trajo consigo beneficios econdmicos significativos para
la panaderia con un incremento estimado de $43.580,00 USD. En la tabla 2 se puede
observar que las ventas aumentaron un 5%, lo cual esta im;ﬁulsado por haber mejorado
la confianza de los clientes y haber accedido a nuevos mercados, la reduccion de
desperdicios es de un 8% debido a mejores controles y una optimacion operativa del
4% lo cual significa que se mejoro la eficiencia y se redujeron los costos. Estos
resultados indican que la inversion inicial fue recuperada y con ganancias, dandole a

la panaderia una muy buena posicion de manera sostenible y competitiva.
3.5.2 TFactibilidad legal

Esta hace referencia a la suficiencia que tiene la panaderfa para implementar el
SGIA basado en la Norma [SO 22000:2018, dando cumplimiento a todas las normas y

regulaciones aplicables tanto a nivel local, nacional e internacional.

Respecto a la panaderia Gusto y Deleite, se llevd a cabo un analisis integral de

las disposiciones legales referentes, determinando los siguientes aspectos:

3.5.2.1 Cadigo organico de la produccion, comercio e inversiones

(COPCI).

Es una normativa ecuatoriana la cual regula los procesos de produccion, la

actividad comercial y las inversiones dentro del pais.

Esta normativa cs aplicable para todas las personas naturales y juridicas las

cuales sean participes de cualquicr actividad de produccion en ¢l Ecuador, partiendo
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de la obtencion de factores de produccion, la transformacion y produccion, la

distribucion y comercializacion y finalmente el consumo del producto.

3.5.2.2 Agencia nacional de regulacién, control y vigilancia

sanitaria (ARCSA).

Es un organismo técnico encargado de regular, controlar y vigilar que los
productos y servicios asociados con la salud y el consumo humano cumplan

correctamente con los estandares de calidad, seguridad, eficacia e inocuidad.

El ARCSA también se encarga de supervisar una amplia variedad de productos,
en los cuales sc encuentran: Alimentos procesados y aditivos alimentarios, Agua
procesada, productos del tabaco, medicamentos y productos biologicos, productos

nutracetticos e higiénicos y plaguicidas.

Este organismo de igual modo inspecciona y supervisa las condiciones
higiénico-sanitarias de los establecimientos los cuales estan bajo su vigilancia, es decir
los que estan relacionados con los productos ya mencionados. Este organismo tambi¢n

cs ¢l encargado de otorgar permisos de funcionamiento y certificados sanitarios.

3.5.2.3 1SO 22000:2018

Este organismo de igual modo inspecciona y supervisa las condiciones
higiénico-sanitarias de los establecimientos los cuales estdn bajo su vigilancia, es decir

los que estan relacionados con los productos ya mencionados.
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Es un estandar el cual fue desarrollado por la Organizacion Internacional de
Normalizacion, la cual trata sobre la seguridad alimentaria a lo largo de toda la cadena

de suministros.

Esta norma facilita ordenar las operaciones con estandares internacionales,
permitiendo la expansion hacia mercados extranjeros. Esto le proporciona a la
panaderia la oportunidad de extender su alcance comercial dando cumplimiento con

las regulaciones internacionales como las de la FDA y la Union Europea.

3.5.2.4 Requisitos Laborales.

La implementacion del sistema contempla el cumplimiento del Cédigo de
Trabajo del Ecuador, asegurando que los ajustes en los procesos de produccion y las

capacitaciones respetan los derechos de los trabajadores.

3.5.2.5 Permisos y Licencias.

La panaderia cuenta con los permisos obligatorios para poder operar, y no se

han identificado impedimentos legales que dificulten la implementacion del sistema.

3.5.3 Factibilidad Técnica.

Existe la factibilidad técnica para la implementacion del SGIA cn la panadcria
y pasteleria Gusto y Deleite, ya que esta se sustenta en las capacidades técnicas y las
condiciones actuales de la panaderia y la viabilidad de poder ejecutar las mejoras que
sean necesarias. La infraestructura de la panaderia cumple con las caracteristicas

principales nccesarias para poder operar en la industria alimentaria, como lo son las
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areas de trabajo definidas correctamente y el equipamiento fundamental para realizar

las operaciones de produccion.

Asimismo, los 27 empleados cuentan con la experiencia suficiente para poder
realizar sus actividades de manera correcta y eficiente, este personal también cuenta
con la capacitacion necesaria pard adccuar los procesos y controles de acuerdo a la
norma, adicionalmente en el pais existen diversos organismos acreditados, capaces de
guiar y evaluar el proceso de implementacion. La disponibilidad y cercania de estas

certificadoras favorece ain mds poder obtener la certificacion de la ISO 22000:2018.
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3.6 Desarrollo de la propuesta.
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3.6.1 Contexto de la organizacion

3.6.1.1 Comprension de la organizacion y de su contexto

Pese a que la panaderia no es una empresa de gran tamafio y se encuentra en su
pleno crecimiento y desarrollo, la panaderia ha conseguido consolidarse como una guia
en su sector, resaltando sobre todo por la calidad que brindan en sus productos y

dedicacion en la satisfaccion de los clientes.

La implementacion del sistema de gestion de inocuidad alimentaria (SGIA) ha
reforzado los procesos de control de la panaderia, asegurando la fabricacion de
alimentos inocuos y la obscrvancia de los requisitos legales y reglamentarios
aplicables. A su vez, se llevo a cabo un estudio detallado del contexto interno y externo
con la ayuda de una matriz FODA, lo que facilitd detectar las principales fortalezas,
debilidades, oportunidades y amenazas, proporcionando la base para la toma de

decisiones cstratégicas.
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Tabla 3: FODA de la panaderia y pasteleria Gusto y Deleite.

Principales 5 FORTALEZAS +)

Principales 5 DEgiLiDADES -)

Produccidn diaria con recetas ajustadas a las
preferencias del mercado local, que garantizan
frescura y calidad.

Falta de un sistema documentado que
refleje los procedimientos actuales de
produccion y control.

Ubicacion estratégica de las sucursales en areas
de alta afluencia de clientes.

Infraestructura limitada en algunas
sucursales, lo que dificulta la ampliacion
de operaciones.

Personal capacitado en técnicas basicas de
panificacion artesanal.

Equipos antiguos que incrementan el
tiempo de produccion y generan costos
adicionales de mantenimiento.

Variedad de productos adaptados a los gustos
del mercado local.

Ausencia de indicadores para medir la
calidad y productividad de los
procesos.

Relacion cercana con proveedores locales
que garantiza cl abastecimiento constante
de insumos frescos.

Comunicacion limitada entre las
sucursales, lo que dificulta la
estandarizacion de procesos.

Principales 5 (JPORTUNIDADES (+)

Principales 5 AMENAZAS (-)

Crecimiento del interés por productos
artesanales y saludables en el mercado
local.

Competencia directa de panaderias mds
grandes con mayores recursos
tecnologicos.

Posibilidad de implementar la norma ISO
22000 para mejorar la inocuidad y
competitividad.

Fluctuaciones en el precio de insumos
clave como harina y levadura.

Incremento de clientes potenciales debido
al crecimiento poblacional en las zonas
donde opera.

Cambios en las normativas sanitarias
que podrian generar mayorces costos de
cumplimiento.

Oportunidad de asociarse con
supermercados locales para ampliar la
distribucion.

Preferencia de algunos clientes por
productos industrializados de menor
costo.

Acceso a programas gubcrnamentales de
financiamiento para pequerias empresas.

Riesgo de pérdida de clientes debido a
la falta de certificaciones en calidad e
inocuidad alimentaria.

Nota: En la presente tabla se puede observar las principales 5 fortalezas, debilidades, oportunidades y

amenazas de la panaderia.

Como se detalla en la tabla tres,

¢l andlisis FODA presenta clementos

fundamentales que inciden en su desempefo. La panaderia cuenta con buenas

59



fortalezas como la calidad de sus productos y su buena ubicacion estratégica. No
obstante, se detectan debilidades como la falta de estandarizacion en los procesos y la
documentacion actualizada, lo que obstaculiza la eficiencia e incrementa la
vulnerabilidad. En las oportunidades se destaca la creciente demanda de productos de
calidad e inocuidad alimentaria, lo que se puede aprovechar con la implementacion de
la 1ISO 22000:2018, aumentando su reconocimiento y expansion. Por otro lado, se
enfrenta a amenazas potenciales como la variabilidad de los costos de los insumos y la

alta competencia, lo que requiere ajustarse con rapidez a las condiciones del mercado.

3.6.1.2 Comprension de las necesidades y expectativas de las partes

interesadas.

P

En la tabla cuatro se puede observar las partes interesadas y sus condiciones

relevantes para el SGIA en la panaderia.
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Tabla 4: Matriz de las partes interesadas.

Codigo MSGIA-00
+Gusto MATRIZ DE LAS PARTES INTERESADAS, IDENTIFICACION DE SUS NECESIDADES Y EXPECTATIVAS Version 00
Deleite ’ g DR S ) i ’ 24 DE NOVIENBRE DEL
- Fecha
2024
Haborado por: _ Revisado por: %>Ed?.x_o por:
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Puestos ¥ OP¢ DETODECY laboral -Plan de -Fomento de un
i " relacionadas | profesional en e "
Personal de 2 definidos segiin positivo y beneficios desarrollo . .
Clientes con el ¢l rol . : ; Garantizar la Encuentros regulares entre
Empleados la " las Interno b favorable. basado en los | sostenible en ¢l Alta Bajo . i =
s internos i desarrollo de asignado, satisfaccion. departamentos.
panaderia responsabilidad -Pago puntual resultados entorno laboral.
. productos | asegurando la ) niin
es asignadas. s 5 de sucldos. alcanzados. -Comunicacion
segun las estabilidad : :
. -Beneficios | -Encuestas para flmda y
funciones laboral. ; : 4
s sociales y | evaluarel clima | colaborativa
establecidas.
otros laboral. entre
incentivos departamentos.
ofrecidos por
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~Asegurar el
envio rapido

Fortalecimiento

~Ofrecer de ~-Analisis, de la imagen de
. ; productos de | cotizacionesy |  resolucidén y la empresa y
Cumplir E g £ :
Cartera de calidad e productos seguimiento de | posicionamient . .
con los 7 P i e = o .-Procedimiento para el manejo
e clientes de Ia 0 : inocuidad solicitados. reclamos y o de marca. Administrar
s requisitos : £ Area de ventas & . . p . de productos no conformes.
Clientes Cliente panaderia y Externo P alimentaria. | -Garantizar la quejas de Alta Alto | cuidadosamente 5 g
de las . y caja. § % it : -Encuesta de satisfaccion del
pasteleria Gusto -Precios satisfaccion clientes. -Incremento de .
partes . S i + : cliente.
A y Deleite. competitivos | del cliente. -Proveer un clientes debido
interesadas. 5 =
en el mercado | -Fomentar la servicio areferencias y
local. fidelidad en | postventa eficaz. | ala calidad e
las relaciones inocuidad del
comerciales. producto.
~Realizar
;- R ~Confianza en
Participa ~Ofrecer pruecbas técnicas G éinniaca
de manera Lista de productos de | para evaluar la p
: ) 9 b proveedora. ;o
activa en la proveedores i alta calidad ¢ efectividad. .-Procedimiento para la
Recepcion y - ; : -Confianza en ; iy
entrega de aprobados por ) <s Colaboracion | inocuidad. | -Asegurar pagos . i evaluacion y seleccion de
la materia la panaderia it continua Optimizar la untuales lajeadidac del izt roveedores
Froveedores | . Proveedor ap : Externo | materia prima 1nua y e pumuales. servicio o Alta Alto | cuidadosamente pro d
prima y para garantizar i relaciones a | comunicacion -Considerar -Procedimiento de compras.
o para garantizar z p producto ; i &
otros la calidad e ; largo plazo. interna. referencias de . -Seguimiento al desempeino de
; : su calidad. : x recibido. =
productos. mocuidad de -Mejorar la otros clientes. los proveedores.
s : lanificacio > 2 a5
los productos planificacion | lhc::.c_.: Abasiedinients
de pedidos. inventarios en :
garantizado.
bodegas.
Cumplimiento
Procesos Supervision y de los
Monitoreo administrativo | regulacion de | requisitos y
y sy operativos | productos. pagos
ase ie involucrados limient | necesarios ro—
b s Co 2 . 5 Establecimiento de los
Entes nto del Procedimientos enel o de Buenas | para obtener | Monitoreo de la Exentos de Administrar Wil
S ; : e : e - ; requisitos para los productos y
reguladores | cumplimie | Supervisa internos de Externo | desarrollode | Pricticasde | los permisos, | actualizacion de sanciones Alta Alto | cuidadosamente S :
: : e e servicios ofrecidos a los
(ARCSA) | nto de los control. preductos, | Manufactura realizar los requisitos. | administrativas. " lenitis
requisitos organizados (BPM) y tramites y i
legales en segin los estandares de | asegurar la
Ecuador. procedimiento |  inocuidad vigencia de
s establecidos. | alimentaria. los
certificados.

