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Resumen
Este artículo presenta un estudio de caso sobre la implementación de sistemas

integrados de gestión de calidad e inocuidad alimentaria en la panadería "PP&C"

bajo los lineamientos de las normas: NTC ISO 9001:2018 y 22000:2015. Se

abordan aspectos como el diagnóstico organizacional, análisis del contexto,

aplicación del ciclo PHVA, proceso productivo, sistema HACCP, requisitos

comunes integrables, esquema de bioseguridad, entre otros y, se busca ofrecer una

propuesta acorde a las necesidades de la microempresa.
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Abstract
This article presents a case study on the implementation of integrated quality and

food safety management systems in the "PP&C" bakery under the guidelines of the

standards: NTC ISO 9001:2018 and 22000:2015. Aspects such as organizational

diagnosis, context analysis, application of the PHVA cycle, production process,

HACCP system, integrable common requirements, biosecurity scheme, among

others, are addressed and the aim is to offer a proposal according to the needs of the

microenterprise.
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1. Identificación de la Organización y Alcance al SIG

La microempresa analizada es la panadería "PP&C" (Pastelería Pan y Café)

ubicada en el municipio de Guacarí, en el departamento del Valle del Cauca,

presente en el mercado desde abril del año 2004, se destaca por su calidad y sabor

en la elaboración de panes entre los cuales tienen mayor demanda el pan de trigo

(sal y dulce), pan de bono y buñuelos, productos que han tenido muy buena

aceptación en la población del municipio. En cuanto a su personal, son 14

empleados en total incluyendo: 1 propietario y representante legal, 2 trabajadores

encargados del manejo de caja, 4 personas manipuladoras de alimentos encargadas

de atención al cliente, 3 panaderos en el área de proceso de panadería, 1 repostero,

2 manipuladoras encargadas de desayunos sencillos y 1 persona manipuladora de

alimentos encargada de recepción validación de materias primas, destacándose

entre ellos la mano de obra calificada y no calificada. 

De acuerdo al RUT su actividad económica es la elaboración de panes y repostería

(CIIU 1081). En la actualidad la empresa PP&C, no ha implementado las

normatividades relacionadas a la ISO 9001 y 22000, Buenas prácticas de

manufactura (BPM) y Análisis de Riesgos y de Puntos Críticos de Control

(HACCP), ni protocolos de bioseguridad; por lo tanto, este trabajo va ser un

modelo para su implementación y posterior certificación. 

Alcance:

Con la implementación de las normas ISO 9001:2015 e ISO 22000:2018 en la

panadería "PP&C" se pretende mejorar el proceso que garantiza la calidad de la

línea de productos de pan de trigo incluyendo todas sus etapas, desde la recepción de

materias primas hasta la comercialización del producto terminado, de tal manera

que la microempresa se posicione a nivel municipal y regional incursionando en el

mercado con excelentes productos.

2. Diagnóstico de la Organización basado en una lista de chequeo integrado

3. Análisis y Contexto de la Organización

Tabla 1: Diagnostico de la panadería “PP&C”
Fuente: elaboración propia, 2023.

Imagen 1: análisis PESTEL de la panadería “PP&C”
Fuente: elaboración propia, 2023



Matriz de las 6 M´s:

Tabla 2: Matriz de la 6 M´s para la panadería “PP&C”
Fuente: elaboración propia, 2023

4. Matriz Vester

Imagen 2: matriz de Vester en la panadería “PP&C”.
Fuente: elaboración propia, 2023.

Imagen 3: matriz de Vester en la panadería “PP&C”.
Fuente: elaboración propia, 2023.

5. Identificación de Stake holders y su análisis.

Imagen 4: Identificación de los stake holders en la panadería “PP&C”.
Fuente: elaboración propia, 2023.

6. Aplicación del Ciclo PHVA al proceso de Integración de Sistemas de
Gestión

Imagen 5: Ciclo PHVA de la panadería “PP&C”.
Fuente: elaboración propia, 2023.

7. Proceso Productivo de bienes o servicios y Sistema HACCP

Imagen 6: Proceso productivo en la panadería “PP&C”.
Fuente: elaboración propia, 2023.



Sistema HACCP:

Tabla 3: Hoja de trabajo del Sistema HACCP de la panadería “PP&C”.
Fuente: elaboración propia, 2023.

8. Requisitos Comunes Integrables y Requisitos No Comunes

Tabla 4: Requisitos comunes integrables y requisitos no comunes de la
panadería “PP&C”.

Fuente: elaboración propia, 2023.

9. Esquema de Bioseguridad

Imagen 6:  Esquema con protocolos de bioseguridad de la panadería “PP&C”.
Fuente: elaboración propia, 2023.



10. Gestión de Recursos y Operación

Tabla 5: Gestión de recursos y operación de la panadería “PP&C”.
 Fuente: elaboración propia, 2023.

11. Verificación de Programas Prerequisito y formulación del POE

Programas prerrequisitos (PPR): con base en la normatividad ISO TS 22002-1
(Programas prerrequisitos para la seguridad alimentaria) y la resolución 2674
de 2013 (Buenas prácticas de Manufactura y registros sanitarios).

Imagen 7: Esquema de Programas Prerrequisitos (PPR) de la panaderia
“PP&C”

Fuente: elaboración propia, 2023.

Procedimientos Operativos Estandarizados (POE):

Tabla 6: Recepción de materias primas en la Panadería "PP&C”
Fuente: elaboración propia, 2023.

Tabla 7: POE: Fabricación de pan de trigo de dulce en la Panadería "PP&C”
Fuente: elaboración propia, 2023.



Tabla 8: POE: Fabricación de pan de trigo salado en la Panadería "PP&C”
Fuente: elaboración propia, 2023.

Tabla 9: POE: Limpieza y Desinfección de equipos y áreas de trabajo en la
Panadería "PP&C”

Fuente: elaboración propia, 2023.

Tabla 10: POE: Higiene del personal en la Panadería "PP&C”
Fuente: elaboración propia, 2023.

12. Recomendaciones

Se propusieron recomendaciones clave, como la implementación de un
plan de capacitación continuo, análisis detallado de procesos y
garantía del manejo adecuado de temperaturas.

La microempresa debe contar con un plan de capacitación continuo,
permanente para el personal manipulador de los alimentos, como
mínimo este plan debe contar con: Con una intensidad horaria de 10
horas anuales, contener temas relacionados con buenas prácticas de
manipulación de alimentos, metodología, responsables de dicha
capacitación, cronograma e impacto y por supuesto llevar los registros
de asistencia y evaluación de cada uno de los participantes.

Los manipuladores de los alimentos de la microempresa deben
identificar, analizar y como tal comprender los diferentes puntos de
cada proceso, al cual cada manipulador está a cargo o bajo su
responsabilidad y las respectivas acciones correctivas a tomar cuando
sea necesario.

La microempresa debe contar con los certificados médicos de todos los
manipuladores de alimentos en los cuales consta la respectiva aptitud
de estos para manipular alimentos, esta valoración médica le facilita
para darse cuenta si el manipulador tiene alguna enfermedad que
pueda transmitir a los alimentos.

La microempresa debe garantizar el manejo adecuado de temperaturas
en insumos, materias primas y alimentos como tal, verificar calibración
de los equipos muy importante llevar los respectivos registros de
temperaturas.
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