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Resumen

En un mercado altamente competitivo, con rigurosas exigencias sanitarias y altas
expectativas de calidad, las empresas del sector del catering pueden diferenciarse mediante

la certificacion de sus sistemas de gestion de inocuidad alimentaria.

Durante el desarrollo del presente trabajo, se ha procedido a realizar el disefio de un sistema
de gestién de inocuidad alimentaria basado en la norma UNE-EN ISO 22000:2018 en una

organizacioén ficticia de catering con entrega a domicilio.

Con este objetivo, se llevd a cabo un diagndstico inicial para comparar la situacién de partida
con los requisitos exigidos por la norma. Identificadas las no conformidades, se procedio a
generar la documentacidon requerida, incluyendo el mapa de procesos, el analisis del
contexto y de las partes interesadas, el alcance, la politica, la evaluacién de riesgos y
oportunidades, los objetivos y los procedimientos (evaluacion de proveedores y auditoria

interna).

Adicionalmente, junto con un plan detallado de acciones correctivas, el presente trabajo
brinda la oportunidad de conocer herramientas disponibles para una evaluacién objetiva de

la cultura de seguridad alimentaria.

Finalmente, la ejecucidn de las fases de implantacién propuestas mejorara el desempeno en

inocuidad alimentaria y preparara a la organizacidén para el proceso de certificacién.

El presente trabajo pretende servir de apoyo para el disefio de un sistema de gestiéon de

inocuidad alimentaria basado en la norma UNE-EN I1SO 22000:2018 en el sector del catering.

Palabras clave:

Catering, 1ISO 22000:2018, sistema de gestion de inocuidad alimentaria, comidas preparadas,

cultura de seguridad alimentaria.
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Abstract

In a highly competitive market, with rigorous health demands and high quality expectations,
companies in the catering sector can differentiate themselves by certifying their food safety

management systems.

Throughout the development of this project, the design of a food safety management
system based on the UNE-EN-ISO 22000:2018 standard has been carried out in a fictitious

catering organization with home delivery services.

To achieve this goal, an initial diagnosis was carried out to compare the initial situation with
the requirements of the standard. Once the non-conformities were identified, the required
documentation was generated including the process map, context and stakeholder analysis,
scope, policy, risk and opportunity assessment, objectives and procedures (supplier

assessment and internal audit).

Additionally, in a conjunction with a comprehensive corrective action plan, this project
provides the opportunity to learn about available tools for an objective evaluation of the

food safety culture.

Finally, the execution of the proposed implementation phases will improve food safety

performance and prepare the organization for the certification process.

This work aims to support for the design of a food safety management system based on the

UNE-EN ISO 22000:2018 standard for the catering sector.

Keywords:

Catering, 1SO 22000:2018, food safety management system, prepared meals, food safety

culture.
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1. Justificacion

El sector de empresas que suministra servicios externos de comidas preparadas se denomina
sector del catering. Estas empresas ofrecen una rapida solucién gastronémica adaptada a las
necesidades especificas de cada ocasidon. Para ello, no solamente elaboran menus con
objetivos nutricionales y/o recreativos, también deben garantizar el riguroso cumplimiento
de las numerosas exigencias sanitarias, asi como satisfacer las altas expectativas de calidad

por parte de clientes y consumidores.

De igual forma, se enfrentan a un mercado altamente competitivo y exigente. De hecho, en
Espafa, este sector ha experimentado un incremento gradual en la cifra anual de empresas
desde 2010 hasta 2022, exceptuando un ligero descenso registrado al inicio del afio 2021
como consecuencia de la crisis sanitaria del COVID-19. El nimero de empresas del sector de
comidas preparadas para eventos y otros servicios de comidas pasé de 10.471 en el aio
2010 a 15.120 en el ano 2022, lo que indica un incremento del 44,4% (Statista Research

Department, 2023).

Estos datos subrayan la constante necesidad de diferenciacidon, con estrategias que consigan
destacar la empresa por encima de otros negocios en el mercado. Es aqui cuando surgen las

certificaciones como una respuesta dindmica y reconocida por la sociedad.

Dentro del entorno de la gestién de la seguridad alimentaria, la adopciéon de la norma
reconocida internacionalmente UNE-EN ISO 22000 es “una decisidn estratégica para una
organizacién que le puede ayudar a mejorar su desempefio global en la inocuidad de los
alimentos” (Organizacién Internacional de Normalizacién, 2019, p. 10). De esta forma, se
consigue potenciar tanto la imagen de marca como la confianza generada por consumidores,

empresas colaboradoras y autoridades, entre otros.

Durante el desarrollo de este trabajo se pretende disefar un sistema de gestion de
inocuidad alimentaria basado en la norma UNE-EN ISO 22000:2018 en una organizacidn
ficticia de catering con entrega a domicilio, con la finalidad de mejorar su desempefio en
inocuidad alimentaria y servir de apoyo en el disefio de dicha norma en empresas del sector
de catering, ejemplificando posibles situaciones reales de la rutina diaria de estas empresas.

8
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2. Introduccion

El trepidante ritmo de nuestra actual rutina diaria merma considerablemente el tiempo
disponible para la preparacién de la comida en nuestros hogares. Como una rapida solucién
a esta problemadtica, surgen empresas que ofrecen a los consumidores la posibilidad de

disponer de un menu adaptado a sus necesidades, proporcionado en la ubicacién deseada.

El sector de empresas que suministra servicios externos de comidas preparadas se denomina
sector del catering, cuya demanda se ha visto impulsada por su gran capacidad de

adaptacion a la amplia diversidad de clientes y a la constante evolucion del estilo de vida.

En este contexto, y de manera incuestionable, las largas jornadas laborales de los padres
obligan a hacer uso de los servicios del comedor escolar para sus hijos, cada vez mas
empresas se animan a contratar un servicio de catering para sus trabajadores e, incluso, en

las pequenfias fiestas familiares se van introduciendo estos servicios de forma gradual.

Si revisamos la evolucién reciente y las tendencias del sector segin el estudio del
Observatorio Sectorial DBK Informa (2023), dentro del negocio de colectividades resalta el
auge en los centros de ensefianza y los servicios a empresas, aunque la demanda del sector
sanitario se mantiene como la de mayor importancia. Adicionalmente, conviene mencionar
también los segmentos de catering aéreo y catering de gama alta enfocada a eventos y

celebraciones.

Sin embargo, el sector del catering ya no solo se focaliza de manera elitista a ocasiones
especiales como eventos o a colectivos localizados en un mismo emplazamiento, como
podrian ser los pasajeros de un avion o los pacientes ingresados en un hospital; actualmente
el servicio se ha popularizado y se ha adaptado, del mismo modo, a otros tipos de clientes
como la entrega regular a domicilio para personas mayores o, simplemente, a particulares

gue deciden hacer uso de estos servicios habitualmente.

Esta nueva modalidad ha tenido una excelente acogida propiciada, entre otros factores, por
el incremento de personas mayores o dependientes que viven solas, una mayor

implantacidon del teletrabajo en puestos de oficina y la tendencia actual hacia una
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alimentacion saludable en trabajadores que no disponen del tiempo suficiente para elaborar

y cocinar un menu equilibrado y variado.

Por otra parte, conviene sefalar que los avances tecnoldgicos y cientificos, dentro del
ambito alimentario, permiten utilizar nuevas herramientas y equipamientos que redundan
en una mayor creatividad culinaria, una mejora de las caracteristicas organolépticas y un
aumento de los tiempos de conservacidn, entre otros, facilitando la distribucién de las

comidas preparadas en sus dptimas condiciones de calidad y seguridad alimentaria.

Asimismo, debemos recordar que, a pesar de que las empresas de catering se basan en
ofrecer un servicio externo de abastecimiento, estas deben garantizar la seguridad y calidad
alimentaria de los productos que comercializan del mismo modo que cualquier otra empresa

alimentaria.

En este sentido, considerando los criterios armonizados a nivel nacional para llevar a cabo el
enfoque basado en el riesgo con el fin de priorizar las inspecciones de las autoridades
sanitarias, nos encontramos ante un sector que, en su mayoria, cumple con diferentes
criterios asociados con un alto riesgo, entendido este como “la ponderacion de la
probabilidad de un efecto perjudicial para la salud y de la gravedad de ese efecto, como

consecuencia de un factor de peligro” (Reglamento (CE) 178/2002, art. 3).

Segun dicho enfoque, los alimentos de origen animal, ampliamente utilizados en las comidas
preparadas, se consideran el producto alimenticio con una ponderacion mas elevada al estar
relacionados con una mayor gravedad y un mayor numero de brotes. Igualmente, las
actividades de elaboracién o transformacién de alimentos son las que presentan una mayor
puntuacion, asi como las actividades de almacenamiento aparejado con un control de
temperatura de alimentos. Asimismo, el uso previsto también se relaciona con un alto riesgo
al tratarse de alimentos listos para el consumo, que podrian favorecer el crecimiento de
Listeria monocytogenes. Por Ultimo, de igual manera, tendrian una mayor ponderacién
aquellas comidas preparadas dirigidas a los grupos de poblacién de riesgo como son la

poblacién infantil, mayores de 65 afios o personas enfermas (AESAN, 2021). Finalmente,

10
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cabe resaltar que la amplia distribuciéon de comidas diarias suministradas a colectividades o

eventos puede relacionarse con una mayor probabilidad de brotes masivos.

Por tanto, a pesar de que los requisitos de seguridad alimentaria deben garantizarse a lo
largo de toda la cadena alimentaria (Reglamento (CE) 852/2004, art. 1) y que en ningun caso
se permite la comercializacion de alimentos que no sean seguros (Reglamento (CE)
178/2002, art. 14), la vigilancia y verificacién en materia de higiene de los productos

alimenticios se torna particularmente crucial en el sector de las comidas preparadas.

En este dmbito, hoy en dia se dispone de herramientas de certificacion que permiten ir mas
alld de los requisitos normativos basicos, pudiendo implantar e implementar, de forma
voluntaria, sistemas especificos de gestion de inocuidad de alimentos que presentan un

mayor grado de desarrollo y exigencia.

Un claro ejemplo es la adopcidn de la norma UNE-EN ISO 22000, que surge en el afio 2005
como el primer estandar certificable reconocido internacionalmente para este propdsito y
que fue creada por la Organizaciéon Internacional de Normalizacién (International

Organization for Standarization, 1SO).

En su versién de 2018, que anula y reemplaza la anterior, dicha norma adquiere una
estructura uniforme, conocida como estructura de alto nivel, que comparte con otras
normas como la UNE-EN ISO 9001:2015 Sistemas de gestion de la calidad o la UNE-EN ISO

14001:2015 Sistemas de gestidn ambiental.

Esta norma permite proporcionar productos inocuos con el objetivo de cumplir los requisitos
tanto legales como del propio cliente, abordar los riesgos asociados con sus objetivos y
demostrar la conformidad con los requerimientos del sistema de gestién de inocuidad

alimentaria (Organizacién Internacional de Normalizacién, 2019, p. 10).

Consecuentemente, la certificacién en el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
UNE-EN ISO 22000:2018 se considera una estrategia de diferenciacion frente a la
competencia, particularmente necesaria en un sector como el servicio de catering, que se

encuentra inmerso en un entorno altamente competitivo y exigente.

11
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3. Objetivos

3.1. Objetivo general

El objetivo general de este trabajo es llevar a cabo el disefio de un sistema de gestion de

inocuidad alimentaria basado en la norma UNE-EN ISO 22000:2018 en una empresa ficticia

de catering con entrega a domicilio, con el fin de mejorar el desempeio en inocuidad

alimentaria.

3.2. Objetivos especificos

A continuacion, se recogen los principales objetivos especificos del trabajo, esenciales para

la consecucién del objetivo general establecido previamente:

Crear un escenario ficticio para el posterior disefio de un sistema de gestién de
inocuidad alimentaria bajo la norma UNE-EN ISO 22000:2018 en el sector del
catering.

Realizar el diagndstico inicial en la organizacidn, contrastando las evidencias
recogidas con los requisitos exigidos por la norma para simular la identificacion de no
conformidades, incumplimientos u oportunidades de mejora, elaborando un plan de
accidén para su subsanacion.

Desarrollar la documentacion requerida para asegurar la integridad del sistema de
gestidon de inocuidad alimentaria, generando el mapa de procesos, el analisis del
contexto y de las partes interesadas, el alcance, la politica de la inocuidad, la
evaluacién de riesgos y oportunidades, el programa de objetivos y los procedimientos
(evaluacién de proveedores y auditoria interna).

Diseflar un plan de acciéon para abordar deficiencias en la cultura de inocuidad
alimentaria, proponiendo herramientas para realizar el diagndstico inicial, el analisis
de las causas, las acciones correctivas y la verificacion de su eficacia.

Proponer un cronograma de implantacidon que contemple una secuencia légica de
fases, estableciendo asi los pilares basicos para una posterior ejecucion por parte de

la organizacion.

12
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4. Marco teodrico

El actual marco normativo europeo responsabiliza a los operadores de las empresas
alimentarias del cumplimiento de los requisitos de la legislacion alimentaria pertinentes
(Reglamento (CE) 178/2002, art. 17) y de garantizar la seguridad de los productos
alimenticios que comercializan (Reglamento (CE) 852/2004, art. 1). En consecuencia, las
empresas deben conocer la base normativa que les resulte de aplicacién para instaurar los

procedimientos oportunos que garanticen la consecuciéon de los requisitos normativos.

Por tanto, conviene realizar un breve repaso de las principales normativas alimentarias de
aplicacion, particularmente enfocadas al sector del servicio de catering, antes de proseguir

con el desarrollo del trabajo.

En primer lugar, el Reglamento (CE) 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28
de enero de 2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la
legislacién alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan
procedimientos relativos a la seguridad alimentaria, “proporciona la base para asegurar un
nivel elevado de proteccién de la salud de las personas y de los intereses de los
consumidores en relacion con los alimentos” (art. 1). Esta normativa no permite la
comercializacién de alimentos que no sean seguros, es decir, aquellos que sean nocivos para
la salud y/o no sean aptos para el consumo (art. 14), exige el aseguramiento de la
trazabilidad de los alimentos comercializados (art. 18) y compromete a las empresas

alimentarias a verificar que se cumplen los requisitos de la legislacidn alimentaria (art. 17).

Algunas de las definiciones que se recogen en el Reglamento (CE) 178/2002 y que son claves

para el entendimiento del presente trabajo son:

e Empresa alimentaria: toda empresa publica o privada que, con o sin dnimo de lucro, lleve
a cabo cualquier actividad relacionada con cualquiera de las etapas de la produccién, la
transformacion y la distribucion de alimentos (art. 3).

e Comercio al por menor: la manipulacion o la transformaciéon de alimentos y su
almacenamiento en el punto de venta o entrega al consumidor final; se incluyen las

terminales de distribucion, las actividades de restauracion colectiva, los comedores de

13
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empresa, los servicios de restauracidon de instituciones, los restaurantes y otros servicios
alimentarios similares, las tiendas, los centros de distribucion de los supermercados y los
puntos de venta al publico al por mayor (art. 3).

¢ Trazabilidad: la posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de
produccién, transformacién y distribucion, de un alimento, un pienso, un animal
destinado a la produccion de alimentos o una sustancia destinados a ser incorporados en
alimentos o piensos o con probabilidad de serlo (art. 3, rectificado por Correccion de
errores 2015).

e Consumidor final: consumidor ultimo de un producto alimenticio que no empleara dicho
alimento como parte de ninguna operacion o actividad mercantil en el sector de Ia

alimentacion (art. 3).

En segundo lugar, junto con el Reglamento (CE) 853/2004 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 29 de abril de 2004, por el que se establecen normas especificas de higiene de
los alimentos de origen animal, cobra vital importancia el Reglamento (CE) 852/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los
productos alimenticios. Dicho Reglamento establece la necesidad de garantizar la seguridad
alimentaria a lo largo de la cadena alimentaria, de mantener la cadena de frio en alimentos
gue no pueden almacenarse con seguridad a temperatura ambiente y de aplicar
procedimientos basados en los principios de analisis de peligros y puntos criticos de control
(APPCC), junto con unas practicas higiénicas correctas (art. 1, rectificado por Correccion de

errores 2023).

Ademas, en su anexo Il se recogen los requisitos higiénicos generales aplicables a los
operadores de empresa alimentaria que desempefian su actividad en cualquiera de las fases
de produccidn, transformacion y distribucién de alimentos, posteriores a las actividades de
la produccion primaria. Entre ellos, se incluyen los requisitos de mantenimiento y disefio de
los locales destinados a los productos alimenticios, las condiciones durante el transporte a
fin de proteger los productos alimenticios de la contaminacion, los requerimientos de
limpieza de instalaciones y equipos que estén en contacto con los alimentos, la gestion de

los desperdicios para evitar su acumulacidén, el suministro adecuado de agua potable, la
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higiene del personal, los requisitos de envasado y embalaje, el establecimiento de una
cultura de seguridad alimentaria y la formacién de los manipuladores de productos

alimenticios en cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad laboral.

A continuacion, se recogen algunas definiciones facilitadas en el articulo 2 del Reglamento
(CE) 852/2004, que se consideran basicas para el entendimiento del disefio del sistema de

gestion de inocuidad alimentaria del presente trabajo:

o Higiene alimentaria: las medidas y condiciones necesarias para controlar los peligros y
garantizar la aptitud para el consumo humano de un producto alimenticio teniendo en
cuenta la utilizacidn prevista para dicho producto.

¢ Envasado y envase: la introduccién de un producto alimenticio en un envase o recipiente
en contacto directo con el mismo, asi como el propio envase o recipiente.

¢ Transformacion: cualquier accidn que altere sustancialmente el producto inicial, incluido
el tratamiento térmico, el ahumado, el curado, la maduracién, el secado, el marinado, la
extraccion, la extrusion o una combinacién de esos procedimientos.

e Productos sin transformar: productos alimenticios que no hayan sido sometidos a una
transformacion, incluyendo los productos que se hayan dividido, partido, seccionado,
rebanado, deshuesado, picado, pelado o desollado, triturado, cortado, limpiado,
desgrasado, descascarillado, molido, refrigerado, congelado, ultracongelado o
descongelado.

e Productos transformados: productos alimenticios obtenidos de la transformacién de

productos sin transformar.

Igualmente, el Reglamento (CE) 852/2004 exige a los operadores de empresa alimentaria la
notificacién de los establecimientos que estén bajo su control a la autoridad competente,
con el fin de proceder a su registro (art. 6). De esta forma, surge el Real Decreto 191/2011,
de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos,
que solicita que las empresas alimentarias que realicen operaciones de produccién,
transformacion, elaboracion y/o envasado o almacenamiento, distribucidn y/o transporte de

productos alimenticios deben disponer del registro sanitario (art. 2).
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Este Real Decreto fue modificado por el Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el
gue se regulan determinados requisitos en materia de higiene de la produccién vy
comercializacion de los productos alimenticios en establecimientos de comercio al por
menor, incluyendo en su disposicién final primera, la excepcién de la obligacién de

inscripcidn en el registro sanitario, a los establecimientos de comercio al por menor.

Segun indica dicho Real Decreto, estos establecimientos deberan inscribirse en los registros
de las autoridades competentes de las comunidades autdnomas establecidos al efecto. De
hecho, la Guia para el registro sanitario de las empresas y establecimientos alimentarios de
AESAN (2023), indica que aquellos establecimientos en donde mayoritariamente se venden
o sirven productos alimenticios al consumidor final, como restaurantes o comedores de

Ill

empresas, se inscribirdn en el “registro de dmbito autondmico que existen en las diferentes
Comunidades Auténomas de Espaia”, incluso aunque faciliten el reparto a domicilio al

consumidor final (p. 5).

Entrando en profundidad dentro del Real Decreto 1021/2022, esta normativa nacional
recoge los requisitos en materia de higiene de la produccién, elaboracién, transporte,
almacenamiento y comercializacidon de los productos alimenticios en establecimientos de
comercio al por menor, incluyendo, entre otros, los requisitos de temperatura de
conservaciéon y transporte (ver anexo 1), las condiciones de congelacidn, descongelacion y
recongelacién, los requisitos especificos para productos carnicos, productos de la pesca y

alimentos elaborados con huevo y la identificacién de los productos elaborados.
En su articulo 2 esta normativa recoge la siguiente definicién:

e Establecimiento de comercio al por menor: aquel en el que se lleva a cabo la
manipulacién, preparacidn, elaboracion o transformacién de alimentos y su
almacenamiento en el punto de venta o entrega a la persona consumidora final o a una
colectividad, in situ o a distancia. Se incluyen los locales ambulantes o provisionales
(como carpas, tenderetes y vehiculos de venta ambulante), los almacenes de apoyo y las
instalaciones en las que con caracter principal se realicen operaciones de venta a la

persona consumidora final, asi como establecimientos de restauracién y hosteleria.
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Asimismo, la disposicion final segunda del Real Decreto 1021/2022 modifica el Real Decreto
1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se regulan y flexibilizan determinadas condiciones
de aplicacion de las disposiciones de la Unidon Europea en materia de higiene de la
produccién y comercializacion de los productos alimenticios y se regulan actividades
excluidas de su ambito de aplicaciéon. Entre las diferentes modificaciones introducidas, cabe
resaltar el establecimiento de temperaturas de conservacion (ver anexo 1) y la exigencia de
higienizacion mediante métodos mecanicos de vajillas y cubiertos que no sean desechables,
recogidas dentro del articulo 30 sobre los requisitos especificos para las comidas preparadas

(que inicialmente solamente hacia mencion a requisitos vinculados con las comidas testigo).
En el articulo 2 del Real Decreto 1086/2020 encontramos la siguiente definicidn clave:

e Comida preparada: elaboracion culinaria resultado de la preparacion en crudo, del
precocinado o cocinado de uno o varios productos alimenticios. Podrd presentarse
envasada o no y dispuesta para su consumo, bien directamente, o bien tras un

calentamiento o tratamiento culinario adicional.

En otro orden de cosas, cabe mencionar el Reglamento (CE) 2073/2005 de la Comision, de
15 de noviembre de 2005, relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos
alimenticios, que establece, asimismo, las normas de aplicacién que se deben cumplir al
ejecutar las medidas de higiene generales y especificas contempladas en el articulo 4 del

Reglamento (CE) 852/2004 (art. 1).

En su anexo |, se establecen los criterios de seguridad alimentaria e higiene de procesos que
deben cumplir los productos alimenticios, mientras que en su articulo 2 se recoge la
siguiente definicién:

e Alimentos listos para el consumo: alimentos destinados por el productor o el fabricante

al consumo humano directo sin necesidad de cocinado u otro tipo de transformacion

eficaz para eliminar o reducir a un nivel aceptable los microorganismos peligrosos.

En este sentido, la tabla 1 muestra los criterios microbioldgicos aplicables a los alimentos
listos para el consumo exigidos en el anexo | del Reglamento, dentro del capitulo 1 sobre

criterios de seguridad alimentaria.
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Tabla 1. Criterios microbioldgicos de sequridad para alimentos listos para el consumo.

Plan de .
. . . . . Método de "
Categoria de alimentos Microorganismos| Muestreo | Limites L Fase en la que aplica
referencia
n* | c*
. ) ) ) Productos comercializados
Alimentos listos para el consumo que pueden favorecer el | Listeria 5 0 100 ufc/g | EN/ISO 11290-2 durante su vida il
desarrollo de I. monocytogenes, que no sean los monocytogenes —
. . - . No detectado Antes de que el alimento haya
destinados a los lactantes ni para usos médicos especiales. 5 0 EN/ISO 11290-1 .,
en 25g dejado el control de la empresa.
Alimentos listos para el consumo que no pueden favorecer | Listeria Productos comercializados
el desarrollo de L. monocytogenes, que no sean los monocytogenes 5 0 100 ufc/g | EN/ISO 11290-2 e
. . . . durante su vida util.
destinados a los lactantes ni para usos médicos especiales.

*n: nimero de unidades de muestra, c: nimero de muestras que dan valores entre my M (en este caso, no aplica ya que m y M se consideran iguales).

Fuente: anexo | del Reglamento (CE) 2073/2005, modificado por Reglamento (UE) 2019/229.

Anteriormente, el Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecian las
normas de higiene para la elaboracién, distribucién y comercio de comidas preparadas,
abordaba las normas microbioldgicas aplicables a este tipo de comidas. A pesar de que dicha
normativa se encuentra derogada por el Real Decreto 1021/2022, aun suelen utilizarse
como marco de referencia los criterios en relacidon a aerobios meséfilos, enterobacteriaceas,

Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella.

Por otra parte, el Reglamento (UE) 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25
de octubre de 2011, sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor, establece los
principios generales, los requisitos y las responsabilidades que rigen la informacion
alimentaria y, en particular, el etiquetado de los alimentos (art. 1). Esta normativa aplica a
todos los alimentos destinados al consumidor final, incluyendo los entregados por las
colectividades y los destinados al suministro de las colectividades (art.1). Dicho reglamento
estipula la lista de menciones obligatorias en el envase e indica que la informacién

alimentaria siempre serd precisa, clara y facil de comprender para el consumidor (art. 7).

Del mismo modo que para el resto de normativas expuestas, se recogen las principales
definiciones establecidas en el articulo 2 del Reglamento (UE) 1169/2011 necesarias para un

buen seguimiento del presente trabajo:

¢ Informacion alimentaria: informacion relativa a un alimento y puesta a disposicion del
consumidor final por medio de una etiqueta, otro material de acompafiamiento, o
cualquier otro medio, incluyendo herramientas tecnoldgicas modernas o la comunicacion

verbal.
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¢ Informacion alimentaria obligatoria: las menciones cuya comunicacidon al consumidor
final es exigida por las disposiciones de la Unidn.

e Alimento envasado: cualquier unidad de venta destinada a ser presentada sin ulterior
transformacién al consumidor final y a las colectividades, constituida por un alimento y el
envase en el cual haya sido acondicionado antes de ser puesto a la venta, ya recubra el
envase al alimento por entero o solo parcialmente, pero de tal forma que no pueda
modificarse el contenido sin abrir o modificar dicho envase; la definicién de «alimento
envasado» no incluye los alimentos que se envasen a solicitud del consumidor en el lugar
de la venta o se envasen para su venta inmediata.

o Ingrediente: cualquier sustancia o producto, incluidos los aromas, los aditivos
alimentarios y las enzimas alimentarias y cualquier componente de un ingrediente
compuesto que se utilice en la fabricacién o la elaboracién de un alimento y siga estando
presente en el producto acabado, aunque sea en una forma modificada.

e Etiqueta: los letreros, marcas comerciales o de fabrica, signos, dibujos u otras
descripciones, escritos, impresos, estarcidos, marcados, grabados o estampados en un
embalaje o envase alimentario, o que acompafie al mismo.

o Etiquetado: las menciones, indicaciones, marcas de fabrica o comerciales, dibujos o
signos relacionados con un alimento y que figuren en cualquier envase, documento,

rotulo, etiqueta, faja o collarin, que acompafien o se refieran a dicho alimento.

Para finalizar, el Reglamento (CE) 852/2004 resalta la importancia de las guias de practicas
correctas como “un instrumento valioso para ayudar a los operadores de empresa
alimentaria en todos los niveles de la cadena alimentaria a cumplir las normas sobre higiene
de los alimentos y a aplicar los principios de APPCC” (art. 1).

Enfocandonos en el sector del catering y teniendo en cuenta que nuestra empresa ficticia se
ubica en la Comunidad de Madrid (Espafia), tomaremos como orientacién las “Directrices
para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de
comidas preparadas” de la Direcciéon General de Salud Publica de la Consejeria de Sanidad

de la Comunidad de Madrid (2021).
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5. Descripcion de la empresa

1001Delicias Catering es una empresa ficticia de catering, situada en la Comunidad de
Madrid, especializada en la elaboracién y entrega de comidas preparadas a domicilio, tanto a

particulares como para eventos pre-contratados.
5.1. Presentacion e historia

Fundada en el aio 2015, 1001Delicias Catering nace con el principal objetivo de ofrecer una
alternativa saludable a través de recetas tradicionales y no tan tradicionales basadas en la
cultura de la Dieta Mediterranea. Utilizando materias primas de temporada especificamente
seleccionadas por su alto nivel de calidad y frescura, 1001Delicias Catering facilita la
posibilidad de recibir en el propio domicilio los menus diarios para toda la semana (de lunes
a viernes, tal y como se observa en el ejemplo de menu semanal de la figura 1), repartidos

codmodamente en raciones individuales.

Figura 1. Ejemplo de menu semanal de invierno.