Nota: La tabla identifica las paries interesadas clave de la panaderia Gusto y Deleite , sus expectativas y su nivel de influencia, para priorizar acciones v fortalecer la umplementacion del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria seguin la norma IS0 22000.




3.6.1.3 Determinacion del alcance del sistema de gestion de

inocuidad de los alimentos.

Para los propositos de esta investigacion, el alcance que tendra el SGIA se
limita a las actividades de elaboracion y comercializacion de los productos de la
panadcria y pasteleria Gusto y Deleite ubicada en la calle 319 A & Av. 214 en el barrio
Cuba de la ciudad de Manta. El proposito principal es asegurar que los productos
claborados cn csta panaderia cumplan con los requisitos de calidad ¢ inocuidad

alimentaria, garantizando asi la seguridad y satisfaccion de los clientes.

Los requisitos establecidos por la Norma 1SO 22000:2018 son relevantes y
aplicables para los procesos y actividades comprendidos en el alcance previamente
determinado. Esta informacion se documenta en este manual y estard disponible para

las partes interesadas respectivamente.

3.6.1.4 Sistema de gestion de inocuidad de los alimentos.

Para la implementacion del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
(SGTA) en la panaderia Gusto y Deleite , se han identificado los procesos clave y sus
interacciones, esenciales para garantizar el cumplimiento de la norma ISO 22000 y
mejorar la gestion de calidad. Estos proccsos abarcan desde la planificacion
estratégica, que incluye la definicion de objetivos y politicas orientadas a la inocuidad

alimentaria, hasta las actividades operativas relacionadas.
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Se busca integrar de manera eficiente estos procesos, asegurando su
trazabilidad y alineacion con los estandares internacionales, a través de un enfoque

basado en el analisis de riesgos y en la implementacion,

Este enfoque integral permitird transformar las operaciones de Gusto y Deleite

en un modclo alincado con los principios de calidad ¢ inocuidad.

3.6.2 Liderazgo.

3.6.2.1 Liderazgo y compromiso.

La alta direccion de la panaderia y pasteleria Gusto y de Deleite demostrara su
liderazgo y compromiso con el sistema de gestion de inocuidad alimentaria (SGIA) de

la siguiente manera:

a) Fundando la politica de inocuidad alimentaria y definiendo los objetivos
del sistema de gestion de inocuidad alimentaria (SGIA), los mismos que
se conservara en formato documental en el presente manual.

b) Incorporando los requisitos del SGIA en los procesos de la panaderia,
los mismos que se detallan por medio de caracterizacion de los procesos
o las fichas.

¢) Garantizando la existencia de los recursos necesarios para el SGIA
mediante las adecuadas asignaciones presupuestarias.

d) Manteniendo informado al personal, mediante inducciones o
capacitaciones, sobre la importancia de una correcta gestion efectiva de

la inocuidad alimentaria y el camplimiento de los requisitos del sistema,
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las normativas legales aplicables y los acuerdos relacionados con la
inocuidad alimentaria establecidos conjuntamente con los clientes.

e) Llevando a cabo auditorias y asegurando el mantenimiento del SGIA
para asi poder alcanzar los resultados ecsperados, mediante el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la Norma ISO
22000:2018 y las normativas legales vigentes.

f) Guiando y ayudando a sus colaboradores para fomentar su aporte a la
eficacia del sistema de gestion de inocuidad alimentaria (SGIA) y a las
actividades claves de gestion que evidencien el liderazgo.

g) Fomentando la mejora continua.
3.6.3 Politica.

3.6.3.1 Establecimiento de la politica de la inocuidad de los

alimentos.

Se sugiere la siguiente politica de inocuidad alimentaria, en la que la panaderia

y pasteleria Gusto y Deleite reitera su compromiso con:

e Mantener una mejora continua del SGIA y el cumplimiento de los
requisitos de inocuidad aplicables a la elaboracion de pan y de los demas
productos de panaderia y pasteleria, conjuntamente con los requisitos
legales, reglamentarios y entre otros acuerdos definidos en conjunto con

los clientes en lo que respecta a la inocuidad alimentaria,
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e Comunicar la informacidn relevante sobre el sistema de gestion de
inocuidad alimentaria a las partes interesadas, asi como a las internas y
a las externas.

e Mantener la formacién continua del personal interno para asi poder

garantizar sus competencias en temas de inocuidad alimentaria.

3.6.3.2 Comunicacion de la politica de inocuidad de los alimentos.

Esta politica se encontrara disponible en los puntos de atencion al cliente de la
panaderia para que asi las partes interesada externas puedan tener conocimiento de
csta. Asimismo, permanceerd como informacion documentada en el manual de gestion
y se dara a conocer al personal interno por medio de charlas y capacitaciones. De igual
forma estara visible en las areas operativas de la panaderia y en caso de que existan
actualizaciones o se llegase a modificar, se informara a los empleados y demas partes

interesadas a través de los mismos canales ya antes mencionados.

3.6.3.3 Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacion.

En la panaderia, las responsabilidades y autoridades de cada rol se estableceran
conforme a ¢l perfil de cada puesto. Estas designaciones seran comunicadas a todos
los colaboradores para ascgurar que comprendan sus tarcas dentro de la panaderia. Al
integrar a personal nuevo, sc realizarda una induccion detallada sobre su puesto y los

requisitos asociados con el SGIA.

A través del organigrama y los perfiles de funciones correspondientes, la alta

direccion de la panaderia determinara las responsabilidades y autoridades necesarias

66



para garantizar que el SGIA cumpla con los requisitos de la Norma ISO 22000:2018 y

para mantenerse informada sobre el desempeiio del SGIA.

La alta direccion de la panaderia y pasteleria Gusto y Deleite podria asignar a
un jefe de seguridad alimentaria y buenas pricticas de manufactura (BPM),
conjuntamente con su debido equipo de apoyo, formando un departamento de
seguridad alimentaria. Estas personas asumiran la responsabilidad y autoridad para

coordinar y documentar las acciones relacionadas con el SGIA.

3.6.4 Planificacion

3.6.4.1 Acciones para abordar riesgos y oportunidades.

Gusto y Deleite teniendo en cuenta el andlisis de su entorno, los requisitos de
sus partes interesadas y el alcance de su sistema de gestion de inocuidad alimentaria,
ha identificado los riesgos pertinentes los cuales se detallan en la matriz que se presenta

en la tabla niimero cinco.
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Se evaluaron los riesgos identificados considerando su nivel de gravedad,

frecuen

cia y detectabilidad, de acuerdo con los criterios establecidos en la tabla 6.

Tabla 6: Parimetros para evaluar la gravedad, frecuencia y detectabilidad de los riesgos.

GRAVEDAD
1 | Menor Baja pripridad. No'afccta significativamente al producto. Es una
oportunidad de mejora.
. Las consccuencias de la falla son bajas, los clientes probablemente no
2| Baja 5 : ¢ i o
notaran el defecto o no les incomodara.
Las consecuencias de la falta son moderadas; algunos clientes pueden
3 | Moderada | detectar y rechazar parte del servicio o producto. Esto implica el uso de
recursos adicionales para corregir la falla.
El producto, proceso o servicio se vera significativamente afectado. El
4| Alta cliente notara el problema y es probable que no quiera continuar con el
servicio o utilizar el producto.
Las consccuencias de la falta son criticas. El producto o servicio no
5|Muy Alta |funcionard como se espera, impactando negativamente al cliente de
manera completa.
FRECUENCIA/OCURRENCIA
1 |Remota |Es inaceptable esperar que ocurra un fallo.
2| Baja La probabilidad de fallos es baja y estos ocurren de manera ocasional.
a
La probabilidad de fallos es moderada, y estos ocurren de manera
3 |Modcrada | . .
intermitente.
il Klea Alta probabilidad c;lc que ocurran fallos, indicando que ¢l proceso no esta
completamente bajo control.
5|Muy Alta | Alta probabilidad de fallo. Es casi inevitable que ocurra el problema.
DETECTABILIDAD
ny Casi completa fiabilidad de deteccion durante los controles. Es remota la
uy Alta o .
probabilidad de quc ¢l defecto llegue al cliente.
Los controles actuales tienen una alta probabilidad de detectar el fallo
2| Alta antes de que llegue al cliente. El defecto es facilmente detectable debido a
su naturaleza obvia con una revision simple.
| Moderidi Los controlg‘s puedgn iden.tliﬁcar el fallo, pero puede no ser facilmente
detectable sin una inspeccion detallada.
4| Baja Controles insuficientes o dificultad para detectar fallos.
| Beesiiin Alta probabilidad de que el fallo no sca detectado por los controles,

llevando a la posibilidad de que el producto defectuoso llegue al cliente.

Nota: En esta tabla se describen los criterios para evaluar los riesgos.
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Se calcularon los niveles de riesgo utilizando la puntuacion asignada segin su
gravedad, frecuencia y detectabilidad, y se multiplicaron estos valores siguiendo la

escala indicada en la Tabla 7.

Tabla 7: Escalas para evaluar el nivel del riesgo.

NIVEL DEL RIESGO PUNTUACION
A Muy Alto 100 a 125
B Alto 75 a99
C Moderado 50a74
D  Bajo 25249
E Remoto <24

Nota: Escalas utilizadas para medir y categorizar el nivel de riesgo, facilitando su priovizacion y gestion.
2 8 £0., Y8

En la matriz de riesgos de Gusto y Delcite , no se identifican ricsgos de alto o
muy alto nivel. Se ha definido un plan de accion para abordar y mitigar cualquier riesgo
moderado, bajo o remoto que pueda surgir. Asimismo, la panaderia ha elaborado su
matriz de oportunidades con el proposito de fomentar la mejora continua y optimizar
sus procesos. Esto permitird identificar areas de oportunidad para el crecimiento y la
eficiencia operativa, ascgurando que las praicticas de gestion de la calidad y la

inocuidad alimentaria se mantengan siempre al maximo nivel.
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3.6.4.2 Objetivos del sistema de gestion de inocuidad de los

alimentos y planificacion para lograrlos.

En conformidad con su politica de inocuidad alimentaria, la panaderia y
pasteleria Gusto y Deleite ha definido los siguientes objetivos para su sistema de
gestion de inocuidad alimentaria (SGIA), los cuales sc dan a conocer en las
correspondientes dreas y niveles por medio de reuniones o capacitaciones para el
personal. En la tabla 9 se mucstran los objetivos del sistema de gestion de inocuidad

alimentaria y el plan de accion para alcanzarlos.
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Tabla 9: Matriz de objetivos del sistema de gestion vy inocuidad alimentana y la planificacion para lograrlo

