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RESUMEN

El Plan de Defensa Alimentaria, inicia a partir de varios conflictos terroristas a lo
largo de la historia, marcados por los atagues sucedidos en Estados Unidos en
el afio 2001. Los alimentos susceptibles de ataques intencionados que pueden
provocar la pérdida de su inocuidad, generan efectos perjudiciales para el
bienestar del consumidor, la vulnerabilidad de las empresas en la inercia de los
alimentos, cambios en la distribucion y proveedores. En el Ecuador las industrias
alimenticias representan el 38% del sector manufacturero, la mayor parte de
empresas no han implementado un sistema de defensa alimentaria por lo que
pueden causar graves dafios sobre la poblacion, y generalmente, son altamente
vulnerables a ello. Por este motivo, se ha elaborado un Plan de Defensa
Alimentaria en una empresa dedicada a la elaboracion de palos de helado y
cucharas de madera. La investigacion se desarroll6 a través de los objetivos
planteados: se realizd un diagnostico de las condiciones previas de la empresa,
se identificaron puntos criticos relativos a la amenaza de Defensa Alimentaria y
finalmente, se elabord el Plan de Defensa Alimentaria. Para la realizacion del
diagnéstico se evalué mediante una escala de del 0 al 3 con cuestiones que
consideran areas de seguridad externa, interna, sistema informatico, personal,
almacenamiento e inocuidad de agua. El porcentaje de implementacion general
es de 89.5%, siendo seguridad exterior la zona con menor puntuacion de 81.5%
de cumplimiento, debido a que se encuentran cuestiones no implementadas o
parcialmente implementadas. La aplicacion de la evaluacion del Sistema de
Defensa Alimentaria permitio identificar los puntos criticos y tomar medidas de

accion necesarias para evitar riesgos de contaminacién intencionada.

Palabras claves: Defensa Alimentaria, puntos criticos, vulnerabilidad



ABSTRACT

The Food Defense Plan begins from several terrorist conflicts throughout history,
marked by the attacks that occurred in the United States in 2001. Food
susceptible to intentional attacks that can cause the loss of its innocuousness,
generate effects harmful to consumer welfare, vulnerability of companies in the
inertia of food, changes in distribution and suppliers. In Ecuador, food industries
represent 38% of the manufacturing sector, most companies have not
implemented a food defense system, which can cause serious damage to the
population, and generally, they are highly vulnerable to it. For this reason, a Food
Defense Plan has been drawn up in a company dedicated to making ice cream
sticks and wooden spoons. The investigation was developed through the
objectives set: a diagnosis of the company's previous conditions was made,
critical points related to the Food Defense threat were identified and finally, the
Food Defense Plan was drawn up. To carry out the diagnosis, it was evaluated
using a scale from 0 to 3 with questions that consider areas of external and
internal security, computer system, personnel, storage and water safety. The
general implementation percentage is 89.5%, with exterior security being the
area with the lowest compliance score of 81.5%, due to the fact that there are
unimplemented or partially implemented issues. The application of the evaluation
of the Food Defense System allowed identifying critical points and taking

necessary action measures to avoid risks of intentional contamination.

Key words: Food Defense, critical points, vulnerability
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1. INTRODUCCION

Posterior a los altercados terroristas en Estados Unidos en el afio 2001, se
comienza aumentar la seguridad en el abastecimiento de los alimentos. Con ello,
nace la definicién de Defensa Alimentaria, en donde incorpora todas las acciones
aplicadas para evitar la contaminacion intencionada o voluntaria de los productos
alimenticios, ya sea por compuestos quimicos, bioldgicos, fisicos o radioactivos

incorporados en los productos alimenticios (USDA, 2018).