Miércoles
Savsar® ‘ .
Potaje de garbanzos y Espaguetis a la . . .
12" Plato i R Paella mixta Fabes con almejas Lasafia vegetal
espinacas bolofiesa
i Huevos revueltos con | Salteado de bracoliy i Crema de calabazay . o
Alternativa ) . Pisto de verduras . Guisantes con jamon
ajetes calabacin zanahoria
Bacalao con salsa de Muslitos de pollo al Tortilla de pimientos Albéndigas de pollo L
22 Plato . Lenguado con brécoli
tomate ajillo y cebolla en salsa de cebolla
o i Estofado de pavo con | Berenjena rellena de | Caballa al horno con Guiso de sepia con Solomillitos ibéricos
ernativa
arroz tofu verduras patatas y guisantes con boniato

Fuente: elaboracién propia.

La figura 2 recoge varios ejemplos de comidas preparadas elaboradas y envasadas por

1001Delicias Catering, inmediatamente antes de realizar el proceso de termosellado al vacio.

Gracias a la actual tendencia hacia un estilo de vida saludable y su estrategia de orientacion
al cliente, la organizacidén goza de un crecimiento gradual desde sus inicios que se ve
repentinamente impulsado por el aumento de las ventas durante la crisis sanitaria de Covid-
19.
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Una vez terminan los confinamientos establecidos, 1001Delicias Catering expande su
negocio a eventos contratados previamente directamente con el consumidor final, con el

objetivo de atraer a una mayor cantidad de clientela.

Figura 2. Ejemplo de productos elaborados.

Fuente: elaboracién propia.
5.2. Mision, vision y valores
e Mision:
Conscientes de la importancia de mantener una alimentacion saludable y la falta de tiempo
disponible para ello, la misién de 1001Delicias Catering es facilitar una alternativa
equilibrada y variada, elaborada con materias primas de alta calidad, para contribuir a
mantener la salud y la calidad de vida de las personas. El bienestar de las personas y del

medio ambiente, junto con la seguridad y calidad de las comidas preparadas elaboradas,

son la prioridad nimero uno de 1001Delicias Catering.

e Vision:
1001Delicias Catering tiene la vision de convertirse en una empresa de referencia dentro del
sector de la alimentacién saludable, buscando un crecimiento continuo y sostenible que
genere valor a todas las partes interesadas como son los clientes, los trabajadores y los
proveedores locales. Se desea fomentar un estilo de vida saludable, que mejore la calidad de

vida de las personas, en un entorno siempre de sostenibilidad social, ambiental y econdmica.
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e Valores:

Dentro de los valores de 1001Delicias Catering, resalta el compromiso permanente con la
responsabilidad y a favor del respeto hacia las personas y el entorno. La proximidad, con un
trato cercano y directo con el cliente; la excelencia, cuidando de hacerlo siempre lo mejor
posible; y la confiabilidad, garantizando unos altos estdndares de seguridad y calidad de los
productos elaborados, son los valores basicos del sistema de mejora continua de

1001Delicias Catering.
5.3. Ubicacién

1001Delicias Catering se encuentra ubicada en el municipio de Coslada, situado al este de la
Comunidad de Madrid. Su emplazamiento disfruta de una posicion estratégica al
encontrarse tanto solo a 8 km de la capital y a 6 km del aeropuerto de Adolfo Sudrez Madrid-

Barajas.

La organizaciéon se localiza particularmente en la zona empresarial de La Cafiada, como se
ilustra en la figura 3, ubicacidn seleccionada especificamente por su accesibilidad, espacio y

excelentes comunicaciones.

Asimismo, en este emplazamiento se localizan diferentes empresas y oficinas cuyo personal

podria considerarse un publico objetivo de los servicios ofrecidos.

Figura 3. Ubicacion de la empresa.

Fuente: adaptado del Portal informativo de la Comunidad de Madrid y Google Maps.
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5.4. Instalaciones

1001Delicias Catering cuenta con una nave industrial donde se localizan dos zonas

interconectadas:

1. Zona administrativa: donde se encuentra la recepcion, las oficinas, los aseos, el
almacén de productos de limpieza, el comedor y los vestuarios, dentro de los
cuales se ubican las taquillas para el personal de cocina.

2. Zona operativa: donde se sitla la cocina central, los almacenes de envases,
ingredientes y producto terminado, la sala de envasado, el despacho del chef, la
sala de lavado y el cuarto de basuras.

Los almacenes, asi como el cuarto de basuras, tienen un acceso directo a la zona
de carga y descarga para facilitar una agil y eficiente distribucién sin romper la
cadena de frio, gracias a las furgonetas refrigeradas que se utilizan para

transportar las mercancias.

El plano de distribucién de la organizacién se encuentra recogido en el anexo Il, mientras
qgue en el anexo lll se ha incorporado el flujo de proceso al mismo, teniendo en cuenta el
acceso del personal, las entradas de materias primas y las salidas de producto terminado y

de residuos.
5.5. Personal

La plantilla laboral de 1001Delicias Catering consta de un total de 17 trabajadores. Todos
ellos se encuentran contratados de forma indefinida y se reparten en distintos
departamentos, tal y como se detalla en la tabla 2. La estabilidad laboral y la prolongada
trayectoria compartida por el personal se refleja en un entorno de trabajo en equipo

coordinado y de colaboracidn interdepartamental.

La figura 4 recoge el organigrama de la organizacién, mostrando todos los departamentos
que forman parte de la empresa. Cabe mencionar que algunos servicios como pueden ser
control analitico, gestion de residuos, gestoria, informatica o mantenimiento, se encuentran

externalizados.
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Tabla 2. Distribucion de los puestos de trabajo del personal.

Numero de empleados Puesto de trabajo

1 Direccion General

1 Jefe de Cocina

1 Cocinero

5 Ayudante de Cocina

2 Personal de Distribucion
1 Personal de Limpieza

1 Recepcion y Atencidn al Cliente
1 Dpto. Calidad

1 Dpto. Compras

1 Dpto. Administracion

1 Dpto. Recursos Humanos
1 Dpto. Marketing

17

Fuente: elaboracién propia.

Figura 4. Organigrama de la empresa.

DIRECCION GENERAL

OFICINA COCINA LIMPIEZA DISTRIBUCION
| |
RECEPCION/ATT. CLIENTE EFE DE COCINA
| l
DPETO. CALIDAD COCINERO
| l
DPTO. COMPRAS AYUDANTE DE COCINA

DPTO. ADMINISTRACION

DPTO. RECUR505 HUMANOS

DPTO. MARKETING

Fuente: elaboracién propia.

Tal y como se muestra en el organigrama, la empresa puede diferenciarse inequivocamente
en cuatro grandes areas de trabajo: el personal de oficina, el personal de cocina, el personal

de limpieza y el personal de distribucion.
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Con la premisa de desarrollar la norma UNE-EN I1SO 22000:2018, y teniendo en cuenta su
enfoque en la inocuidad alimentaria, se considera preciso recoger las funciones del personal

de cocina para delimitar claramente las responsabilidades de cada puesto de trabajo:

o Jefe de cocina (también denominado Chef): es el responsable de seleccionar,
capacitar, dirigir y supervisar al personal de cocina, disefiar los menus, mantener unas
existencias apropiadas del inventario de materias primas y redactar la documentacién
relacionada como pueden ser los escandallos de costes o las fichas de receta. Asimismo,
es el responsable en materia de higiene alimentaria.

e Cocinero: es el encargado de elaborar las comidas preparadas segun las recetas y las
instrucciones del jefe de cocina, siempre cuidando su presentacién y calidad, asi como de
supervisar y dirigir al personal auxiliar a su cargo. Debe mantener un entorno higiénico y
ordenado en su area de trabajo, controlar las existencias de materia primas y asegurar la
seguridad alimentaria en todo momento.

e Ayudante de Cocina: es el personal designado a asistir al cocinero en sus funciones,
siguiendo sus instrucciones, por lo que desempeiia tareas de preparacion de ingredientes
y limpieza y desinfeccidon de utensilios y superficies. Su cometido incluye asegurar un
entorno higiénico-sanitario apropiado, asi como tareas organizativas en el
almacenamiento ya sea a temperatura ambiente, en refrigeracién o en congelacién,

manteniendo un riguroso control del stock de productos alimenticios.

Como en cualquier otro departamento, la clave se basa en realizar un buen trabajo en
equipo, donde resalta una excelente comunicaciéon y coordinacién entre los diferentes

puestos de trabajo.

Asimismo, un puesto decisivo en el area de la seguridad alimentaria, particularmente en el

mantenimiento de la cadena de frio, es la figura del personal de distribucién:

e Personal de distribucion: es el personal que se ocupa de entregar el producto final
refrigerado al consumidor final cumpliendo todas las garantias en seguridad alimentaria.
Para ello, debe asegurarse de mantener la cadena de frio y proteger el producto frente a

cualquier posible fuente de contaminacidon. Asimismo, se responsabiliza del
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mantenimiento y de la limpieza del vehiculo, de realizar una eficiente planificacién de las

rutas de entrega y de verificar que la mercancia es correcta antes de su entrega.
5.6. Proceso productivo

Desde el disefio de los menus, pasando por la elaboracion y el envasado, hasta la entrega del
producto terminado al consumidor final, el proceso productivo puede dividirse en las

siguientes fases:

e Disefio de los menus: el jefe de cocina disefia los menus y confecciona las recetas
atendiendo a las necesidades generales de los clientes, teniendo en cuenta las
preferencias culinarias del publico objetivo y las tendencias actuales en gastronomia.

e Compra de ingredientes y envases: considerado como un proceso de soporte o
apoyo, conviene mencionar que el Departamento de Compras realiza los pedidos de
ingredientes y envases a los proveedores de confianza, garantizando asi materias primas
de temporada especificamente seleccionadas por su alto nivel de calidad y frescura para
la elaboracién de las comidas preparadas.

e Almacenamiento de ingredientes y envases: los suministros recibidos son
mantenidos a temperatura ambiente, de refrigeracién o de congelacién, en funcién de
sus propiedades especificas, conservandolos en todo momento bajo un estricto control
de temperatura.

e Elaboracion: el cocinero y los ayudantes de cocina se encargan de la elaboracion de
las comidas preparadas siguiendo las recetas confeccionadas por el jefe de cocina. Este
proceso se realiza en dos zonas claramente diferencias de la cocina en funcién de si se
aplica o no un proceso de tratamiento térmico: la zona fria y la zona caliente.

e Envasado: una vez se dispone de la comida preparada elaborada, esta se envasa en
bandejas biodegradables de uso alimentario. Los recipientes presentan un tamano
adecuado para recoger una racion individual.

e Termosellado: gracias a la termoselladora al vacio, la comida preparada envasada se
mantiene protegida bajo una pelicula de sellado al vacio, manteniendo asi sus

propiedades organolépticas, de seguridad y de calidad durante mas tiempo.
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e Etiquetado: sobre el producto terminado y envasado se coloca una etiqueta adhesiva
que incluye la informacién alimentaria obligatoria para un adecuado uso por parte del
consumidor final y, que ademas, asegura la trazabilidad del producto.

e Enfriamiento rdpido: el producto terminado se enfria rapidamente gracias al
abatidor de temperatura, reduciendo asi el tiempo durante el cual permanece en un
rango de temperaturas considerado potencialmente de riesgo.

e Almacenamiento en refrigeracion: siguiendo el sistema de linea fria, el producto
terminado se almacena en refrigeracién. La linea fria facilita el mantenimiento del
producto hasta la entrega en un rango de temperaturas seguras en comparacion con la
linea caliente.

e Transporte en refrigeracion: el producto terminado se traslada rdpidamente a la
furgoneta refrigerada, manteniendo en todo momento la cadena de frio. Esto es posible
gracias a que el almacén de producto terminado dispone de un acceso directo a la zona
de carga y descarga. Mientras el producto permanece almacenado en la furgoneta, éste
se conserva en condiciones adecuadas de temperatura, las cuales quedan registradas.

e Entrega: el personal de transporte entrega la mercancia directamente al consumidor
final. El cliente mantendra el producto en refrigeracidon hasta el momento de su consumo,
cuando deberd aplicar un tratamiento térmico, o no, en funcién de las necesidades del

producto a consumir.

La figura 5 recoge la representacion grafica de los procesos productivos anteriormente

mencionados.

Figura 5. Diagrama de procesos productivos.

Pedido cliente

& & 9 0 = A

S Almacén de Envasado, A 5
Enf nt Almacén en \\Transporteen
Dlseno’de ingredientes Elaboracién termosellado n rl’ar:ile ° fri .. fri P . s
menis y envases y etiquetado rapido refrigeracién J/f refrigeracién

Comprade
ingredientes
y envases

Entrega
cliente

Fuente: elaboracién propia.
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6. Metodologia

La metodologia que se empleard para la realizacién del presente trabajo se basara en la
secuencia légica de pasos establecidos mediante los objetivos especificos, propuestos para

alcanzar el objetivo general.
1. Crear un escenario ficticio.

De esta forma, surge 1001Delicias Catering, una empresa especializada en la elaboracion y
entrega de comidas preparadas a domicilio, cuya Direccion decide proceder a la
implantacion de un sistema de gestion de inocuidad alimentaria bajo la norma UNE-EN ISO

22000:2018.
2. Realizar el diagnéstico inicial.

Para ello, se efectuara una autoevaluacién de inicio que simule la comprobacién de las
evidencias recogidas en comparacion con la norma adoptada, utilizando la versidn oficial en
espafiol, corregida en marzo 2019, de la Norma Europea UNE-EN ISO 22000:2018: “Sistemas
de gestion de la inocuidad de los alimentos. Requisitos para cualquier organizacion en la

cadena alimentaria”. La realizacién de un checklist facilitard la realizacién de este proceso.
3. Simular la identificacion de no conformidades.

A lo largo del presente trabajo, se propondran las correcciones y acciones correctivas
consideradas necesarias para la subsanacién de las no conformidades detectadas al

contrastar la informacién del diagndstico inicial con los requisitos exigidos por la norma.
4. Desarrollar la documentacion requerida.

Inicialmente, debido a que la norma adopta un enfoque a procesos, se realizard una

representacion grafica denominada mapa de procesos.

Seguidamente, se llevara a cabo el analisis del contexto de la organizacidon, mediante la
herramienta DAFO y su posterior andlisis CAME, asi como la determinacién de las

necesidades y expectativas de las partes interesadas y el establecimiento de su alcance.
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Posteriormente, siguiendo la secuencia de capitulos del documento de la norma, se
procederdn a generar la politica de la inocuidad, la evaluacion de riesgos y oportunidades y

el programa de objetivos.

Finalmente, se elaborardn los procedimientos de evaluacion de proveedores y auditoria

interna.

5. Disenar un plan de accién para abordar deficiencias en la cultura de inocuidad

alimentaria.

El disefio del plan de acciéon permitirda conocer herramientas especificas disponibles para
realizar una evaluacion objetiva de la cultura de inocuidad alimentaria, mientras se lleva a
cabo el proceso de diagndstico inicial, analisis de las causas, formulacién de acciones

correctivas y verificacidn de su eficacia.
6. Proponer un cronograma de implantacion.

El cronograma contemplara una secuencia légica de fases de implantacién que posibilite el
establecimiento de los pilares basicos para una posterior ejecucion por parte de la
organizacién, lo que permitira prepararse apropiadamente para el futuro proceso de

certificacion.

La figura 6 recoge un breve esquema que ilustra la secuencia de pasos seguida para la

realizacion del presente trabajo.

Figura 6. Metodologia empleada.
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Fuente: elaboracién propia.
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7. Resultados y discusion

La Direccidon de 1001Delicias Catering ha decidido iniciar el proceso de certificacion de su

sistema de gestidn de inocuidad alimentaria bajo la norma UNE-EN ISO 22000:2018.

Esta norma define “sistema de gestion” como el “conjunto de elementos de una
organizacién interrelacionados o que interactian para establecer politicas, objetivos y
procesos para lograr estos objetivos” (Organizacion Internacional de Normalizacion, 2019, p.
19) e “inocuidad de los alimentos” como la “seguridad que el alimento no causara un efecto
adverso en la salud para el consumidor cuando se prepara y/o se consume de acuerdo con

su uso previsto” (p. 18).

Con el fin de alcanzar dicho objetivo, se procederd a realizar el diagndstico inicial de la
organizacién, llevando a cabo una autoevaluacién que permita conocer la situacion de
partida e identificar las no conformidades encontradas frente a los requisitos exigidos por la

norma.

Partiendo de dicha identificaciéon, serd posible desarrollar la estructura documental
requerida y definir las acciones correctivas que se consideren necesarias para la subsanacién
de incumplimientos. Una vez ejecutadas, estas acciones deberan ser verificadas, obteniendo

asi la confirmacion de la conformidad.

El desarrollo secuencial en el disefio, para su futura implantacidn, fomentara una base sélida
en el sistema de gestion de inocuidad alimentaria en 1001Delicias Catering, lo que resulta

imperativo antes de dar comienzo al proceso de certificacién por organismos externos.

A continuacién, se procede al desarrollo del disefio del sistema de gestién en inocuidad
alimentaria para la empresa 1001Delicias Catering bajo el estandar seleccionado, siguiendo,

para ello, los pasos previamente establecidos.
7.1. Autoevaluacion

El diagndstico inicial de la organizacién se realiza a través de una autoevaluacion, que se
efectia manteniendo en todo momento una comunicaciéon fluida y constante con los
diferentes departamentos que intervienen a lo largo del proceso.
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En el transcurso de su ejecucion, se procede a examinar la estructura documental disponible
y a realizar una inspeccién in situ de instalaciones, tanto externas como internas, asi como
de vehiculos refrigerados. Particularmente, se lleva a cabo la evaluacidon de instalaciones,
observaciones durante el proceso de elaboracidn de comidas preparadas, entrevistas al
personal (con énfasis en la evaluacion de la formacién en higiene alimentaria y la cultura de
inocuidad alimentaria), un ensayo de trazabilidad y balance de masas y la revision exhaustiva

de documentos, procedimientos y registros.

Con la intencidn de facilitar el proceso de autoevaluacidn, se elabora una checklist, o lista de
verificaciéon, optando por fraccionarla en dos apartados: informacién documentada e
inspeccién in situ de instalaciones. El resultado final de la checklist cumplimentada, tras

concluir el proceso, se presenta en las figuras 7 y 8.

Partiendo de los requisitos exigidos por la norma UNE-EN ISO 22000:2018, durante la
autoevaluacion, se evidencia que la organizacién ha definido e implementado un sistema de
gestién de inocuidad alimentaria enfocado exclusivamente al cumplimiento normativo,

aungue ha iniciado la integracion progresiva de los requerimientos estipulados por la norma.

Respecto a los aspectos positivos observados, resalta un sélido compromiso por parte de la
Direccién con la inocuidad alimentaria, asi como un buen ambiente de trabajo, un notable

cumplimiento reglamentario y un adecuado mantenimiento de instalaciones y equipos.

Sin embargo, existen requisitos de la norma que no han sido apropiadamente definidos por
la organizacién y la estructura documental muestra ciertas deficiencias. La politica de la
inocuidad de los alimentos establecida es un claro ejemplo, ya que no ha sido desarrollada
de acuerdo a la norma, carece de la aprobacion por parte de La Direccién y no ha sido

comunicada a todos los niveles dentro de la organizacidn.

Como parte de la identificacion de no conformidades encontradas, resaltan las evidencias

encontradas en relacion a una cultura de inocuidad alimentaria deficitaria.

Por lo tanto, 1001Delicias Catering debe disefiar un plan de accién, generando la
informacién documentada pertinente, acorde a la norma que se desea implantar, y

estableciendo las acciones correctivas que se consideren necesarias para su subsanacion.
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Figura 7. Checklist (apartado A).

CHECKLIST: auditoria interna UNE-EN ISO 22000:2018.

Sistemas de gestién de la inocuidad de los alimentos. Requisitos para cualquier organizacién en la cadena
alimentaria.

Fecha (parte A): 30/10/2023
Fecha (parte B): 2/11/2023

Elaborado por: Responsable de Calidad. Jessica Secos Garcia

A. INFORMACION DOCUMENTADA

REQUISITO CUMPLE | NO CUMPLE

1 | 4. Contexto de la organizacién:
e Alcance (4.3). v
Notas:

2 | 5. Liderazgo:
¢ Politica de inocuidad (5.2). %
Notas: Evidenciay de redaceidn deficitoria.

3 | 6. Planificacién:
e Objetivos (6.2). X
Notas: Programa de obfetivey obsoletor

4 | 7. Apoyo:
e Evidencia de acuerdos si se utiliza la asistencia de expertos externos (7.1.2).
¢ Elementos del SGIA si se desarrollan externamente (7.1.5).
e Evaluacién del control de procesos, productos o servicios externos (7.1.6). X
* Evidencia de competencia de las personas (7.2). v
® Evidencia de comunicacién externa (7.4.2). v
Notas: No- cuentn con procedimiento docmentado para el condrol efectivo
de proveedores.

<<

5 | 8. Operacién:

¢ Seleccién, establecimiento, vigilancia y verificacién de PPR (8.2.4).
e Sistema de trazabilidad (8.3). v
e Preparacién y respuesta ante emergencias (8.4). v
e Control de peligros (8.5):

Informacién preliminar (8.5.1.1).
Caracteristicas de materias primas (8.5.1.2).
Fichas de producto (8.5.1.3).

Uso previsto (8.5.1.4).

Diagrama de flujo (8.5.1.5.1).

Procesos y entorno, incluye PPR (8.5.1.5.3). m
Niveles aceptables (8.5.2.2.3).
Evaluacién de peligros (8.5.2.3).
Medidas de control 8.5.2.4.2).
Validacién (8.5.3).

APPCC/PPRO, incluye PCC y PPRO, limites criticos iterios de accién,
seguimiento y evidencias de implementacién (8.5.4).

e Calibracién de equipos (8.7).
* Verificacién (8.8.1).
e Control de no conformidades (8.9).
Notas: Categorizacidn de mediday de control sin corsiderar PPRo:

e @ @ @ e e @ e e e

<<

6 | 9. Evaluacién del desempefio:
e Andlisis y evaluacién (9.1). vV
e Auditoria interna (9.2). X
* Revisién por la Direccién (9.3). V'
Notas: No- cuentn con procedimiento docmmentndeo de anditoria interna.

7 | 10. Mejora:
* No conformidades y acciones correctivas (10.1). v
e Actualizacién (10.3). v
Notas:

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 8. Checklist (apartado B).

B. INSPECCION IN SITU DE INSTALACIONES

4. Contexto de la organizacién

REQUISITO

CUMPLE

NO CUMPLE

Contexto (4.1).
Notas: No- se ha tenido en cuendn el condexto extderno:

X

Necesidades y expectativas de partes interesadas (4.2).
Notas: No- se hhan tenido en cnentn lay partes externas.

X

SGIA implementado (actualizado y mejorado continuamente) (4.4).
Notas:

5. Liderazgo

Liderazgo y compromiso de la alta direccién (5.1).
Notas: Evidente compromiso- e implicaciéon de la Direceidn.

Comunicacién de la politica de inocuidad (5.2).
Notas: Se evidencia gue no ha sido comunicada a todoy Loy nineles dentro-

de la organizacién.

Responsabilidades y autoridades (5.3.1).
Notas:

Lider del equipo de inocuidad (5.3.2).
Notas:

6. Planificacién

Acciones para abordar riesgos y oportunidades (6.1).
Notas: Sin evidenciay de yn desarirotio:

Planificacién de cambios (6.3).
Notas: Sin evidenciay de s planificacidn.

7. Apoyo

10

Recursos necesarios (7.1).
Notas: (nstalacionesy y equipoy bien mantenidoy Buen ambiente de trabajo

11

Toma de conciencia (7.3).
Notas:

12

Comunicacién interna y externa (7.4).
Notas: Oportunidad de mejora en refroalimentacidn de clientey,

13

Informacién documentada (7.5).
Notas: Oportunidad de mejora en el control de docmmentos.

< L <L <L

8. Operacién

14

Planificacién y control operacional (8.1).
Notas:

15

PPR (8.2):
e construccién y distribucién de edificios e instalaciones.
e distribucién de Iocales.
® suministros de aire, agua, energia y otros servicios.
* control de plagas, desechos y aguas residuales.
® equipamiento y accesibilidad para limpiezay mantenimiento
e homologacién de proveedores. (Ver checklist parte A)
® recepcion, almacenamiento, elaboracién y transporte.
® prevencién de contaminacién cruzada.
e limpiezay desinfeccién.
¢ higiene del personal. m Escasa frecuencio de lowodo o vonos.
¢ informacién del producto/concientizacién del consumidor
® otros: Deficitnria culiwra de seguiidad alimentorio
Notas: Se bypecelonan doy furgonetay refrigeradas.

9. Evaluacién del desempefio

16

Entradas y salidas de la revisién por la direccién (9.3.2 y 9.3.3).
Notas:

10. Mejora

17

Mejora continua (10.2)

Notas:

Fuente: elaboracién propia.
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7.2. Enfoque a procesos

En primer lugar, conviene recordar que la Norma Europea UNE-EN I1SO 22000:2018 adopta
un enfoque a procesos, que incorpora el ciclo Planificar-Hacer-Verificar-Actuar y el
pensamiento basado en riesgos (p. 10), definiendo “proceso” como el “conjunto de
actividades interrelacionadas o que interactian que transforman las entradas en salidas” (p.
20). Este enfoque comprende y gestiona “los procesos interrelacionados como un sistema”,

lo que contribuye a lograr los resultados previstos (p. 11).

El tipo y numero de procesos variara en funcién de cada organizacién. En consecuencia,

debemos partir de la identificacidn e interaccion de los procesos de 1001Delicias Catering.

Para ello, debido a su sencillez, se ha decidido utilizar el modelo estructurado cldsico que
clasifica los procesos segun su funcionalidad en: estratégicos (procesos de planificacién y
estratégicos, dentro del ambito de las responsabilidades de la direccion), operativos (ligados
directamente con la elaboracién del producto) y de soporte (sobre los que se apoyan el resto
de procesos). La representacion grafica de los procesos de 1001Delicias Catering,

denominada mapa de procesos, se recoge en la figura 9.

Figura 9. Mapa de procesos.

PROCESOS ESTRATEGICOS

[ REVISION POR LA DIRECCION ]

PLANIFICACION ESTRATEGICA: MARKETING: ANALISIS DE MERCADO, .
GESTION DE RIESGOS, OBJETIVOS WEB DE PEDIDOS, PROMOCIONES DE INNOVACION MEJORA CONTINUA
Y POLITICA FIDELIZACION, PRECIOS X X
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CON LAS PARTES
INTERESADAS

RETROALIMENTACION
DE LAS PARTES
INTERESADAS

i

T

PROCESOS OPERATIVOS
Atencién cliente

Planificacién Abastecimiento Cocina & envasado Distribucién
y Disefio de insumos

Almacén materias primas Almacén producto final

2 GESTION DE LA
LIMPIEZA Y DESINFECCION
PROVISION DE : : ‘ MEDICION,
RECURSOS ANALISIS Y MEJORA

MANTENIMIENTO 5 . K 5 GESTION Y
¥ LIMPIEZA: géﬂ:,?as["f GESTION DE RRHH: GESTION Fgggﬂﬁf:g CONTROL DE
INSTALACIONES, EVALUACION DE CONTRATACION, ECONOMICA- INOCUIDAD CALIDAD:
EQUIPOS ¥ PR SALUD ¥ SEGURIDAD FINANCIERA ALMENTARIA Dcc:?é:;:é\sqnv

PROCESOS DE SOPORTE

SATISFACCION DE LAS PARTES
INTERESADAS PERTINENETES

NECESIDADES Y EXPECTATIVAS DE LAS
PARTES INTERESADAS PERTINENTES

Fuente: elaboracién propia.
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El establecimiento de los procesos, junto con el organigrama, nos permite disponer de la
base organizativa de la empresa, lo que facilitara el desarrollo del disefio del sistema de

gestidn de inocuidad alimentaria.
7.3. Capitulo 4: Contexto de la organizacién

El documento de la norma se ha desarrollado adaptando la estructura de alto nivel de ISO vy,
por ello, procederemos a disefar el sistema de gestidon desde el capitulo 4, que es el primer
capitulo auditable. Dicho capitulo recoge los requisitos relativos al contexto de la

organizacion.

En un primer momento, la norma solicita la comprension del contexto tanto externo como
interno de la organizacién (4.1), ademds de determinar los riesgos y oportunidades
relacionados con el desempeiio y la eficacia del sistema de gestién de inocuidad alimentaria

como se recoge mas adelante en el capitulo 6 (6.1.1).

Conocer y comprender el entorno de la organizacidon es crucial para poder realizar una
adecuada gestidon empresarial estratégica. Asimismo, conviene recordar que el entorno no
es una situacidn estdtica, por lo que la organizacion debe ajustarse a las continuas

modificaciones que se producen a lo largo del tiempo.