s Gusto MATRIZ DE OBJETIVOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Cédigo: SGIA-MO-00
: ) OBJETIVOS DEL SGIA Y ACCIONES PARA LOGRARLOS Version: 00
Dbjetivos del sistema de | Estrategias y/o actividades a Responsable del Nombre el Frecuencia de Meta
% X 5 % 20 indicador del Formula de evaluacién del indicador del SGIA Plazo final| Recursos :
inocunidad alimentaria realizar seguimiento SGIA seguimiento | propuesta
Disminuir los riesgos fisicos, indice de (Ntimero de productos no conformes/Total de productos
quimicos y biologicos que productos claborados)* 100
Ascgurar que el indice de pucdan influir dirccta o defectuosos segiin -Recursos
?nwm.:ﬁom no .naam.u:«._nm. cn | indirectamente en los productos | Equipo Qm_.ﬁ.cq.:o_ de . E:.z is. 11/12/2024 mw_u:.n_n_.cm. I — 10%
malisis microbiologicos durante su proceso de Calidad microbiologicos. -Equipos de
esté por debajo del 10%. fabricacion. analisis.
Desarrollar en el equipo de
i 5 trabajo de la panaderia Gusto y
EMM_M_“HE._“:M.MM% m_u\M:n__mu_ Deleite las competencias
i s By ‘.“ : necesarias en conocimientos, (Total de capacitaciones efectuadas / Total de capacitaciones =i
panaderia Gusto y Deleite At A N : 2 Herramientas
S estrezas y actitudes que . planificadas en ¢l ano) * 100 T
sea competente, : = : Proporcion anual tecnologicas.
il svel d garanticen un desempefio Equipo del Control de d fadiore 3122024 P ] Mensualment 00%
noum_ e n“,m_u Vel B | eficiente del Sistema de Gestion Calidad € nwv_u,nmum“n_onrm e B mqm.w..u_w eEnsimene -
educacion, formacion, i Toenidad A istitati. realizadas. capacitado.
habilidades y experiencia . e
. : mejorando la experiencia y
secesaria para cumplir con : £ N
— satisfaccion de los clientes
sus funciones. SR ITGa.
Nivel de Herramientas
Lograr que el indice de Disminuir la cantidad de quejas : < = satisfaccion del (Clientes satisfechos / Total de clientes encuestados) * 100 tecnologicas.
B SN S - Area Servicio al . ;
satisfaccion de los clientes | v reclamos recibidos por ¢l arca 3 cliente. 31/12/2024| -Personal | Semestralmente 80%
, s g Cliente. :
alcance al menos el 80%. de Servicio al Cliente. capacitado.
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Porcentaje de (Quejas resueltas satisfactoriamente / Total de quejas
Garantizar que el 90% de reclamos recibidas) * 100 -
los reclamos presentados solucionados Herramientas
por los clientes scan eXitosamente. tecnologicas.
resueltos de manera 31/12/2024| -Personal Anualmente 90%
oportuna y que sus capacitado.
solicitudes sean atendidas
con eficacia.
Mantener un control riguroso de (Niimero de panes que cumplen con los estandares de calidad /
la calidad en las etapas de Total de panes producidos)*100
Garantizar ¢l control total | ingreso y salida de los hornos,
de los procesos productivos : imie g sz ~Equipos de
mw los Em_ucnpom _umcmcmm_.n__ﬂwnn_ n.—”_.ﬂ__um_ﬂrac i Equipo del Control de Tasa de control de :MEWumo
s P A estandares establecicos antes | o4 y area de : 31/12/2024 e Diariamente 100%
ascgurando que el 100% de proceder al procesamiento. L, calidad. -Supervision
g produccion. ;
tumpla con los estandares de calidad.
de inocuidad establecidos.
Gestionar eficazmente el (Cantidad de informes almacenados de forma segura / Cantidad
H 1 * s
Asegurar la proteccion y  sistema para proteger la total de informes generados)*100 -
) , o informacién confidencial y g i ) Herramientas
o e b i sl t 1 aqui Sistemas de gestion i cEa Rk 31/12/2024 | tecnologicas. | Mensualmente 100%%
- s . C . . o rtald . i & /
iaformacion en el sistema o i M_.E._E:umnr: g de la informacion. mmw_nm:E ’
programa informatico. ov::..uw.no: _m_ounm c ) i3
funcionamiento. informatico.
Mantener un control riguroso de (Cantidad de despachos inspeccionados / Cantidad total de
los pedidos del cliente para despachos efectuados)* 100
Asegurar que el 100% de i i .. X
_om_ n&mcm _._..n n=<_.m__._ e o Betion de despesiio Fosccutaje de Herramientas
p N exactamente la cantidad y Area de Servicio al despachos 31/12/2024 aL ) Diariamente 100%
exactamente segiin lo solicitada. s tecnologicas.
S : cliente. comprobados.
solicitado por el cliente.
Implementar un proceso (Cantidad de revisiones efectuadas / Cantidad total de
continuo de mejora del sistema reuniones planificadas)* 100
) de gestion de inocuidad
Asegurar que el Sistema de alimentaria basado en la Nivel de
Gestion de Inocuidad o 14 THida TERRIOnE . EE
Alimentaria (SGIA) y los Iniormacion recibida, reuniones | Equipo del Control de| cumplimiento en sl
A _._._o.cav. periddicas con las Sleas Calidad y la revisiones 31/12/2024 teciiolimicas Semestralmente 80%
p Jora relevantes y las acciones Gerencia. realizadas por la IS
mantengan una cficacia del correctivas realizadas : £
0% . direccion.

Nota: La matriz detallada los

ohyet

enlos procesos ¥ la satisfaccidn del cliente Ademas, se incluve la planificacion corresponrdiente para asegurar su implementacion efectiva y sostenida
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3.6.4.3 Planificacion de los cambios

Cuando la alta direccion de la panaderia y pasteleria Gusto y Deleite crea que el SGIA necesite que se le realicen cambios, estos deberdn ser implementados y comunicados de acuerdo al plan establecido.

Tabla 10: Planificacion de los cambios en la panaderia y pasteleria Gusto y Delei
Codigo: SGIA-PC-00
=« Gusto " £ :
Deleite PLANIFICACION DE LOS CAMBIOS Fecha: Dic-04
) Version: 00
2 g . | Consecuencia del S : Inicio de Plazo de Frecuencia en Autorizado
Cambios Propdsito del cambio : Proceso Actividades a realizar Responsable Recursos |, i - g <
cambio implementacion | implementacién | caso de aplicar por
Andlisis y Asegurar la Gestion de
evaluacion de los actualizacion Monitoreo planificacion y Revisar periddicamente | Lideres de equipo o
: . Ly i Anualmente o Gerencia y jefe
riesgos y constante de los datos | continuo de los | control estratégico y | con los lideres de cada | y responsables de : o B F
: = : : il I : : i Tiempo enc-24 dic-24 segln sea del equipo de
oportunidades que | relacionados con los riesgos y Sistemas de gestion | area si hay algiin cambio |  los procesos de i - :
: : : 3 : g ; 2 necesario. inocuidad.
afectan a la riesgos y oportunidades de informaciony | en la matriz de riesgos. inocuidad.
panaderia. oportunidades analisis.
Implementar un
seguimiento constante
y mantenimiento Revisar con ¢l equipo de
Revisia Emiﬂ. de las o mantenimiento si cs o Departamento
ceidica v maquinas para Optimizacion de necesario actualizar o Técenicos Recursos Anualmente o &
&.Eﬂm del v_m: de ascgurar su los Area de produccidn. | agregar nuevas rutinas encargados del financieros y ene-24 dic-24 seglin sea i e
i ivi opti mantenimientos , imie! enimiento. i ibili necesario. x
S operatividad dptima. e de Bqu.EBF:E mantenimiento. | d m_..cq.cc__ama o —
preventivo y su de tiempo -
frecuencia.
~Evaluar las
necesidades de
. capacitacion mediante
Capacitar al personal 3 I
s s los lideres de drea y
Revision de Panaderia y Personil cerentes Anualmente o
periodica del plan |  Pasteleria Gusto y B Area de g™ " Departamento de Recursos - 2 X .
i e > capacitado para e - -Planificar y organizar el o iy s ene-24 dic-24 segin sea Gerencia,
de formacion y | Deleite e introduccion 3 Administracion = Administracion | ccondmicos. .
55z realizar sus tareas. programa de formacion necesario.
desarrollo. y formacion en el
anual. .
SGIA.
-Implementar y
supervisar la ejecucion
del plan de capacitacion.
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Evaluar y ajustar
regularmente la

Adaptacion de la

~Coordinar la sesion de
revision por la direccién.

-Aprobar las acciones
necesarias.

Politica de Mantener una politica = Planificacion y -Revisar y actualizar la | Alta direccion y 8 Ean Anualmente o
; ; politica de £ - - : .| Disponibilidad : . 5
Inocuidad para | apropiada para Gusto ;s gestion documentacion lider del Equipo . ene-24 dic-24 scgn sea Gerencia.
R 2 Inocuidad S : : i de tiempo. .
alinearla con los y Deleite ; : administrativa. necesaria. de Inocuidad necesario.
o Alimentaria. ” p )
objetivos de la -Comunicar los cambios
panaderia. a todo el personal.
Ajustar los objetivos | Asegurar que el ) ﬂo.o.&:.m_. fa !.BE:.H._n
) . revision por la direccion.
Evaluar y ajustar de acuerdo a las SGIA y sus . .. N & ——
S5 = i 2 Planificacion y -Revisar y actualizar la | Alta direccion y 7 P Anualmente o
periodicamente condiciones y objetivos estén o 5 ; S Disponibilidad . = z
i o A gestion documentacion lider del Equipo - ene-24 dic-24 seglin sea Gerencia.
los Objetivos de requerimientos alineados con las S i ; de tiempo. :
. £ administrativa. necesaria. de Inocuidad necesario.
Inocuidad actuales de Gusto y metas de la 2 .
: i ~Comunicar los cambios
Deleite. panaderia.
a todo ¢l personal.
~Evaluar los datos del
o indicador de un afio
Revision compléto
riodica de las i Planificacion : o s
r Optimizar la g -Identificar Alta direccion,
Metas de los A s 5 gestion : : o a0
. eficiencia en los Mejora continua P oportunidades para | jefe del Equipo de | . —— Anualmente o Gerencia y jefe
Indicadores del : Lo S administrativa y s : Disponibilidad i ; t
3 diversos indicadores | de la eficienciaen | . o aumentar la eficiencia. Inocuidad y : ene-24 dic-24 segln sea del equipo de
Sistema de i Sistemas de gestion de tiempo. : : :
iy utilizando los datos los procesos. . 2 -Informar a la zona responsables de necesario. inocuidad.
Gestion de S s . ; de informacion v ;
. historicos disponibles. pcs correspondiente sobre los procesos.
Inocuidad analisis.
. L los hallazgos.
Alimentaria

Nota: La tabla refieja la planificacion estralégica de los cambios necesarios para la mejora continua en los procesos de la panaderia y pasteleria Gusio y Deleite . Estos cambios estan alineados con los principios de la Norma ISOQ 22000, considerando la evaluacion de riesgos, oportunidades de

mgora y la adaptacién de recursos para garantizar la seguridad alimentaria. la calidad del producto v la satisfaccion del cliente.
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3.6.5 Apoyo.
3.6.5.1 Recursos.

- Generalidades.

Gusto y Deleite asignard, a través de su presupuesto anual, los recursos que
sean necesarios para la implementacion y la mejora continua del sistema de gestion de

inocuidad alimentaria (SGIA).
4 Personas.

La panaderia a través de la ejecucion de su plan de capacitacion, se asegura de
que su personal cumple con las competencias necesarias para operar y mantener la

eficiencia de su sistema.
4 Infraestructura.

La panaderia incluye en su presupuesto anual los recursos necesarios para

asegurar el adecuado mantenimiento de su infraestructura.
“ Ambiente de trabajo.

Gusto y Deleite destina recursos en su presupuesto anual para conservar un
ambiente de trabajo adecuado, garantizando asi la conformidad de los procesos

asociados con el SGIA.
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4 FElementos del sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos

desarrollados externamente.

Cuando la panaderia utilice elementos de un SGIA desarrollados externamente,
comprobara que estos cumplan con los requisitos de la Norma ISO 22000:2018 y que

estos sean pertinentes a sus procesos y productos.

# Control de procesos, productos o servicios proporcionado externamente.

Gusto y Deleite ha determinado los criterios para la scleccion de sus
proveedores externos, asimismo, para la evaluacion y el seguimicnto a su desempetio,
ascgurando asi que los productos o servicios suministrados externamente no

comprometan la conformidad ni el cumplimiento del sistema.

3.6.5.2 Competencia,

La panaderia ha establecido en los perfiles de funciones las habilidades
necesarias para cada puesto, tomando en consideracion la formacion académica,
capacitacion o experiencia pertinente, en conjunto con el equipo responsable de la
inocuidad alimentaria. Por medio del plan anual de capacitaciones y las respectivas
evaluaciones, se garantiza que el personal desarrollara y mantendrd las habilidades

necesarias para cumplir con sus responsabilidades.

3.6.5.3 Toma de conciencia.

Gusto y Deleite garantiza a través de capacitaciones y reuniones, que todo el

personal esté plenamente consciente de:
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a) La politica relacionada con la inocuidad alimentaria.

b) Los objetivos del sistema de gestion de inocuidad alimentaria que estan
asociados con sus funciones.

¢) Su papel y aporte individual para el éxito del SGIA, resaltando los
beneficios de mejorar el desempefio de en la inocuidad alimentaria.

d) Las consecuencias que puedan afectar el cumplimiento de los requisitos

definidos en el SGIA.