La contaminacion intencionada procura prevenir que se produzcan riesgos
significativos tanto a la salud de las personas como a la disminucion drastica en
la economia y a la desconfianza de los consumidores (FAO, 2018). Por
consiguiente, ha sido necesario aplicar a lo largo de toda la cadena alimentaria
éste requisito con el propésito de exportar y distribuir productos seguros dentro
y fuera del pais, para cumplir requisitos de normas de seguridad alimentaria
reconocidas por la GFSI (Global Food Safety Initiative) aplicando metodologias
de trazabilidad, logistica, proveedores, transportistas, maquinaria entre otros.

En los Ultimos afios, la cadena alimentaria y las vias de distribucion son
constantemente mas extensas y complicadas. Este suceso involucra a las partes
interesadas en la industria de alimentos, lo cual genera medidas para lograr
asegurar el suministro de alimentos. De lo contrario, la fabricacion de productos
alimenticios consigue verse perjudicada por altercados durante la distribucion,

comercializacion, almacenamiento y transformacion.

En tal sentido, un Plan de Defensa Alimentaria reconocerda, aminorara y
controlara la contaminacion intencionada, acoplando metodologias en los Planes
de Seguridad Alimentaria de la industria. Las fases principales para la aplicacion
del plan, se compone de: responsabilidad de todas las partes involucradas,
relacionado con el proceso de evaluacion en cuanto a la situacion actual de la
empresa, la identificacion de areas vulnerables, medidas a tomar ante los puntos

criticos, la revision de todos los controles de seguridad, y finalmente, poder



aplicar acciones en toda la planta y la solucién segura ante los acontecimientos.
Sin embargo, el plan tiene que estar a disposicion permanentemente, ya que
sera ventajoso en circunstancias de emergencia. En una circunstancia de
dificultad, cuando el estrés es alto y el tiempo de solucién es corto, una sucesion
de acciones registradas favorecen al aplicar una respuesta con mayor facilidad.

La seguridad e inocuidad alimentaria se relaciona con el concepto de Defensa
Alimentaria para garantizar la disponibilidad de productos alimenticios
inofensivos y libres de contaminacién intencionada o no intencionada, con el
objetivo de evitar (FDA SAFETY, 2015), no solo en la salud de los consumidores
sino también los procesos, equipos, areas e insumos que interviene en cada
producto (Brieva, 2015). Un factor de gran importancia que destaca dentro de la
seguridad alimentaria es la globalizacion relacionado con el empleo de
tecnologia, comercializacién, administracion de trabajadores, normativas,
obteniendo un mayor cambio en produccién alimentaria congruente con la

economia y la preocupacion por el ambiente.

La implementacion de normativas de seguridad alimentaria en productos directos
o indirectos a los alimentos, garantiza que los productos sean seguros e inocuos
para el consumidor. El sistema HACCP (Analisis de Peligros y Determinacion de
Puntos Criticos de Control) y BPM (Buenas Préacticas Manufactura), son
herramientas fundamentales para la adecuaciéon y manejo de productos, que se
encuentran dentro de los procesos y materias primas evitando peligros
significativos, ya sea con acciones de monitoreo, validacion y evaluacion
constante, de cada uno de los parametros establecidos, proporcionando técnicas

y métodos que aporten un resultado favorable al producto final (Salgado, 2015).

La empresa FESTA. S.A., se dedica a la elaboracion de palos de helado y
cucharas de madera para su distribucién y comercializacion de los mismos. Dada
la condicion actual de la industria, se requiere de un Plan de Mejora de Defensa
Alimentaria, para garantizar la inocuidad de sus productos, disminuir peligros

vulnerables existentes y el ataque ideol6gicamente motivado (GFSI, 2017).



Ademas, la normativa FSSC 22000 exige como requisito implementar Defensa

Alimentaria contra todas las formas de ataques malintencionados.

El presente estudio obtuvo como propdsito la elaboracion de Plan de Mejora del
Sistema de Defensa Alimentaria como medida preventiva, que permitié evaluar
diferentes caracteristicas en distintas areas en la industria de fabricacion de
palos de helado y cucharas de madera como la seguridad interior y exterior de
la planta, personal, &areas de almacenamiento, recepcion y sistema de
computadora. Con el objetivo de prevenir la pérdida de inocuidad afectando la
imagen de la empresa y a la salud de los consumidores y reconocer los puntos

criticos para tomar acciones a partir del Plan de Defensa Alimentario.