Un claro ejemplo se observa en el impacto que tuvo la crisis sanitaria ocasionada por el
Covid-19 sobre las ventas de 1001Delicias Catering. La declaracion del estado de alarma el
14 marzo de 2020 mediante el Real Decreto 463/2020, cuya vigencia esta agotada
actualmente, establecia, por un lado, la “limitacion de la libertad de circulacién de las
personas” en su articulo 7 y, por otro lado, diversas medidas de contencidn en su articulo 10.
Entre estas medidas, se recogia la suspensiéon “de las actividades de hosteleria y

restauraciéon, pudiendo prestarse exclusivamente servicios de entrega a domicilio”.

La combinacidon de ambas decisiones, junto con la escasez de previsién y recursos dentro del
sector de restauracion colectiva para poder ofrecer un servicio de entrega a domicilio de

forma inmediata, impulsd un crecimiento repentino de las ventas de 1001Delicias Catering.
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No obstante, durante la crisis sanitaria del Covid-19 también se generd un cambio en el
contexto interno de la organizacion, al registrarse una cantidad inesperada de bajas en el
personal. Como consecuencia, y con el objetivo de cubrir la alta demanda, se instauré de
forma prioritaria el teletrabajo en los puestos de oficina susceptibles de acogerse a esta
modalidad y se contratd personal temporal en la cocina, que, en su mayoria, se mantienen

actualmente en la organizacién contratados de forma indefinida.

Como la norma UNE-EN ISO 22000:2018 no establece ninguna metodologia especifica para
el analisis del contexto de una organizacidn, tras realizar el andlisis de la cadena de valor de
Porter a nivel interno (clasificando e interrelacionando las actividades principales con las
actividades de apoyo de la organizacidn) y el analisis PESTEL a nivel externo (considerando
factores politicos, econdmicos, sociales, tecnolégicos, ecoldgicos y legales), se decide hacer

uso de la herramienta DAFO para analizar el contexto de 1001Delicias Catering.

El analisis DAFO es una metodologia ampliamente extendida que tiene como objetivo
identificar las debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades involucradas en el

desarrollo de la organizacion.

Conviene sefialar que, a lo largo de todo el proceso de andlisis del contexto de 1001Delicias
Catering, se cuenta con la participacidon e implicacion de los responsables de los diversos

departamentos que forman la organizacién con el fin de obtener un éptimo resultado.

Asimismo, siendo conscientes de la inviabilidad de llevar a cabo un plan de acciones sobre
cada una de las variables, se aplica un proceso de priorizacién y seleccién en funcién de su
impacto sobre la organizacién, los objetivos establecidos y la posibilidad de proponer un
plan de accién sobre la misma. De este modo, el resultado de las principales variables

analizadas se muestra en la matriz DAFO de la figura 10.

A partir del andlisis DAFO, con el objetivo de proponer un plan de acciones futuras, se
recomienda desarrollar el analisis CAME. De esta manera, se trata de corregir las
debilidades, afrontar las amenazas, mantener las fortalezas y explotar las oportunidades, tal

y como recoge la figura 11.
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Figura 10. Matriz DAFO.

DEBILIDADES

D1. Alto nivel de desperdicio de alimentos.

D2. Ausencia de certificacion.

D3. Deficiente cultura de seguridad alimentaria en
auxiliares de cocina.

D4. Episodios de estrés laboral en la cocina.

D5. Insuficiente feedback de consumidores.

D6. Retrasos en las entregas.

D7. Ausencia de estrategia de comunicacién en redes

AMENAZAS

Al. Cambios normativos recientes.
A2. Mercado competitivo y exigente

A3. Incremento de competencia ilegal.

A4. Comidas refrigeradas listas para el consumo (alto
riesgo).

A5. Inflacion mundial.

Ab. Altos costes energéticos y de insumos.

A7. Fluctuaciones en el suministro de ingredientes frescos.

sociales.

CONTEXTO INTERNO CONTEXTO EXTERNO
F1. Tendencia a comidas saludables y entrega a domicilio. 01. Auge de alimentacion saludable y entrega a domicilio.
F2. Ingredientes frescos y de calidad. 02. Interés creciente por la sostenibilidad.
F3. Material de envasado biodegradable. 03. Demanda creciente (ej. implantacién de teletrabajo,
F4. Experiencia y formacién de trabajadores. aumento de personas mayores viviendo solas).

FS. Eficiente disefio higiénico de instalaciones y equipos. 04. Certifil:a::ién 150 22000:
F6. Relacion calidad-precio. 05. Nuevas lineas de negocio.

F7. Eficientey fluida comunicacién interna 06. Presencia de clientes afianzados. .
interdepartamental, 07. Nuevos proveedores locales de productos ecoldgicos.

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

Fuente: elaboracién propia.

Figura 11. Matriz CAME.

CORREGIR LAS DEBILIDADES

D1. Plan de prevencion de pérdidas y desperdicio, donacién de
excedentes y software de gestion de minimizacion de residuos.
D2. Implantacién del sistema de gestion I1SO 22000:2018.

D3. Realizacién del plan de cultura de seguridad alimentaria.
D4. Planificacion y reorganizacion de tareas en la cocina.

D5. Implantacién de canal efectivoy programa de puntos al
realizar la encuesta de satisfaccion.

D6. Capacitacion y optimizacion de rutas de distribucion.

D7. Creacion de campafia estratégica en redes sociales.

AFRONTARLASAMENAZAS
1. Analisis de cumplimientos y capacitacion del personal.

. Estudio de mercado y puesta en valor la calidad de productos.
. Colaboracion con autoridades y puesta en valor de la calidad
e productos y servicios.

4. Formacion del personal e implantacion 1SO 22000:2018.

5. Andlisis de costes y negociacion con proveedores.

6. Eficiencia energética y de recursos. Gestion de inventarios.

7. Gestion de suministros y homologacion de proveedores

CONTEXTO EXTERNO

CONTEXTO INTERNO

F1. Fomento de una alimentacion saludable. Entrega a domicilio. 01. Disefio de menus saludables con entrega a domicilio.

F2. Creacion de alianzas estratégicas con proveedores locales. 02. Comunicacion efectiva, alianza con proveedores y

F3. Comunicacion efectiva, alianzas con proveedores y compromiso con la sostenibilidad y responsabilidad ambiental.

compromiso con la sostenibilidad y responsabilidad ambiental. 03. Gestion de una cartera de consumidores y aumento de la

F4. Planes de formacion adaptados al puesto de trabajo. capacidad de produccion.

F5. Mantenimiento de equipos e instalaciones. 04. Implantacion del sistema de gestion 1SO 22000:2018.

F6. Acuerdos economicos con proveedores. 05. Abrir una nueva linea enfocada a eventos precontratados.

F7. Canales efectivos de comunicacion y fomento de la 06. Programas de fidelizacion.

participacion. 07. Homologacion de nuevos proveedores locales.
MANTENERLAS FORTALEZAS XPLOTARLAS OPORTUNIDADES

Fuente: elaboracién propia.

Con el propdsito de facilitar la toma de decisiones y valorar diferentes tipos de estrategias,
es posible fusionar los resultados obtenidos en los andlisis DAFO y CAME. Para ello, pueden
considerarse las siguientes estrategias especificas, intentando generar diferentes escenarios

al combinar las distintas variables de la matriz DAFO (ver figura 12):
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o Estrategia de supervivencia: se centra en corregir las debilidades de la organizacién
con el objetivo de evitar, o al menos reducir, el impacto de las amenazas.

e Estrategia de reorientacidn: busca corregir las debilidades, transformandolas en
fortalezas, con el fin de explorar nuevas oportunidades.

e Estrategia defensiva: se enfoca en utilizar las fortalezas competitivas para afrontar y
defenderse de las amenazas.

e Estrategia ofensiva: consiste en mejorar el posicionamiento de la organizacién al
potenciar las ventajas competitivas de las fortalezas, permitiendo asi un maximo

aprovechamiento de las oportunidades que ofrece el mercado.

Figura 12. Estrategias CAME.
CONTEXTO EXTERNO

Estrategia de supervivencia:

AMENAZAS OPORTUNIDADES

Estrategia de reorientacion:

o
=
o
L
[
=
=
>
L
[
=
o
o

DEBILIDADES

D1. Alto nivel de desperdicio de alimentos.
A6. Altos costes energéticos y de insumos.

Estrategia: plan de prevencién de pérdidas y
desperdicio. Donacién de excedentes. Gestién de
inventarios. Optimizaciéon de recursos. Software
de gestion para la minimizacién de residuos.

D2. Ausencia de certificacion.
04. Certificacién 1SO 22000.

Estrategia: implantacion del sistema de gestién
de inocuidad alimentaria UNE-EN 1SO
22000:2018.

FORTALEZAS

Estrategia defensiva:

F4. Experiencia y formacién de los trabajadores.
Al. Cambios normativos recientes.

Estrategia: poner en marcha procesos de
capacitacion del personal para la adecuacién a
los nuevos requisitos.

Estrategia ofensiva:
F1. Tendencias a comidas saludables y entrega a
domicilio.
01. Auge de alimentacién saludable y entrega a
domicilio.

Estrategia: disefio de menus saludables, fomento
de una alimentacién saludable y refuerzo del
posicionamiento estratégico.

Fuente: elaboracién propia.

Una vez definidas las estrategias, deben evaluarse de forma conjunta con el objetivo final de
poner en marcha aquella o aquellas acciones que sean coherentes con la estrategia
empresarial de la organizacion y que permitan una éptima utilizaciéon de recursos humanos y
econdmicos. Esto se debe a que pueden existir limitaciones de tiempo, presupuesto y/o

personal que impidan poner en marcha el total de acciones identificadas.
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En segundo lugar, con el objetivo de dar cumplimiento al requisito 4.2 de la norma, la
organizacién debe determinar las partes interesadas, definidas como una “persona u
organizacién que puede afectar, verse afectada o percibirse como afectada por una decisién
o actividad” (p. 18), asi como comprender sus necesidades y expectativas. Ambos términos
pueden estar interrelacionados, sin embargo, se considera “una necesidad” cuando resulta
indispensable para el cumplimiento del objetivo de la parte interesada de manera objetiva,
mientras que “una expectativa” tiene en cuenta lo que espera obtener la parte interesada

para cumplir con su plena satisfaccién, de una forma razonable y subjetiva.

Tras las reuniones internas mantenidas entre la Direccion y los responsables de los
diferentes departamentos de la organizacion, la informacidn recogida se resume en las
tablas 3 y 4, en funcion de si aplica a un contexto interno o externo de la organizacion. A su
vez, se incluyen los requisitos establecidos para satisfacer las necesidades y expectativas de

las partes interesadas.

Tabla 3. Necesidades, expectativas y requisitos de las partes interesadas internas.

Necesidades y expectativas Requisitos a cumplir

Direccion:

Necesidad de:

g o Cumplimiento de objetivos.
e gbtencion de beneficios.

; Alianzas estratégicas para expansion en el mercado.
Expectativa de: i g -
Analisis, control y gestidn de costos de produccidn.

e crecimiento de la organizacidn.
s optimizacion de recursos y personal.
® mejora continua.

Comunicacion abierta y fluida interdepartamental para
la deteccién de mejoras.

Responsable de Calidad:

Necesidad de: Verificacién del cumplimiento de requisitos técnicos-

i . e o sanitarios.
s cumplimiento de requisitos técnicos sanitarios. g N . ; ;
Compromiso y empefio con la inocuidad y calidad del

Expectativa de: :
alimento.

e gbtencion de un alimento inocuc y de calidad.

: : Comunicacién fluida con el resto de departamentos
* mejora continua.

para la deteccion de mejoras en los procesos.

Trabajadores y sindicato:

Necesidad de: Establecimiento y comunicacion de los acuerdos
e cumplimiento de la relacién contractual. contractuales.
e experiencia y formacion. Formacidn en higiene y cultura de inocuidad.
e saludy seguridad laboral. Prevencidn de riesgos laborales y recursos necesarios.
Expectativa de: Establecimiento de canales de comunicacién efectivos.
e comunicacion fluida. Compromiso con la responsabilidad hacia las personas
® remuneracion justa y estabilidad laboral. y priorizacién de |la contratacion indefinida.

Fuente: elaboracién propia.
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Tabla 4. Necesidades, expectativas y requisitos de las partes interesadas externas.

Necesidades y expectativas Requisitos a cumplir

Proveedores y contratistas: incluyendo aquellos que proveen ingredientes, materiales de acondicionamiento o
embalaje, equipos de proteccién o utensilios de cocina, entre otros, asi como servicios externalizados como
pueden ser control analitico, mantenimiento, gestion de residuos o compafiias de seguro.

Jessica Secos Garcia
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Necesidad de:
¢ cumplimiento de requisitos contractuales.
e cumplimiento de especificaciones y plazos.
Expectativa de:

e relacion estable hacia el beneficio mutuo.
e clima de confianza.

Establecimiento, comunicacién y cumplimiento de los
acuerdos contractuales: requisitos, especificaciones y
plazos.

Creacion de alianzas estratégicas en un entorno de
colaboracion y apoyo.

Comunicacion fluida y constante.

Consumidores:

Necesidad de:

s cumplimiento de requisitos acordados.
s entrega en plazos de tiempo.
e satisfaccién de las necesidades de uso.
s informacion (modo de empleo, alérgenos).
s producto saludable.
Expectativa de:
s trato agradable y cordial.
s buena relacidn calidad-precio.
s maxima calidad del producto.

Cumplimiento de los requisitos acordados.
Planificacién y optimizacién de rutas de distribucién.
Encuestas sobre satisfaccion o reclamaciones.
Etiquetado acorde a normativa alimentaria.

Disefic de menus saludables.

Capacitacién en atencién al cliente.

Ajustes de los costos de produccidn.

Materias primas de calidad y compromiso por la
calidad del plato elaborado.

Competencia:

Necesidad de:
s competencia leal.
Expectativa de:

s responsabilidad corporativa.
s mejorar la imagen del sector.

Realizacién de estudios de mercado.
Cumplimiento de normativas en materia de
competencia y ética comercial.

Estricto cumplimiento normativo e implantacién de

sistema de gestion.

Administraciones: Ayuntamiento de Coslada, Comunidad de Madrid y autoridades publicas sanitarias.

Necesidad de:

s cumplimiento de requisitos técnico- sanitarios.

s cumplimiento de requisitos normativos.

s cumplimiento de obligaciones fiscales.
Expectativa de:

e solicitud de informacion.

s un mejor desempefio ambiental.

s creacion de empleo.

s concesién de ayudas econémicas al sector.

Estricto cumplimiento de
nacional y europea.

legislacion alimentaria

Cumplimiento  de administrativos

asumidos.

compromisos

Abono de impuestos requeridos.
Envio de registros y/o informacién solicitada.

Compromiso por la responsabilidad ambiental y social,
asi como creacion de puestos de trabajo.

Obtencién de ayudas para la mejora del desempefio.

Entorno: incluyendo asociaciones de vecinos y ONGs.

Necesidad de:
s solicitud de informacién.
Expectativa de:

s un mejor desempefic ambiental.
+ inversion social.

Envio de informacién solicitada.
Compromiso de responsabilidad ambiental y social.
Creacion de puestos de trabajo estables.

Otras: incluyendo entidades de certi

ficacién y medios de comunicacién.

Necesidad de:

s solicitud de informacién.
Expectativa de:

s colaboracién.

Envio de informacién y documentacion solicitada.
Compromiso de colaboracion.

Fuente: elabo

racién propia.
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Considerando el contexto interno y externo de la organizacidn, asi como las necesidades y
expectativas de las partes interesadas, la organizacién debe determinar los limites y la

aplicabilidad del sistema de gestion de inocuidad para el establecimiento de su alcance (4.3).

La Direccion de la organizacion decide establecer el siguiente alcance: “1001Delicias
Catering, empresa ubicada en la Comunidad de Madrid, dedicada a la elaboracién, envasado
en bandejas biodegradables, almacenamiento y distribucién de comidas preparadas,

III

entregadas a domicilio directamente al consumidor fina

Se considera preciso recordar que al incluir la distribucién dentro del alcance, serad necesario
realizar las comprobaciones necesarias para asegurar la inocuidad del producto entregado,
incluyendo la revisién de las condiciones higiénico-sanitarias de los vehiculos de transporte,
su correcto estado de mantenimiento y limpieza, la pertinente verificacion del vehiculo
antes de cada carga y el registro de temperatura del vehiculo, tanto de manera previa a la

carga como durante todo el trayecto.
7.4. Capitulo 5: Liderazgo

El capitulo 5 de la norma exige la demostracién del liderazgo y el compromiso con respecto
al sistema de gestién de inocuidad alimentaria por parte de la alta direccién (5.1). Sin su
apoyo, no se considera factible llevar a cabo la implantacién eficiente de un sistema de

gestion de inocuidad alimentaria.

Como se ha podido observar desde el inicio, la Direccién de 1001Delicias Catering demuestra
un sélido compromiso, como maximo responsable, asegurando el establecimiento del
programa de objetivos, la integracion de los requisitos del sistema de gestién en los procesos
de negocio y la disponibilidad de recursos. Este compromiso queda recogido e

implementado a través del procedimiento PI-510. Compromiso de la Direccién.

Asimismo, tras la subsanaciéon de las no conformidades evidenciadas inicialmente, la
Direccion también define y firma la politica de la inocuidad alimentaria, ademas de
comunicar la importancia de una gestién eficaz de la inocuidad de los alimentos y cumplir los
requisitos tanto del sistema de gestidn como aquellos legales, reglamentarios y acordados

mutuamente con los clientes.
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Por ultimo, la Direccion también asegura la evaluacidn y el mantenimiento del sistema de
gestion de inocuidad alimentaria, dirige y apoya a las personas para contribuir a la eficacia
del sistema de gestién, promueve la mejora continua y apoya otros roles pertinentes de la

direccidn, tal y como solicita la norma.

De igual manera, dentro del capitulo 5, la norma solicita que la alta direccién establezca,
implemente y mantenga una politica de la inocuidad de los alimentos (5.2.1), definiendo
politica como “las intenciones y direccion de una organizacion como las expresa

formalmente su alta direccion” (p. 20).

Partiendo de la mision, visién y valores definidos por 1001Delicias Catering y recogidos
dentro del apartado 5. Descripcion de la empresa del presente trabajo, inicialmente se

elabord la politica de la inocuidad recogida en la figura 13.

Figura 13. Politica de la inocuidad de los alimentos deficitaria.
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Con dicho objetivo, 1001Delicias Catering decide establecer, implementar y mantener un Sistema de Gestion
de la Inocuidad Alimentaria conforme a los requisitos establecidos por la norma UNE-EN ISO 22000,
demostrando, de esta forma, el firme compromiso con el cumplimiento de los requisitos legales y
reglamentarios de inocuidad alimentaria aplicables.

1001Delicias Catering es una empresa dedicada a la elaboracién, envasado, almacenamiento
y distribucién de comidas preparadas entregadas a domicilio, siendo plenamente consciente
de la importancia de garantizar los mas altos estdndares de seguridad y calidad de los
productos comercializados.

Por todo ello, 1001Delicias Catering declara formalmente los compromisos con la seguridad y calidad
alimentaria:

» Actuar de forma responsable como base para alcanzar |a excelencia, con el objetivo permanente de
hacerlo siempre lo mejor posible, y la confiabilidad, garantizando la seguridad y calidad de los
productos elaborados.

» Formar, sensibilizar y concienciar a la totalidad de trabajadores en materia de inocuidad alimentaria,
manteniendo un nivel de instruccién actualizado y una adecuada cultura de seguridad alimentaria.

> Abastecer de los recursos suficientes y necesarios para garantizar el funcionamiento operativo y la
manipulacion segura e higiénica de los alimentos.

> Establecer y revisar periddicamente los objetivos del Sistema de Gestidn de la Seguridad Alimentaria
de acuerdo a su cumplimiento y adecuacién al contexto de |la organizacion.

Esta politica de inocuidad alimentaria proporciona el marco de referencia para el establecimiento de los
objetivos del Sistema de Gestion de la Inocuidad Alimentaria y forma parte de la filosofia de 1001Delicias
Catering, dentro de la cual se incluye la seleccidon de materias primas de alta calidad suministradas por
proveedores de confianza, el bienestar de las personas y la elaboracién, envasado, almacenamiento vy
distribucién de productos inocuos y de maxima calidad.

En Coslada, a 12 de septiembre de 2023.

Fuente: elaboracién propia.
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No obstante, en la autoevaluacién de inicio se evidencia que la politica de la inocuidad no ha
sido aprobada por la Direccidn de la organizacién, ni se encuentran indicios de que haya sido

comunicada a todo el personal de la organizacion.

Adicionalmente, la redaccién de la misma se muestra deficitaria al no incluir varios de los
requisitos recogidos en el capitulo 5 de la norma, entre los que se encuentran el
compromiso con la mejora continua y con los requisitos mutuamente acordados con los

clientes, asi como el abordaje de la comunicacidn interna y externa.

Una vez comunicada la no conformidad detectada, la politica de la inocuidad es rectificada,
aprobada por la Direccién y comunicada a todo el personal. Asimismo, se expone en lugares
visibles de las instalaciones de 1001Delicias Catering y en su plataforma web. Dicha politica
se recoge en la figura 14, donde se han identificado en color morado las aportaciones

introducidas.

Finalmente, el capitulo 5 de la norma, especifica que la Direccién debe “asegurarse que las
responsabilidades y autoridades para los roles pertinentes se asignen, se comuniquen y se

entiendan en toda la organizacion” (5.3).

Del mismo modo, debe designar al lider del equipo de inocuidad de los alimentos, que en el
caso de 1001Delicias Catering sera el responsable de calidad, quien debera informar a la

Direccion sobre la eficacia del sistema de gestién de inocuidad alimentaria.
Figura 14. Politica de la inocuidad de los alimentos rectificada.

1001Delicias Catering es una empresa dedicada a la elaboracién, envasado, almacenamiento
y distribucién de comidas preparadas entregadas a domicilio, siendo plenamente consciente
de la importancia de garantizar los mas altos estdndares de seguridad y calidad de los
productos comercializados.

Con dicho objetivo, 1001Delicias Catering decide establecer, implementar y mantener un Sistema de Gestion
de la Inocuidad Alimentaria conforme a los requisitos establecidos por la norma UNE-EN ISO 22000,
demostrando, de esta forma, el firme compromiso con el cumplimiento de los requisitos de inocuidad
alimentaria aplicables.

El patente propdsito de 1001Delicias Catering se basa tanto en el cumplimiento de los requisitos legales,
reglamentarios y aquellos mutuamente acordados con los clientes, como en |la dedicacién diaria enfocada al
proceso de mejora continua. De esta forma, |a finalidad es alcanzar la maxima satisfaccidn de las necesidades
y expectativas de las partes interesadas pertinentes.
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Por todo ello, |a Direccién de 1001Delicias Catering declara formalmente los compromisos con la seguridad y
calidad alimentaria:
» Elaborar, envasar, almacenar y distribuir productos, respondiendo siempre a los requisitos legales,
reglamentarios y a cualquier otro que pudiera ser aplicable.
» Satisfacer los requisitos, necesidades y expectativas de los clientes, garantizando productos inocuos y
de mdaxima calidad.
Involucrar a toda la estructura organizacional en la mejora continua del desempefio de procesos y
productos dentro del Sistema de Gestidn de la Seguridad Alimentaria.
» Actuar de forma responsable como base para alcanzar la excelencia, con el objetivo permanente de
hacerlo siempre lo mejor posible, y la confiabilidad, garantizando la seguridad y calidad de los
productos elaborados.
Mantener un sistema de comunicacion fluido y eficaz, tanto a nivel externo como dentro de la propia
organizacion.
» Formar, sensibilizar y concienciar a la totalidad de trabajadores en materia de inocuidad alimentaria,
manteniendo un nivel de instruccién actualizado y una adecuada cultura de seguridad alimentaria.
» Abastecer de los recursos suficientes y necesarios para garantizar el funcionamiento operativo y la
manipulacién segura e higiénica de los alimentos.
> Establecer y revisar periédicamente |los objetivos del Sistema de Gestién de la Seguridad Alimentaria
de acuerdo a su cumplimiento y adecuacion al contexto de la organizacion.
Comunicar esta politica de inocuidad de los alimentos a todos los niveles dentro de la organizacidn,
asi como a las partes interesadas pertinentes.

v

v
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Esta politica de inocuidad alimentaria proporciona el marco de referencia para el establecimiento de los
objetivos del Sistema de Gestién de la Inocuidad Alimentaria y forma parte de la filosofia de 1001Delicias
Catering, dentro de la cual se incluye la seleccidon de materias primas de alta calidad suministradas por
proveedores de confianza y la busqueda del continuo crecimiento, el bienestar de las personas y la
elaboracién, envasado, almacenamiento y distribucién de productos inocuos y de maxima calidad.

La presente politica de inocuidad debe ser asumida por toda la organizacién y se encuentra a disposicidon de
todas las partes interesadas.

En Coslada, a 5 de diciembre de 2023.

La Direccidn.
Fuente: elaboracién propia.

7.5. Capitulo 6: Planificacion

La norma UNE-EN ISO 22000:2018 determina que “el pensamiento basado en riesgos es
esencial para lograr un sistema de gestion de inocuidad alimentario eficaz” (p. 12). De ahi la
importancia de realizar una adecuada determinacién y evaluacién del impacto en el sistema
de gestidn de inocuidad alimentaria de los riesgos y oportunidades y planificar las acciones

para su abordaje (6.1).

Una parte significativa de este requerimiento fue abordada al realizar el andlisis del
contexto, la identificacion de los requisitos de las partes interesadas y el establecimiento del
alcance del sistema de gestién (ver apartado 7.3. Capitulo 4: Contexto de la organizacion del
presente trabajo). Por este motivo, toda esa informacion se utiliza como elemento de
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entrada para realizar la evaluacién de riesgos y oportunidades. Cabe mencionar que se

procede a considerar como “riesgo” aquellas debilidades y amenazas recogidas en la matriz

DAFO de la figura 10, mientras que se considera “oportunidad” tanto a las oportunidades

como a las fortalezas identificadas.

Con el fin de realizar la evaluacion de riesgos y oportunidades se aplica una escala de

valoracion mediante la matriz de riesgos recogida en la figura 15, asignando un valor de

probabilidad de ocurrencia y un valor de gravedad de sus consecuencias, de acuerdo a la

escala reflejada en la figura 16. Esta matriz permite realizar una categorizacién clara a través

de los criterios de significacion marcados por los colores: verde (riesgo bajo), amarillo

(riesgo medio) y rojo (riesgo alto).

Figura 15. Matriz de riesgos.

Muy probable
4

Probable
3

Poco probabld
2

Probabilidad de ocurrencia

Improbable
1

Insignificante Poco significante Significante Muy significante
1 2 3 4
Gravedad/Impacto

Fuente: elaboracién propia.

Figura 16. Escalas de evaluacion.

PROBABILIDAD DE OCURRENCIA

GRAVEDAD O IMPACTO EN EL SISTEMA DE GESTION DE
INOCUIDAD ALIMENTARIA

1. Improbable Probabilidad muy baja, se considera | 1. Insignificante
excepcional que pueda ocurrir.

Consecuencias minimasy/o
practicamente no tiene impacto.

2. Poco probable Probabilidad baja, puede ocurrir de 2. Poco significante
formaocasional.

Consecuencias leves y/o puede
tener un impacto moderado.

3. Probable Probabilidad moderada, puede 3. Significante
ocurriren ciertas circunstancias.

Consecuencias consideradas y/o
puede afectar negativamente.

4. Muy probable Probabilidad alta, puede producirse | 4. Muy significante
en diferentes circunstancias.

Consecuencias criticas y/o puede
tener impacto grave.

Fuente: elaboracién propia.
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Aquellos riesgos categorizados como altos o medios requerirdn el establecimiento de
medidas de mitigacidn especificas, aunque serd posible asumir riesgos medios siempre y
cuando se encuentren debidamente justificados y el coste de la implantacién de acciones
exceda de forma significativa el coste de la materializacién del riesgo. Aquellos riesgos
categorizados como bajos seran vigilados aunque no requeriran de la concrecidon de
acciones. Las acciones podran ir dirigidas a evitar el riesgo, transferirlo, reducirlo o aceptarlo,

tal y como puede observarse en la figura 17.

Figura 17. Evaluacion de riesgos y oportunidades.

IMPRESO 1-011: RIESGOS Y OPORTUNIDADES

Cédigo: -011 | Control de cambios: N/A. Nuevo impreso. Fecha: 11/12/2023

NIVEL DE
RIESGO/
RIESGO (R)/ ACCIONES POR
® OPORTUNIDAD () RESULTADOS ESPERADOS OPORTU- IMPLEMENTAR RESPONSABLE PLAZO
NIDAD
(P xI)
1 R: alto nivel de | Puede aumentar costes e Reducir riesgo: donacidn, Responsable | 8 meses
desperdicio de incumplimiento de requisitos de minimizacién de residuos de Calidad
alimentos. partes interesadas externas. y software de gestion.
2 R: ausencia de Puede producir desventaja Evitar riesgo: implantacién | Responsable 16
certificacion. competitiva y un peor e implementacién I1SO de Calidad meses
desempeiio. 22000:2018.
3 | O:implantaciéon | Puede mejorar el desempefio en Oportunidad: implantacién | Responsable 16
ISO 22000:2018. | inocuidad alimentaria y mostrar e implementacién ISO de Calidad meses
cumplimiento de requisitos de 22000:2018.
partes interesadas externas.