3.6.5.4 Comunicacion.

A través de una matriz de comunicacion, la panaderia ha localizado los canales
de comunicacion tanto internos como externos importantes para el SGIA. Se garantiza
que el personal comprende la importancia de una comunicacion adecuada a través de
capacitaciones, reuniones y otros medios establecidos. Asimismo, se promueve la
comunicacion con las partes interesadas externas, tales como clientes, consumidores,
proveedores, autoridades reguladoras y otras entidades que puedan influir o verse
afectada por la efectividad del sistema de gestion de inocuidad alimentaria (SGIA).
Internamente, se asegura de comunicar correctamente cualquier cambio que tenga
relacion con los productos, cquipos, materias primas, dreas de produccion,
almacenamiento y distribucion, programas de limpieza y desinfeccion, quejas,
responsabilidades, requisitos legales, alertas y otros aspectos que pucdan afcetar la

inocuidad de los alimentos y los requisitos de los clientes.

Sc detalla la matriz de comunicacion en la tabla 11,
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3.6.5.5 Informacion documentada.
= Generalidades.

El sistema de gestion de inocuidad alimentaria (SGIA) de la panaderia y
pasteleria Gusto y Deleite abarca toda la informacion documentada establecida en este
manual, asegurando el cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO 22000:2018,
al igual que las disposiciones legales aplicables y las expectativas de los clientes y

demas partes relevantes.
“ Creacion y actualizacién

La panaderia y pasteleria Gusto y Deleite identifica su informacion
documentada por su titulo, version, drea o proceso apropiado y la fecha de aprobacion.
La mencionada informacion scra claborada siguiente el formato que esta definido en

el procedimiento establecido para este proposito.
% Control de la informaciéon documentada.

La panaderia asegura ¢l control de la informacion documentada necesaria para
cumplir con los requisitos de la Norma ISO 22000:2018 y del sistema de gestion de
inocuidad alimentaria. Esta informacion es accesible, adecuada para su uso, es
protegida de manera adecuada y se distribuye tinicamente a través de los usuarios
autorizados que cuentan con claves de acceso al sistema informadtico de la panaderia.

El cquipo responsable de la inocuidad alimentaria sc encargard de supervisar los
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cambios, el almacenamiento, la preservacion, conservacion y disposicion de los

documentos, de acuerdo con los procedimientos establecidos para tal fin,

3.6.6 Operacion.

3.6.6.1 Planificacién y control operacional.

La planificacion de los procesos en la panaderia y pasteleria Gusto y Deleite se
alinea con los requisitos establecidos en la Norma 1SO 22000:2018 y esto se documenta

en la caracterizacion de cada proceso. Esto se demuestra mediante:

> Los objetivos relacionados con la inocuidad alimentaria para cada
proceso, los cuales se gestionan y supervisan conforme en lo
especificado en su caracterizacion.

> Se especifican en las respectivas fichas técnicas, los requisitos de los
productos abarcando aspectos como ingredientes, caracteristicas fisicas
y microbioldgicas, contaminantes, condiciones del producto, empaques
y presentaciones, de la misma manecra las disposiciones para el
almacenamiento, transporte y cualquicr otra observacion o requisito
indicado en dichas fichas.

» La alta dircccion ascgura y proporciona los recursos necesarios para
garantizar la conformidad del sistema de gestion de inocuidad
alimentaria.

» Cada proceso de produccion es controlado segin lo establecido en su

caracterizacion correspondiente. La informacion documentada que
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evidencia estos controles se mantiene y preserva como prucba de la

conformidad del sistema,

Cualquier cambio no previsto gestionado y planificado por el equipo de
seguridad alimentaria en colaboracion con los responsables de cada proceso, con el
proposito de mitigar efectos negativos. Los procesos contratados externamente se

supervisaran siguiendo las directrices establecidas en este manual.

3.6.6.2 Sistema de trazabilidad.

Para dar cumplimiento a este requisito, la panaderia implementé un
procedimicnto de trazabilidad, ¢l cual permite identificar la materia prima y su

proveedor mediante el registro correspondiente, en el cual se detalla lo siguiente:

e Informacion del proveedor.

e Especificaciones completas del producto.

e Numero de lote o lotes proporcionados por el proveedor.

e Fecha en que se recibio el producto.

e Resultados obtenidos en las cvaluaciones higi¢nico-sanitarias y
parametros mcédicos.

e Procesos aplicados a los productos, incluyendo incidentes registrados y

las acciones correctivas implementadas.

La trazabilidad de los productos en la panaderia se controla mediante el

Registro de producto en proceso, el cual incluye informacion como:
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e Caracteristicas de los cnvases o cmbalaje y su ubicacion de
almacenamiento.
e Equipos, herramientas, maquinaria utilizada en la produccion, junto con

los operadores asignados y el nimero de lote asociado a los productos.

Para garantizar la trazabilidad de los productos terminados y entregados a los

clientes, sc registra y almacena la siguiente informacion:

e Informacion del cliente y el destino del producto.
e Descripcidon completa del producto.
e Codigo o identificacion del lote del producto final:

e Cada lote estarda marcado con la palabra “LOTE” o la inicial “L”,
seguida de un codigo predefinido numérico o alfanumérico.

o El codigo corresponde a la fecha de produccion en el formato:
LAAAAMMDD. Por ejemplo: L0120241704 (L= Lote, seguido del
afio, mes y dia).

e Fecha de despacho del producto.
e Resultados de los controles de higiene y sanidad realizados antes de su
envio.

e Registro de cualquier incidencia y acciones correctivas implementadas.

Este registro asegura que se pueda rastrear cada producto en caso de detectar

que alguno no cumpla con las condiciones adecuadas.
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3.6.6.3 Preparacion y respuesta ante emergencias.

% Generalidades.

La panaderfa implementa y mantiene el procedimiento “Preparacion y
respuesta ante emergencias™ con el proposito de gestionar las posibles situaciones y
accidentes que puedan afectar la inocuidad de los alimentos, Este procedimiento,
alineado con la cliusula 8.4 de la Norma ISO 22000:2018, contempla las pertinentes

actividades a la funcién de la organizacion dentro de la cadena alimentaria.

4 Gestion de emergencias e incidentes

En caso de emergencias naturales, como incendios o incidentes operativos, tales
como apagones que retrasen la produccion o fallos en maquinaria, s¢ implementan
medidas correctivas, incluyendo la paralizacion inmediata de la linea de produccion

afectada para solucionar el problema,

La materia prima almacenada en bodega (sin procesar) serd sometida a pruebas
microbiologicas para garantizar su aptitud para el uso. En cuanto a las materias primas
en proceso o ya procesadas que resulten afectadas por algin siniestro, se clasificaran

como productos no inocuos y se gestionaran segun los procedimientos establecidos.

En caso de identificarse un producto no inocuo, la panaderia seguird los
lineamientos establecidos en su procedimiento “Gestion de productos no conformes y

retiro del producto”. Este procedimiento garantiza una accion rapida y cfectiva para
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evitar riesgos al consumidor y proteger la calidad e inocuidad de los productos en toda

la cadena de distribucion.

3.6.6.4 Control de peligros.

%4 Pasos preliminares para permitir el analisis de peligros.

e Generalidades.

Para el andlisis de peligros de la panaderia, el equipo encargado de la inocuidad
alimentaria recopila y mantiene registros detallados relacionados con los requisitos
legales, las caracteristicas de los productos, los procesos, los equipos utilizados y los
ricsgos vinculados a la scguridad alimentaria, ascgurando su pertinencia dentro del

sistema de gestion implementado.

e Caracteristicas de las materias primas, ingredientes y materiales en

contacto con el producto.

En la panaderia sc lleva un registro de los requisitos legales aplicables a las
materias primas, ingredientes y materiales que entran en contacto con los productos.

Para el analisis de peligros, se considera informacion documentada obtenida mediante

controles de calidad realizados sobre las materias primas e insumos utilizados en la

produccion.

e Caracteristicas de los productos terminados.

En la panaderia y pasteleria Gusto y Deleite, se utiliza informacion

documentada para identificar requisitos legales y reglamentarios relacionados con la
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inocuidad de los alimentos aplicables a los productos terminados. Esta documentacion
incluye detalles como el nombre del producto, normas vigentes, descripcion, uso
previsto, forma de consumo, ingredientes principales y secundarios, posibles
alergenos, caracteristicas fisicas y microbioldgicas, tolerancias permitidas,
condiciones de almacenamiento y transporte, vida util, tipo de empaque y

presentaciones, asi como cualquier informacion relevante para el analisis de peligros.

e Uso previsto.

En Gusto y Deleite el uso previsto de los productos se considera como parte del
andlisis de peligros. Se identifica la posible vulnerabilidad de ciertos grupos de
consumidores frente a peligros especificos relacionados con la inocuidad alimentaria,
como la presencia de alérgenos. Durante la produccion, se evaltan las situaciones en
las que los alérgenos podrian introducirse de manera no intencionada en los productos
y se¢ implementa un sistcma de control efectivo para minimizar este riesgo y garantizar

la seguridad del producto final.

e Se realizara un andlisis detallado de los posibles peligros fisicos,
quimicos y bioldgicos, incluyendo la presencia de alérgenos, que
puedan ser razonablemente anticipados en los procesos de produccion
y manipulacion.

e Es necesario contar con especificaciones para las materias primas que
identifiquen los alérgenos requeridos para ser declarados segun la
normativa local. Ademas, se¢ deberd mantener una lista actualizada de

las materias primas que contengan alérgenos utilizados en las
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instalaciones, incluyendo las mezclas y formulas en las que estas
materias primas estén presentes.

e La produccion de productos que contengan alérgenos debera cumplir
con los requisitos legales aplicables para su declaracion. La inclusion
de alérgenos o trazas no intencionadas deberd indicarse en funcion de
un andlisis de peligros y una evaluacion de los riesgos asociados,
garantizando la adecuada informacion al consumidor.

e Se estableceran procedimientos verificables para cumplir con las
especificaciones de los clientes que soliciten productos libres de ciertos
ingredientes o sustancias, como el gluten, o que exijan la exclusion de
métodos especificos de produccion o tratamiento.

e La gestion de alérgenos considerara los siguientes aspectos
fundamentales: supervision de ingredientes y productos, formulacién
adecuada de los mismos, control riguroso del proceso de produccion,
disefio adecuado de las instalaciones, ctiquetado correcto de los

productos y la formacion continua del personal involucrado.

e Diagramas de flujo y descripcion de procesos.

Preparacion de los diagramas de flujo: A través del documento denominado
“Diagrama de flujo del proceso de produccion”, se desarrollan, actualizan y mantienen
los diagramas de flujo que representan los procesos de produccion abarcados dentro

del sistema de gestion.
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e Confirmacion in situ de diagrama de flujo.

El equipo responsable de la inocuidad alimentaria verificara la precision de los

diagramas de flujo y los actualizara siempre que sea necesario.

e Descripcion de procesos y su entorno.

Los procedimientos, registros y el Plan Anual de mantenimiento contienen
informacion sobre la disposicion de las instalaciones, los equipos, los materiales
auxiliares utilizados en el procesamiento, los flujos de trabajo y los materiales que
entran en contacto con los alimentos. También abarcan los PPR, los pardmetros y
controles aplicables a cada etapa del proceso, asi como los requisitos externos, teniendo
en cuenta las posibles alteraciones provocadas por cambios estacionales. La
responsabilidad de actualizar estas descripciones recae en el equipo de inocuidad

alimentaria,

“ Anadlisis de peligros.

o Generalidades.

Con base en el procedimiento de control de calidad y la informacion preliminar
relacionada, el equipo responsable de la inocuidad alimentaria llcva a cabo ¢l andlisis
de peligros con ¢l objetivo de identificar y establecer controles especificos necesarios

para garantizar la scguridad de los productos ¢laborados.
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e Identificaciéon de peligros y determinaciéon de los niveles aceptables.

Los peligros relacionados con la inocuidad de los productos de la panaderia y
pasteleria Gusto y Deleite fueron identificados utilizando como base los diagramas de
flujo, las descripciones de los procesos, ¢l conocimiento del equipo, la informacion

interna y externa, asi como los requisitos legales vigentes.

Se implementaron medidas para controlar las condiciones ambientales,
ascgurando que no impacten negativamente cn la calidad de los productos, siguiendo

parametros establecidos en un procedimiento especifico.

Cuando los limites legales sean superados, el riesgo sera categorizado de la

siguiente forma:

- Grave, si se presentan contaminaciones de origen fisico, quimico o
microbiologico.

- Significativo, si no se cumple con las regulaciones establecidas por las
normativas vigentes, como las del INEN.

- Moderado, si no sc siguen las especificaciones detalladas en la ficha técnica

del producto.

e Evaluacion de peligros.

Cada peligro identificado y asociado con la inocuidad del producto fue
analizado cuidadosamente. Se consideran tanto la probabilidad de ocurrencia como la
gravedad del impacto de cada peligro, siguiendo criterios previamente establecidos

para su evaluacion.
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Tabla 13: Pardametros para evaluar la probabilidad de ocurrencia del peligro.