1.1. Objetivos

1.1.1. Objetivo general

Establecer un plan de mejora de Sistema de Defensa Alimentaria para la
empresa FESTA. S.A.

1.1.2. Objetivos especificos

e Realizar diagnéstico inicial de las condiciones previas de la empresa para
la implementacion de un Sistema de Defensa Alimentaria.

e Elaborar un Plan de defensa Alimentaria incluido en el Sistema de Gestion
de Inocuidad de la organizacion.

e Establecer las medidas de control necesarias para reducir o eliminar las

amenazas identificadas.



2. MARCO TEORICO

2.1. Seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria es el acceso tanto fisico como financiero de los
alimentos, forjando mas seguridad en ellos, por medio de la salubridad y con
gran abastecimiento para cumplir con los requerimientos nutricionales y

particularidades alimentarias (Silva, Baker, Shepherd, & Miranda , 2013).

En el afio 1974, la Conferencia Nacional de Alimentos puso en conocimiento
sobre la seguridad de los alimentos en cada pais con el propdsito de aumentar
la produccion y el abastecimiento de alimentos, a pesar de eso, la pobreza y con
ello la desnutricion seguia en aumento (Enriquez, 2015). A partir de ese afio,
comienzan las investigaciones cientificas en las cuales intervienen multiples
elementos relacionados con aspectos sociales, climaticos y econdémicos, incluido

el incremento de la tecnologia y estudios microbioldgico (Lopez, 2018).

Para el aio 2000 en Ecuador, el abastecimiento de los alimentos fue escaso
para cumplir con las necesidades esenciales, sobre todo en aquellas familias con
ingresos bajos (SENPLADES, 2017). Por consiguiente, para el 2006 se
presentan problemas de empleo, estabilidad y por ende desnutricion a causa de
poca disponibilidad de alimentos, debido a la escases de productos en el
mercado (Martinez, 2011). Considerando que Ecuador es un pais autosuficiente
en la gran parte de productos desde el afio 1961 hasta 2009, donde decrecio por
crisis econdmica estableciendo comparacion con el resto de los paises de

América latina y el mundo (Enriquez, 2015).

Segun la FAO (La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura), en el 2018 se mejor¢ la disponibilidad a los alimentos, pero, sigue
existiendo malnutricién debido a que no hay suficiente aporte nutricional en los
alimentos, sobre todo en Africa. Cada afio, la desnutricion empeora

principalmente en el sector infantil, siendo las principales causas el



abastecimiento para divisar a todo el mundo y la economia insuficiente. Con ello,
se predispone la falta de apoyo de paises desarrollados. Por tanto, la FAO se
propone en el 2030 una planificacion para solucionar este problema, abarcando
todos los aspectos inmersos en lo econémico, ambiental, produccion, normativas
y leyes incluyendo altercados entre paises con la obtencion de mayor ingresos
(FAO, 2018).

2.1.1. Seguridad alimentaria e Inocuidad alimentaria

La seguridad alimentaria se encuentra muy relacionada con inocuidad
alimentaria, es decir, se toma en consideracion el aumento de la poblacion cada
afo y con ello la falta de alimento va decreciendo. Se han establecido estrategias
con el objetivo de reducir el hambre y ampliar la seguridad e inocuidad
alimentaria, las cuales van dirigidas no solamente a la produccion de bienes sino
también a la disposicidon de los mismos, incluyendo alimentos procesados
(CEPAL, 2016). Conjuntamente con la seguridad alimentaria se establecen
politicas en cuanto a cultivos y en general a la agroindustria que impulsa el

bienestar de la salud (Martinez, 2011).

2.1.2 Globalizacion

Fazio (2018) define la globalizacion, como el desarrollo financiero, cientifico,
tecnoldgico, social y cultural a nivel mundial por el cual se relacionan con

mercados con una creciente comunicacion entre distintos paises.