4 R: deficiente Puede producir producto no Reducir riesgo: realizacién | Responsable 4
cultura de inocuo e incumplimiento de del plan de cultura de de Calidad meses
seguridad requisitos de partes interesadas inocuidad alimentaria.

alimentaria. externas.
5 R: episodios de Puede producir producto no Reducir riesgo: lefe de 3
estrés laboral en | inocuo e incumplimiento de planificacion y Cocina semanas
cocina. requisito de partes interesadas reorganizacion de tareas
externas e internas. en la cocina.

6 | R:retrasosenlas | Puede producir pérdida de Reducir riesgo: Responsable 6

entregas. clientes y mostrar capacitacion y de meses
incumplimiento de requisitos de optimizacion de las rutas Distribucion
partes interesadas externas. de distribucion.

7 R: insuficiente Puede producir pérdida de Reducir riesgo: Responsable 6

feedback de oportunidad de mejora e implementacién de un de meses
: p i < 3x2=6 . ;
consumidores. incumplimiento de requisitos de canal efectivo y programa Marketing
partes interesadas externas. de puntos.
8 | O:presenciade | Puedeaumentar la demanday Oportunidad: programas Responsable | 6 meses
clientes cumplimiento de los requisitos de| 3 x2 =6 | de fidelizacion. de
afianzados. las partes interesadas internas. Marketing
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9 R: ausencia de Puede ser desventaja Evitar riesgo: creacion de Responsable 5
estrategia de competitiva e incumplimiento de 3x2=6 campaiia de comunicacion de meses
comunicacion en | requisito de partes interesadas estratégica en redes Marketing
redes sociales. externas. sociales.
10 R: cambios Puede producir sanciones Evitar riesgo: andlisis de Responsable 3
normativos administrativas e incumplimiento St cumplimientos y de Calidad meses
recientes. de requisitos de partes capacitacion del personal.
interesadas externas.
11 R: mercado Puede suponer una desventaja Reducir riesgo: estudio de | Responsable 4
competitivo y competitiva y pérdida de clientes | 3x2 =6 | mercado y poner en valor de meses
exigente. potenciales. la calidad de productos. Marketing
12 | R:incrementode | Puede suponer una desventaja Aceptar riesgo: vigilancia. Responsable -
competencia competitiva y pérdida de En un futuro se podria de Calidad ((Vigilancia)
ilegal. clientes. valorar: colaborar con
autoridades y poner en
valor nuestros productos.
13 R: producto de Puede producir un producto no Reducir riesgo: Responsable 16
alto riesgo. inocuo con repercusiones legales capacitacién e implantacién de Calidad meses
y de pérdida de confianza. ISO 22000:2018.
14 R: inflaciéon Puede producirse un aumento Reducir riesgo: andlisis de | Responsable 7
mundial. de costes e incumplimiento de costes y negociacion con de Compras meses
los requisitos de las partes proveedores.
interesadas externas.
15 R: altos costes Pueden reducirse los margenes Reducir riesgo: eficiencia lefe de 5
energéticos y de | de ganancia e incumplimiento de %36 energética y de recursos. Cocina meses
insumos. los requisitos de las partes Gestion de inventarios.
interesadas externas.
16 | R:fluctuaciones | Puede impactar en la calidad del Reducir riesgo: gestion de | Responsable 4
en el suministro | producto e incumplimiento de Y suministros y de Compras meses
de ingredientes | los requisitos de las partes homologacién de
frescos. interesadas externas. proveedores alternativos.
17| O:tendenciaa | Puede ser una ventaja Oportunidad: disefio de Responsable | 6 meses
comidas saludables | competitiva y producir aumento menus saludables y de Calidad
y entregaa de la demanda. A6 promocién de estilo de
domicilio. vida saludable.
18 | O:ingredientes | Puede ser unaventaja Oportunidad: creacién de Responsable | 4 meses
frescos y de competitiva, mejorar la calidad alianzas estratégicas con de Compras
calidad. del producto y cumplimiento de | 2x2=4 | proveedores locales.
los requisitos de las partes
interesadas externas.
19 O: material de Puede ser una ventaja Oportunidad: Responsable | 4 meses
envasado competitiva, mejorar la comunicacion efectivay de Compras
biodegradable. | reputacién de productoy dela creacién de alianzas con
organizacion y cumplimiento de | 3 x2=6 | proveedores. Compromiso
los requisitos de las partes con la sostenibilidad y
interesadas externas. responsabilidad
ambiental.
20| O:experienciay | Puede mejorar la calidad del Oportunidad: planes de Responsable 5
formacion de los | producto y cumplimiento de los formacion adaptados al de Recursos | semanas
trabajadores. | requisitos de las partes puesto de trabajo. Humanos
interesadas externas.
21 O: disefio Puede requerir de un Oportunidad: Responsable | 3 meses
higiénico eficiente | mantenimiento menos costoso, mantenimiento de de Calidad
de instalaciones y | aumentar la eficiencia operativa | , ;. | equipos e instalaciones.
equipos. y cumplimiento de los requisitos
de las partes interesadas
externas e internas.
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22 O: relacién Puede mostrar el cumplimiento Oportunidad: Vigilancia. Responsable .
calidad-precio. de los requisitos de las partes En un futuro se podrian de Compras |(Vigilancia)
interesadas externas. valorar: acuerdos econé-
micos con proveedores.
23 | O:comunicacién | Puede fomentar la coordinacion Oportunidad: canales de Responsable | 2 meses
interna eficiente y | entre departamentos, crear un comunicacion efectivos y de Recursos
fluida entorno laboral positivo y 2x3=6 | fomento dela Humanos
interdepartamental.| cumplimiento de los requisitos participacién.
de partes interesadas internas.
24 O: creciente Puede ser una ventaja competiti- Oportunidad: comunicacién [ Responsable | 6 meses
interés por la va, mejorar la reputacion de la efectiva y compromiso con de
sostenibilidad. organizacion y cumplimiento de | 3x2=6 | la sostenibilidad y Marketing
los requisitos de las partes responsabilidad ambiental.
interesadas externas.
25 0: demanda Puede ser una ventaja Oportunidad: gestion de La Direccién | 4 meses
creciente en el | competitivay aumentar la una cartera de
sector. cartera de clientes. 2 x3=6 | consumidores y aumento
de la capacidad de
produccién.
26 | O:nuevas lineas | Puede atraer a nuevos clientes y Oportunidad: analisis de Responsable | 9 meses
de negocio. cumplimiento de los requisitos mercado y abrir una nueva | de Calidad
de las partes interesadas 2k =0 linea enfocada a eventos
externas. precontratados.
27 O: nuevos Puede mejorar la calidad del Oportunidad: Responsable | 4 meses
proveedores locales| producto y cumplimiento de los homologacion de nuevos | de Compras
de productos | requisitos de las partes B = proveedores locales.
ecok’)gicos_ interesadas externas.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Jessica Secos Garcia
Responsable de Calidad
)
== Fecha: Fecha:
Fecha: 11/12/2023

P: probabilidad. I: impacto. Fuente: elaboracion propia.

La gestion de riesgos y oportunidades se debe realizar siguiendo la secuencia ciclica del ciclo

Planificar-Hacer-Verificar-Actuar. Para ello, tras la identificacion de los riesgos vy
oportunidades, se evalta su significancia y se planifican las acciones a seguir (Planificar),
para posteriormente ponerlas en marcha (Hacer), verificar su eficacia (Verificar) y revisar las
mejoras que pueden instaurarse (Actuar). Acto seguido se procederia a realizar una nueva
identificacion de riesgos y oportunidades, lo que daria comienzo a un nuevo ciclo de

Planificar-Hacer-Verificar-Actuar.

Por otra parte, en su requisito 6.2.1, la norma solicita que la organizacién debe establecer
sus objetivos para el sistema de gestion de inocuidad alimentaria y que éstos tendran

coherencia con la politica de la inocuidad de los alimentos.
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Con la finalidad de definir correctamente cada objetivo, se aplicard la metodologia SMART,

cuyas siglas en inglés significan:

Specific (especifico): estableciendo metas claras y bien definidas.

Measurable (medible): empleando indicadores cuantificables.

Achievable (alcanzable): siendo realistas con los objetivos.

Relevant (relevante): adquiriendo sentido dentro del conjunto de objetivos generales.

Time-bound (limitado en el tiempo): estableciendo un plazo de tiempo definido.

Los objetivos de inocuidad alimentaria propuestos por 1001Delicias Catering, se basan en las

reuniones interdepartamentales mantenidas con la Direccidn para la busqueda de la mejora

continua, teniendo en consideracion la politica de la inocuidad alimentaria, recogida en el

apartado 7.4. Capitulo 5: Liderazgo del presente trabajo, y son:

1)

2)

3)

4)

5)

Implantar y certificar un sistema de gestidén de inocuidad alimentaria bajo la norma
UNE-EN I1SO 22000:2018, con el fin de fortalecer tanto la imagen de marca como la
confianza generada por las partes interesadas pertinentes.

Reducir en un 15% el desperdicio alimentario, participando asi en los objetivos de la
Agenda 2030 sobre el desarrollo sostenible (General Assembly of the United Nations,
2015), en la tendencia actual hacia la sostenibilidad y en la satisfaccion de las partes
interesadas pertinentes.

Concienciar al 100% del personal de la cocina sobre una robusta cultura de seguridad
alimentaria, garantizando asi una manipulacion segura e higiénica de los alimentos.
Aumentar un 20% el feedback de los consumidores en referencia a indicadores de
inocuidad y calidad alimentaria, con el objetivo de conocer los puntos clave necesarios
para alcanzar la satisfaccidén de los requisitos, necesidades y expectativas de los clientes.
Alcanzar un 90% de entregas realizadas en las condiciones y tiempos acordados, con el

fin de satisfacer sus necesidades y mitigar riesgos para la inocuidad alimentaria.

Para la planificacién de los objetivos, se debe determinar: qué se va a hacer, qué recursos se

requieren, quién sera el responsable, cuando se finalizard y cdmo se evaluaran los resultados

(6.2.2). El programa para la planificacidn de los objetivos se recoge en la figura 18.
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Figura 18. Programa de planificacion de objetivos.

IMPRESO 1-017: OBJETIVOS

Control de cambios: N/A. Nuevo impreso. | Versién: vl

Plazo de
ejecucion
1. Implantar y certificar un sistema de gestién de inocuidad alimentaria bajo la norma UNE-EN ISO 22000:2018, con el fin de
fortalecer tanto la imagen de marca como la confianza generada por las partes interesadas pertinentes.

Recursos Responsable Evaluacién

Diagnéstico inicial. Establecimiento de Responsable de Calidad. Responsable | 16 meses. Auditorias.
procesos. Creacién de estructura documental. Responsables de de Calidad. Entrevistas al
Formacién y concienciacién del personal. departamentos. personal.
Subsanacién de no conformidades e Direccién. Revisién
incumplimientos. Contratacién consultoria Econdmico (acuerdo con documental.

externa. Auditorias internas y externas.

consultoria externa: 2.000€).

2. Reducir en un 15% el desperdicio alimentario, participando asi en los objetivos de la Agenda 2030 sobre el desarrollo
sostenible, en la tendencia actual hacia la sostenibilidad y en la satisfaccién de las partes interesadas pertinentes.

Estudio preliminar. Plan de prevencién de Responsable de Calidad. Responsable | 8 meses. | Desperdicio inicial/
pérdidas y desperdicio. Donacién de exce- Jefe de Cocina. de Calidad. produccién total
dentes. Gestién de inventarios. Sensibilizacién Econémico (software de frente a desperdicio
del personal. Contratacién de software de gestién: 100€/mes). final/produccién

gestién para la minimizacién de residuos. total.

3. Concienciar al 100% del personal de la cocina sobre una robusta cultura de seguridad alimentaria, garantizando asi una

manipulacién segura e higiénica de los alimentos.

Diagnéstico inicial. Realizacién del plan de Responsable de Calidad. Responsable | 4 meses. Auditorias.
cultura de seguridad alimentaria. Capacitacién Jefe de Cocina. de Calidad. Entrevistas al
del personal. Contratacién de empresa de Cocinero. personal.

formacién. Planificacién y reorganizacién de | Econémico (carteleria: 180€ y
tareas en la cocina. Reforzamiento positivo. acuerdo con empresa de
Optimizacién de carteleria en cocina. formacién: 400 €).

4. Aumentar un 20% el feedback de los consumidores en referencia a indicadores de inocuidad y calidad alimentaria, con el

objetivo de conocer los puntos clave necesarios para alcanzar la satisfaccién de los requisitos, necesidades y expectativas de los
clientes.

Evaluacién inicial. Implementacién de un Responsable de marketing. Responsable | 6 meses. Feedback inicial/
canal efectivo con los consumidores. Disefio Responsable de Calidad. de ventas totales
de encuestas online en el proceso post-venta. Econémico (acuerdos con Marketing. frente a
Contratacién de servicio informatico. Progra- | servicio de informatica: 400€ y feedback

ma de puntos con encuesta de satisfaccién. | empresa de formacién: 100€).
Capacitacién en atencién al cliente.
Contratacién de empresa de formacién.

final/ventas totales.

5. Alcanzar un 90% de entregas realizadas en las condiciones y tiempos acordados, con el fin de satisfacer sus necesidades y

mitigar riesgos para la inocuidad alimentaria.

Andlisis inicial. Definicién de los requisitos de | Responsable de Distribucién. | Responsable | 6 meses. Entregas correctas
entrega. Revisién de procesos de logistica y Responsable de Calidad. de inicial/entregas totales
distribucién. Capacitacién del personal. Jefe de Cocina. Distribucién. frente a entregas

Contratacién de empresa de formacién. Econémico (acuerdo con correctas
Establecimiento de canal de comunicacién | empresa de formacién: 200€ final/entregas totales.

efectivo con consumidores. Optimizacién de | y software de planificacién de
rutas de distribucién. Contratacién de rutas: 120€/mes).
software de planificacién de rutas.

Elaborado por: : i )
Jessica Secos Garcia Revisado por: Aprobado por:
Responsable de Calidad

>

Fecha: Fecha: Fecha:

Registro de
reclamaciones.

Fuente: elaboracién propia.
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7.6. Capitulo 7: Apoyo

“La organizacion debe determinar y proporcionar los recursos necesarios para el

establecimiento, implementacién, mantenimiento, actualizacién y mejora continua del

sistema de gestion de la inocuidad alimentaria”, tal y como recoge el requisito 7.1.1 de la

norma. Dicha provisidon alcanza a recursos de personas, infraestructura, ambiente de trabajo

y cualquier otro que pudiera ser requerido.

En el caso de existir limitaciones en las capacidades de los recursos internos existentes, se

considerard la realizacion del servicio total o parcial por proveedores externos, con el fin de

cumplir con los objetivos marcados.

Personal. La organizacidn debe asegurar que el personal sea competente para la
implementacién eficaz del sistema de gestion de inocuidad alimentaria (7.1.2).
Asimismo, debe tomar conciencia de la politica de inocuidad, los objetivos
pertinentes a sus tareas, su contribucién individual y las implicaciones potenciales del
incumplimiento de los requisitos del sistema (7.3).

Con dicho objetivo, 1001Delicias Catering lleva a cabo una adecuada seleccion de
personal y una eficiente homologacién de proveedores de las actividades
subcontratadas. El Departamento de Recursos Humanos de 1001Delicias Catering
dispone de un fichero informatico en donde se recogen los expedientes de cada
trabajador con sus cualificaciones y aptitudes.

Para garantizar la inocuidad y calidad alimentaria, la Direccion de 1001Delicias
Catering promueve la participacion y el desarrollo de todo el personal en los procesos
de formacidn, tal y como detalla el documento: A-004. Manual de Formacion.
Infraestructura. La organizacion identifica y suministra la infraestructura necesaria
para lograr la conformidad con los requisitos del sistema gestion de inocuidad
alimentaria (7.1.3). La infraestructura necesaria incluye el espacio suficiente para la
elaboracién de los diferentes productos y servicios ofrecidos, el equipamiento
requerido para el desempeno de las actividades y recursos de transporte, asi como

canales de comunicacion y tecnologia de la informacion.
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Se debe tener en cuenta que la planificacién del sistema de gestién puede poner de
manifiesto la necesidad de nuevas infraestructuras o una modificacion de las
existentes.

Ambiente de trabajo. “La organizacion debe determinar, proporcionar y mantener
los recursos para el establecimiento, la gestién y el mantenimiento del ambiente de
trabajo necesario para lograr la conformidad con los requisitos del sistema de gestion
de inocuidad alimentaria” (7.1.4).

En este apartado se incluyen factores fisicos, tales como condiciones de temperatura,
humedad o higiene, asi como factores humanos. En el contexto de estos ultimos, con
respecto a los aspectos sociales, cabe resaltar el ambiente social apacible y sin
confrontaciones de 1001Delicias Catering, mientras que entre los factores
psicoldgicos, se detectan episodios de estrés en la zona de la cocina en momentos de
mayor presiéon productiva, por lo que se deberdn tomar medidas de prevencion del
agotamiento y reduccion del estrés.

Control de servicios proporcionados externamente. “La organizacién debe
establecer y aplicar criterios para la evaluacién, seleccién, seguimiento del
desempefio y reevaluacion de proveedores externos de procesos, productos y/o
servicios” (7.1.6).

Con este objetivo, 1001Delicias Catering establece el Pl (Procedimiento ISO) 716 (en
referencia al requisito al que hace referencia) de “Evaluacién de Proveedores”, que

se recoge en el apartado 7.6.1. del presente trabajo.

El capitulo 7 de la norma establece, asimismo, que la organizacién debe mantener una

comunicacidn eficaz con sus partes interesadas externas e internas con respecto a aquellas

cuestiones que puedan producir un impacto en la inocuidad de los alimentos (7.4). Estas

pautas se abordan en los procedimientos PI-742. Comunicacion Externa y PI-743.

Comunicacion Interna.

Posteriormente, el requisito 7.5 estipula la necesidad de crear, actualizar y controlar la

informacion documentada requerida para el sistema de gestion de inocuidad alimentaria.

De esta forma, el disefio, implantacion e implementacién de un sistema de gestiéon de
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inocuidad alimentaria basado en la norma UNE-EN ISO 22000:2018, ofrece una oportunidad

de mejora del control documental actual realizado por 1001Delicias Catering, donde, en

ocasiones, surgen dificultades a la hora de detectar versiones obsoletas.

Se procede, por tanto, a generar una estructura documental adaptada a los requisitos de la

norma, con identificacién de cambios y versiones que permiten la retirada de la

documentacién obsoleta para prevenir su uso no intencionado.

La tabla 5 muestra la relacidon de informacién documentada del sistema de gestién de

inocuidad alimentaria que 1001Delicias Catering conservara y mantendrd actualizada. La

totalidad de los documentos mencionados en la tabla no han sido incorporados al presente

trabajo debido a la limitada extensién establecida para el mismo.

Tabla 5. Listado maestro de informacion documentada.

A-001.

Manual de Calidad y Seguridad Alimentaria

PI-410.

Compresion de la Organizacion y su Contexto

A-002.

Manual APPCC

PI-420.

Comprension de Necesidades y Expectativas de Partes Interesadas

A-003.

Manual de Higiene

PI-510.

Compromiso de la Direccion

A-004.

Manual de Formacion

PI-610.

Acciones para Abordar Riesgos y Oportunidades

A-005.

Manual de Concienciacion

PI-620.

Elaboracién de Objetivos del SGIA

A-006.

Manual de Buenas Practicas de Elaboracion de Comidas Preparadas

PI-630.

Planificacion de Cambios

A-007.

Manual de Mantenimiento preventivo de Instalaciones y Equipos

PI-716.

Evaluacion de Proveedores

A-008

. Manual de Mantenimiento correctivo de Instalaciones y Equipos

PI-742.

Comunicacién Externa

A-009

. Manual de Calibracion de Equipos

PI-743.

Comunicacién Interna

PI-753.

Control de la Informacién Documentada

B-001.

Politica de Inocuidad Alimentaria

PI-810.

Control Operacional

B-002.

Definiciones de funciones y organigrama

PI-830.

Sistema de Trazabilidad

B-003.

Programa de Objetivos de Inocuidad Alimentaria

P1-842.

Gestion, Preparacion y Respuesta Ante Emergencias e Incidentes

PI-852.

Pasos Preliminares y Andlisis de Peligros

C-001.

Limpieza y Mantenimiento de Cocina y Almacenes

PI-853.

Validacién de las Medidas de Control y Combinaciones

C-002.

Gestion de Almacenes

PI-870.

Control del Seguimiento y la Medicién

C-003.

Gestion de Envasado y Etiquetado

PI-881.

Verificacion y Andlisis de los Resultados

C-004.

Gestion de Distribucion

PI-890.

No Conformidades y Acciones Correctivas del Producto o Proceso

C-005.

Gestion de Compras

PI-895.

Retirada y Recuperacién

C-006.

Gestion de Residuos

PI-922.

Auditoria Interna

C-007.

Control de Plagas

PI-930.

Revision por la Direccion

C-008.

Gestion de Calidad de Agua

PI-101.

No Conformidades y Acciones Correctivas del SGIA

C-009.

Muestreo

PI-102.

Mejora Continua

C-010.

Gestion de Reclamaciones de Clientes

PI-103.

Actualizacion del SGIA

SGIA: Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria. Fuente: elaboracion propia.
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El objeto del presente procedimiento es establecer la metodologia a seguir por 1001Delicias

Catering para:

e establecer y aplicar los criterios de evaluacién y seleccion de proveedores vy

contratistas con el fin de asegurar el cumplimiento de los requisitos legales,
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reglamentarios, contractuales y cualquier otro que pudiera ser aplicable, incluidos los

requisitos del sistema de gestion de inocuidad alimentaria.

establecer y aplicar los criterios de reevaluacidn de la actitud y aptitud de los
proveedores y contratistas, en funcion de los productos entregados y/o servicios
realizados, teniendo en cuenta los registros que previamente han demostrado su

desempefio.

garantizar una comunicacion efectiva con los proveedores y contratistas,
particularmente de los requisitos exigidos, de los criterios de evaluacién vy
reevaluacion y de cualquier otro considerado necesario para el cumplimiento de los

requisitos del sistema de gestion de inocuidad alimentaria.

asegurar que los procesos, productos o servicios proporcionados externamente no
afecten adversamente la capacidad de la organizacion de cumplir regularmente los

requisitos del sistema de gestion de inocuidad alimentaria.

conservar informacién documentada de estas actividades y todas las acciones

necesarias como resultado de las evaluaciones y reevaluaciones.

2. ALCANCE

El presente procedimiento es aplicable a todos los proveedores y contratistas de

1001Delicias Catering que proporcionan o tienen la intencidén de proporcionar:

materias primas incorporables al proceso de elaboracién, incluyendo ingredientes,

envases y embalajes.

otros tipos de productos como ropa de trabajo, utensilios de cocina, equipamientos o

productos de limpieza, entre otros.

servicios externalizados como control analitico, gestion de residuos o

mantenimiento, entre otros.

3. DEFINICIONES

Requisito: necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita u obligatoria.
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e Proveedor: organizacidn que proporciona un producto o un servicio. En una situaciéon

contractual, un proveedor puede denominarse, a veces, “contratista”.

e Contratista: organizacién que asume la responsabilidad de realizar un trabajo o

proporcionar un servicio, bajo un acuerdo contractual.

e Proceso: conjunto de actividades interrelacionadas o que interactian que
transforman las entradas en salidas.
o Producto: salida que es el resultado de un proceso. Un producto puede ser un

servicio.

De aqui en adelante se empleara el término “proveedor” para abarcar tanto a los propios

proveedores como a los contratistas.
4. RESPONSABLES Y RESPONSABILIDADES

Responsable: Responsable de Compras. Responsabilidades:

e Comunicar al proveedor los requisitos legales, reglamentarios, contractuales y cualquier
otro que pudiera ser aplicable al proceso, producto y/o servicio o a la propia

organizacion.
e Solicitar la documentacién necesaria para realizar la evaluacion o reevaluacién al
proveedor.

e Colaborar en las gestiones de evaluacion de proveedores.

e Comunicar a los proveedores las evaluaciones de aptitud y actitud a realizar y el

resultado de las mismas.

e Reevaluar a los proveedores, con el apoyo del responsable de calidad, en funcién de los

datos relativos a las entregas.

e Realizar las gestiones de compra con proveedores, comunicando al responsable de
calidad cualquier informacién o cambio que pudiera influir en la inocuidad alimentaria

y/o calidad de los productos.
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e Mantener una comunicacioén eficiente y fluida con los proveedores, particularmente en

los requisitos englobados dentro del marco de inocuidad alimentaria.

e Fomentar la colaboracidn estratégica con los proveedores, creando alianzas comerciales
basadas en la confianza y el beneficio mutuo, especialmente enfocada a la mejora

continua de la calidad e inocuidad alimentaria del proceso, servicio y/o producto.

Responsable: Responsable de Calidad. Responsabilidades:

e Comunicar al responsable de compras los requisitos legales, reglamentarios,
contractuales y cualquier otro que pudiera ser aplicable al proceso, producto y/o

servicio o a la propia organizacién.
e Clasificar y evaluar a los proveedores en base al sistema de criterios establecidos.

e Colaborar en las gestiones de reevaluacién de proveedores, con el apoyo del

responsable de compras, en funcién de los datos relativos a las entregas.
e Realizar auditorias internas a los proveedores, cuando proceda.
e Mantener informada a la Direccidn de las incidencias de proveedores detectadas.

e Conservar documentada la informacidén resultante de los procesos de evaluacién vy

reevaluacion.

Responsable: La Direccidén. Responsabilidades:

e Aprobar a los proveedores, teniendo en cuenta los resultados de las evaluaciones y

reevaluaciones.
5. GENERAL
5.1. Evaluacion previa

Consiste en evaluar la capacidad del proveedor para suministrar procesos, productos y/o
servicios que cumplan los requisitos especificados, como etapa previa del inicio de los

procesos de compra.
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Con este fin, el responsable de calidad realizara la clasificacion del proveedor de acuerdo a

los criterios recogidos en la siguiente tabla:

CLASIFICACION CRITERIOS DE CLASIFICACION
A Proveedor con sistema de gestidn de inocuidad alimentaria certificado bajo una de las siguientes
normas: 1SO 22000, BRCGS Food, IFS Food, GLOBALGAP y/o FSSC 22000.
Proveedor con sistema de gestidn certificado bajo la norma 1S0 9001:2015, ISO/IEC 17025:2017,
B ISO 14001:2015, IFS (HPC, Broker...), BRCGS (Packaging Materials, Consumer Products...) u otra
similar que le sea de aplicacidn.
Proveedor sin sistema de gestion certificado bajo las normas especificadas en los apartados
anteriores, pero evaluado por 1001Delicias Catering, en base a al menos una de las siguientes
condiciones:
& Autorizaciones del organismo competente.
C # Producto y/o servicio Unico en el mercado.
e Plazo de suministro.
* Precio de mercado.
* Adicionalmente, podran ser susceptibles de ser auditados por el responsable de calidad de
1001Delicias Catering.
Proveedor en prueba.
D * Una vez cumplido el periodo de prueba satisfactoriamente, el proveedor pasaria a ser
clasificado como “C".
H Se consideran “Historicos” aquellos proveedores que trabajan con la organizacién a la fecha de la
primera edicidn del presente procedimiento.

La prioridad es trabajar con proveedores clasificados como A o H.

Si se da la circunstancia de que varios proveedores son clasificados dentro de una misma

categoria, se tendran en cuenta los siguientes criterios de evaluacién:

CRITERIOS DE EVALUACION PORCENTAJE MAXIMO

Calidad del proceso, producto y/o servicio. 30%
Antigliedad o tiempo de experiencia en el sector. 10%
Documentacion técnica. 20%
Precio y condiciones de pago. 20%
Estratégicos (ubicacion, horarios, variedad). 10%
Servicios de atencién al cliente. 10%

100%
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La puntuacion total obtenida al aplicar los criterios de evaluacién se relacionara con las

siguientes medidas:

PUNTUACION TOTAL | CLASIFICACION MEDIDAS
80-100% Excelente Homologacién con excelencia: se puede trabajar con el proveedor.
65-79% Bueno Homologacidn con mejoras: se invita al proveedor a seguir

mejorando con |la organizacion.

50-64% Intermedio Homologacién temporal con condiciones especiales mediante un
compromiso de mejora por escrito.

0-49% Malo Sin homologacidn: el proveedor es rechazado.