VALOR PROBABILIDAD SIGNIFICADO
| Remoto Es altamente improbable, pero existe la posibilidad de
que ocurra en alguna ocasion.
2 Ocasional Puede suceder hasta dos veces al afio.
3 Probable Puede ocurrir entre tres y seis veces al afo.
4 i —— Se presenta con una frecuencia superior a scis veces al

afio.

Nota: Esta clasificacion ayuda a evaluar y gestionar los riesgos asociados a cada peligro identificado en

el sistema de gestion de calidad o de seguridad alimentaria.

Tabla 14: Parametros para evaluar la gravedad del peligro.

VALOR  PROBABILIDAD SIGNIFICADO
No tiene impacto significativo en la inocuidad del
1 Menor _
producto.
Causas consecuencias leves en la inocuidad del
2 Moderado
producto.
: Resulta en consecuencias significativas en la
3 Serio . . )
inocuidad del producto.
4 Produce consecuencias graves cn la inocuidad del
4 Muy serio

producto.

Nota: Esta clasificacion ayuda a identificar y gestionar los peligros segiin su nivel de impuacto sobre la

seguridad del producto.
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e Seleccién y categorizacion de las medidas de control.
El responsable de control de calidad proporcioné los criterios para evaluar la
gravedad y la probabilidad de los peligros. A partir de esta informacion se asume si el
riesgo asociado es significativo o no, utilizando un gréfico de cvaluacion disciiado

especificamente para este proposito.

Tabla 16: Tabla de valoracion de peligros significativos.

Probabilidad
Gravedad ] 5 3 4
1 No No No No
2 No No No No
3 No No Si Si
4 Si Si Si Si

Nota: La tabla muestra la evaluacion de los peligros identificados, clusificandolos como significativos o
no, segiin su nivel de riesgo determinado por la combinacién de probabilidad de ocurrencia y gravedad.

Los peligros considerados no significativos seran gestionados a traves de
programas prerrequisitos operativos (PPRO), que funcionan como puntos de control.
Por otro lado, aquellos peligros clasificados como significativos sc controlaran

mediante los puntos criticos de control (PCC).

% Validacién de las medidas de control y combinaciones de medidas de

control.

El cquipo de inocuidad alimentaria ha definido métodos especificos para
validad las medidas de control asociadas a cada peligro identificado. Estos métodos
estan documentados en los procedimientos y formatos correspondientes, como se

describe en la tabla 13,
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“ Plan de control de peligros (plan HACCP/PPRO)

Se ha disefiado un plan de control de peligros que incluye limite criticos,
criterios de accion, métodos de monitoreo, medidas correctivas en caso de
incumplimiento, ademds de registros y herramientas de verificacion para documentar

y demostrar su implementacion de manera adecuada.
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3.6.6.5 Actualizacién de la informacion que especifica los PPR y el

plan de control de peligros.

El equipo responsable de la inocuidad alimentaria se encargara de realizar

actualizaciones, seglin sea necesario, en los siguientes aspectos:

a) Las especificaciones de las materias primas, ingredientes y materiales
en contacto con ¢l producto.

b) Propicdades de los productos terminados y su proposito de uso.

¢) Diagramas de flujo y las explicaciones correspondientes a los procesos.

d) Elplan de control de peligros y los programas prerrequisitos.

3.6.6.6 Control del seguimiento y la medicion.

La panaderia y pastcleria Gusto y Deleite realiza un inventario anual de los
equipos utilizados en planta que requieren calibracion. Este proceso es gestionado por
empresas externas calificadas, respetando la periodicidad definida en el plan anual de
calibracion. En caso de detectar fallas en algln equipo, se procede a su calibracion
inmediata para evitar posibles no conformidades. Los equipos calibrados sc identifican

mediante un nimero asignado de forma secuencial.

En la panaderia, el registro de calibracién de equipos es una herramienta
importante para garantizar ¢l funcionamiento adecuado de los equipos que requicren
precision. En este contexto el responsable o supervisor de la calibracion debe llevar a

cabo un registro detallado que incluya los siguientes datos:
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- Nombre del equipo: Especifique el nombre del equipo que se somete a

calibracion (por ejemplo, bascula, termometro, horno, etc.).

- Marca y modelo del equipo: Detallar la marca y ¢l modelo para identificar el

equipo de manera precisa.

- Frecuencia de calibracion: Establecer cuantas veces al afio o con que
periodicidad se debe calibrar el equipo, segtin las recomendaciones del fabricante o los

cstandares de la industria.

- Nombre de la empresa que calibra los equipos: Registre el nombre de la

empresa externa encargada de la calibracion, si cs aplicable.

- Observaciones: Incluir cualquier comentario relevante sobre ¢l estado del
equipo, como fallos detectados, reparaciones realizadas o condiciones especiales

durante la calibracion.

- Responsable de la calibracion: Especificar la persona encargada de llevar a

cabo la calibracion del equipo o de gestionar el proceso.

Para garantizar que todos los equipos estén correctamente identificados y que
su estado de calibracion sea facilmente verificable, se coloca una etiqueta en un lugar

visible de cada equipo. Esta etiqueta incluye la siguiente informacion.

- Numero de identificacion: Codigo tnico asignado al equipo.
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- Fecha de la altima calibracion: Registro de la ultima vez que se realizo la

calibracion.

- Fecha de la proxima calibracion: Indicacion del plazo para la siguiente

calibracion programada.

- Firma del responsable: Confirmacion del encargado que supervisé el proceso

de calibracion.

La empresa externa contratada por la panaderia debe proporcionar un
certificado o documento que respalde la calibracion realizada en los equipos. Este
documento debe incluir la fecha en la que se efectud la calibracion y la fecha
programada para la proxima. En caso de que esta ultima no coincida con lo establecido
en el plan anual de calibracion, se procedera a ajustar el plan conforme a las

recomendaciones del especialista encargado.

Equipos fuera de servicio: El encargado o supervisor que detecte un equipo
defectuoso debera declararlo fuera de servicio, colocarle una etiqueta visible conforme
al procedimiento de identificacion y almacenarlo de manecra adecuada hasta que sca
reparado. Una vez reparado, se deberd realizar una calibracién para verificar que el
equipo cumple con los criterios de aceptacion establecidos. Toda esta informacién debe

ser registrada en el formato correspondiente al control de calibracion de equipos.

Un equipo de medicién puede ser declarado como Fuera de servicio” bajo las

siguientes circunstancias:
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1) Presentar algiin daiio fisico o estructural.

2) Muestra sefiales de mal funcionamiento en sus operaciones.

Ha superado el plazo estipulado para su calibracion o verificacion, segun lo

indicado en la etiqueta de identificacién o en el inventario de equipos a calibrar.

Calibracion: Proceso mediante el cual se realizan operaciones especificas bajo
condiciones controladas para comprobar y ajustar la precision de un instrumento de

medicién comparandolo con un patron de referencia.

Verificacion: Inspeccion o prucba realizada para cvaluar si un instrumento o
medio de medicion cumple con los requisitos establecidos o recomendados en normas

o documentos especificos.

Medicién: Conjunto de actividades destinadas a determinar el valor de una

magnitud fisica mediante el uso de instrumentos adecuados.

3.6.6.7 Verificacion relacionada con los PPR y el plan de control de

peligros.

4 Verificaciéon

De acuerdo con ¢l plan de control de peligros, las actividades de verificacion

incluyen:

e Realizacion de analisis microbiologicos en los productos.

e (alibracion de equipos como termometros y manometros.
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Para estas tareas, se contratardn empresas externas especializadas, las cuales
serdn responsables de ejecutar las actividades de verificacion, establecer los métodos
y determinar la frecuencia necesaria. Estas acciones permitirin confirmar que los
Programas Prerrequisitos (PPR) y ¢l plan de control de peligros s¢ implementen de
manera efectiva y se mantengan actualizados. Ademds, se verificara que los niveles de

peligros identificados se mantengan dentro de los limites aceptables establecidos.

4 Analisis de los resultados de las actividades de verificacion.

El equipo encargado de la seguridad alimentaria revisard los resultados
obtenidos durante las actividades de verificacion, los cuales servirdn como base para
evaluar ¢l desempeifio del sistema de gestion de inocuidad alimentaria (SGIA) en la

panaderia.

3.6.6.8 Control de las no conformidades del producto y el proceso.

Este procedimiento abarca todos los productos elaborados por la panaderia que
se hayan clasificado como No conformes, ya sca por los estindares internos de la
panaderia o por observaciones del cliente, garantizando una resolucion inmediata en

cualquier situacion.

El sistema de gestion en la panaderia clasifica las No conformidades de la

siguiente manera:

No conformidades menores, las cuales son pequefias desviaciones dentro del

proceso que no impactan en la calidad ni en la inocuidad del producto y que pucden
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ser solucionadas rapidamente. Estas se documentan en el registro designado para

quejas y reclamos.

En el caso de No conformidades mayores o criticas, el procedimiento varia

segtin el punto de deteccion:

a. Materia prima, insumos y material de empaque, en este caso se realiza
un control especifico para evitar que afecten la produccion.

b. Producto cn proceso, se identifican y corrigen las desviaciones durante
la claboracion para garantizar la calidad.

c. Producto terminado, almacenamiento, despacho y devoluciones de
clientes, para este caso se implementan medidas para gestionar
problemas detectados en esta etapa, asegurando la trazabilidad y una

respuesta adecuada.

Los encargados de gestionar las desviaciones y/o decisiones sobre los
productos no conformes actuaran segn cl nivel del defecto identificado, tomando

medidas tras rcalizar una preinspeccion detallada.

Detecciéon del producto o lote: Sc registrard como evidencia mediante
documentos firmados o correos electronicos enviados para su respectiva autorizacion.
En el caso de productos en proceso, la deteccion de una no conformidad puede
realizarse en areas como recepcion de ingredientes, mezcla, amasado, horneado,

empaquetado y despacho.
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El encargado de produccion es el responsable de realizar las evaluaciones
necesarias al producto en proceso, siguiendo lo establecido en los registros de
produccion y calidad. Estas evaluaciones deben ser solicitadas por los lideres de las
diferentes ctapas del proceso en caso de sospecha de alguna desviacion en la

produccion.

Si durante alguna etapa del proceso se identifica un producto que no cumple
con los pardmetros establecidos, se debe informar al jefe inmediato o al responsable de
produccion. Este procedera a implementar las acciones correctivas requeridas, dejando
constancia en los registros correspondientes sobre la naturaleza de la no conformidad

y las medidas tomadas para su mancjo.

Identificacion del producto no conforme: Se llevard a cabo mediante la
documentacion o el registro detallado de las irregularidades identificadas durante el

proceso.

Una vez identificado el producto no conforme a través de los registros, la
persona que lo detecte o reciba informacion al respecto deberd elaborar una descripeion
detallada de las caracteristicas de la no conformidad del producto. Es importante que
esta descripcion sea clara y precisa, siguiendo la guia proporcionada para este

proposito:

» Ubicacion: Identificar el lugar dentro de la panaderia donde se detectd
el producto no conforme, especificando la direccion, drea o etapa del

proccso afectada.
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% Evidencia: Detallar la informacion que respalda la identificacion de la
no conformidad, como registros incorrectos, fecha del incidente,
responsables de su deteccidn, cantidades afectadas, entre otros.

» Requisito incumplido: Indicar los estdndares o requisitos previamente
establecidos que el producto no cumple, ya sea relacionados con
calidad, seguridad o especificaciones del cliente.

» Naturaleza del problema: Explicar por qué se considera una no
conformidad, describiendo las caracteristicas especificas del producto

que no cumplen con los pardmetros establecidos.

Cuando se identifica un producto o lote como no conforme, se documenta en el
formato correspondiente a “Quejas y Reclamos”. El coordinador de gestion tiene la
responsabilidad de asegurar que cualquier producto afectado (si ain se encuentra en
las instalaciones) sea apartado, claramente marcado como “Producto no conforme™ y

retenido hasta que se obtengan los resultados de las evaluaciones pertinentes.

En el caso de que se detecte un problema con la materia prima en la panaderia,
se deberd comunicar al proveedor para informar sobre las no conformidades
encontradas. Estas no conformidades deberdn ser documentadas con los soportes
correspondientes que sirvan como evidencia y el proveedor serd evaluado en base a la

situacion presentada.