La globalizacién dentro de la industria alimentaria, posee una gran diversidad en
la seleccion de los alimentos, de manera que las personas tengan acceso a
productos originarios de otros paises y a una variedad de nuevos alimentos, que
abarca tanto bebidas como diferentes productos lacteos, carnicos, o cereales.
La relacién de Defensa Alimentaria con la globalizaciébn ha generado nuevos
parametros respecto a la inocuidad, seguridad y calidad de los alimentos. Los

peligros para el bienestar de las personas consiguen estar vinculados con



intoxicaciones quimicas o microbiol6gicas, y a largo plazo efectos generados por
el empleo de actuales tecnologias ejecutadas en la produccion e innovacion

alimentaria.

En Latinoamérica, la aplicacion de tacticas de mercado para satisfacer
necesidades como tamario, variedad y peso, entre otros aspectos, ha generado
la formaciéon de nuevas empresas, quienes han aportado negociaciones
internacionales con diferente metodologia de produccién (Fonseca & Rivera,
2012). La globalizacion pretende juntar a las personas como compradores de
productos econdémicos, para transformarse en productores de distintas
agriculturas de alto ingreso, cumpliendo con estdndares de calidad para
consumidores externo que exigen productos innovadores, especiales e inocuos,
no solo basandose en el consumo sino también en el impacto que posee ante la

sociedad y medios externos (Appendini, Garcia, & Tejera, 2016).

La economia es un aspecto destacable en la produccion y comercializacion para
todo el mundo, que ha crecido continuamente y ha generado muestras rentables
a nivel global. En la actualidad, la ingesta de productos alimenticios con gran
variedad de los mismos en todos los supermercados se relacionan con el aporte
economico no solo a la industria, también a la sociedad en su alrededor
generando ganancias en todos los niveles de la cadena alimentaria (Ochoa,
2009). Sin embargo Cruz, Gallego y Gonzalez (2017) sefialan que la salud de
las personas se vio afectada por el empleo de aditivos quimicos en los productos

alimenticios para su conservacion, color, olor y sabor.

2.2. Inocuidad Alimentaria

La inocuidad alimentaria son términos Yy disposiciones requeridos
constantemente para la transformacién de productos, comercializacién y
almacenamiento, con el fin de garantizar su nutricion y bienestar, en el que una
vez ingeridos o preparados, no generen un peligro hacia la salud (FAO, 2018).

Los peligros pueden provenir de naturaleza microbioldgica, quimica o fisica.



La inocuidad alimentaria establece un rol esencial para garantizar la seguridad
alimentaria en cada fase de la cadena: a partir de la siembra, transformacion,

almacenamiento y comercio.

2.2.1. Elementos de la normativa de inocuidad alimentaria

La seguridad en toda la cadena alimentaria abarca acciones productivas,
proyectadas y analizadas, en donde, se ejecuta sobre varios elementos de un
sistema de gestibn con el objetivo de alcanzar la calidad de productos
alimenticios. También, todos ellos se encuentran vinculados entre si. A

continuacion, se describen los principales elementos de un sistema de gestion:

e Estructura Organizacional: es la forma en que la empresa asigna a sus
empleados, segun sus cargos Y labores.

e Planificacion: establece varias acciones que accede la empresa para
alcanzar las metas que se ha proyectado.

e Recurso: es indispensable para lograr el cumplimiento de las metas de la
empresa (individuos, dispositivos, servicios entre otros).

e Proceso: es el vinculo de acciones que convierten elementos de ingreso en
producto o servicio.

¢ Procedimiento: es la manera de continuar con un proceso, el cual incluye
pasos especificos que corresponden en la ejecucion y lograr convertir los

elementos de ingreso en producto o servicio.