Asimismo, sera requisito inexcusable disponer del Registro General Sanitario de Empresas

Alimentarias y Alimentos a todas aquellas empresas que deban estar inscritas en el mismo.

En el caso particular de proveedores de materias primas de origen animal, considerados
proveedores criticos, ademads de requerirse la autorizacion del establecimiento y el marcado
sanitario o de identificacién del producto conforme a la normativa reglamentaria, se
establece como requisito adicional la realizacién de una auditoria interna por parte del

responsable de calidad de 1001Delicias Catering, con resultado de conformidad.

Todos aquellos potenciales proveedores con los que se valore mantener una relacidon
empresarial, seran evaluados de acuerdo a los sistemas definidos en el presente
procedimiento y seran informados de dicho proceso por el responsable de compras, quien

solicitara a su vez toda la informacién necesaria para ello.
5.2.- Reevaluacion

Consiste en reevaluar, a lo largo del tiempo, la evolucién de la capacidad (actitud y/o
aptitud) del proveedor para cumplir todas las especificaciones solicitadas, incluyendo
aquellas relativas a la inocuidad y calidad alimentaria, como la prestacién del servicio, los
requisitos del proceso, producto y/o servicio, la documentacidén técnica aplicable y el

cumplimiento de los plazos de entrega.

Los requerimientos a tener en cuenta en la reevaluacidn de proveedores seran los recogidos

en la siguiente tabla.
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CLASIFICACION REQUERIMIENTO

Cumplimiento de:
* especificaciones de inocuidad y calidad alimentaria del producto.
*  requisitos legales, reglamentarios y contractuales.
* aportacion de la documentacion tecnica aplicable.

* plazos de entrega.

APTO
* cantidades.
*  precios.
* servicio atencion al cliente.
* Adicionalmente, en los casos estipulados, la realizacion de una auditoria por el
responsable calidad de 1001Delicias Catering, con resultado de conformidad.
Incumplimiento de:
* especificaciones de inocuidad y/o calidad alimentaria del producto.
* requisito legal, reglamentario y/o contractual.
* aportacion de certificados de anélisis, con reclamacion formal reiterativa.
* continuidad del producto.
NO APTO * entrega de suministre de servicios o productos, con mas de 3 entregas

consecutivas fuera de plazo.
* cantidades, con suministro en cantidades inferiores al 15% del pedido.
* precios y facturas.
* atencion de reclamaciones.

*En los casos que el proveedor se considere NO APTO, el responsable de compras

procedera a la comunicacion de dicha situacion.

Complementando la revisidon de dichos requerimientos, en el proceso de reevaluacién se
procederd, asimismo, a la valoracién de los proveedores volviendo a aplicar los criterios de
clasificacion y evaluacién utilizados para la evaluacion del proveedor, introduciendo, con

este propdsito, las modificaciones que pudieran haberse producido.

El responsable de calidad conservara un archivo actualizado con toda la documentacién
resultante del proceso de evaluacidn y reevaluacion, creando una carpeta digital para cada

proveedor.

El responsable de compras reevaluara con una periodicidad anual todas las incidencias
detectadas, conjuntamente con el responsable de calidad, procediendo a la realizacién de un

analisis global, estableciendo las acciones correctoras consideradas necesarias.

Estas incidencias o no conformidades podran ser detectadas como consecuencia del proceso
de recepcion del proceso, producto y/o servicio, asi como en controles establecidos durante
el proceso productivo, inspecciones de las autoridades, auditorias, revisiones por la

Direccidn o reclamaciones de clientes.
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5.3. Aprobacion

Tras aplicar los sistemas de clasificaciéon y evaluacion, asi como los requerimientos de
cumplimientos en el caso de la reevaluacidn, los proveedores obtendran una clasificacion
final de “APTOS” (homologados con excelencia, con mejoras o temporal con condiciones
especiales y sin incumplimiento de requerimiento) o “NO APTOS” (sin homologacién y/o con
incumplimiento de requerimiento) y serdn asi indicados en la lista de proveedores que
elaborard el responsable de calidad, en soporte informatico, y a la que tendra acceso el
responsable de compras. Solamente se mantendran relaciones empresariales con aquellos

proveedores que hayan obtenido una evaluacién final de “APTO”.

Con el apoyo del responsable de calidad, el responsable de compras reevaluard a los
proveedores con los que se mantienen relaciones comerciales, con una periodicidad minima
anual, siguiendo el diagrama recogido mds abajo. Se conservara la clasificacion mas reciente

para aquellos proveedores que no realicen entregas durante ese periodo.

Reevaluacion
del
proveedor

J -~ A )
Blsqueda de otro proveedor <

Evaluacion
del
proveedor

5.4 Comunicacion

Se establecera una comunicacién eficiente y fluida con los proveedores, abordando al
menos, los requisitos legales, reglamentarios y contractuales, los criterios de evaluacion y
reevaluacion y cualquier otro considerado necesario para el cumplimiento regular de los

requisitos del sistema de gestidon de inocuidad alimentaria.
6. REFERENCIAS

e Norma UNE-EN ISO 22000: 2018. Sistemas de gestion de la inocuidad de los

alimentos. Requisitos para cualquier organizacién en la cadena alimentaria.

e Norma UNE-EN ISO 9000:2015. Sistemas de gestion de la calidad. Fundamentos y

vocabulario.

e A-001. Manual de Calidad y Seguridad Alimentaria.

61




Jessica Secos Garcia
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria bajo la norma UNE-EN I1SO 22000:2018

e Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de

Empresas Alimentarias y Alimentos.

e Reglamento (CE) 853/2004, de 29 de abril de 2004, por el que se establecen normas

especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

Cualquier copia impresa o electrdnica es considerada no controlada a menos que cuente con

el sello de “Copia Controlada”.

7.7. Capitulo 8: Operacioén

El capitulo 8 se considera el corazén de la norma UNE-EN ISO 22000:2018 al proporcionar el
marco bdsico necesario para el sistema de gestién de inocuidad alimentaria. De hecho, la
norma utiliza el ciclo Planificar-Hacer-Verificar-Actuar en dos niveles: uno que cubre la
planificacion y el control de la organizacion, en relacidn con el resto de capitulos auditables,

y otro especifico para los procesos de inocuidad alimentaria, tratados en el capitulo 8 (p. 12).

En su requisito 8.2, se establece la necesidad de implementar y mantener actualizados
programas de prerrequisitos (PPR), garantizando, asimismo, el cumplimiento de las
exigencias normativas europeas (Reglamento 852/2004, art.4). Con este propdsito, pueden
considerarse los prerrequisitos de la serie ISO/TS 22002, particularmente sus partes: 2

(catering) y 5 (transporte y almacenamiento).

En el caso de 1001Delicias Catering, nos encontramos con infraestructuras recientes vy
adecuadamente distribuidas, lo que facilita el flujo de personal, materias primas, producto
terminado y residuos, tal y como muestra el anexo Il. Asimismo, el plan de mantenimiento
de equipos establecido ayuda a prolongar su vida util, el control de plagas previene la
contaminacién alimentaria y el programa de limpieza y desinfeccién minimiza el riesgo de

contaminacién microbioldgica, garantizando, a su vez, la ausencia de residuos peligrosos.

Igualmente, la organizacién dispone de procedimientos documentados e implementados
para otros PPR como la gestidn de residuos, los planes de formacién e higiene, la gestidon de
suministros de agua, aire y energia, el control de etiquetado, la gestion de alérgenos vy, el

recientemente actualizado, procedimiento de evaluacién de proveedores.
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Las buenas practicas de higiene se establecen para todas y cada una de las etapas del
proceso productivo de 1001Delicias Catering, incluyendo la recepcidén de materias primas, el
almacenamiento, la elaboracién y el transporte. Dentro de este contexto, el anexo IV
muestra, a modo de ejemplo, el checklist de cierre de cocina, que contribuye a crear las

condiciones necesarias para mantener un entorno higiénico y seguro.

A pesar de que también podria considerarse como PPR, la norma dedica el requisito 8.3 al
sistema de trazabilidad, que permite identificar el producto a lo largo de la cadena

alimentaria y dar cumplimiento al marco normativo europeo (Reglamento 178/2002, art 18).

Tras requerir a la organizacion la capacidad de responder eficazmente a situaciones de
emergencia (8.4), tales como un accidente o una falta de suministro eléctrico, la norma
solicita llevar a cabo uno de los pasos considerados mas relevantes: el andlisis de peligros,

alineado con los principios del Codex Alimentarius para la implantacién de un plan APPCC.

Para ello, de manera previa y tras formar el equipo de inocuidad (5.3), describir las materias
primas (8.5.1.2) y el producto terminado (8.5.1.3) —tal y como se ejemplifica en la ficha de
producto del anexo V—, e identificar su uso (8.5.1.4), se procede a realizar el diagrama de

flujo y la descripcidn de procesos (8.5.1.5) para su confirmacion in situ (8.5.1.5.2).

Una vez completadas las actividades preliminares, se procede a realizar el analisis de

peligros (8.5.2), siguiendo las siguientes etapas:

e Identificacion de peligros bioldgicos, quimicos vy fisicos (8.5.2.2), utilizando fuentes
fiables como guias del sistema APPCC, revisiones bibliograficas, el histérico de Ila
organizacién o los requisitos legales, reglamentarios y de los clientes.

e Evaluacion de los peligros (8.5.2.3), aplicando una matriz de riesgo que identifique la
gravedad frente a la probabilidad de ocurrencia, similar a la de la figura 15.

e Seleccidn y categorizacion de las medidas de control (8.5.2.4), utilizando un enfoque
sistematico, pudiéndose hacer uso del nuevo arbol de decisiones del Codex

Alimentarius (FAO/OMS, 2023), recogido en el anexo VI.

A través de estas etapas, se identifican los peligros considerados no significativos,

susceptibles de ser controlados por PPR, y los peligros considerados significativos. En este
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ultimo caso, los peligros se controlarian a través de PCC (puntos criticos de control) o PPRo

(programas de prerrequisitos operativos), los cuales deben ser validados y asociados a un

limite critico medible en el caso de PCC, o a un criterio de accion en el caso de PPRO

(8.5.4.2). Asimismo, deberan tener establecido un sistema de seguimiento (8.5.4.3), que, en

caso de detectar desviaciones, permita proponer correcciones (8.9.2) y acciones correctivas

(8.9.3). Adicionalmente, se aplicaran actividades de verificacion (8.8) tales como la revision

de registros, el control analitico o las auditorias internas.

La figura 19 muestra el diagrama de flujo de 1001Delicias Catering, mientras el anexo VII

presenta un ejemplo del control de peligros realizado en la etapa de enfriamiento rapido.

Figura 19. Diagrama de flujo.

| Recepcion de Materias Primasl

Almacén a T‘é Ambiente l | Almacén en Refrigeracion | I Almacén er; Congelacion |
v

I Descongelacion

Preparacion

Sin tratamiento térmico

Con tratamiento térmico

Manipulado

v

Manipulado Cocinado

;{
Envasado PPRO

v

| Termosellado al vacio |

v
| Etiquetado |

v

Enfriamiento rapido ‘
v

| Almacén en Refrigeracion ‘
N2

| Transporte en Refrigeracion |

Fuente: elaboracién propia.

A pesar de que el capitulo 8 es el capitulo mas extenso de la norma, no se desarrollaran sus

requisitos en profundidad ya que en los trabajos de fin de master de la especialidad de

“Sistemas de gestion” no se contempla el desarrollo completo de un plan APPCC.
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7.8. Capitulo 9: Evaluacion del desempefio

La norma UNE-EN ISO 22000:2018 exige la realizaciéon de seguimiento, medicion, andlisis y
evaluacidn en su requisito 9.1, para poder confirmar el buen desempefio global del sistema y

recoge en su requisito 9.2 la obligacion de realizar auditorias internas.

El documento de la norma define “auditoria” como el “proceso sistematico, independiente y
documentado para obtener evidencia de auditoria y evaluarla objetivamente para

determinar el grado en el que se cumplen los criterios de auditoria” (p. 15).

Cuando una auditoria es realizada por la propia organizacién o por un tercero en su nombre,
se denomina auditoria interna o de primera parte. Este proceso resulta ser una herramienta
esencial para detectar el grado de cumplimiento del sistema de gestion de inocuidad
alimentaria con respecto a los requisitos establecidos, pudiendo definir, asi, las correcciones
y acciones correctivas necesarias para su subsanacion. Asimismo, generalmente, forma parte

del proceso de verificacion, orientandose siempre al objetivo de la mejora continua.

Cabe mencionar que las auditorias se realizan una vez que un sistema de gestién certificado
ha sido implantado. En caso de no estarlo, este proceso se denominaria con otro término,
como “autoevaluacion” o “evaluacién preliminar”. Asi sucedié en la evaluacién inicial

realizada y recogida en el apartado 7.1. Autoevaluacion del presente trabajo.

La norma determina que “la organizacidon debe realizar auditorias internas a intervalos
planificados” (9.2.1) y “conservar informacién documentada como evidencia de la

implementacién del programa de auditoria y de los resultados de las auditorias” (9.2.2).

Adicionalmente, demanda a la organizacion la planificacidon, el establecimiento, la
implementacion y el mantenimiento de “programas de auditoria que incluyan la frecuencia,

los métodos, las responsabilidades, los requisitos de planificacion e informes” (9.2.2).

Un programa de auditoria es el “conjunto de una o mas auditorias planificadas para un
periodo de tiempo determinado y dirigidas hacia un propdsito especifico” (Organizacién

Internacional de Normalizaciéon, 2015, p. 36). Es considerado como una primera etapa clave
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y debe disefiarse correctamente para contemplar las necesidades y expectativas de las

partes interesadas pertinentes y priorizar en los dmbitos considerados de mayor riesgo.

Tras su programacion y planificacién, el proceso de auditoria incluye una evaluacién de la
parte documental, para pasar posteriormente a la inspeccién in situ de las funciones,

actividades y procesos. Finalmente, las conclusiones extraidas se plasman en un informe.

Durante la realizacién del programa de auditoria, éste debe ser sometido a un continuo
seguimiento que permita detectar la necesidad de introducir modificaciones. Asimismo,
debera someterse a procesos de revisién y mejora, una vez completado, para comprobar si

se han cumplido los objetivos establecidos.

Con el fin de dar cumplimiento a la norma, 1001Delicias Catering establece el
procedimiento: PI-922. Auditoria Interna, que ha sido redactado de manera genérica para
posibilitar su aplicacién tanto a la norma UNE-EN I1SO 22000:2018, como a otro tipo de
sistema de gestion que se desee certificar. Dicho procedimiento se recoge en el apartado

7.8.1 del presente trabajo.

Tal y como establece el requisito 9.3.2, los resultados de las auditorias internas son
utilizados en la revision por la Direccidn, junto con otros elementos de entrada como
pueden ser las revisiones por la Direccidn realizadas previamente, cambios en los contextos
internos y externos, resultados de acciones correctivas, cumplimiento de objetivos,
adecuacién de la politica, reclamaciones de clientes, actualizaciones en la identificacion de
riesgos, situaciones de emergencia o retirada/recuperacion, adecuacién de recursos o

notificaciones de las autoridades, entre otros.

Mediante esta revision se detectan oportunidades de mejora y se identifica la necesidad de
realizar cambios en el sistema de gestidn de inocuidad de alimentos, en la politica o en los
objetivos. Este proceso se debe realizar segin se establece en el procedimiento PI-930.

Revision por la Direccion.

Una vez se implanten e implementen los requisitos de este capitulo, 1001Delicias Catering
dispondra de una metodologia instaurada para una adecuada evaluacion del desempeiio del

sistema de gestion de inocuidad alimentaria.
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7.8.1. Procedimiento de auditoria interna

Cédigo: PI-922 Revisién: 00

Pagina 1 de 10

Titulo: Auditoria Interna.

Elaborado por: Revisado por:
Jessica Secos Garcia
Responsable de Calidad

Fecha: Fecha:

Aprobado por:

Fecha:

Sustituye a: N/A. Nuevo procedimiento.

Razoén de revision: N/A. Nuevo procedimiento.

Modificaciones: N/A. Nuevo procedimiento.
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1. OBIJETO

Este procedimiento tiene por objeto establecer la metodologia, las responsabilidades vy

directrices de las actividades derivadas de la realizacion de auditorias internas en

1001Delicias Catering, para:

67




Jessica Secos Garcia
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria bajo la norma UNE-EN I1SO 22000:2018

e planificar, establecer, implementar y mantener eficazmente uno o varios programas
de auditoria que garanticen que el sistema de gestidon auditado es conforme con los

requisitos propios de la organizacién y de la norma auditada.
e seleccionar auditores competentes, asegurando la objetividad e imparcialidad.

e conservar informacién documentada relativa al programa de auditoria y a los

resultados obtenidos.

e orientar la auditoria a la deteccién de aspectos que sean susceptibles de mejora, para

facilitar asi el establecimiento de las correcciones y acciones correctivas requeridas.

e determinar si el sistema de gestiéon auditado cumple con la intencidn de la politica y

los objetivos.
2. ALCANCE

El alcance de las auditorias internas son todas las dreas de la empresa 1001Delicias Catering

implicadas en el sistema de gestion auditado.

Las auditorias internas pueden evaluar la conformidad de la totalidad o de una parte de los
requisitos incluidos en el sistema de gestidn certificado o en proceso de certificacion y, por

tanto, pueden afectar, en principio, a cualquier departamento de la organizacién.

Ante la definicién de nuevos requisitos o ante la deteccidn de conflictos en determinadas
actividades de la empresa, se podra restringir el alcance de la auditoria a aquellos aspectos

que en ese momento se consideren oportunos.
3. DEFINICIONES

e Auditoria: proceso sistematico, independiente y documentado para obtener
evidencia de auditoria y evaluarla objetivamente para determinar el grado en el que

se cumplen los criterios de auditoria.

e Auditoria interna: auditoria realizada por la propia organizacion o por una parte

externa en su nombre.

e Auditor: persona que lleva a cabo una auditoria.
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e Equipo auditor: una o mas personas que llevan a cabo una auditoria con el apoyo, si

es necesario, de expertos técnicos.

e Programa de la auditoria: conjunto de una o mas auditorias planificadas para un

periodo de tiempo determinado y dirigidas hacia un propdsito especifico.
e Alcance de la auditoria: extension y limites de una auditoria.

e Plan de auditoria: descripcion de las actividades y de los detalles acordados de una

auditoria.

e Criterios de auditoria: conjunto de politicas, procedimientos o requisitos usados

como referencia frente a la cual se compara la evidencia objetiva.

De aqui en adelante se empleard el término “auditor” para abarcar tanto al propio auditor

como al equipo auditor, en el caso de estar formado por varias personas.
4. RESPONSABLES Y RESPONSABILIDADES

Responsable: Auditor. Responsabilidades:

e Reunir los requisitos de cualificacion especificados.

e Acordar los objetivos, alcance, programa y criterios de auditoria con la organizacion.
e Elaborar el plan de auditoria.

e Acordar la fecha y la duracién de la auditoria con la organizacion.

e Determinar los recursos necesarios para el adecuado desarrollo de la auditoria.

e Informar a las partes interesadas pertinentes sobre el programa de auditoria.

e Dirigir, iniciar, ejecutar y concluir el proceso de auditoria, segun lo establecido en el plan

de auditoria.
e Elaborar el informe de auditoria, asi como entregarlo y comunicarlo a la organizacién.

e Determinar si el sistema de gestidn certificado o en proceso de certificacion cumple con

la intencidn de la politica y los objetivos.
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Realizar seguimiento, revision y mejora del programa de auditoria.

Responsable: Responsable de Calidad. Responsabilidades:

Definir, inicialmente, el programa, los criterios y el alcance de la auditoria, que seran

acordados con el auditor.

Preseleccionar los auditores competentes.

Contribuir a asegurar la objetividad y la imparcialidad del proceso de auditoria.
Garantizar que la Direccidn es informada de los resultados de las auditorias.

Conservar informacion documentada como evidencia de la implementacién del

programa de auditoria y de los resultados de las auditorias.

Responsable: La Direccidn. Responsabilidades:

Aprobar los programas de auditoria, asi como su alcance y objetivos.
Evaluar y aprobar los auditores preseleccionados por el responsable de calidad.

Cooperar e involucrarse activamente en el proceso de la auditoria, participando,

asimismo, en las reuniones de apertura y cierre.
Aportar los recursos necesarios.

Designar las personas de la organizacién que puedan asistir al auditor cuando sea

preciso.

Responsable: Todos los Departamentos. Responsabilidades:

Cooperar con el auditor en el proceso de la auditoria.

Realizar la correccidn necesaria e implantar la accién correctiva requerida dentro del

periodo de tiempo acordado tras la auditoria.

5. GENERAL

El siguiente diagrama recoge las diferentes etapas del proceso de auditoria, que pasaran

posteriormente a ser desarrolladas.
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5.1. Programacion y planificacion

El responsable de calidad programa y planifica anualmente auditorias internas, de forma

que al menos una vez al afio se realice una auditoria del sistema de gestion implantado.

Asimismo, deben realizarse auditorias adicionales en funcién del riesgo cuando se haya
producido un cambio significativo en el sistema de gestion implantado o se deba realizar la
verificacidon de la implantacion de acciones correctivas. A su vez, pueden llevarse a cabo
auditorias internas de acuerdo a las necesidades detectadas sobre alcances menores para

evaluar dmbitos particularmente relevantes.

Las auditorias internas también pueden ser ejecutadas por auditores externos designados

por la Direccidn, si asi se requiere.

Cuando la auditoria afecte al propio departamento del auditor interno, ésta debe ser
realizada por personal ajeno a este departamento. En todos los casos los auditores deben
cumplir los requisitos descritos en el apartado 5.5 “Cualificacidén de auditores” del presente

procedimiento.

Al comienzo de cada afio, el responsable de calidad realizard el programa de auditorias
previstas a lo largo del mismo, utilizando para ello el impreso 1-003: Programa de Auditorias
Internas (ver anexo VIl del presente trabajo). Para ello, debe priorizar en funcién del riesgo,
teniendo en cuenta los objetivos, las cuestiones internas y externas y las necesidades y

expectativas de las partes interesadas pertinentes.

Con el propdsito de efectuar la planificacidon y programacién de la auditoria, se procede a
identificar los posibles riesgos que podrian influir en su proceso, con el fin de mitigarlos,

controlarlos y/o eliminarlos.

Asimismo, el auditor debe solicitar con tiempo suficiente la documentacidn relacionada con
los requisitos de la norma certificada, o de aquella en proceso de certificacion, asi como del

area a auditar. Esta documentacidn puede incluir el manual del sistema de gestion auditado,
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el manual de buenas practicas, procedimientos, instrucciones técnicas, guias, registros,
politica, planos e informes de auditorias previas o revisiones de la Direccion, en caso de que

se hayan realizado anteriormente.

Dicha documentacion puede ser solicitada de manera previa al desarrollo de la auditoria,
con el fin de proceder a una evaluacion documental inicial preliminar que permita conocer
la situacion de partida y agilice la posterior evaluacién in situ. Adicionalmente, puede

requerirse informacién complementaria a lo largo del proceso de auditoria.

Se recomienda que el auditor prepare una lista de verificacion para utilizar como guia
durante el desarrollo de la auditoria, pudiendo utilizar la lista de verificacion que forma

parte del impreso 1-005: Informe de Auditoria Interna (ver anexo IX del presente trabajo).

En base a la estructura y requisitos del sistema de gestion auditado, el auditor prepara un

plan de auditoria especifico que incluye, como minimo:

. Auditor.

° Objetivos, alcance y criterios de auditoria acordados.

. Recursos requeridos.

° Cronograma de reuniones con fecha, hora y duracion prevista.

° Detalle de departamentos, funciones, procesos y actividades a auditar, asi

como responsables implicados.

Este plan debe ser remitido al responsable del area a auditar para su aprobacién, pudiendo

revisarse previo acuerdo con el auditor.

El formato a utilizar para la elaboracidn de los planes de auditoria interna es el impreso I-

004: Plan de Auditoria Interna (ver anexo X del presente trabajo).
5.2. Ejecucion

Previamente al comienzo de la auditoria, se realiza una reunion de apertura con los
responsables de los distintos departamentos a auditar y la Direccién. El objetivo es realizar

las presentaciones oportunas, confirmar calendarios de actuacidn y clarificar el alcance, los
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objetivos y el plan de auditoria a desarrollar. Asimismo, se comunica la metodologia a usar,

se comprueba la disponibilidad de recursos y se establecen los canales de comunicacion.

A continuacidn, se inicia la ejecucién de la auditoria en si, siguiendo el orden establecido en
el plan de auditoria. Dicha ejecucion incluye la evaluacidn tanto de la documentacién del

sistema de gestidn auditado como de las funciones, actividades y procesos.

El auditor selecciona la metodologia que considere necesaria a lo largo del proceso como,
por ejemplo, el uso de listas de verificacion, muestreos, entrevistas con los responsables de
los departamentos implicados o con resto del personal, revision de documentacién u
observaciones, requiriendo la presentacion de evidencias de la implantacion del sistema de
gestidn certificado o en proceso de certificacion. La auditoria debe incluir, como minimo una

vez al ano, un ejercicio de trazabilidad y balance de masas.

En el transcurso de la auditoria, el auditor debe anotar las observaciones realizadas y los
indicios de desviacion, contrastandolos con otras fuentes de informacion cuando sea
oportuno. Para ello, se describe de forma clara y precisa cada evidencia, aportando
informacidn justificada como pueden ser registros, fotografias, contratos o entrevistas, entre
otros. En la medida de lo posible, se iran comentando con la organizacion los hallazgos
recogidos, particularmente aquellos que puedan indicar no conformidad y suponer un riesgo

significativo e inmediato.

Una vez concluida la auditoria, se realiza la reunién de cierre para presentar, de manera

general y resumida, los resultados y las conclusiones obtenidas.

Finalmente, el auditor debe preparar el informe de auditoria en un plazo maximo de cinco
dias, en donde ademas de los datos generales, la fecha de inicio y término y el titulo de la

norma de referencia auditada, se debe incluir, al menos:
e Objetivos, alcance y criterios de auditoria.
e Areasy responsables auditados.

e Hallazgos de auditoria debidamente argumentados, ya sean conformidades, no

conformidades u oportunidades de mejora, asi como documentos de referencia.
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e Conclusiones y apreciaciones generales sobre el grado de conformidad con las

normas aplicables y la documentacién asociada al sistema de gestién auditado.

e Acciones recomendadas proporcionadas a la magnitud de los problemas detectados

y observaciones de interés para solucionarlos y evitar su reaparicién.

Una vez preparado el informe de auditoria, se convoca a los responsables de los distintos
departamentos auditados, con el objeto de presentar y asegurar que sean entendidos los

resultados registrados en el informe de auditoria.

Asimismo, se presentan las conclusiones respecto a la capacidad del sistema de gestién
auditado para satisfacer sus objetivos, resaltando cuestiones de interés y acciones

recomendadas para su mejora.

Los informes de auditorias son archivados por los propios auditores internos de la empresa,

0, en caso de realizarse mediante auditores externos, por la Direccion.

El formato a utilizar para la elaboracién de los informes de auditoria interna se detalla en el
impreso 1-005: Informe de Auditoria Interna (ver anexo IX del presente trabajo). En el caso

de auditorias realizadas por personal externo, prevalecera el informe emitido en su formato.
5.3. Acciones correctivas

El responsable del area auditada debe preparar un plan de acciones correctivas que permita
dar cumplimiento a la totalidad de los requisitos exigidos. Dicho plan se presenta al auditor
en un plazo no superior a 15 dias tras la comunicacion del informe. Las acciones correctivas
son recogidas en el formato del impreso 1-006: Registro de No Conformidad (ver ejemplo

recogido en el punto 7.9.1.5 del presente trabajo).

En funcion del plazo de resolucién de las desviaciones, se fija una fecha para verificar la
implantacion de las acciones emprendidas. El auditor realiza el seguimiento de las acciones
correctivas abiertas hasta su resolucién final, cuando verifica que se han tomado las

medidas oportunas para corregir las desviaciones detectadas.

Tras cada auditoria interna y la implantacién del plan de acciones correctivas, se realizard

una revision por la Direccidn, conforme al procedimiento PI-930. Revisidn por la Direccion.
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5.5. Revision y mejora

El proceso de auditoria realizado debe ser revisado y evaluado con el fin de identificar las
mejoras que se consideren pertinentes, procediendo a la revision y actualizacion del

presente procedimiento.
5.5. Cualificacion de auditores

El auditor interno debe poseer los conocimientos y experiencia necesaria para la realizacion
de las auditorias, con el fin de asegurar la efectividad y fiabilidad de sus resultados.
Asimismo, debe ser independiente de los procesos a auditar y realizar la auditoria desde los

principios de integridad e imparcialidad.

Los auditores deben contar con estudios superiores, formacién en el sistema de gestidn
auditado (minimo 40 h), conocimientos y experiencia del sector (minimo 1 afio) y habilidades

de planificacién, colaboracién, organizacién, observacion y capacidad de analisis.