Cuando un producto o servicio es considerado “No conforme”, significa que no
cumple con los requisitos establecidos o con las disposiciones planificadas. En el
contexto de la panaderia, el sistema HACCP (Analisis de peligros y puntos criticos de
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control) juega un papel clave al identificar y reducir los riesgos potenciales en la
produccion de alimentos. Los Programas Prerrequisitos (PPR), fundamentales en este
sistema, constituyen la base para su implementacion exitosa. Sin estos PPR, no seria
posible llevar a cabo HACCP de manera eficaz. Es decir, los PPR son csenciales para
garantizar la inocuidad alimentaria, previniendo que factores inherentes al proceso de
produccion puedan convertirse en peligros que afecten la calidad y seguridad del

producto final.

- Rotulacién y Almacenamiento: Los productos no conformes seran
identificados claramente mediante un etiquetado especifico. Estos
productos deben ser almacenados en un drea separada, destinada
exclusivamente para tal fin, para evitar su distribucion accidental o
mezcla con productos conformes.

- Disposicion final: EI Gerente general de la panaderia tomard la decision
sobre la disposicion final del producto no conforme, ya sea mediante
reproceso o eliminacion, segin corresponda.

- Reproceso: Los productos no conformes que puedan ser recuperados
siempre que se mantenga la trazabilidad, la calidad y ¢l cumplimiento
de los requisitos legales pueden ser reprocesados para cumplir con los
estandares establecidos.

- Eliminacion: Los productos que no puedan ser recuperados, ya sea por
comprometer su inocuidad o no cumplir con los estandares de calidad,
scran descchados o, si es posible, s mancjardn como merma o
subproducto, registrandose adecuadamente.
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Retiro de producto: En caso de que se haya distribuido o entregado un
producto fuera de especificaciones, se debe establecer un protocolo de
comunicacién para informar a todas las partes involucradas sobre el
evento y tomar las acciones necesarias para retirar el producto de forma
eficaz, protegiendo tanto la imagen de la panaderia como la salud de los

consumidores.

Verificacion-cierre de no conformidades: Para considerar una no

conformidad como cerrada, se deben seguir los siguientes pasos:

§)

2)

3)

4)

El area donde se detectd la no conformidad implementara las medidas
correctivas necesarias de forma inmediata para corregir el problema
identificado.

El encargado de control de calidad realizara una inspeccion exhaustiva
para verificar que ¢l proceso o producto afectado cumple con los
estandares luego de aplicar las correcciones.

La alta direccion revisara la situacion y aprobard el cierre de la no
conformidad, asegurandose de que las acciones correctivas sean
efectivas y hayan solucionado el inconveniente.

El responsable de la coordinacion de gestion se encargard de actualizar
¢l sistema con la informacién relacionada al cierre de la no

conformidad, asegurando que se registre correctamente todo el proceso.

Plan de accion: Cada vez que se detecte una no conformidad, se debe

implementar un plan de accion para resolver el incidente y prevenir que vuelva a
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ocurrir. Este plan incluye las acciones correctivas necesarias para abordar el problema

y las medidas preventivas para evitar que se repita.

Actividades posteriores a la entrega del producto: Si un cliente encuentra un
producto no conforme después de haberlo recibido o comenzado a consumirlo, el

proceso sera el siguiente:

1) El cliente puede presentar una queja al departamento de calidad.
2) El personal de calidad revisara cl reclamo y tomara las medidas
necesarias para resolver la situacion, siguiendo los procedimientos

internos de gestion de reclamos.

3.6.7 Evaluacion del desempeiio.

3.6.7.1 Seguimiento, medicion, analisis y evaluacion.

# Generalidades

En la panaderia, a través de los procedimientos establecidos en ¢l proceso de
control de calidad, se han identificado las necesidades de seguimicento y medicion para
asegurar que los productos cumplan con los estandares de calidad ¢ inocuidad

alimentaria, Estos procedimientos incluyen:

e Control de materias primas e insumos: Asegura que los ingredientes

utilizados scan de calidad y cumplan con los requisitos establecidos.
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e Procedimiento de control de ambiente: Regula las condiciones ambientales
dentro de la panaderfa para garantizar un ambiente adecuado para la
produccion de alimentos.

e Procedimiento de trazabilidad: Permite rastrear los productos desde su
origen hasta ¢l producto final, ascgurando la calidad en cada ctapa del
proceso.

e Procedimiento de control de materiales extrafios: Establece las medidas
para evitar la presencia de materiales no deseados en los productos.

e Procedimiento de control de alérgenos: Garantiza que los productos sean
etiquetados correctamente y que los alérgenos estén controlados.

e Procedimiento de contaminacion cruzada: Prevé y controla cualquier riesgo
de contaminacion cruzada entre los productos.

e Procedimiento de control de calidad del agua: Se asegura de que ¢l agua
utilizada en la produccion cumpla con los estandares de calidad.

e Procedimiento de producto no conforme: Establece como manejar los
productos que no cumplen con los estandares de calidad.

e Procedimiento de control de calidad: Define las actividades de control
general para verificar que todos los procesos de produccion se mantienen

dentro de los pardmetros establecidos.

En cada uno de estos procedimientos, se especifican los métodos, la frecuencia,
los responsables y los aspectos a seguir y medir. Ademds, se incluyen detalles sobre

como se realiza el analisis y la evaluacion de los resultados obtenidos. Durante las
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revisiones periddicas por parte de la direccion, también se evalta el desemperio y la

eficacia del SGIA, asegurando que se mantiene la conformidad con los estandares de

calidad y que se implementan las mejoras necesarias para optimizar los procesos en la

panaderia.

4 Analisis y evaluacién.

Los datos obtenidos del seguimiento y medicion son analizados y evaluados

por ¢l equipo de calidad ¢ inocuidad alimentaria, incluyendo la verificacion de los PPR

y el sistema HACCP, asi como los resultados de las auditorfas internas y externas. Este

analisis se presenta a la alta direccion de la panaderia, detallando:

El rendimiento global del SGIA, junto con las necesidades de actualizacion
y mejora.

Las causas detras de incidentes relacionados con productos no conformes o
errores en los Procesos.

El estado de las dreas o procesos que deben se auditados.

La efectividlad de las correcciones y las acciones correctivas
implementadas, ascgurando que los procesos sigan siendo cfectivos y

adccuados para garantizar la scguridad alimentaria.

3.6.7.2 Auditoria interna.

En la panaderia, se lleva a cabo un programa de revision interna que evalua

periodicamente los procesos clave de produccion y gestion, considerando su

importancia y los resultados obtenidos en revisiones anteriores. Estas auditorias se
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planifican estableciendo criterios definidos, el alcance, la frecuencia y la metodologia

de las auditorias para garantizar un analisis exhaustivo y efectivo.

Se asegura que las auditorias sean imparciales y objetivas, evitando que los
auditores evalien sus propias areas de trabajo. Las auditorias son realizadas por

personal capacitado, seleccionado con base en su experiencia y conocimiento.

La frecuencia y el enfoque del programa de auditorias internas pueden ajustarse

segtn los siguientes factores:

a) Resultados obtenidos en auditorias anteriores.

b) Calendarios de revision interna.

¢) Relevancia y estado actual del proceso o actividad a evaluar.

d) Reportes de No conformidades detectadas.

¢) Quejas o reclamos presentados por los clientes.

f) Solicitudes especificas de clientes o empleados de la panaderia.

g) Cambios importantes en los procesos, productos o estructura

organizativa.

Programa de auditoria: El programa de auditorias internas de la panaderia

incluira, como minimo, los siguientes aspectos:

a) Evaluacion de los programas de prerrequisitos, como las BPM,
asegurando su correcta implementacion en todas las dreas de la

produccion.



b) Revision de los planos de defensa alimentaria y de prevencion del
fraude, garantizando la seguridad e integridad de los productos
claborados.

¢) Verificacion del cumplimiento de los procedimientos establecidos para
asegurar la conformidad con los requisitos de calidad y seguridad

alimentaria alineados con la normativa aplicable.

En las auditorias internas, ¢l lider del equipo auditor es responsable de
seleccionar a los auditores. Para ser designado como auditor en calidad de inocuidad,

el personal debe cumplir con los siguientes requisitos:

a) Haber aprobado un curso formal de Auditor Interno relacionado con la
norma aplicable al sistema que se auditara.
b) No estar vinculado al proceso que serd auditado, garantizado de esta

manera la imparcialidad y objetividad del procedimiento de auditoria.

En el caso de auditorias externas, ¢l auditor debe cumplir con los siguicntes

requisitos para garantizar un andlisis efectivo y profesional del sistema:

a) Haber completado con éxito un curso de Auditor Interno.

b) Contar con experiencia comprobada en la evaluacion de sistemas que

se rigen por las normas especificas a auditar.

El lider del equipo auditor es responsable de elaborar un Plan de Auditoria que

complete los siguientes elementos:
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a)
b)
c)

d)

)

g)
h)
i)
i)
lc)

Direccion de la panaderia o del area especifica a auditar.

Fecha planificada para la visita de auditorfa.

Auditor lider encargado de la auditoria.

Miembros del equipo auditor asignados.

Norma o criterio que serd utilizado como base para la auditoria,
Alcance de la auditoria, que describe los limites y extension del proceso
evaluado.

Objetivos que especifican los resultados esperados de la auditorfa.
Cronograma con dia y hora asignados para cada auditoria.
Asignacion de auditores para cada proceso especifico.

Lista de procesos que seran auditados.

Identificacion de los responsables de los procesos que seran evaluados.

Una vez aprobado el plan de auditoria, el representante de la direccion sera el

responsable de comunicarlo al resto del personal de la panaderia. Esta comunicacion

se realizard mediante correo electronico y/o publicacion en la cartelera de anuncios o

en los pucstos de trabajo. El objetivo es garantizar que todos estén informados sobre

las fechas programadas, las dreas que seran auditadas y los auditores asignados para

cada proceso.

El auditor con antelacion debera familiarizarse con ¢l proceso que se va a

auditar mediante el analisis de la informaciéon y documentacion pertinente. Esto le

permitira comprender mejor el contexto y los detalles del proceso, asi como identificar
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los criterios de auditoria adecuados para evaluar su cumplimiento con los requisitos

establecidos.
Gusto y Deleite con el propésito de evaluar si el SGIA cumple con:

a) Las disposiciones planificadas de la empresa, los requisitos de las
Normas Internacionales especificadas en el alcance y los requisitos del
sistema de gestion integrado establecidos por la organizacion.

b) Ha sido implementado y mantenido de mancra cfectiva.

La panaderia rcaliza la planificacion de auditorias internas y externas para
revisar los sistemas de inocuidad, calculando en una cvaluacion de riesgos y
vulnerabilidades de la empresa. Estas auditorfas se llevan a cabo con una frecuencia

minima de una vez al afio y se ajustan de acuerdo a:

a) Grado de dificultad en las operaciones de produccion.

b) Hallazgos y conclusiones de auditorias realizadas anteriormente.

¢) Evaluacion de riesgos asociados a las actividades desarrolladas en la
panaderia.

d) Estado actual de la implementacién del SGIA.

¢) Avances y desempeiio reflcjado en los indicadores de gestion.

f) Nivel de cumplimiento de la politica y los objetivos establecidos para

la calidad e inocuidad.
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Realizacion de las actividades de seguimiento de una auditoria: EI
representante de la direccion supervisard la implementacion de las acciones

correctivas, preventivas o de mejora una vez que el drea auditada las ha llevado a cabo.

La culminacion y efectividad de las acciones correctivas o preventivas deben
ser validadas por el auditor, una persona designada por el lider del equipo auditor o el
representante de la direccion. Se debe elaborar un informe detallando la evidencia
cvaluada para confiar que la accion implementada ha sido efectiva. Los responsables

del proceso tienen las siguientes obligaciones:

e Analizar las causas que generaron las no conformidades.

e Definir y planificar las acciones correctivas necesarias.

e Llevar a cabo la implementacion de las acciones correctivas.

e Garantizar que el plan de accion evita la recurrencia de las no

conformidades.

3.6.7.3 Revisiéon por la direccién.

Es necesario cumplir con los lineamientos establecidos en la Norma ISO
22000:2018. La planificacion y ¢jecucion de las reuniones de revision gerencial estin
bajo la responsabilidad del representante del SGIA, quien deberd definir las fechas
correspondientes para abordar los temas incluidos en el alcance de esta gestion. Estas
reuniones que deben realizarse al menos dos veces al afio, seran convocadas a traveés

de correo ¢lectronico o llamadas telefonicas.
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Los participantes pueden incluir representantes de las dreas clave de la
panaderia o invitados especiales, segin sea necesario. El representante del SGIA
asigna de antemano las reas y responsabilidades a los asistentes, quienes deben
preparar la informacion pertinente sobre los temas a tratar en la reunion, siguiendo lo

establecido en el procedimiento vigente.