2.2.2 Normativas de Inocuidad alimentaria

Las normativas de inocuidad alimentaria son herramientas que garantizan un
adecuado producto alimenticio, ya sea de manera directa o indirecta de consumo
o preparacion. Por ello, las normativas son un compromiso que comparten todas

las partes de la cadena alimentaria.



2.2.2.1 Buenas Practicas De Manufactura (BPM) y Buenas Practicas

Agropecuarias (BPA)

Las Buenas Practicas de Manufactura, son un conjunto de practicas que se
emplean en la produccion de alimentos para avalar su inocuidad, contenido y
prevenir el dafio a las personas. Esta herramienta es fundamental para la cadena
agroalimentaria. Las Buenas Practicas Agropecuarias son un conjunto de
directrices aplicadas en la produccion agricola para asegurar su inocuidad y
calidad del producto final (FAO, 2012).

En la actualidad, las BPA (Buenas Practicas Agropecuarias) y BPM se
encuentran relacionadas porque son los instrumentos generales en la que se
toma en cuenta para la produccién de alimentos seguros hacia los consumidores,
contienen tanto la limpieza y manejo adecuado como el correcto esquema y
actividad de cada una de las areas, que incluyen los periodos basados en el

protocolo e investigacion del mismo.

Las BPM se encuentran ligadas con las BPA, debido a que son prerrequisitos
del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). Por
consiguiente, las normas son la unién de elementos, reglas y representaciones
metodoldgicas, que garantizan manejar los riesgos, disminuyendo los peligros
secuenciales, acoplando las metodologias de control y advertencia ajustables a
la fabricacion, proceso y distribucion de alimentos. Las BPA son operaciones que
se ejecutan en la produccion primaria y alcanzan el uso y clasificacion de zonas
de produccién, el manejo de patdgenos, hongos y microorganismos provenientes
de materia prima y el acogimiento de destrezas y controles para afirmar que el

producto fabricado se encuentre en entornos adecuados.

Segun El Codex Alimentarius, establece dentro de las plataformas certificar la
inocuidad de los alimentos, el desarrollo de la cadena alimentaria, es decir,
involucra normativas basicas con relacion a la inocuidad de los alimentos a partir

de la produccion primaria incluso al llegar el producto terminado. También, se



considera a la fabricacién e instalaciones de cualquier producto, verificacién de
operaciones, mantenimiento, higiene del personal de la planta, distribucion,

registros de productos y constante capacitacion.

2.2.2.2 Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) es un
sistema que asegura la calidad e inocuidad de los alimentos porque posee
compendios efectivos y caracteristicas metddicas, determina riesgos claros y
métodos hacia su verificacion. Ademas, analiza los riesgos e instituye técnicas
de revisibn que se ajustan en metodologias, procesos, materiales y peligros
fisicos, quimicos o microbiol6gicos de todo el proceso productivo, en lugar de
referirse fundamentalmente en el estudio del producto terminado. En general, el
sistema de APPCC es apto a transformaciones que logra el progreso en la

industria.

El Sistema de HACCP llega a emplearse en todo la cadena alimentaria, iniciando
con el productor primario hasta llegar al consumidor, y su ejecucién sera
establecer en investigaciones cientificas de riesgos que afecten al mismo.
Incluso, optimizar la seguridad de los alimentos, el empleo del sistema de
HACCP lleg6é a generar varios beneficios importantes y proveer de la misma

manera la verificacién por parte de los mandos de regulacion.

La norma universal ISO 22000 es un sistema de gestion de seguridad alimentaria
en el cual abarca el sistema HACCP debido a que se emplea para crecer y aplicar
con relacion a toda la cadena alimentaria de productos para asegurar al

consumidor y minimizar los peligros.

El Sistema de Aseguramiento de Calidad recopila informacion de las normas de
inocuidad, siendo las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) y Procedimiento
Operacional Estandarizado de Saneamiento (POES), la base en el cual se

sustenta el Sistema de HACCP y son fundamentales para la aplicacion, con el
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fin de minimizar al maximo la probabilidad de acaecimientos de altos riesgos que

afecten a la inocuidad del proceso, como se detalla en la Figura 1.