En el caso de personal externo, se requiere de forma adicional una experiencia demostrable
en auditorias (minimo 4 auditorias externas o de certificacion en los Ultimos 2 afios). La
cualificacion de los auditores debe ser verificada y evaluada por la Direccidn a través de su

Curriculum Vitae.
6. REFERENCIAS

e Norma UNE-EN ISO 22000: 2018. Sistemas de gestién de la inocuidad de los

alimentos. Requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria.

e Norma UNE-EN ISO 9000:2015. Sistemas de gestion de la calidad. Fundamentos vy

vocabulario.
e Impreso I-003: Programa de Auditorias Internas.
e Impreso 1-004: Plan de Auditoria Interna.
o Impreso I-005: Informe de Auditoria Interna.
e Impreso R-006: Registro de No Conformidad.

e PI-753. Control de la Informacién Documentada.
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e PI-890. No Conformidades y Acciones Correctivas de Producto o Proceso.
e PI-101. No Conformidades y Acciones Correctivas del Sistema de Gestién de Inocuidad.
e PI-930. Revision por la Direccion.

e A-001. Manual de Calidad y Seguridad Alimentaria.

A-002. Manual APPCC.

Cualquier copia impresa o electrdnica es considerada no controlada a menos que cuente con

el sello de “Copia Controlada”.

7.9. Capitulo 10: Mejora

El primer requisito que se recoge en el capitulo 10 del documento de la norma UNE-EN ISO
22000:2018, solicita a la organizaciéon reaccionar ante la no conformidad y evaluar la

necesidad de instaurar medidas para eliminar sus causas (10.1).

Este capitulo hace referencia a aquellas no conformidades que pueden interferir de una
forma mds general con el sistema de gestion, a diferencia de las no conformidades
especificas del producto o del proceso que se recogen en el requisito 8.9, como las

desviaciones de los PCC o de los PPRO.

En el caso de 1001Delicias Catering, inicialmente no existian medidas establecidas para la
detecciéon de no conformidades ni para la mejora continua. Cuando se identificaba una

incidencia, tampoco se procedia a la identificacidn de las causas.

Sin embargo, al realizarse el diseiio del sistema de gestidn de inocuidad alimentaria bajo la
norma UNE-EN ISO 22000:2018, se procede a la evaluacion de las no conformidades
detectadas a través de la autoevaluacién realizada como parte del diagndstico inicial. Entre
los hallazgos observados se encontraban evidencias de una deficitaria cultura de inocuidad

alimentaria, cuyo plan de acciéon serd abordado en los siguientes apartados.
7.9.1. Incumplimiento: cultura de inocuidad alimentaria

Tras las observaciones realizadas durante la autoevaluacion en la zona de cocina en el

transcurso de la elaboracion de las comidas preparadas, se evidencia la falta de
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concienciacion del personal auxiliar de cocina en la produccién de alimentos seguros,

particularmente acentuada en los momentos de mayor presidén productiva.

En linea con la informacién recogida en las encuestas realizadas, se muestran deficiencias en
algunos marcadores de la evaluacién del alcance de la cultura de inocuidad alimentaria,
también denominada cultura de seguridad alimentaria, asi como un conocimiento basico de
higiene alimentaria de acuerdo a su actividad laboral, adquirido mediante un corto y
reducido curso realizado a nivel interno, que dispone de la justificacién documental de

asistencia y evaluacion.
7.9.1.1. Requisitos reglamentarios

En primer lugar, conviene mencionar la definicion de cultura de inocuidad alimentaria
recogida por Global Food Safety Iniciative como los “valores, creencias y normas
compartidas que afectan la forma de pensar y el comportamiento con relacion a la inocuidad
alimentaria en, a través y a lo largo y ancho de una organizacion” (2018, p. 3). Esta iniciativa
considera cinco dimensiones como componentes criticos de la cultura de inocuidad
alimentaria, que serian: la mision, vision y valores fundamentales de la organizacién; las
personas, que deben conocer sus responsabilidades y estar capacitadas y concienciadas; la
consistencia respaldada por la responsabilidad, la mediciéon de empefio y la documentacidn;
la capacidad de adaptacion para responder a condiciones cambiantes y, por ultimo, la

concienciacidn de peligros y riesgos actuales y potenciales en todos los niveles y funciones.

Sin embargo, a pesar de ser un concepto reciente, se encuentra recogido en la normativa
alimentaria a través de la adopcion del Reglamento (UE) 2021/382 de la Comisidn, de 3 de
marzo de 2021, que modifica los anexos del Reglamento 852/2004, exigiendo a los
operadores de empresa alimentaria en su capitulo Xl bis, el establecimiento y
mantenimiento de una cultura de seguridad alimentaria adecuada, presentando pruebas de
ello. De esta forma, alcanzar una adecuada cultura de seguridad alimentaria en la empresa
se considera “un elemento fundamental para el buen funcionamiento de cualquier sistema
de higiene de los alimentos” (Comision Europea, 2022), particularmente exigido debido a

gue una gran parte de los incidentes de seguridad alimentaria posee un factor humano.
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Por ese motivo, a pesar de que el marco normativo europeo no obliga al desarrollo de un
plan especifico, teniendo en cuenta la obligacién legal de poner en practica una adecuada
cultura de seguridad alimentaria, de presentar pruebas de ello y ante la deficiente evidencia
recogida en el diagnéstico inicial, se indica la consideracion de disefiar e instaurar un plan de
accion que aborde un analisis e identificacidon de la raiz de la causa, asi como la concrecidn

de medidas correctivas para su subsanacion.

De esta forma, el desempefio del sistema de gestion de inocuidad mejorard v,
adicionalmente, se avanzaria en el cumplimiento de uno de los requisitos establecidos por

FSSC 22000, en caso de aspirar mas adelante a su certificacion.

Para la correcta planificacion de acciones, inicialmente es necesario identificar y tener una
comprensiéon exhaustiva de los requisitos establecidos por el capitulo XI bis del Reglamento

(CE) 852/2004 en relacion a la cultura de seguridad alimentaria, que son:

e compromiso de la direccion y empleados, mostrando un alto grado de implicacién y
participacién.

e empeio en la produccion de alimentos seguros y en la participacion de los trabajadores,
involucrando a todo el personal en un correcto desempefio de su actividad.

e conocimiento de los peligros y de la importancia de la seguridad alimentaria por parte
de los trabajadores, vinculado con su percepcidn por mantener el riesgo bajo control.

e comunicacidn abierta y clara entre todos los trabajadores, especialmente importante en
el caso de desviaciones.

e disponibilidad de recursos suficientes, incluyendo formacién, tiempo, personal vy

procedimientos.

En un segundo punto del capitulo XlI bis, se incluyen los requisitos establecidos para la

Direccidn, cuyo compromiso debe garantizar:

e que las funciones y responsabilidades se comuniquen claramente.
e que se mantenga la integridad del sistema cuando se planifiquen cambios.
e que se llevan a cabo controles eficientes y la documentacién esta actualizada.

e que el personal reciba una formacién y una supervisién adecuadas.
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e que se cumplan los requisitos reglamentarios.

e que se fomenta la mejora continua.
7.9.1.2. Diagnostico inicial

Una vez definidos los requisitos normativos y el concepto de cultura de seguridad
alimentaria, se procede a llevar a cabo un diagndstico inicial que permita identificar y

analizar la situacion real y actual de la organizacion.

Al no existir datos previos, se parte de la informacidon recogida durante la reciente
autoevaluacion, donde se realizaron encuestas, comprobacidon de recursos, observaciones
en cocina y revisiones documentales del manual APPCC y de los registros realizados.
Igualmente, de forma adicional, se deciden realizar entrevistas al personal y a la Direccidn

con el objetivo de obtener informacion complementaria para un analisis mas minucioso.

A continuacidn, se recogen las principales consideraciones obtenidas tras el andlisis de los

resultados extraidos.

*

%* Encuestas.

A pesar de que los requisitos exigidos reglamentariamente puedan tener cierto
comportamiento subjetivo a la hora de ser evaluados y de ser un concepto surgido
recientemente, existen herramientas que permiten evaluar objetivamente la cultura de

seguridad alimentaria.

En el caso de 1001Delicias Catering, los cuestionarios desarrollados han sido adaptados del
ejemplo del indicador de la evaluacién de cultura de seguridad alimentaria recogido en el
apéndice 3 de la comunicacién de la Comisidn sobre la aplicacion de sistemas de gestion de
la seguridad alimentaria que contemplan buenas practicas de higiene y procedimientos

basados en los principios del APPCC (Comisién Europea, 2022).

La encuesta fue realizada por todo el personal de 1001Delicias Catering de forma andnima,
para fomentar la honestidad en las respuestas, considerandose esencial, al menos, definir si

el encuestado desempefiaba funciones en la zona de cocina.
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El cuestionario, que se recoge en el anexo Xl, cuenta con una serie de afirmaciones clave
para cada uno de los componentes de la cultura de seguridad alimentaria, redactadas todas
ellas de forma breve y concisa. De esta forma, los trabajadores podian expresar en qué
medida estaban de acuerdo o en desacuerdo con cada uno de ellos mediante una escala de
Likert de cinco puntos (1 -> 5: totalmente en desacuerdo, en desacuerdo, ni de acuerdo ni en
desacuerdo, de acuerdo o totalmente de acuerdo). El empleo de dicha escala permitio la

medicion objetiva de las apreciaciones subjetivas de los trabajadores.

Para facilitar el analisis de resultados, las respuestas fueron clasificadas en funcién del
requisito de cultura de inocuidad alimentaria con el que se relaciona cada enunciado,

mediante el siguiente esquema:
e Enunciados 1-6: conocimiento (C). Puntuacién media: 25,7/30.

El buen resultado alcanzado en la evaluacién de los indicadores del conocimiento de los
peligros en materia de higiene de los alimentos, se asocia con un buen conocimiento y

desempeiio de las tareas por parte de los trabajadores.
e Enunciados 7-12: implicacién/compromiso (I). Puntuacion media: 27,8/30.

El elevado puntaje recogido en las afirmaciones relacionadas con la implicacién, muestra que
el personal de 1001Delicias Catering se compromete a contribuir a la seguridad alimentaria

de los productos producidos.
e Enunciados 13-18: empeifio (E). Puntuacion media: 28,8/30.

La puntuacidon sobresaliente en los indicadores de empefio, manifiesta un alto grado de
dedicacién y esfuerzo por una produccion de alimentos segura por parte de la Direccidn,

involucrando asi a todo el personal en un correcto desempeno de su actividad.
e Enunciados 19-22: comunicacion (M). Puntuacion media: 15,7/20.

La valoracion de los marcadores de la comunicacion obtiene una peor evaluacion,
particularmente cuando se calcula la puntuacién media de los trabajadores con funciones en

la zona de cocina (puntuacion media en zona de cocina: 12,7/20).
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Llama la atencién la baja puntuacidon obtenida en el item 20: “los empleados pueden
comunicarse eficientemente con la Direccién en relacién con la seguridad alimentaria”
(puntuacién media: 2,1/5), asi como el enunciado 22: “puedo debatir problemas
relacionados con la seguridad alimentaria con compaieros de mi empresa” (puntuacién

media: 2,4/5).
e Enunciados 23-27: recursos (R). Puntuacion media: 21,1/25.

Finalmente, el analisis de los resultados de los ultimos cinco enunciados, indica una
adecuada disponibilidad de recursos segun exponen los trabajadores, existiendo una clara y
rotunda excepcioén: el tiempo. El enunciado 23: “los trabajadores disponen de tiempo
suficiente para trabajar con los productos alimenticios de forma segura” obtiene una
significativa peor nota (puntuacién media: 3,1/5), particularmente pronunciada en el caso
del personal de cocina (puntuaciéon media: 1,9/5).

*

** Entrevistas:

De modo adicional a la metodologia empleada durante la autoevaluacion, se decide incluir la
realizacion de entrevistas como medicidén objetiva y en detalle del nivel actual de madurez
de la cultura de seguridad alimentaria. Gracias al uso de esta técnica, los entrevistados

pueden compartir sus percepciones y profundizar en sus experiencias con el entrevistado.

Teniendo en cuenta el tamafno de la empresa, las entrevistas se realizaron individualmente a
todo el personal, incluyendo a la Direccidn, utilizdndose, para ello, un modelo de entrevista

semiestructurada, siguiendo el guion recogido en el anexo XII.

Dentro de una atmdsfera de tranquilidad, el entrevistado podia expresarse libremente y

proporcionar respuestas mas detalladas gracias a la redaccidn abierta de las preguntas.

Con el afan de alcanzar una valoracion medible y objetiva, se decide volver a aplicar una
escala de 1 a 5 para cada pregunta, asignando la puntuacion 1 a la respuesta vinculada a un
comportamiento menos favorable y la puntuacion 5, para un comportamiento mas deseado
y esperado en materia de higiene alimentaria. La tabla 6 muestra un ejemplo de una

valoracion objetiva realizada sobre una de las preguntas aplicando dicha escala.
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Tabla 6. Ejemplo de valoracion objetiva.

¢Cuadles son las funciones de su puesto de trabajo? Puntuacion

Desconozco totalmente mis funciones. 1

No tengo claras todas mis funciones.

Creo que conozco mis funciones.

Conozco mis funciones.

[, BRI I VSR N

Conozco mis funciones y soy consciente de los riesgos asociados a mis tareas.

Fuente: elaboracién propia.

Asimismo, durante la realizacién de las entrevistas se procede a registrar algunas respuestas

que sintetizan de una forma evidente y concisa las percepciones de los entrevistados.
A continuacion, se resume el andlisis de resultados de las entrevistas realizadas:
e Presentacion (P):

Destaca que la mayor parte del personal posee una larga trayectoria en la empresa y cuenta

con el perfil educativo requerido para su puesto de trabajo.
e Preguntas 1-3: conocimiento (C). Puntuacion media: 11,3/15.

La comprobacion de conocimientos del personal entrevistado sobre la importancia de
proporcionar alimentos inocuos se recoge a través de la buena puntuacidn obtenida y de las

respuestas registradas como, por ejemplo: “realizamos formaciones frecuentemente”.
e Preguntas 4-6: implicaciéon/compromiso (I). Puntuaciéon media: 12,9/15.

La elevada puntuacion recogida se relaciona con un personal comprometido, registrandose
contestaciones como: “soy consciente de que si no realizo mis tareas adecuadamente, los

productos elaborados pueden no ser seguros para el consumidor”.
e Preguntas 7-9: empefio (E). Puntuacién media: 14,2/15.

Los marcadores de empefio reciben una puntuacidon sobresaliente, anotandose respuestas

como: “la Direccidn intenta involucrarnos a todos en las buenas practicas”.
e Preguntas 10-11: comunicacion (M). Puntuacién media: 6,3/10.

La valoracién recogida sobre los indicadores de comunicaciéon es menor debido,
particularmente, a las respuestas obtenidas en la pregunta M11: “¢Cémo es la comunicacién
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con la Direccién en relacién con la seguridad alimentaria?”. Asimismo, se registran

aclaraciones como, por ejemplo: “no es facil hacer llegar sugerencias a la Direccion.”
e Preguntas 12-13: recursos (R). Puntuacion media: 6,5/10.

La puntuacién asignada a los marcadores de recursos es buena, excepto para el factor
tiempo. Por ello, a pesar de recogerse respuestas como: “en la cocina disponemos de todos
los utensilios necesarios”, llaman la atencidn reacciones como: “si hay que sacar adelante un
gran nimero de menus, no puedo pararme a lavarme las manos cada vez que salgo y entro a

la cocina” o respuestas del denominado “efecto rebafio” como: “todo el mundo lo hace”.
e Pregunta 14: experiencia vivida (V). Puntuacién media: 4,1/5.

En el bloque final de la entrevista, se profundiza sobre las acciones emprendidas por el
trabajador durante situaciones vividas en la empresa relacionadas con la inocuidad
alimentaria. La alta valoracién recogida muestra el conocimiento, la experiencia y la

implicacion del personal en la realizacién de sus tareas.

Por otro lado, en el caso de la entrevista con la Direccién, se considera conveniente y
oportuno preparar un guion adaptado a las peculiaridades de este puesto. Dicho guion se

recoge en el anexo XIlI.

El analisis de resultados de esta entrevista muestra un alto nivel en los marcadores de
conocimiento (C, puntuacion media: 13,6/15), implicacion/compromiso (I, puntuacion
media: 8,2/10) y empeiio (E, puntuacion media: 13,7/15). Cabe mencionar que la Direccién
posee titulacion universitaria en la rama de las ciencias de la salud, lo que le lleva a aplicar
un enfoque basado en el riesgo en relacidn a la salud publica y materializar un esfuerzo por

involucrar a todo el personal en las practicas de seguridad alimentaria.

Sin embargo, se evidencian ciertas carencias en los indicadores de comunicacién que
impiden al personal informar adecuadamente de problemas de inocuidad alimentaria a la
Direccion (M, puntuacién media: 11,1/15), mientras se recogen buenas valoraciones para los
indicadores de recursos (R, puntuacion media: 12,8/15) y objetivos (O, puntuacién media:

13/15).
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X/

** Observaciones:

Las observaciones realizadas durante la autoevaluacién permitieron observar,
particularmente, los comportamientos de higiene y seguridad alimentaria exhibidos por el

personal con funciones en la zona de cocina de 1001Delicias Catering.

La metodologia empleada se basé en los ejemplos recomendados por Food Standards
Agency (2012, p. 26), aplicando una escala del 1 al 5 similar a la usada en el caso de las

entrevistas, efectuando la inspeccién de:
¢ Seiales en el entorno que incitan conductas seguras (puntuaciéon media: 3,8/5).

Durante la autoevaluacion, se evidencia la existencia de un limitado nimero de carteleria en
la zona de cocina recordando el lavado de manos, una adecuada disponibilidad de jabén y
toallas de papel desechables y una correcta sefializacidn en la separacidon de materias primas

en funcién de la temperatura recomendada de almacenamiento.
e Provision y uso de recursos y equipos (puntuacion media: 4,2/5).

Durante la autoevaluacién, se observa la disponibilidad de recursos y equipos. Se constata
una adecuada accesibilidad a los lavamanos en la zona de la cocina, que se encuentran en
buenas condiciones, y una apropiada disponibilidad de ropa de trabajo de color blanco,

gorros de redecilla y guantes desechables para acciones especificas.

Asimismo, se recoge la existencia de termdémetros electrénicos con sonda para facilitar la
elaboracioén segura de los alimentos y termdmetros digitales de ambiente con visualizador
de temperatura en zonas de almacenamiento y vehiculos refrigerados. Igualmente, se
evidencia un almacenamiento separado de productos quimicos de limpieza y de otros

productos no alimentarios.
e Comportamiento del personal (puntuaciéon media: 2,7/5).

A pesar de que durante la autoevaluacion se evidencia una correcta utilizacion de la ropa de
proteccidon como delantales, gorros de redecilla y guantes, ademds de no detectarse el uso
de joyeria, uiias postizas o relojes en la zona de la cocina, se detectan deficiencias

importantes en el comportamiento del personal auxiliar de cocina. Entre dichas deficiencias,
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llama la atencidn la escasa frecuencia en el lavado de manos entre la realizacion de
diferentes elaboraciones o al salir y entrar a la zona de cocina, asi como la utilizaciéon de
utensilios de cocina sin su correspondiente lavado. Dichos comportamientos parecen

agravarse cuando existe una mayor carga de trabajo.

Por otro lado, se encuentran evidencias de un comportamiento seguro durante la
distribucién de los alimentos, recogiéndose, entre otros, la inspeccion de los vehiculos antes
de su carga y descarga, un correcto mantenimiento y limpieza de los mismos y un

aseguramiento del mantenimiento de la cadena de frio, con registros cumplimentados.

e Organizacion dentro de la zona de la cocina, almacenamiento, envasado y

distribucion (puntuacién media: 4,5/5).

Durante la autoevaluacién, se muestra un flujo légico para los productos y procesos, con el
fin de garantizar la seguridad alimentaria, asi como espacios de trabajo para la preparacion
de los diferentes alimentos suficientes y segregados en funciéon de los riesgos establecidos
para cada uno de ellos. Se observa como las materias primas y los productos terminados son
almacenados e identificados adecuadamente, alejados del suelo y respetandose las

temperaturas recomendadas de conservacién.
e Comportamiento de los puestos superiores (puntuacion media: 4,2/5).

Se evidencia el empefio por la elaboracién de productos alimenticios seguros por parte de
las figuras del jefe de cocina y del cocinero, funcionando como modelos lideres de
comportamientos positivos en materia de higiene. Esto es lo que se denomina
w . ” . . .

influenciadores” de comportamiento, en este caso impactando de manera positiva sobre la

cultura de inocuidad alimentaria del resto del personal.
¢ Revisidon documental.

El diagndstico de la cultura de inocuidad alimentaria también incluye revisiones
documentales de la politica y objetivos de inocuidad, asi como de procedimientos

documentados, del manual APPCC y de los registros conservados para el control de procesos
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criticos, incluyendo los relacionados con la formacién y capacitacion del personal, durante

todas las fases del proceso.

La puntuacion media obtenida de 19,5/25 evidencia una estructura documental suficiente,

pero mejorable para respaldar eficazmente la elaboracién de productos seguros.
7.9.1.3. Plan de accién

Conforme a la definicion de accidn correctiva en el documento de la norma, esta accion
debe incluir el andlisis de la causa o las causas, ya que puede existir mds de una, y tiene el fin

tanto de eliminar las causas de una no conformidad, como de prevenir su recurrencia (p. 16).

Por este motivo, una vez concluida la evaluacion del nivel actual de madurez de la cultura de
seguridad alimentaria y el analisis de aquellos comportamientos no deseados, se debe
disefiar un plan de accién que recoja el anadlisis de la raiz de la causa y la concrecién de

acciones correctivas consideradas necesarias para alcanzar un cambio cultural positivo.

Para ello, se procede a extraer las principales conclusiones del analisis completado basado
en los resultados obtenidos en la autoevaluacién en relacién a la cultura de seguridad

alimentaria, asi como de las entrevistas individuales realizadas.

Por un lado, cabe resaltar el empefio de la Direccion de 1001Delicias Catering, que
considera la inocuidad alimentaria esencial dentro de la organizacién, siendo plenamente
consciente del impacto que puede tener sobre la reputacion de la empresa, los beneficios y
las consecuencias legales por parte de las autoridades sanitarias. Asimismo, incluye en los
valores de la empresa y en la politica de la inocuidad conceptos como la responsabilidad y el
respeto a las personas, asi como la excelencia y la seguridad de los productos
comercializados, que se consideran pilares fundamentales para un 6ptimo nivel de madurez
de la cultura de seguridad alimentaria. Por ello, la Direccién se mantiene actualizada e
interesada en cuestiones de higiene y proporciona los recursos considerados necesarios para

ofrecer productos seguros, incluyendo programas de capacitacion.

Centrandonos en la zona de la cocina, el jefe de cocina y el cocinero son conocedores de los
peligros y riesgos, tanto reales como potenciales, relacionados con la higiene y seguridad
alimentaria. Por ello, fomentan la participacién de su personal, se encuentran abiertos a la
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aportacién de sugerencias e influyen positivamente sobre el desempefio en relacién a la
inocuidad alimentaria. Todo ello crea una excelente oportunidad de retroalimentacion

positiva sobre el resto del personal de cocina.

En referencia al personal auxiliar de cocina, éste se encuentra altamente comprometido con
la realizacion de sus tareas, conocen los procedimientos y relacionan sus labores diarias
como parte de la misién y los valores fundamentales de la empresa. Sin embargo, de forma
generalizada, se denota que no cumple de forma consciente la totalidad de medidas de
higiene establecidas. La situacién se agrava en los momentos de mayor presién productiva,

donde llega a considerar dichas medidas como una carga de trabajo innecesaria.

En relacién al recurso tiempo, se detecta una discrepancia de la percepcion de la Direccidén y
las afirmaciones por parte del personal de cocina, que indican su carencia en los momentos
de maxima capacidad productiva. En este punto, y tras el andlisis de la informacidn recogida
por parte de todas las partes involucradas y de las observaciones realizadas, se detectan
deficiencias en la estructuracion de responsabilidades y descoordinacidn en la ejecucidn de

tareas por parte del personal auxiliar de cocina.

En cuanto a otros recursos, se detecta la oportunidad de mejora tanto en la limitada y
mondtona carteleria relacionada con la inocuidad alimentaria, como en el programa de

formacidn en higiene alimentaria.

Por ultimo, se considera esencial optimizar los canales existentes de comunicacion con la
Direccidn, asi como crear nuevas vias que promuevan la participacion del personal en

materia de inocuidad alimentaria.

Con el afan de llevar a cabo un analisis organizado y sistematico e ilustrar el principio de
causa y efecto recogido en las conclusiones comentadas, se decide hacer uso del Diagrama

de Ishikawa, que visualmente recuerda a la espina de un pescado.

Este diagrama suele basarse en seis causas primarias denominadas 6M (mano de obra,
medio ambiente, maquinaria, materiales, método y medicién), que pueden ser adaptadas en
numero y forma al estudio de la no conformidad detectada. En este caso, las causas

primarias se clasifican en: personas, entorno, infraestructura, recursos, métodos y liderazgo.
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Estas seis causas crean las espinas centrales del diagrama, desde donde brotan las causas
secundarias que permiten el estudio en profundidad de la causa raiz y las acciones

necesarias para su subsanacion, tal y como puede observarse en la figura 20.

Figura 20. Diagrama de Ishikawa para el andlisis causa-efecto.

[ Personas ] [ Entorno ] [Infraestructura]

Desconocimiento

de funciones Programa basico

de formacién

No se detectan
deficiencias

Faltade

concienciacion Deficiencias
en cultura

de inocuidad

Limitada carteleria ici . .
\nef_lcwe_n'te Fal_ta d.e’ alimentaria
) comunicaciéncon comunicacién de,
Escasez de tiempo |a Direccion losroles
[ Recursos ] [ Métodos ] Liderazgo

Fuente: elaboracién propia.

El siguiente paso consiste en establecer las medidas consideradas necesarias para subsanar
el incumplimiento detectado, teniendo en cuenta el coste, el tiempo, la eficacia y el impacto
de cada una de ellas. No obstante lo anterior, la implantacidon de una robusta cultura de
seguridad alimentaria requiere tiempo y recursos, para poder modificar normas vy
comportamientos instaurados. Sin embargo, 1001Delicias Catering dispone de un elemento
positivo y fundamental como eje central: el compromiso y el empefio de la Direccién. A

continuacion, se muestran las acciones correctivas propuestas.
1. Instruccidn en funciones y responsabilidades.

En primer lugar, se considera esencial que el jefe de cocina, en colaboracién con el cocinero
y el responsable de recursos humanos, imparta una instruccién al personal de cocina para
definir claramente sus funciones y responsabilidades, informandoles, asimismo, de cémo

proceder en temas de inocuidad alimentaria cuando van mas alla de sus responsabilidades.

La instruccién se realizard en dos sesiones diferentes, comunicadas de manera previa, y
abordaran de forma individualizada los roles y responsabilidades de cada puesto de trabajo,

detallando las actividades a realizar para un buen desempefio del mismo.
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2. Plan integral de reorganizacion de tareas.

En segundo lugar, en consonancia con lo anterior, el jefe de cocina y el cocinero deben
realizar, una reorganizacion de tareas en la zona de cocina por parte de los trabajadores del
personal auxiliar, asignando roles especificos, fomentando la comunicacién y creando un

ambiente de trabajo colaborativo y organizado.

El objetivo es mejorar la gestion de la carga de trabajo, particularmente en momentos de
mayor presion productiva. De esta forma, se optimizaran los recursos humanos para mejorar

su eficiencia y productividad.
3. Reforzamiento del programa de formaciodn.

En tercer lugar, se considera necesario optimizar el actual programa de formacién, ya que la
educacion y capacitaciéon son consideradas las herramientas mds importantes para alcanzar
y mantener un consolidado nivel de madurez de cultura de inocuidad alimentaria. Asimismo,
generalmente en términos de impacto, coste y eficacia, podemos identificar el conocimiento

adquirido mediante una adecuada instruccion como una de las vias mas eficientes.

Actualmente, el programa de formacién en materia de higiene alimentaria en la empresa
1001Delicias Catering es impartida por el responsable de calidad y se materializa en un
reducido curso adaptado al entendimiento de los peligros y riesgos potenciales derivados de

las tareas realizadas para cada puesto de trabajo.

Los resultados obtenidos en el diagndstico inicial muestran un conocimiento aceptable por
parte de los trabajadores. Sin embargo, con el objetivo de reforzarlo, se toma la decisién de
externalizar la realizacién de tres sesiones formativas, permitiendo asi no solamente
consolidar los conocimientos, también demostrar a los empleados el empefio por parte de la
organizacién de priorizar la produccién de productos alimenticios seguros. Estas sesiones
externalizadas iran combinadas en ciclos anuales con el programa de formacién interno,

para lo cual se procede a la actualizacion del documento: A-004. Manual de Formacion.