Los temas abordados durante la revision por la direccion deben quedar
documentados en un acta, la cual incluird las decisiones tomadas para fomentar la

mejora continua, asi como las necesidades de actualizacion integral del SGIA.

3.6.8 Mejora.

3.6.8.1 No conformidad y accion correctiva.

En la panaderia y pasteleria Gusto y Deleite se gestionaran acciones correctivas,
preventivas y de mejora segin las necesidades especificas de los procesos. Los
colaboradores que identifiquen alguna situacion que requiera atencidon, como
incumplimientos o problemas potenciales, podran generar una solicitud de accion

correctiva (SAC) en los siguientes casos:

e [Irregularidades detectadas en analisis realizados por laboratorios externos.

e Reclamos o quejas presentadas por los clientes.

e Productos que no cumplen con los estandares de calidad establecidos.

e Decvoluciones de productos por parte de los clientes.

e Desviaciones en los indicadores de gestion relacionados con la calidad o
inocuidad del producto.
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Andlisis de solicitud: El encargado de gestion convoca a las personas

implicadas para:

= Examinar la situacion reportada.

Identificar y analizar las causas del problema.

= Disciar un plan de accion adecuado.

Llevar a cabo la implementacion del plan establecido.

Verificacién de la solucién implantada: El encargado de gestion o quien sca
designado, verifica que las acciones tomadas se hayan aplicado correctamente y sean
efectivas. En caso de que la solucion no resuelva el problema o no aborde
adecuadamente la oportunidad de mejora, el Gerente General procederd a iniciar un

nuevo proceso para asegurar el cumplimiento de los objetivos planteados.

El encargado de gestion o la persona designada, se encarga de comprobar que
las acciones implementadas se hayan cumplido adecuadamente. Esto incluye revisar el
estado de dichas acciones y documentar las cvidencias evaluadas para determinar si

cstas son efectivas en la prevencion de recurrencias.

Cierre de la accién tomada: El responsable de gestion o la persona designada,
llevard un scguimiento detallado del cierre de las acciones tomadas. Una accion
cotrectiva, preventiva o de mejora, ya sea derivada o no de un proceso de auditoria,
serd considerada como finalizada unicamente después de comprobar su eficacia. Para
ello, se elabora un informe que incluye las evidencias revisadas. Estas verificaciones

pueden ser realizadas por un auditor interno antes, durante y después de una auditoria,
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o por el responsable de gestion u otro colaborador designado. El cierre de la accion se

efectuard tnicamente cuando se haya confirmado su efectividad.

Acciones correctivas: Las acciones correctivas pueden originarse en cualquier

drea a partir de las siguientes situaciones:

= No se han detectado conformidades durante auditorias internas o
externas.

= Indicadores de los procesos que muestran desviaciones de los valores
esperados.

= No conformidades identificadas en los productos.

s Reclamos o quejas de los clientes.

NOTA: Estas situaciones deben ser registradas en el formato correspondiente

de Solicitud de Accidon Correctiva (SAC).

3.6.8.2 Mejora continua.

Se aplicara un enfoque basado en la mejora continua del sistema de gestion de

inocuidad alimentaria (SGIA), utilizando informacion clave obtenida de:

e Los procesos de comunicacion interna y externa.
e [Las reuniones de revision por la direccion.
e Los resultados de auditorias internas y externas.

e Evaluacion de los resultados obtenidos de las acciones de seguimiento.
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e Verificacion de la cfectividad y adecuacion de las medidas de control
aplicadas.
e Aplicacion de acciones correctivas necesarias y actualizacion del SGIA

segin los resultados obtenidos.

3.6.8.3 Actualizacién del sistema de gestion de la inocuidad de los

alimentos.

Para asegurar que el SGIA esté debidamente actualizado, el equipo de
inocuidad de los alimentos evaliia regularmente ¢l sistema a intervalos planificados.
Estas cvaluaciones consideran ¢l andlisis de peligros, asi como los programas
prerrequisitos (PPR) y el sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control
(HACCP) establecidos. Las actividades de actualizacion se informan a la alta direccion

de la panaderia y se realizan conforme a los requisitos de la Norma 1SO 22000:2018.
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CONCLUSIONES

El analisis inicial permitié identificar que la panaderia Gusto y Deleite presenta
deficiencias en la gestion de calidad, particularmente en el control de peligros
alimentarios, trazabilidad y evaluacién de proveedores, aspectos clave para garantizar
la inocuidad alimentaria. La ausencia de procedimientos documentados ha limitado la

capacidad de la empresa para cumplir con los estandares internacionales de calidad.

La implementacién de un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria basado
en ISO 22000 es viable y esencial para la panaderia. Este sistema estandariza procesos,
como la gestion de puntos criticos de control (PCC) y la documentacion de actividades
relacionadas con la produccion, distribucion y almacenamiento de productos,

mejorando la calidad y seguridad.

La aplicacion de ISO 22000 contribuye a incrementar la eficiencia operativa y
la satisfaccion del cliente. Ademas, fomenta una cultura de mejora continua entre los

empleados, fortaleciendo la competitividad de la panaderia en el mercado local.

La adopcion de este sistema ascgura ¢l cumplimiento de las regulaciones
nacionales e internacionales en materia de inocuidad alimentaria, reduciendo los

riesgos legales y garantizando la sostenibilidad empresarial.
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RECOMENDACIONES

Establecer programas regulares de formacion para el personal sobre los
principios de ISO 22000:2018, con énfasis en la identificacion de peligros, controles

operativos y gestion de no conformidades.

[mplementar un sistema de monitoreo periodico para evaluar la eficacia del
SGIA. Esto incluye revision interna, andlisis microbiologicos y la calibracion constante

de equipos.

Disefiar y aplicar un procedimiento formal para evaluar y scleccionar
proveedores, garantizando que cumplan con los estindares de calidad e inocuidad

requeridos por la panaderia.

Considerar la inversion en herramientas digitales que faciliten el registro y

analisis de datos relacionados con los PCC, trazabilidad y gestion de incidentes.

Fomentar reuniones periodicas para revisar resultados, identificar
oportunidades de mejora y reforzar ¢l compromiso del equipo con los objetivos del

sistema de gestion,
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ANEXOS

Anexo A: Evaluacion del cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO 22000:2018.

Evaluacion del Cumplimiento de los Requisitos de ISO 22000:2018

Nombre de la
empresa:
Responsable:
Fecha de
evaluacion:

Objetivo: Evaluar el grado de cumplimiento de los requisitos establecidos en la Norma [SO
22000:2018, relacionados con el Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria (SGSA) en la
Panaderia "Gusto y Deleite", mediante la verificacion de documentation, procedimientos, controles
operativos y la implementacion de mejoras.

Metodologia: Se ha desarrollado una lista de verificacion que incluye preguntas claras y
especificas para cada requisito de los capitulos 4 a 10 de la norma ISO 22000:2018. Se evaluara el
cumplimiento de cada requisito, identificando no conformidades y dreas de mejora, y se registraran
observaciones y comentarios pertinentes.

Contexto de la organizacion (Capitulo 4 de ISO 22000)

o Descripcion del P Cumple .
Requisito P Descripeion Detallada mp Observaciones
Requisito (Si/No)
La panaderia ha
) realizado un analisis
(Se han
: s documentado de
identificado y ‘ . .
i factores internos (p. ej.,
4.1 Comprensiéon | documentado los ;
i i capacidad de
de la organizacion | factores internos o
, produccion, recursos) y
y de su contexto y externos que ;
i externos (p. &lis
L e normativas, mercado)
SGSA? "
que impactan en la
scguridad alimentaria
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4.2 Comprension
de las necesidades
y expectativas de

iSe han
identificado y
documentado las

partes interesadas
relevantes

La panaderia ha
documentado las
expectativas y

necesidades especificas

las partes | (clicntes, de clientes, proveedores
interesadas proveedores, y reguladores en cuanto
reguladores, a seguridad alimentaria
etc.)?
Esta  claro el
G = El alcance del SGSA
e S alcance del SGSA |
4.3Determinacion cubre todos los
y cubre todos los
del alcance del productos de la
h .. | productos y :
sistema de gestion panaderia y los procesos
: : procesos ) ; 5
de inocuidad de los , desde la recepeion de
d relevantes para la . ) ,
alimentos ; materias primas hasta la
scguridad

alimentaria?

entrega al cliente

de
de
los

4.4 Sistema
gestion
inocuidad de
alimentos

iSe ha
implementado un
SGSA de acuerdo
con los requisitos
de ISO 220007

La panaderia ha
implementado un
sistema de gestion de
seguridad alimentaria en
linea con todos los
requisitos de la norma
1SO 22000

Liderazgo (Capitulo 5 de ISO 22000)

Regquisito

Descripcion  del
Requisito

Descripcion Detallada

Cumple
(Si/No)

Observaciones

5.1 Liderazgo y
compromiso

(La alta direccion
esta
comprometida y
demuestra
liderazgo para la
implementacion y
mejora del
SGSA?

La alta direccion de la
panaderia participa
activamente en el
desarrollo,

implementacion y
mejora continua  del
SGSA, asignando
recursos y promoviendo
una cultura de seguridad
alimentaria
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[La panaderia cuenta con

(Existe una |una politica de
politica de|seguridad  alimentaria
v scguridad formalmente
5.2 Politica de la|°*® ;
. : alimentaria  que | documentada, que se
inocuidad de los :
h sca adecuada, |haya comunicado a
alimentos _
documentada, todos los empleados y
implementada y | que sea revisada
comunicada? periodicamente para
asegurar su efectividad
La panaderia ha
(Estan establecido y
claramente comunicado claramente
53 Roles, | definidos los | los roles y
responsabilidades |roles y | responsabilidades
y autoridades en la | responsabilidades | especificas relacionadas
organizacion en relacion con la|con la gestion de la
seguridad scguridad  alimentaria
alimentaria? entre los empleados y la
direccion
Planificacién (Capitulo 6 de ISO 22000)
e Descripcion  del T Cumple :
Requisito op Descripeion Detallada e Observaciones
Requisito (Si/No)
) La panaderia ha
iSe han | . s
t . identificado y evaluado
identificado  los .
: los ricsgos y
riesgos y ;
. . oportunidades que
6.1 Acciones para |oportunidades : .
podrian  afectar la

abordar riesgos y

para la seguridad

seguridad alimentaria, y

oportunidades alimentaria, y sc ;
ha implementado
han tomado ;
: medidas para
medidas
controlarlos 0
adecuadas?
aprovecharlos
o ,Se han . :
6.2 Objetivos del |¢ : La panaderia ha definido
. i .. | cstablccido o =
sistema de gestion Sbletis objetivos  especificos,
de inocuidad de los Ie medibles y alcanzables
’ medibles y .
alimentos y relacionados con la
; o5 coherentes con la . . '
planificacion para s seguridad alimentaria, y
politica de| .. _
lograrlos . tiene planes detallados
scguridad
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alimentaria,
planes
alcanzarlos?

con
para

para cumplir dichos

objetivos

oSe planifican
adecuadamente
los cambios que

La panaderia lleva a
cabo una planificacion

X TlaniFoadbn podrian afectar la | estructurada antes de
dl st seguridad implementar cambios ¢n
e alimentaria productos, procesos 0
(nuevos tecnologias que puedan
productos, afectar la  seguridad
procesos)? alimentaria
Apoyo (Capitulo 7 de 1SO 22000)
i Descripcio 1 ar 1 ;
Requisito s, e = Descripcion Detallada Cu’mp ¢ | Observaciones
Requisito (Si/No)

.Se proporcionan

La panaderia cuenta con

los rCCcursos _.
los recursos necesarios
adecuados . : :
(equipo, instalaciones,
(personal, :
7.1 Recursos . personal capacitado)
infraestructura, ;

; para  garantizar ¢l
ambiente de |’ = - .
trabajo, etc.) para correcto funcionamiento

. ! d
del SGSA
el SGSA?
(El personal | EI personal clave de la
cuenta con la|panaderia ha recibido la
competencia formacion y
: necesaria sc | capacitacion  adecuada
7.2 Competencia B o P "
llevan a cabo |para desempenar sus
programas de | funciones relacionadas
formacion con la seguridad
adccuados? alimentaria

7.3 Toma
conciencia

de

LEl personal es
consciente de su
rol cn la
seguridad

alimentaria y del

impacto de su
trabajo en el
SGSA?