1SO 22000 \GE‘Stién de la inocuidad
Sistema de Analisis de Peligros y

Control de Puntos Criticos

HACCP
Procedimiento Operacional
Estandarizado de Saneamiento
P
e Buenas Practicas de
Manipulacion
BPM @N Codificacion de los
\y’z; productos Educacion

PRODUCT IDENTIFICATION - RECALLS EDUCATION ;3 }
AND EMPLOYEED TRAINING

;5§ % y Entrenamiento del
%5 personal

Figura 1. Pirdmide de las normas de inocuidad

Tomado de (Coello, 2015).

2.2.2.3 Iniciativa Mundial Seguridad Alimentaria (GFSI)

La Iniciativa Mundial Seguridad Alimentaria (GFSI) es una organizacion creada
para garantizar productos alimenticios inocuos y seguros para los consumidores,
en el cual reconoce distintas normas. Inicia en el afio 2000, a partir de un método
de prevencion anticipado para proceder ante un acontecimiento o dificultad
alimentaria, con la apertura de un conjunto formado por magnas cadenas de
alimentos que consiste en equilibrar la mayor diversidad de reglas y estatutos
efectivos a escala global (Sansawat & Muliyil, 2011). Se refiere en acelerar la
transferencia de datos seguros e imparciales estando fundamentalmente
manejado por la produccion alimentaria en precisa cooperacidon con sus

distribuidores y consumidores.

Previo a la existencia de GFSI, los comerciantes y los consumidores de la
industria de alimento, demandaban numerosas imposiciones de seguridad
alimentaria para mercados determinados (Global Food Safety Initiative, 2019).

Por consiguiente, los distribuidores debian aplicar a sus industrias regimenes en
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varias auditorias, incluyendo diferentes representaciones internacionales, como
el modelo BRC (Asociaciéon de comercios minoristas britanicos) o el IFS
(Estandar alimentario internacional) (Sansawat & Muliyil, 2011). Con ello, se
logré abarcar los requerimientos e insuficiencias de varios comerciantes, pero
aun se centraban en circunstancias en las que los proveedores y distribuidores
debian someterse a numerosas auditorias. Como, secuela de diversas
auditorias, la GFSI genero un procedimiento de distribucion. Con el fin, de aplicar

los métodos que garantizan la seguridad alimentaria.

2.2.2.3.1 Objetivos principales

La GFSI se fundamento en cierta perspectiva a efectuar su principal propdsito:
«Optimizar de manera frecuente los métodos de régimen de seguridad
alimentaria para afirmar la seguridad en el abastecimiento de alimentos a los
compradores a nivel global» (Global Food Safety Initiative, 2019). Con el objeto

de desempefiar a partir de cuatro propaositos fundamentales:

e Minimizar peligros de seguridad alimentaria a partir del equilibrio y
afinidad entre los varios métodos de régimen de seguridad alimentaria.

e Oficiar el precio del método alimentario global, a partir de la supresion y
avance.

e Generar las aptitudes y aportes en seguridad alimentaria, con el objetivo
de establecer métodos alimentarios globales equilibrados y fuertes.

e Proveer un escenario difundido de fragmentos involucrados en ideales, en

cuanto a su variedad, para favorecer, comerciar e instituir relaciones.

2.2.2.3.2 Partes interesadas

La GFSI contiene un conjunto de partes interesadas, las cuales se agrupan en
foro, comerciantes, productores, entidades de certificacion y acreditacion, la
academia, el gobierno, técnicos en seguridad alimentaria y consultivos, con el

objetivo de manejar asuntos coherentes con la GFSI (Toledo, 2015). Todo el



12

conjunto de partes involucradas se relacionan para asegurar la inocuidad
alimentaria. Con ello, se establece las partes principales para la fabricacion de

alimentos:

e Procedimientos de gestion de seguridad alimentaria.

e Buenas practicas agricolas, de fabricacion y distribucion. También los
compendios para el analisis de peligros y puntos criticos de control
(HACCP).

e Requerimientos de los métodos de gestion de inocuidad alimentaria
(Sansawat & Muliyil, 2011).