En cualquier caso, la formacién debera estar enfocada a crear una sensacion de que la
responsabilidad es compartida entre todos los trabajadores dentro del contexto de la

inocuidad alimentaria, la calidad de producto, los requisitos legales y los de los clientes.
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Los contenidos incluiran, al menos, contenidos relativos a los peligros, los principios de
APPCC, minimizacidn de riesgos e informacién sobre roles y responsabilidades. Asimismo, se

deberan trabajar casos practicos relacionados con las tareas realizadas por los trabajadores.

El programa de formacion serd revisado regularmente y se conservaran los registros de su
realizacion indicando los datos de los asistentes, la fecha, la duracién, los contenidos vy el

nombre del formador.
4. Plan de comunicacion interna.

En cuarto lugar, se considera crucial disefiar un plan de comunicacién interna eficiente en la
organizacidn, tras la deteccion de fallos en la comunicacién con la Direccidn, siendo esencial

mantener un flujo de la informacién vertical, horizontal y bidireccional.

Por un lado, el responsable de recursos humanos revisard los canales de comunicacion
interna, recordando a todo el personal el uso de las vias vigentes, y se animara a reportar

cualquier incidencia de manera rapida, para tomar las medidas oportunas lo antes posible.

Por otro lado, se crea un punto de recogida de sugerencias anénimas para mejorar el
proceso de retroalimentacién. De esta forma, los trabajadores tendran plena libertad para

advertir deficiencias y proponer sugerencias de mejora.

Asimismo, se reubica el tablon de anuncios en un lugar mas estratégico, en concreto, en el
pasillo que conecta con recepcién, exponiéndose en el mismo la politica y las iniciativas de
inocuidad alimentaria. En este tabldon se comunicaran mensajes efectivos como

recordatorios regulares a todo el personal de la organizacién.

Las nuevas medidas adoptadas quedaran recogidas en el procedimiento PI-743.

Comunicacion Interna.
5. Programa de induccion.

En quinto lugar, se acuerda llevar a cabo reuniones de 10 minutos al inicio de la jornada
laboral, una vez por semana, para recordar la repercusién que pueden tener sus tareas en la
inocuidad alimentaria, incrementando la concienciaciéon para motivar un cambio real en su

comportamiento.

90



Jessica Secos Garcia
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria bajo la norma UNE-EN I1SO 22000:2018

Simultaneamente, se adopta la propuesta realizada por el responsable de calidad de dedicar
media jornada laboral cada cuatro semanas a la organizacion de charlas, talleres u otro tipo
de eventos donde compartir experiencias e historias y explicar ejemplos de buenas
practicas. De esta forma, en un contexto informal, creativo y prdctico se proporcionardn
evidencias y ejemplos de los peligros especificos asociados a las tareas realizadas,

propiciando la retroalimentacion de los trabajadores en materia de seguridad alimentaria.

La realizacién de las medias jornadas debe fomentar la participacidn e involucrar al personal
y sus actividades seran propuestas por el responsable de calidad, aprovechando su profundo
conocimiento y entendimiento de los peligros reales y potenciales, asi como su experiencia
dentro de la organizaciéon. Asimismo, en estas medias jornadas se debe explotar la

oportunidad observada de la influencia positiva ejercida por el jefe de cocina y el cocinero.
6. Optimizacion de carteleria.

En sexto lugar, se decide actualizar la carteleria de recordatorio vigente en la cocina para
aplicar un estilo mas relevante y atractivo hacia la inocuidad alimentaria e incorporar

nuevos requisitos legales y de los clientes.

Asimismo, se incrementard el numero de carteleria, actualmente percibida como
insuficiente, para asegurar una cobertura adecuada, siendo ubicada en lugares clave, como

en la entrada a la zona de la cocina, para reforzar el cumplimiento de las buenas practicas.
7. Programa de recompensas.

En ultimo lugar, se establece la necesidad de premiar y reconocer positivamente el
entusiasmo e interés de los trabajadores por trabajar integrando las buenas practicas en sus

tareas diarias.

Como parte del programa de recompensas se utilizardn reconocimientos publicos,
oportunidad de formacion especializada, posibilidad de seleccionar tareas significativas o

menciones en informes, entre otros.

La figura 21 muestra el cronograma propuesto para facilitar el seguimiento del desarrollo e

implantacion de las acciones correctivas establecidas.
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Figura 21. Cronograma del plan de acciones correctivas.

DICIEMBRE FEBRERO MARZO ABRIL
(Primer lunes)| 18 25 1 8 15 22 29 5 12 19 26 4 11 18 25 1 8

APROBACION DEL PLAN

ACCION 1: FUNCIONES

---| Preparacién instruccién |

Y RESPONSABILIDADES -
ACCION 2: REORGANIZACION -

- Formacién externa
- ‘ Actualizacién Manual y Programa

ACCION 3: FORMACION

Medias jornadas

ACCION 5: INDUCCION
I

ACCION 7: RECOMPENSAS

VERIFICACION DE LA EFICACIA

Fuente: elaboracién propia.

7.9.1.4. Verificacién de la eficacia del plan de accién

El documento de la norma solicita “la verificacion de las acciones correctivas tomadas para
asegurar que sean eficaces” (8.9.3) y define verificacién como la “confirmacién, mediante la

aportacién de evidencia objetiva, que se han cumplido los requisitos especificados” (p. 22).

De esta forma, en el caso de que las acciones no hayan sido eficaces, se podran identificar e
introducir aquellas oportunidades de mejora para el desarrollo de un futuro nuevo plan,

aplicando la secuencia ciclica del ciclo Planificar-Hacer-Verificar-Actuar.

Por ello, una vez el plan de accién ha sido planificado y ejecutado, se procederd a la
verificacidn de su eficacia. La verificacidén de la instruccion en funciones y responsabilidades,
el programa de formacion y el programa de induccidn se realizara mediante la revision de
los registros de asistencia. El plan integral de reorganizacidon de tareas y optimizacién de
carteleria se verificara a través de la revisiéon de entrevistas. En el caso del programa de
recompensas, se realizara la revision de los registros de participacion y en relacién con el

plan de comunicacion interna, a través de la revision de la retroalimentacién obtenida.

Asimismo, todas las acciones correctivas seran verificadas mediante auditoria interna,
empleando la metodologia de las observaciones realizadas durante la autoevaluacion para la
obtencidn de datos objetivos.
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En este incumplimiento, las acciones correctivas establecidas abordan un problema comun y
buscan alcanzar el mismo objetivo, por lo que se establece, adicionalmente, una verificacidon
global que evalle la efectividad general del plan. Para ello, se adoptara el ejemplo de lista de
comprobaciéon sobre la cultura de seguridad alimentaria que la Comisién propone para las

autoridades competentes (2022), tal y como se muestra en la tabla 7.

Tabla 7. Lista de verificacion global del plan de accidn.

Percepcidn de la Cultura de Seguridad Alimentaria Si | NO | Observaciones

éSe han extendido el compromiso y la implicacidon en materia de seguridad
alimentara a toda la organizacién?

— Compromiso de la Direccién. — Compromiso de los trabajadores.

¢Se dispone de los recursos necesarios en suficiente medida para operar de forma

segura con los alimentos?

éConoce todo el personal los riesgos relacionados con la seguridad de los
alimentos vy los tiene bajo control?

éSe ha garantizado la transmision de la comunicacion sobre cuestiones de

seguridad alimentaria?

¢Consigue la Direccion involucrar al personal en el desempefio y el cumplimiento
en materia de seguridad?

¢Se dispone de suficientes datos objetivos para verificar los principios de la cultura

de seguridad alimentaria?

Fuente: Comision Europea (2022, p. 45) adaptado de Food Standards Agency (2012).

Para finalizar, cabe recordar que la norma solicita a la organizacion conservar la informacion
documentada de todas las acciones correctivas (8.9.3), incluido el proceso de verificacion.
De esta forma, sera posible mostrar evidencias del buen desempeno de 1001Delicias

Catering en cultura de inocuidad alimentaria ante futuras inspecciones o auditorias.

Asimismo, no hay que olvidar que, una vez se alcance un pleno desarrollo del nivel de
madurez de la cultura de seguridad alimentaria con la demostracién de una gestidn activa,
un equipo competente y conductas internalizadas, se debe permanecer en alerta y seguir

trabajando para su mantenimiento.
7.9.1.5. Registro de no conformidad

La figura 22 recoge el registro de la no conformidad detectada, que incluye el andlisis de la
causa y el plan de acciones correctivas detallando los recursos, responsables, plazo de

ejecucidn y evaluacidn, asi como la verificacion de su eficacia.
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Figura 22. Registro de no conformidad.

IMPRESO R-006: REGISTRO DE NO CONFORMIDAD

N S /. [ Reclamacioén cliente. [ Requerimiento autoridades. | Fecha deteccién: 2/11/2023
@Q@ﬁ{é@ [ Auditoria interna o externa. [] Revisién por la Direccién.

FORMA DE [X] Autoevaluacién o resultados de analisis. Nuimero de No Conformidad:
DETECCION: | [ Incidencia con proveedores. [] Otros: NC-01

DESCRIPCION DEL PROBLEMA:

Se identifica falta de concienciacion del personal auxiliar de cocina en la produccién de alimentos seguros, lo que puede
comprometer la inocuidad alimentaria.

NO CONFORMIDAD: TIPO DE INCUMPLIMIENTO: reglamentario.

El Reglamento 2021/382 modifica los anexos del Reglamento 852/2004 relativo a la higiene de los productos
alimenticios, exigiendo a los operadores de empresa alimentaria en su capitulo X| bis, el establecimiento y
mantenimiento de una cultura de seguridad alimentaria adecuada, presentando pruebas de ello.

EVIDENCIA:

Durante las observaciones realizadas como parte de la autoevaluacion realizada el 2/11/2023, se evidencia la falta de
concienciacion del personal auxiliar de cocina en la produccion de alimentos seguros en el transcurso de la elaboracion
de las comidas preparadas, asi como un escaso lavado de manos entre la realizacién de las diferentes elaboraciones o
al salir y entrar a la zona de cocina o la utilizacidn de utensilios de cocina sin su correspondiente lavado. Se observa que
este comportamiento se acentua en los momentos de mayor presién productiva.

Las encuestas recogidas como parte de la autoevaluacion realizada el 2/11/2023, muestran importantes deficiencias en
algunos marcadores de la evaluacién de la cultura de inocuidad alimentaria, concretamente en el area del recurso
tiempo y en la comunicacién con la Direccion.

ANALISIS DE LA CAUSA: METODO UTILIZADO: método de Ishikawa.

Tras el analisis de los resultados obtenidos en la autoevaluacion realizada el 2/11/2023 y las entrevistas individuales
realizadas al personal el 15/11/2023, se extraen las principales conclusiones ilustradas en el diagrama de Ishikawa.

[ Personas ] [ Entorno ] [Infraestructura]

Desconocimiento
de funciones

Programa basico
de formacién

No se detectan
deficiencias

Faltade
concienciacién Deficiencias
en cultura
de inocuidad

alimentaria

Limitada carteleria Faltade

comunicacionde,
losroles

Ineficiente
comunicaciéncon
la Direccion

Escasez de tiempo

( Recursos ] [ Métodos ] [ Liderazgo ]

ACCIONES CORRECTIVAS:
Plazo de ejecucién
(desde 1 semana »
Recursos Responsable Evaluacién

tras fecha de

aprobacién)
1. Instruccién en funciones y responsabilidades.
Jefe de Cocina. Jefe de Cocina. 3 semanas Encuesta de evaluacidon en cada
Cocinero. sesion y entrevista mensual.
Responsable de Recursos Humanos.
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2. Plan integral de reorganizacién de tareas.

Jefe de Cocina.

Jefe de Cocina.

3 semanas (desde
la conclusion de la

Entrevista mensual y observaciones

Cocinero. en cocina.

accion 1)
3. Reforzamiento del programa de formacién.
Responsable de Calidad. Responsable de 7 semanas Encuesta de evaluacién en cada
Responsab]e de Recursos Humanos. Calidad. sesion Yy entrevista mensual.
Acuerdo con empresa de formacién.
4. Plan de comunicacién interna.
Responsable de Recursos Humanos. Responsable de 2 meses® Ndamero de retroalimentacién y
Responsable de Calidad. Recursos Humanos. sugerencias mensuales.
Buzdn de sugerencias.
5. Programa de induccién.
Responsable de Calidad. Responsable de 9 semanas Encuesta de evaluacion en cada
Jefe de Cocina. Calidad. (desde la sesion de media jornada y
Cocinero realizacién de la 22 | sugerencias  recogidas en las

Material audiovisual.

formacion externa)

reuniones semanales.

6. Optimizacién de carteleria.

Responsable de Calidad. Responsable de 2 meses* Encuesta y entrevista mensuales.
Jefe de Cocina. Calidad.
Imprenta de carteleria.
7. Programa de recompensas.
Responsable de Recursos Humanos. Responsable de 7 semanas* Ndmero  de  participacion vy
Jefe de Cocina. Recursos Humanos. (desde la propuestas mensuales.
Responsable de Calidad. COﬂCIUS.‘»I'On dela
accion 2)

Acuerdo con empresa de formacion
especializada.

* Contabilizando cada mes como 4 semanas.

Responsable de aprobacién: Responsable de Calidad

Fecha aprobacién: 21/12/2023

VERIFICACION:

1. Instruccién en funciones y responsabilidades: revision de registros de asistencia y entrevistas. Auditoria interna.

2. Plan integral de reorganizacion de tareas: revision de entrevistas y observaciones registradas. Auditoria interna.

3. Reforzamiento del programa de formacién: revision de registros de asistencia y entrevistas. Auditoria interna.

4. Plan de comunicacién interna: revision de retroalimentacion y sugerencias obtenidas. Auditoria interna.

5. Programa de induccioén: revision de registros de asistencia, tanto de las medias jornadas como de las reuniones

semanales. Auditoria interna.

6. Optimizacién de carteleria: revisién de encuestas y entrevistas. Auditoria interna.
7. Programa de recompensas: revision de registros de participacion y propuestas. Auditoria interna.

Resultado de la verificaciéon:

Verificado por:

La Direccidn

Fecha verificacién: _/ /

éSe ha ejecutado el plan de accién segtin se ha establecido?

Fecha decierre: [/ [/

Fuente: elaboracién propia.
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7.10. Fases de implantacion

A lo largo del presente trabajo, se ha ido desgranando el disefio de los elementos basicos

gue conforman los capitulos auditables del documento de la norma UNE-EN 1SO 22000:2018.

Finalmente, con la finalidad de facilitar su implantacidn, se proponen las siguientes fases:

Fase l. Preparacion: definiendo el equipo y realizando el diagndstico inicial.

Fase Il. Andlisis y planificacidon: implantando los requisitos de los capitulos 4, 5y 6
de la norma. Esta fase incluye la generacidon del mapa de proceso, el andlisis de
contexto interno y externo, el analisis de partes interesadas, el alcance, la
identificacidon de requisitos normativos o contractuales, la politica de inocuidad, la
evaluacién de riesgos y oportunidades y los objetivos del sistema de gestion de
inocuidad de los alimentos.

Fase Ill. Soporte: ejecutando toda la parte de comunicacién, formaciéon e
informacién documentada.

Fase IV. Operacion: integrando los requisitos del capitulo 8, desarrollando para ello
el programa de prerrequisitos y trazabilidad, la gestién de emergencias e incidentes,
el analisis de peligros, el plan APPCC y las medidas de control, las correcciones y
acciones correctivas relacionadas con el capitulo 8, el proceso de retirada y
recuperacién y el seguimiento y la verificacion.

Fase V. Evaluacion: adoptando los requisitos establecidos por el capitulo 9, que
incluyen el seguimiento, medicién y andlisis, la auditoria interna y la revision por la
Direccion.

Fase VI. Mejora: ejecutando las acciones correctivas del sistema de gestién de
inocuidad alimentaria y el proceso de mejora continua.

Fase VII. Certificacidon: solicitando la realizacidon del proceso requerido, incluyendo
la auditoria de certificacion por parte de una entidad externa y la adopcidn de las

correcciones y las acciones correctivas consideradas necesarias.

El cronograma de implantacién de la norma UNE-EN ISO 22000:2018 propuesto para

1001Delicias Catering se muestra a continuacion en el apartado 7.10.1 del presente trabajo.
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7.10.1.Cronograma de implantacién

Afio 2023 Afio 2024

PR OCT | _NOV DIC ENERO__| FEBRERO | MARZO __ ABRIL MAYO _|__JUNIO
(Primer 1unes) 633 30 6 13 20 27 4 11 18 25| 1 & 15 22 20 5 12 19 26 4 11 18 2511 8 15 22 29 6 13 20 7 3 10 17 2]

SEMANA PLAN DE ACCION o JEA] ek \Il ’ 'J" wlu ouln Hln " | v l-‘ﬂ NIu n n]n » i!n n n‘n " u|n " n'u‘n

FASE I: Preparacion

Definicién equipo
Diagnéstico inicial
FASE II: Analisis y planificacion

Mapa de procesos
Contexto

Partes interesadas
Alcance

Requisitos
Politica de inocuidad
Riesgos y oportunidades
Objetivos

FASE I|lI: Soporte
Comunicacién

Formacién

Informacién documentada
FASE IV: Operacion
Prerrequisitos y trazabilidad
Emergencias e incidentes
Andlisis de peligros
APPCC y medidas de control
Correcciones y acc. correctivas
Retirada y recuperacion
Seguimiento y verificacion

Ano 2024 Ano 2025
PSR _UNIO JULIO AGOSTO | SEP OCTUBRE| NOV __ DICIEMBRE WENEROI'FEBRERO
(FHTErUnes) |3 10 17 24/ 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 30| 7 14 21 28 4 11 18 252 9 16 23 30/ 6 13 20 27 3 10 17 24/

!
ey

0

CAE

o | “ » st |9 | w|a 7|

NP

SEMANA PLAN DE ACCION o [ o s u.n|w ..:.. o
FASE V: Evaluacion

o || e

s &

Seguimiento y analisis
Auditoria interna
Revision por la Direccién
Acciones correctivas [ || L0 [ | | ‘
Mejora continua

FASE VII: Certificacion . . . .
Solicitud HEEEENENENENENNNNEEEEEE
Auditoria de certificacion

Correcciones y acc. correctivas
Certificado

Fuente: elaboracién propia.
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8. Conclusiones

A lo largo del presente trabajo, se ha procedido a realizar el disefio de un sistema de gestidn
de inocuidad alimentaria bajo la norma UNE-EN ISO 22000:2018 en una organizacién del
sector del catering, creando, para ello, un escenario ficticio y ejemplificando posibles

situaciones reales que pueden encontrarse en la rutina diaria de una empresa de este sector.

Con este objetivo, se procedid a diseiar la secuencia légica de pasos, comenzando con un
diagndstico de la situacion inicial como punto de partida, para poder contrastar dicha

informacién con los requisitos exigidos por la norma.

De esta forma, se llevd a cabo una simulacidn de la identificaciéon de incumplimientos, no
conformidades u oportunidades de mejora, procediendo a desarrollar la documentacién

requerida y la propuesta de acciones correctivas para su subsanacion.

La generacién del mapa de procesos, el analisis del contexto y de las partes interesadas, el
alcance, la politica, la evaluacidon de riesgos y oportunidades y los objetivos, intenta dar

cumplimiento al enfoque a procesos de la normay a los requisitos de sus capitulos 4,5y 6.

Otra parte fundamental de la estructura documental, son los procedimientos, donde se
especifican como llevar a cabo las actividades o procesos. En el presente trabajo, el
desarrollo del procedimiento de evaluacidn de proveedores conseguird establecer un
sistema definido para el control objetivo de la homologacién de los proveedores y
contratistas, promoviendo la mitigacién de riesgos y la mejora continua. En lo que respecta
al procedimiento de auditoria interna, el propdsito es garantizar que el sistema de gestién
de inocuidad alimentaria es conforme con los requisitos de la propia organizacién y de la
norma certificada, detectando las no conformidades u oportunidades de mejora. De esta

forma, se expresa el compromiso de la organizacién por la mejora continua.

Uno de los aspectos mas criticos evidenciados tras el diagndstico inicial fue el nivel precario
de cultura de inocuidad alimentaria. Este concepto, a pesar de ser relativamente reciente,
se trata de un elemento basico y crucial para la integridad del sistema de gestién de

inocuidad alimentaria, ademas de incluirse como requisito reglamentario de obligado
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cumplimiento. Sin embargo, en ocasiones, las empresas se enfrentan al desafio de adoptar

una evaluacién objetiva de un concepto que aparenta tener connotaciones subjetivas.

A través del desarrollo de este incumplimiento en 1001Delicias Catering, el presente trabajo
brinda la oportunidad de conocer herramientas disponibles que facilitan una evaluacion y
verificacion objetivas y medibles. Asimismo, se propone un plan de acciones correctivas
aplicadas de manera global al sistema de gestion, con el afan de fomentar y mantener una

robusta cultura de inocuidad alimentaria en la organizacion.

Mediante el cumplimiento de los objetivos especificos recogidos en el capitulo 3 del
presente trabajo, se ha conseguido alcanzar el objetivo general, disefiando un sistema de
gestién de inocuidad alimentaria basado en la norma UNE-EN I1SO 22000:2018 y mejorando

el desempefiio en inocuidad alimentaria de 1001Delicias Catering.

Para ello, ha sido crucial contar con el compromiso y el empefio mostrado desde el inicio por
parte de la Direccién y la implicacidon de todo el personal, resaltando, particularmente, las
tareas realizadas por el responsable de calidad en el desarrollo de la documentacién

requerida y el disefo de las medidas.

Una vez que las medidas se ejecuten y verifiquen con resultado conforme, se evidenciaria
una base sélida en el sistema de gestidon de inocuidad alimentaria en 1001Delicias Catering,
por lo que parece factible que la organizacidon pueda obtener la certificacién. Para ello,
resulta imperativo avanzar al siguiente paso y ser auditado por parte de organismos de
certificacién externos, que verificarian la existencia de la estructura documental requerida,

la efectividad de los procesos y el compromiso de los trabajadores y la Direccién.

La obtencién de la certificacién brindaria a 1001Delicias Catering una oportunidad de
estrategia de diferenciacién en un mercado altamente competitivo y exigente, como es el

sector del catering.

Asimismo, en dicho sector se cumplen con diversos criterios relacionados con la elaboracion
de un producto de alto riesgo, al manipular alimentos de origen animal y proporcionar
alimentos listos para el consumo, entre otros factores. En este contexto, la adopcién de

dicha norma ayudaria a la empresa a mejorar el desempefio global en la inocuidad de los
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alimentos, implantando e implementando un sistema especifico con estdndares mas

rigurosos y exigentes que los establecidos por la normativa alimentaria.

De manera adicional, una vez que el sistema de gestiéon de inocuidad alimentaria hubiera
sido certificado bajo la norma UNE-EN ISO 22000:2018, la Direccion de 1001Delicias Catering

podria valorar el disefio, implementacién e implantacién de la norma FSSC 22000.

A tal efecto, seria necesario incorporar la especificacion técnica de los planes de
prerrequisitos adaptados al sector, en este caso, ISO/TS 22002-2 Catering e ISO/TS 22002-5
Transporte y Almacenamiento, asi como los requisitos adicionales establecidos. Como
ejemplos de estos requisitos adicionales pueden mencionarse, entre otros, el desarrollo de
la evaluacién de las vulnerabilidades ante el fraude (food fraud) o ante actos intencionados
de food defense (defensa), desarrollando las pertinentes medidas de mitigacion, o la
adopcién de, al menos, una auditoria no programada cada tres afios. Otro requisito adicional
de la norma FSSC 22000 esta relacionado con la cultura de inocuidad alimentaria, drea en la

cual la organizacion ha progresado de forma significativa.

Con respecto a la mayor limitacion encontrada en el desarrollo del presente trabajo cabe
resaltar, sin duda, que el disefio sobre un entorno ficticio puede obviar las restricciones e

imprevistos que surgen en la realidad de la rutina diaria de una empresa.

Aun asi, personalmente, la elaboracidon del presente trabajo ha conseguido reforzar los
conocimientos adquiridos en las asignaturas del master, pudiendo poner en practica los
conocimientos tedricos impartidos en relacion a los sistemas de gestion de seguridad

alimentaria, de forma general, y a la norma UNE-EN 1SO 22000:2018, en particular.
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10. Anexos

Anexo |: Requisitos de temperatura en comercio al por menor

Temperatura de conservacion en refrigeracion

Carne de ungulados domésticos y de caza mayor silvestre o de cria, excepto ratites. £7°C
Despojos de ungulados domésticos, de caza de cria y silvestre, de aves de corral y £3°C
de lagomorfos.

Carne de aves de corral, de lagomorfos, de caza menor silvestre y de ratites. <4°C
Preparados de carne. <4°C
Carne picada. <2°C

Moluscos bivalvos vivos y productos de la pesca que se mantengan vivos.

Sin alterar su inocuidad ni viabilidad.

Productos de la pesca frescos, productos de la pesca no transformados 0-4°C
descongelados, crustaceos y moluscos cocidos y refrigerados.

Leche cruda. 1-4°C
Productos de pasteleria rellenos (salvo aguellos estables a temperatura ambiente). <4°C
Frutas cortadas o peladas*, vegetales cortados o pelados y zumos no pasteurizados <4°C

listos para su consumo y elaborados en el comercio al por menor.

* Excepto melones, sandias, pifias y papayas cortadas por la mitad o en cuartos.

20-25 °C maximo 3 horas.

Alimentos congelados o ultracongelados.

<-18°C

Requisitos especificos

(temperatura en centro del producto)

Productos de la pesca (excepto pescado de aguas continentales) o moluscos
cefalépodos para consumir crudos, escabechados, en salazén o sometidos a
cualquier otro tratamiento insuficiente para matar larvas de anisakis viables.

Elegir:
e <-20°C minimo 24 horas.
e <-35°Cminimo 15 horas.
* 260 °C minimo 1 minuto.

Utilizacién de huevo crudo para elaborar alimentos.

Elegir:
e > 70 °C minimo 2 segundos. Conservacién < 8 °C
maximo 24 horas.
® 263 °Cminimo 20 segundos y consumo inmediato.
e sustitucion por ovoproducto.

Requisitos comidas preparadas

(temperatura interna)

Conservacion

Comidas preparadas refrigeradas.

< 4 °Csivida util > 24 horas.
< 8 °C si vida (til < 24 horas.

Comidas preparadas congeladas.

<18°C

Comidas preparadas calientes.

263°C

Otros procesos

Comidas preparadas calientes destinadas a ser refrigeradas o congeladas.

Disminuir de 60 °C a 10 °C en menos de 2 horas.

Recalentamiento de comidas refrigeradas o congeladas.

2 74 °C durante al menos 15 segundos, tras maximo 1
hora de retirarse de la temperatura de refrigeracién.

Fuente: adaptado del Real Decreto 1021/2022 (art. 4, 8 y 9) y Real Decreto 1086/2020 (art. 30, modificado por Real

Decreto 1021/2022).
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Anexo lll: Plano de distribucion con flujo de proceso
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Fuente: elaboracién propia.

ACCESO PERSONAL DE COCINA
——— ACCESO PERSONAL DE OFICINA
ENTRADA DE ENVASES Y EMBALAIJE
ENTRADA DE INGREDIENTES
—— SALIDA DE PRODUCTO ELABORADO
SALIDA DE RESIDUOS

108



Jessica Secos Garcia
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria bajo la norma UNE-EN I1SO 22000:2018

Anexo IV: Checklist de cierre de cocina

Checklist de Cierre de Cocina

. Lunes | Martes |Miércoles|Jueves|Viernes |Sabado| Domingo
Semana: Mes: Afio:

Firma personal que lo realiza:
REVISION VISUAL DEL AREA DE COCINA:

—> NO QUEDAN ALIMENTOS SOBRANTES.
- SUELOS, PAREDES, PUERTAS Y TECHOS LIMPIOS.
- ILUMINACION CORRECTA, APAGAR LUCES NO NECESARIAS.
- EQUIPOS LIMPIOS Y APAGADOS.
— EXTRACTORES LIMPIOS Y APAGADOS.
—> ZONA CALIENTE LIMPIA'Y DESINFECTADA.
- ZONA FRIA LIMPIA Y DESINFECTADA.
—> SUPERFICIES LIMPIAS Y DESINFECTADAS.
- UTENSILIOS LIMPIOS Y ORDENADOS.
- FREGADEROS LIMPIOS Y DESINFECTADOS.
- GRIFOS CON SUMINISTRO DE AGUA CALIENTE Y FRIA.
-> DISPENSADORES DE JABON DE MANOS LLENO.
—> PAPEL DE SECADO DE MANOS DISPONIBLE.
- TRAPOS LIMPIOS Y DESINFECTADO.
- SIN SENALES DE PLAGAS.
-> GUARDAR INFORMACION DOCUMENTADA.
REVISION VISUAL DEL AREA DE ENVASADO:

- NO QUEDAN ALIMENTOS SOBRANTES.
- SUELOS, PAREDES, PUERTAS Y TECHOS LIMPIOS.
- ILUMINACION CORRECTA, APAGAR LUCES NO NECESARIAS.
—> TERMOSELLADORA LIMPIAY APAGADA.
- SUPERFICIES LIMPIAS Y DESINFECTADAS.
— UTENSILIOS LIMPIOS Y ORDENADOS.
-> DISPENSADORES DE JABON DE MANOS LLENO.
- PAPEL DE SECADO DE MANOS DISPONIBLE.
- SIN SENALES DE PLAGAS.
- GUARDAR INFORMACION DOCUMENTADA.
REVISION VISUAL DEL ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO:
- TERMOMETROS VISIBLES Y FUNCIONANDO.