Los empleados dec la
panaderia estan
conscientes de como sus
acciones contribuyen o
afectan la seguridad
alimentaria y cl
cumplimiento del SGSA
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.Se han definido

¢ implementado | La panadetia ha
los implementado
procedimientos | procedimientos  claros
7.4 Comunicacién |P2% . la pa;‘a_ comunicar tanto
comunicacion internamente como
interna y externa | externamente los temas
sobre temas de|relacionados con la
seguridad seguridad alimentaria
alimentaria?
La panaderia gestiona
adecuadamente la
documentacion
relacionada  con el
iSe ha|SGSA, incluyendo
establecido Y | procedimientos,
controlado politicas y registros,
7.5  Informacién adecuadamente 18| gsegurando s
documentada informacion actualizacidn y control
documentada
(procedimientos,
registros,
politicas)?
Operacion (Capitulo 8 de 1ISO 22000)
Requisito Descrlpc.lo_n il Descripeion Detallada Cu'mple Observaciones
Requisito (Si/No)
.Se han | La panaderia ha
planificado y | establecido
controlado las | procedimientos
8.1 Planificacién y | opcracioncs operativos planificados
control necesarias para la | que incluyen los
operacional seguridad Programas Prerrequisito
alimentaria, (PPR) para ascgurar la
incluidos los | seguridad alimentaria en
PPR? todas las operaciones
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8.2 Programas de
prerrequisito
(PPR)

¢ Estan
implementados y
operativos los
PPR adccuados
para la
organizacion?

La panaderia ha
implementado y
mantiene activos  los

Programas Prerrequisito
necesarios para apoyar
la seguridad alimentaria

8.3 Sistema de

trazabilidad

(Existe un
sistema para
rastrear productos
a lo largo de la
cadena de
suministro y

La panaderia ha
implementado un
sistema  eficaz  de

trazabilidad que permite
rastrear los productos a

. lo largo de toda la
iR SU| cadena de suministro
trazabilidad? ) )

: La panaderia ha
(Existen planes y )
o desarrollado y
procedimientos
i documentado
8.4 Preparacién y|para  responder o {1y
. |procedimientos  claros
respuesta ante | ante emergencias G
: . para gestionar
emergencias relacionadas con .
; emergencias que puedan
la seguridad | :
d ! afectar la seguridad
alimentaria? . "
alimentaria
.Se han | La panaderia ha
implementado implementado
procedimicntos | procedimientos
eficaces ara | especificos ara
8.5 Control de|. . P 5 i pe
: identificar y |identificar, evaluar y
peligros i
controlar los | controlar los peligros
peligros para la|que puedan
seguridad comprometer la

alimentaria?

seguridad alimentaria

.Se actualiza de

La panaderia actualiza la

manera oportuna | informacion que
86 Actrailexcibn la  informacion | especifica los PPR y el
b Ta. tnformacian sobre los PPR y el plap de control de
giie especifica 1os ]‘Jlalll de control de | peligros cuapdo se
PR v ol plan. di peligros (':uando producen cambios ¢n los
control depeligros hay cambios en productos, procesos 0
los productos, | posibles  riesgos que
procesos o|pueden  afectar la
riesgos? seguridad alimentaria
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.Se controlan
adecuadamente
las actividades de

[La panaderia lleva a
cabo actividades de
seguimiento y medicion
de manera cfectiva para

8.7 Control del|seguimiento y ;
o e garantizar el
seguimiento y la|medicion s
g i cumplimiento  de  los
medicion relacionadas con
los PPR y el plan PPR y el plan de control
d .
de control de de peligros
peligros?
La panaderia realiza
verificaciones
.Se verifican | periddicas y adecuadas
R8  Verifeacdi periodicamente | de los PPR y el plan de
r;alacionada e los PPR y el plan | control de peligros para
PPR y el plan de de. control  de | garantizar que
. peligros para | funcionan
control de peligros | ==
ascgurar su|correctamente  y son
eficacia? cficaces
La panaderia tiene
procedimicntos  claros
para gestionar y
. Se controlan los | controlar productos o
8.9 Control de las|productos ¥ | procesos no conformes,
no conformidades | procesos no | evitando que
del producto y el|conformes para|comprometan la
proceso. evitar su | seguridad alimentaria o

distribucion?

lleguen al consumidor
final
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Evaluacién del desempeiio (Capitulo 9 de ISO 22000)

-~ Descripcion  del T Cumple ’
Requisito p Descripcion Detallada , P Observaciones
Requisito (Si/No)
;Se  realiza cl|La panaderia realiza un
seguimiento, la|seguimiento y analisis
- medicion el | regular de los
9.1 Seguimiento,| .. . y e
iwedictén, angists analisis dc los|indicadorcs de
i resultados del | desempeiio del SGSA
y evaluacion ) ) COC
SGSA para | para cvaluar su cficacia
evaluar sujen la gestion de la
desempeiio? scguridad alimentaria
; La panaderia lleva a
iSe realizan T
o b cabo auditorias internas
auditorias £ :
s i [ 5o periodicas para verificar
9.2 Auditoria | internas regulares o
— e eyalugl 1 el cumplimiento de los
e s ° | requisitos del SGSA y
confarindad e detectar posibles dareas
SGSA? x P ‘
de mejora
La alta dircccion de la
;La alta direccion pan'acllerla N dlreahzz}
s lsucx}nssrms periddicas de
periodicamente el | . o ‘L‘“’eg;“ a cziue
9.3 Revisién por la | SGSA para s1fg';ue su,? Z 3( ecualo,
direccion asegurar gy | Shea2 Falncann L 05
idoneidad, objetivos de la empresa
adecuacion y
cficacia?
Mejora (Capitulo 10 de ISO 22000)
Descripcion del Cumple
Requisito e Deseripeion Detallada 2 Observacione
9 Requisito P (Si/No) P :
.Se identifican, | La panaderia identificay
10.1 No | documentan y |documenta  las  no
conformidades y|gestionan conformidades y aplica
acciones adecuadamente | acciones correctivas
correctivas las no | efectivas para evitar su
conformidades, recurrencia
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implementando
acciones
correctivas?

10.2 Mejora
continua

:Se realiza un
estuerzo
constante  para
mejorar el SGSA
y  reducir los
riesgos para la
seguridad
alimentaria?

La panaderia lleva a
cabo mejoras continuas
en el SGSA para reducir
riesgos y asegurar la
seguridad alimentaria

10.3 Actualizacion
del sistema de
gestion de la
inocuidad de los
alimentos

;Se  revisa y
actualiza

periodicamente el
SGSA para
garantizar su
idoncidad y
conformidad con

La panaderia revisa y
actualiza regularmente
¢l SGSA para asecgurar
que  sigue siendo
adecuado y cumple con
los requisitos internos,

los cambios ;
. legales y regulatorios
internos y
externos?
FIRMA

Pazmiifio Rodriguez Dayana
Yamileth

C.I: 1317150629

Cedefio Zambrano Luis Adrian

FIRMA

C.I: 1313836809

=]

Nota: Andlisis de las diferencias entre los procesos actuales de la panaderia Gusto y Deleite v los requisitos de la Norma

1SO 22000:2018, como base para forialecer la gestion de la seguridad alimentaria.
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Anexo B: Andlisis de brechas del SGIA en la Panaderia y pasteleria Gusto y Deleite.

Andlisis de Brechas del Sistema de Gestién de Seguridad Alimentaria (ISO 22000:2018)
Nombre de la empresa:

Responsable:

Fecha de evaluacion:

Objetivo: Identificar las brechas existentes entre el estado actual del Sistema de Gestion de
Seguridad Alimentaria (SGSA) de la Panaderfa Y Pasteleria "Gusto y Deleite" y los requisitos
establecidos en la Norma 1SO 22000:2018, con el fin de desarrollar un plan de accion para
cerrar dichas brechas y asegurar la conformidad con el estandar.

Metodologia: Se ha realizado un analisis detallado comparando los procesos actuales de la
panaderia con los requisitos dec la Norma ISO 22000:2018. Para cada requisito se ha
determinado si cumple parcial o totalmente, o si no esta implementado, identificando las arcas
en las que se necesitan mejoras. El andlisis incluye observaciones sobre las no conformidades y
recomendaciones para su correceion.

Requisito Eistadn Brecha coﬁsglc{:inva Responsable Fecha

q Actual Detectada ¥ Limite
propuesta

4, Contexto de la

organizacion

5. Liderazgo

6. Planificacion

7. Soporte

8. Operacion

9. Evaluacion del
desempeiio

10. Mejora continua

Nota: Identificacion de las diferencias entre el Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria actual de la panaderia

Gusto y Delcite y los requisitos establecidos por la Norma 18O 22000:2018.
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Anexo C: Entrevista al Gerente de la panaderia.

Entrevista para el Personal Técnico de la Panaderia "Gusto y Deleite"

Nombre de la empresa: PANADERIA GUSTO Y DELEITE

Nombre del entrevistado:

Cargo: Gerente
Fecha:
Entrevistador: Pazmifio Rodriguez Dayana Yamileth

Objetivo: Comprender los conocimientos y perspectivas del personal técnico sobre
los procesos actuales de gestion de la calidad, y recoger sus opiniones acerca de las posibles
mejoras a implementar con la norma ISO 22000.

Preguntas de la Entrevista

1. ;Qué significado tiene para Ud. la calidad de los productos que oferta la
panaderia?

2. ;Cudles son los problemas mas frecuentes que ha notado en la produccion o
distribucion?

3. (Coémo decide qué cambios hacer para mejorar los procesos en la panaderia?
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4. ;Qué pasos sigue cuando algo sale mal en la produccién o distribucion?

5. ;Conoce las reglas o normas de seguridad alimentaria que la panaderia debe
cumplir?

6. ;Cree que los trabajadores tienen suficiente capacitacién sobre la calidad de los
productos?

7. ¢:Cémo se asegura la panaderia de que todos los productos son seguros y de
buena calidad antes de venderlos?

8. Si hay un problema con algin producto, ;Sabe como encontrar de dénde vienen
los ingredientes que se usaron?
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9, ;Qué areas cree que necesitan mas control o mejoras para cumplir con las
normas de calidad?

10. ;Qué cambios espera que tenga la panaderia con la implementacion de la
norma ISO 220007

Comentarios adicionales del entrevistado:

Firma del entrevistado: Firma del entrevistador:

Nota: Este anexo incluye la entrevista realizada al gerente de la panaderta, con el propésite de analizar su percepeion
sobre los procesos actuales de gestion de calidad e identificar oportunidades de mejora mediante la implementacion de la Norma
1SO 22000:2018.
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Anexo D: Entrevistando al Gerente de la panaderia.

Nota: La fotagrafia muestra el momento de la entrevista realizada al gerente de la panaderia, evidenciando el proceso

de recopilacion de informacion clave pava el andlisis de la gestion de calidad y la implementacion de la Norma ISO 22000:2018.
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Anexo E: Entrevista a un trabajador del area de produccion.

Entrevista para el Personal Técnico de la Panaderia "Gusto y Deleite"

Nombre de la empresa: PANADERIA GUSTO Y DELEITE

Nombre del entrevistado:

Cargo: Produccion
Fecha:
Entrevistador: Pazmiiio Rodriguez Dayana Yamileth

Objetivo: Comprender los conocimientos y perspectivas del personal técnico sobre
los procesos actuales de gestion de la calidad, y recoger sus opiniones acerca de las posibles
mejoras a implementar con la norma ISO 22000.

Preguntas de la Entrevista

1. ;Cémo se asegura Ud. de que los productos que fabrica sean de buena calidad?

2. ;Qué hace si un ingrediente no parece estar en buen estado?

3. (Sabe qué medidas se deben tomar si un producto no cumple con la calidad
esperada?
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4. ;Qué pasos sigue para asegurarse de que los productos sean seguros para el
consumo?

5. ;Cémo registra los problemas o fallas en la produccion?

6. ¢Tiene alguna capacitacion sobre como mejorar la seguridad alimentaria en la
produccion?

7. ;Como cree Ud. que el proceso de produccion puede mejorar para que sea mis
eficiente?
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8. ;Sabe como se asegura la panaderia de que los productos estén bien hechos y
listos para la venta?

9, ;Conoce alguna herramienta o norma que le ayude a controlar los peligros en la
produccion?

10. ;Qué cambios cree que traerd la norma ISO 22000 al proceso de produccion?

Comentarios adicionales del entrevistado:

Firma del entrevistado: Firma del entrevistador:

Nota: Entrevista realizada a un trabajador del drea de produccion, con el objetivo de recopilar informacion sobre los
procesos operativos, practicas de higiene y manejo de alimentos, como parte del andlisis para la implementacion de la Norma 150

22000:2018.
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Anexo F: Entrevista al trabajador del area de produccion.

Nota: Fotografia tomada durante la entrevista a un trabajador del drea de produccion de la panaderia "Gusto y Deleite”,
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