- TEMPERATURA (indicar 2C).
- PRODUCTOS IDENTIFICADOS Y ENVASADOS.

—> PRODUCTOS CORRECTAMENTE POSICIONADOS.

- SUELOS, PAREDES, PUERTAS Y TECHOS LIMPIOS.

- ILUMINACION CORRECTA, APAGAR LUCES NO NECESARIAS.
- EQUIPOS LIMPIOS Y BIEN CERRADOS.

- SUPERFICIES LIMPIAS Y DESINFECTADAS.

—> UTENSILIOS LIMPIOS Y ORDENADOS.

- REVISION DE STOCKS.

- SIN SENALES DE PLAGAS.

- GUARDAR INFORMACION DOCUMENTADA.
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REVISION VISUAL DEL ALMACEN DE INGREDIENTES:

- TERMOMETROS VISIBLES Y FUNCIONANDO.

- TEMPERATURA ALMACEN AMBIENTE (indicar 2C).

- TEMPERATURA ALMACEN EN REFRIGERACION (indicar 2C).

- TEMPERATURA ALMACEN EN CONGELACION (indicar 2C).

—> INGREDIENTES IDENTIFICADOS Y TAPADOS.

—> INGREDIENTES CORRECTAMENTE POSICIONADOS.

—> SUELOS, PAREDES, PUERTAS Y TECHOS LIMPIOS.

- ILUMINACION CORRECTA, APAGAR LUCES NO NECESARIAS.

— EQUIPOS LIMPIOS Y BIEN CERRADOS.

—> SUPERFICIES LIMPIAS Y DESINFECTADAS.

— UTENSILIOS LIMPIOS Y ORDENADOS.

- REVISION DE STOCKS.

- SIN SENALES DE PLAGAS.

- GUARDAR INFORMACION DOCUMENTADA.

REVISION VISUAL DEL ALMACEN DE ENVASES:

—> PRODUCTOS IDENTIFICADOS Y ENVASADOS.

—> PRODUCTOS CORRECTAMENTE POSICIONADOS.

—> SUELOS, PAREDES, PUERTAS Y TECHOS LIMPIOS.

- ILUMINACION CORRECTA, APAGAR LUCES NO NECESARIAS.

— SUPERFICIES LIMPIAS Y DESINFECTADAS.

— UTENSILIOS LIMPIOS Y ORDENADOS.

- REVISION DE STOCKS.

-> SIN SENALES DE PLAGAS.

-> GUARDAR INFORMACION DOCUMENTADA.

REVISION VISUAL DEL

CUARTO DE BASURAS:

— RESIDUOS DESECHADOS CORRECTAMENTE.

— CONTENEDORES VACIADOS (O EN BOLSAS CERRADAS).

—> CONTENEDORES CERRADOS.

—> SUELOS, PAREDES, PUERTAS Y TECHOS LIMPIOS.

- ILUMINACION CORRECTA, APAGAR LUCES NO NECESARIAS.

— SUPERFICIES LIMPIAS Y DESINFECTADAS.

- SIN SENALES DE PLAGAS.

- GUARDAR INFORMACION DOCUMENTADA.

COMENTARIOS:

Fuente: elaboracién propia.

110



Jessica Secos Garcia
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria bajo la norma UNE-EN I1SO 22000:2018

Anexo V: Ficha técnica de producto

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

@ﬁﬂﬂ@l@@

7 \ Nombre del producto: Espinacas con bechamel Cédigo: 1-0047 | Fecha: 24/08/2023
{[1 &, n\\\ 4| | Control de cambios: Narsisn:va
il ; ) . . ersién: v

W, / Version anterior: v1. Se reduce un 10% el contenido en sal.

©§é© Preparado por: Departamento de Calidad
TER ' ) Aprobado por: Direccién General
Jefe de Cocina

USO PREVISTO

Comida preparada: Elaboracién culinaria resultado del
cocinado de varios productos alimenticios.

Se presenta envasada y dispuesta para su consumo
para la poblacidn general, tras un calentamiento
adicional.

INGREDIENTES Y COMPOSICION

Composicién cuantitativa

Composicién cualitativa
P {estimado para una racion de 220 g)

Espinacas frescas 160 g

Salsa de bechamel:

Aceite de oliva 13g

Harina de trigo 12 g

Leche semidesnatada 180 ml

Sal 2g
Gratinar:

Queso en polvo 20g

ELABORACION Y TRATAMIENTOS

1. Elaborar la bechamel: Calentar el aceite de oliva en una olla a fuego medio. Una vez caliente, agregar la
harina y remover durante 2 minutos. Incorporar la leche semidesnatada lentamente y de forma gradual,
mientras se remueve constantemente hasta que la bechamel adquiriera consistencia. Anadir sal.

2. Lavar y escurrir las espinacas, eliminando las hojas dafiadas. Incorporarlas a la olla y remover durante 10
minutos.

3. Precalentar el horno a 2002C durante 5 minutos. Colocar en una bandeja de horno, espolvorear el queso en
polvo y hornear en la parte superior 10 minutos.

4. Transferir cada racién a una bandeja biodegradable para su correcto envasado y termosellado al vacio.

Tiempo total de elaboracién: 60 minutos.

INFORMACION NUTRICIONAL {por 100g)
Valor energético: 430,9 kJ/ 103 kcal
Grasas: 6,2 g
Acidos grasos saturados: 3,2 g
Hidratos de carbono: 7,9 g

Azicares: 2,1g
Proteinas: 3,9 g
Sal: 0,7 g
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CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Propiedades organolépticas:

Color: fina cobertura beige y toques dorados ligeros, con interior verde y beige.
Textura: facil de masticar.
Sabor: suave y cremoso.

Caracteristicas microbiolégicas:

Listeria monocytogenes: no detectado en 25g, n=5, ¢=0, M=100 ufc/g.
Recuento total de aerobios meséfilos: n=5, c=2, m=10" ufc/g, M=10" ufc/g.
Enterobacteriaceas (lactosa positiva): n=5, ¢=2, m=10 ufc/g, M=10° ufc/g.
Escherichia Coli: no detectadoen 1 g.

Staphylococcus Aureus: n=5, c=1, m=10 ufc/g, M=10° ufc/g.

Salmonella: ausencia en 25g, n=5, c=0.

Contenido en alérgenos:

Contiene gluten y leche. Puede contener trazas de alérgenos como consecuencia de contaminacién cruzada.

Fecha de consumo preferente: | 10 dias desde su elaboracién.

ACONDICIONADO
Forma de presentacién: 220 g envasado en bandeja biodegradable de color marrén.
Tipo de envasado y formato: Termosellado al vacio.

MODO DE EMPLEO, ALMACENAMIENTO Y OTRAS INSTRUCCIONES PARA EL CONSUMIDOR

Modo de empleo: comida preparada dispuesta para su consumo tras un calentamiento adicional.
recomienda pinchar varias veces el film del envase y calentar al microondas 3 minutos a maxima potencia.

Conservar en condiciones de refrigeracion, a temperaturas de entre 0 y 42C, hasta el momento del consumo.

Se

LEGISLACION APLICABLE

Denominacién de venta:

Conforme a Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se regulan y
flexibilizan determinadas condiciones de aplicacién de las disposiciones de la Unién
Europea en materia de higiene de la produccion y comercializacion de los
productos alimenticios y se regulan actividades excluidas de su ambito de
aplicacion.

Etiquetado:

Conforme a Reglamento 1169/2011, sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor y a Real Decreto 1334/1999, por el que se aprueba la Norma general
de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios (lote y
lengua).

Microbiologia:

Conforme a Reglamento 2073/2005 relativo a los criterios microbioldgicos
aplicables a los productos alimenticios.

Contaminantes:

Conforme a Reglamento 2023/915, relativo a los limites maximos de determinados
contaminantes en los alimentos y a Real Decreto 475/1988, por el que se
establecen los limites maximos permitidos de las aflatoxinas B1, B2, G1 y G2, en
alimentos para consumo humano.

Fuente: elaboracién propia.

112




Jessica Secos Garcia
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria bajo la norma UNE-EN I1SO 22000:2018

Anexo VI: Arbol de decisiones

P1. iSe puede controlar el peligro significativo a un nivel aceptable en
esta etapa mediante programas de prerrequisitos?

-~

/,/// \\\\\
<__NOESPCC =~
\\\ //,

~S

P2. iExisten medidas de control especificas para el peligro significativo
identificado en esta etapa?

—~

/’/ \\\\
i
<< _NOES PCC:,:>
\\\ //,

S~
1Deberén evaluarse las
etapas posteriores.

P3. (Puede una etapa posterior prevenir o eliminar el peligro significativo
o bien reducirlo a niveles aceptables?

-
/”/ \\\\
-
<\\NO ES PEC? =
-
\\\\///‘
2 La etapa posterior
deberia ser un PCC.

significativo identificado o bien reducirlo a niveles aceptables?

(P4. éPuede esta etapa prevenir o eliminar de forma especifica el peligro J

Modificar la etapa, e
proceso o producto para ,/’SI’ ES PCC\\\"
implementar medidas de e T _///’
control y volver a evaluar. S

Fuente: FAO/OMS, 2023.
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Anexo VII: Control de peligros. Ejemplo en etapa de enfriamiento rapido

ANALISIS DE PELIGROS
1. IDENTIFICACION 2. EVALUACION 3. CATEGORIZACION
Probabili- Abdlde
Etapa: Enfriamiento Rapido de Producto Elaborado (guisos con carne). d Gravedad | . | decisiones
ad Signi- PCC
o . | (Codex 2023)
- Nnealivo PRRO
Categ.o fia Peligros detectados Medidas de control B|M|A|MAB|M|A|MA P1|P2| P3| P4
de peligros
- Proliferacion microbiologica - Control de temperatura en tiempo estipulado. v v SG NO| si |NO| si | PcC
(Clostridium perfringens) porno | - Buenas Practicas de Elaboracién.
alcanzar la temperatura en el - Plan de mantenimiento de equipos.
tiempo estipulado. - Formacién del personal.
Biolégicos - Contaminacion microbia}égica - Establecimiento de especificaciones de envases. | V v NO SG
por contacto con superficies en - Homologacion de proveedores de envases.
caso de rotura de envases. - Control visual de envases y producto elaborado.
- Control microbiologico de superficies.
- Plan de mantenimiento de equipos.
- Formacion del personal.
- Contaminacion con residuos de | - Plan de limpieza y desinfeccion. v v NO SG
limpieza por rotura de envases. - Establecimiento de especificaciones de envases.
- Homologacion de proveedores de envases.
- Control visual de envases y producto elaborado.
< - Formacion del personal.
Quimicos
- Migracion de contaminantes - Establecimiento de especificaciones de envases. | V v NO SG
quimicos desde el envase. - Conformidad de uso alimentario de envases.
- Bandejas biodegradables y recubrimientos con
bajo indice de migracion.
- Homologacion de proveedores de envases.
- Contaminacion con cuerpos - Establecimiento de especificaciones de envases. | V \ NO SG
= extrafios por rotura de envases. - Homologacion de proveedores de envases.
Fisicos :
- Control visual de envases y producto elaborado.
- Formacion del personal.

PCC. Peligro: Bioldgico. Etapa: Enfriamiento Rapido de Producto Elaborado (guisos con carne).

Limite critico:

Reduccion de 602C a 102C en el centro del producto en 2 horas (Real Decreto 1020/2022, art. 30).

Vigilancia del limite critico:

Metodologia: Control de la temperatura a las 2 horas, con termémetro en el centro del producto.
Cumplimiento de registros con resultado obtenido y lectura de los lectores visuales.
Responsable: Personal Auxiliar de Cocina.

Frecuencia: Control de temperatura de cada partida y cumplimiento diario de registros.

Medida correctiva:

Metodologia: e Analisis de la causa o causas.

e Correcciones: bloqueo del producto mientras se analiza la situacion. Reprocesado del producto si no
han transcurrido mas de 3 horas. Rechazo del producto si han transcurrido 3 horas o mas.

e Acciones correctivas: en funcion de la causa o causas identificadas. Plan de mantenimiento correctivo
del abatidor de temperatura, plan de formacién del personal de cocina, incremento de las actividades
de vigilancia o revision de procedimientos.

Responsable: Jefe de Cocina.

Frecuencia: Ante la desviacién del limite critico.

Verificacién del cumplimiento del limite critico:

Metodologia: Revision de registros de vigilancia, control analitico mediante laboratorio externo, calibracién de equipos,
revision de reclamaciones de clientes y auditoria interna.

Responsable: Responsable de Calidad.

Frecuencia: Revision semanal de registros, control analitico cada tres meses, calibracion de equipos de acuerdo a

manuales de instrucciones, revision mensual de reclamaciones de clientes y auditoria interna, minima, anual.

B: bajo. M: medio. A: alto. MA: muy alto. SG: significativo. NO SG: no significativo. Fuente: elaboracién propia.
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Anexo VIII: Impreso 1-003. Programa de Auditorias Internas

IMPRESO 1-003: PROGRAMA DE AUDITORIAS INTERNAS

Cdédigo: 1-003| Control de cambios: N/A. Nuevo impreso. Version: vl

1. Datos generales

Organizacién: 1001Delicias Catering

Direccion:

Objetivo:

Alcance:

Plazo:

Recursos requeridos:
[ Humanos:
[ materiales:

[ otros:

[J Tecnolégicos:

[ Financieros:
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2. Cronograma de auditorias internas

Ene

Feb

Mar

Abr | May

Jul | Ago

Sep

Oct | Nov | Dic

Auditoria A

Auditoria B

Auditoria C

Auditoria D

Auditoria E

Auditoria| Auditor/ Equipo

Criterios

Proceso

Responsable

A

Fuente: elaboracidén propia.
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Anexo IX: Impreso 1-005. Informe de Auditoria Interna

IMPRESO 1-005: INFORME DE AUDITORIA INTERNA

Cddigo: 1-005 | Control de cambios: N/A. Nuevo impreso. Version: vl

AUAIEOI/@S: ...ttt ettt et ere st st st s see e s Fecha realizacidn:

1. Datos generales

Organizacién: 1001Delicias Catering

Direccion:

Objetivos de la auditoria:

Determinar la conformidad del sistema de gestiéon auditado, evaluando el cumplimiento
de los requisitos legales, reglamentarios, contractuales y cualquier otro que pudiera ser
aplicable. Identificar las oportunidades de mejora potencial del sistema de gestidon

auditado. (Adaptar en caso necesario).

Alcance de la auditoria:

Criterios de auditoria:
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Personal de la organizacién que interviene:

Detalles de la auditoria previa:

2. Auditor/es

(Lider) Nombre y apellidos: .............oooiriiriiniiicece e e e e e e r et er e sr e enas

FURNGIONES: ..ottt ettt et e ettt e tesses sttt beetesseeses st sbebeesessassssteseesen ssnsns nestesessessassnsnsesessesssnans

NOMDIe Y @PEIIOS: ..o e e e e e e e s et et en e e e

FURNCIONES: ...ttt et ettt e teeseesa et aeeteseseses st tebeseassan s steseeseesanenesesteseserssannsnnesesasans

3. Listado de verificacion

UNE-EN ISO 22000:2018 Conformidad | Auditor
Clausula y Requisito Si NO

4.1. Comprensidén de la organizacién y de su contexto.

4.2. Comprensiéon de las necesidades y expectativas de

e .
x partes interesadas.
-
2
(@] . ., .
O 4.3. Determinacion del alcance del sistema.
4.4, Sistema de gestidon de inocuidad alimentaria.
Observaciones:
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LIDERAZGO

5.1. Liderazgo y compromiso.

5.2. Politica.

5.3. Roles, responsabilidades y autoridades.

Observaciones:

7z

PLANIFICACION

6.1. Acciones para abordar riesgos y oportunidades.

6.2. Objetivos del sistema de gestion de inocuidad

alimentaria y planificacion para lograrlos.

6.3. Planificacion de los cambios.

Observaciones:

APOYO

7.1. Recursos.

7.2. Competencia.

7.3. Toma de conciencia.

7.4. Comunicacion.

7.5. Informacion documentada.

Observaciones:

7z

OPERACION

8.1. Planificacién y control operacional.

8.2. Programas de prerrequisitos (PPR).

8.3. Sistema de trazabilidad.

8.4. Preparacion y respuesta ante emergencias.
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8.5. Control de peligros.

8.6. Actualizacion de la informacidn que especifica los PPR y

el plan de control de peligros.

8.7. Control del seguimiento y medicién.

8.8. Verificacidon relacionada con los PPR y con el plan de

control de peligros

8.9. Control de las no conformidades del producto y del

proceso.

Observaciones:

~

EV. DESEMPENO

9.1. Seguimiento, medicidn analisis y evaluacién.

9.2. Auditoria interna.

9.3. Revisién por la direccion.

Observaciones:

MEJORA

10.1. No conformidad y accién correctiva del sistema de

gestion de inocuidad alimentaria.

10.2. Mejora continua.

10.3. Actualizacidén del sistema de gestion de inocuidad de

los alimentos.

Observaciones:

120



Jessica Secos Garcia

Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria bajo la norma UNE-EN I1SO 22000:2018

4. Hallazgos de no conformidad

N2 Evidencias encontradas

Deficiencias generadas (requisito)

4. Hallazgos de conformidad

N2 Evidencias encontradas

Puntos fuertes (requisito)

5. Resumen del proceso de auditoria

Duracion de la auditoria:
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6. Conclusiones

¢éSe han cumplido objetivos? SI[CJ  NoO[J

8. Observaciones / Acciones recomendadas

Firma Auditor/es: Representante de la organizacion:

Responsable de Calidad La Direccién

Fuente: elaboracidn propia.
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Anexo X: Impreso 1-004. Plan de Auditoria Interna

IMPRESO 1-004: PLAN DE AUDITORIA INTERNA

Cddigo: 1-004 | Control de cambios: N/A. Nuevo impreso. Version: vl

Fecha inicio: | Auditor/es: Fecha fin:

1. Datos generales

Organizacién: 1001Delicias Catering

Direccion:

Objetivos de la auditoria:

Alcance de la auditoria:

Criterios de auditoria:

Recursos requeridos:

J Humanos: [J Tecnoloégicos:
[ Materiales: [ Financieros:
[ otros:
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2. Auditor/es

(Lider) Nombre y @pellidos: ............ccoooiiiieiineie ettt st e s s e st s
FUNCIONE@S: ...t e et s st et ebe st bt e s s eb et b e b b e ene ses
NOMDBIe Y aPEIIOS: ..o e e e e e b et et es e e e
FURNCIONE@S: ...ttt sttt et e e e e bbb bbb s sttt es et eaeeaeeneenesresaesne s

El auditor o auditores confirman contar con estudios superiores, formacion en el sistema de
gestion auditado (minimo 40 h), conocimientos y experiencia del sector (minimo 1 afio) y
habilidades de planificacidn, colaboracién, organizacién, observacién y capacidad de analisis,
asi como una experiencia demostrable en auditorias (minimo 4 auditorias externas o de

certificacién en los ultimos 2 afios) en el caso de personal externo. SI [

3. Cronograma

Fechay hora Requisitos Area/proceso/actividad | Responsable Auditor
norma auditada organizacion
_J_/__ :+h Evaluacion documental
preliminar
sid noOd
_/_/__ :h Reunidn de apertura
_J_/__ :h
_J/ / __ : h
—/_/__ :+h
—/_/__ :h
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J_/__ :h
/_/__ :h
/_/__ :h
_/_/__ :h Reunién de cierre

Fecha de entrega de informe de auditoria:

Revision y mejora:

Los horarios de los descansos deben ser también incluidos.

Fuente: elaboracién propia.
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Anexo Xl: Encuesta inocuidad alimentaria

EVALUACION E-021: CULTURA DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

ZONA DE TRABAIO: [] COCINA (incluye almacenes y envasado) [_] OTRAZONA

Ha sido seleccionado para realizar una encuesta sobre la Cultura de Seguridad Alimentaria.

A continuacion, se presentan diferentes enunciados relacionados con la higiene alimentaria. Por
favor, responda del 1 al 5 en qué medida se encuentra de acuerdo con cada afirmacidn realizada,
segun la siguiente escala de Likert.

Escala de Likert de cinco puntos:

1. Totalmente en desacuerdo.
2. En desacuerdo.
3. Nide acuerdo ni en desacuerdo.
4. De acuerdo.
5. Totalmente de acuerdo.
C-1 | Conozco y tengo claras las funciones de mi puesto de trabajo. 1 (2] 3
C-2 | Conozco los riesgos pertinentes a la realizaciéon de mis tareas 1 (213
relacionados con la seguridad alimentaria.
C-3 | Mis companieros de trabajo conocen los riesgos relacionados con 1 (213|415
la seguridad alimentaria en la realizacién de sus tareas.
C-4 | Mis compaiieros de trabajo estan alerta y atentos a los posibles 1(2]13)]4]5
riesgos relacionados con la seguridad alimentaria.
C-5 | La Direccidon entiende de una manera realista los posibles riesgos 1(2]13]|4]5
relacionados con la seguridad alimentaria en la empresa.
C-6 | Losriesgos relacionados con la seguridad alimentaria estan bajo 1(2]13)]4]5
control en mi empresa.
I-7 | Estoy convencido de la importancia de la seguridad alimentaria 11213 (4]5
para la empresa.
[-8 | Mis compaiieros de trabajo estan convencidos de la importancia 1 (213|415
de la seguridad alimentaria para la empresa.
I-9 | Trabajar con los alimentos de forma segura esta reconocido y 1(2]13)]4]5
valorado por mi empresa.
[-10 | Siento que puedo contribuir a la seguridad de los productos. 1 (213|415
I-11 | Estoy motivado por intentar alcanzar siempre el maximo nivel de 1 (213|415
seguridad alimentaria.
[-12 | Siento que mi trabajo forma parte importante para la realizacidon 1(2]13]|4]5
de un producto seguro.
E-13 | La Direccién establece objetivos claros en materia de seguridad 1 (213|415
alimentaria.
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E-14 | La Direccion expresa con claridad a los empleados las expectativas 3145
sobre seguridad alimentaria.

E-15 | La Direccion es capaz de motivar a sus empleados para la 3145
produccion segura de productos alimenticios.

E-16 | La Direccion da un buen ejemplo en materia de higiene y 3145
seguridad alimentaria.

E-17 | La Direccioén aborda rapida y constructivamente los problemas de 3145
seguridad alimentaria.

E-18 | La Direccidn se esfuerza por mejorar continuamente la seguridad 3145
alimentaria.

M-19] La Direccidon se comunica de forma clara y frecuente con los 31415
empleados en relacion con la seguridad alimentaria.

M-20]| Los empleados pueden comunicarse eficientemente con la 3145
Direccidn en relacién con la seguridad alimentaria.

M-21]| La importancia de la seguridad alimentaria esta presente 3145
permanentemente (e]. carteles o sefiales relacionados con la
seguridad alimentaria).

M-22| Puedo debatir problemas relacionados con la seguridad 31415
alimentaria con compafieros de mi empresa.

R-23 | Los trabajadores disponen de tiempo suficiente para trabajar con 3145
los productos alimenticios de forma segura.

R-24 | Se dispone de personal suficiente para hacer un seguimiento de la 3145
seguridad alimentaria.

R-25 | Se dispone de la infraestructura necesaria (e]. espacio de trabajo, 3145
utensilios de cocina) para poder trabajar con los productos
alimenticios de forma segura.

R-26 | Se ofrece una formacion suficiente en materia de seguridad 3145
alimentaria.

R-27 | Existen buenos procedimientos e instrucciones en materia de 31415
seguridad alimentaria.

Agradecemos su participacion y que, una vez cumplimentado, le haga llegar este cuestionario al
Responsable de Calidad.

Fuente: adaptado de la comunicacién de la Comisidn Europea (2022).

127



Jessica Secos Garcia
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria bajo la norma UNE-EN I1SO 22000:2018

Anexo Xll: Guion entrevista inocuidad alimentaria (personal)

Guion entrevista al personal: cultura de inocuidad alimentaria | 1-5
P | Puesto de trabajo: Nivel educativo: Tiempo en la compaiiia:
C1 | éCudles son las funciones de su puesto de trabajo?
Notas:
C2 | éQué riesgos alimentarios pueden estar asociados a la realizacién de sus tareas?
Notas:
C3 | éQué aprendid en su ultima formacion en higiene alimentaria?
Notas:
14 | éCodmo cree que contribuye a garantizar la seguridad de los productos elaborados?
Notas:
I5 | éQué nivel de compromiso tienen sus compafieros/as con la inocuidad alimentaria?
Notas:
16 | éCédmo podrian mejorarse las practicas en inocuidad alimentaria en su organizacién?
Notas:
E7 | éQué nivel de compromiso tiene la Direccidn con la inocuidad alimentaria?
Notas:
E8 | éComo aborda la Direccidn los problemas de seguridad alimentaria?
Notas:
E9 | éComo fomenta la Direccidon las buenas practicas relacionadas con la inocuidad
alimentaria?
Notas:
M10 | ¢Como describiria la comunicacidn en su organizacion en relacién a la informacion
relacionada con la inocuidad alimentaria?
Notas:
M11 | éComo es la comunicacidn con la Direccion en relacidn con la seguridad alimentaria?
Notas:
R12 | éComo es la disponibilidad de tiempo y de personal para la realizacién de tareas de un
modo seguro?
Notas:
R13 | éComo es la disponibilidad de equipamiento para la realizacion de tareas de un modo
higiénico?
Notas:
V14 | ¢Puede explicar alguna experiencia vivida en relacién con alguna preocupacion de

inocuidad alimentaria? ¢ Qué sucedio? ¢ Qué hizo? ¢ Qué hubiera cambiado?
Notas:

Fuente: elaboracién propia.
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Anexo XllI: Guion entrevista inocuidad alimentaria (Direccién)

Guion entrevista a Direccién: cultura de inocuidad alimentaria

C1 | éCudles son los riesgos en inocuidad alimentaria mds frecuentemente evaluados en su
organizacion?
Notas:
C2 | {Cémo entienden los trabajadores la vision y la misidn de su organizacion?
Notas:
C3 | éCémo conocen los trabajadores sus funciones, expectativas y responsabilidades en
relacion con la inocuidad alimentaria?
Notas:
14 | éQué nivel de compromiso tienen sus empleados con la inocuidad alimentaria?
Notas:
I5 | éCémo participan activamente los trabajadores en relacidn a la inocuidad alimentaria?
Notas:
E6 | éCoémo involucra al personal en relacion con la produccién de alimentos seguros?
Notas:
E7 | éComo se anticipa ante un riesgo en inocuidad alimentaria?
Notas:
E8 | éCodmo refuerza aquellos comportamientos positivos en inocuidad alimentaria?
Notas:
M9 | éComo se utilizan los mensajes al personal para comunicar la inocuidad alimentaria?
Notas:
M10 | éComo puede el personal comunicar a la Direccidn un problema de seguridad
alimentaria?
Notas:
M11 | éQué medidas toma para fomentar la comunicacion abierta entre los diferentes
departamentos de su organizacion en relacién con la inocuidad alimentaria?
Notas:
R12 | éCémo es la disponibilidad de tiempo para la realizacién de tareas de un modo seguro?
Notas:
R13 | éCémo conoce la necesidad de infraestructura para la realizacién de un producto
seguro?
Notas:
R14 | éCémo se desarrollan los programas de formacién en inocuidad alimentaria?
Notas:
015 | éEstan alineados los objetivos de la politica con las prioridades de la organizacion en
inocuidad alimentaria?
Notas:
016 | éComo se asegura de que el personal conozca la politica y objetivos de inocuidad
alimentaria?
Notas:
017 | {Cémo se evaluan los objetivos de inocuidad alimentaria para asegurarse de que estén

alineados con la politica y la normativa alimentaria?
Notas:

Fuente: elaboracién propia.
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