2.2.2.3.3 Esquemas reconocidos por la GFSI

La GFSI reconoce distintos esquemas; todos ellos poseen requisitos diferentes
ligados a mejorar métodos de inocuidad. Se toma en cuenta las diferentes
normas a excepcion de la norma ISO 22000 que no se encuentra reconocida por
la GFSI (Sansawat & Muliyil, 2011).

e BAP (Mejores Précticas Acuicolas)

e BRC Estandar Global para Agentes y Corredores

e BRC Estandar Global de Alimentos

e BRC Estandar Global para Embalaje y Materiales de Embalaje

e BRC Estandar Global para Almacenamiento y Distribucion

e FSSC 22000 (Certificacion del Sistema de Seguridad Alimentaria)
e Global GAP (Buenas Practicas Agricolas)

e |FS Food (estandar internacional por caracteristicas)

e Certificacion de Logistica IFS

e SQF (alimentos de calidad segura)
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2.4. Defensa Alimentaria

2.4.1. Definicién

Hernan (2013) considera la Defensa Alimentaria como todas aquellas acciones
empleadas para el cuidado del abastecimiento de los alimentos en actos
intencionales de adulteracion por contaminacion voluntaria de sustancias
guimicas, fisicas o bioldgicas. Incluso, la intervencién humana es considerada
uno de los factores primordiales de contaminacion. Por esta razén, se ha
reconocido este proceso para manifestar la seguridad de la cadena alimentaria
y prevenir que la contaminacion genere problemas a la salud, afecte a la

economia y cause desconfianza por los consumidores (Manning & Soon, 2016)

2.4.2. Antecedentes

La Defensa Alimentaria posee relacion directa con la vulnerabilidad debido a que
ocasiona la debilidad de las organizaciones agroindustriales con respecto a la
contaminacion intencionada en la adulteracién de productos. Tomando en
cuenta que no solo implica un producto que cumpla con parametros de calidad y
precio, sino también seguridad, entendiendo que puede afectar a la salud
humana (Kopper, Calderdn, Schneider, Dominguez, & Gutiérrez, 2011).

Desde el siglo 1ll, se empleaba concisamente la defensa alimentaria mediante la
verificacion de lo ingerido por las personas. Una de las figuras mas conocidas
era el catador, que protegia contra adulteraciones a su superior, probando
previamente comida y bebidas para evitar el peligro. Posteriormente, las
comunidades se resguardaban con suficiente abastecimiento de agua y cultivos
con el fin de prevenir riesgos de contaminacion intencionada (Benitez, y otros,
2018).

En la primera guerra mundial se origino el conflicto biolégico en donde usaban

insectos y plagas afectando a la produccién, cosechas y harinas con el objetivo
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de reducir la disponibilidad de alimentos. Por tanto, al comienzo de la segunda
guerra mundial en Alemania, y a partir de la experiencia anterior, para cuidar a
Su ejército y por ende su pais en general se realizaron analisis etimologicos en
productos procesados frutas, hortalizas y granos para evitar el consumo y
fabricacion de los mimos (Benitez, y otros, 2018).

En este orden de ideas, se puede afirmar que, a partir de la irrupcion terrorista
en Estados Unidos en el afio 2001, se ha considerado especialmente la
necesidad de aplicar seguridad dentro de la cadena alimentaria para evitar
ataques intencionados. Por ello, fue el primer pais en acoplar y promover nuevas
normativas de seguridad altas debido a las agresiones de terroristas (Reynoso,
2018). Desde el afio 2002, la delegacion de aduanas de los Estados Unidos
empez6 a emplear la decisibn de aplicar protocolos de seguridad en
contenedores de alimentos, con el fin de iniciar la asociacion de aduanas de
comercio contra el terrorismo. En los dltimos tiempos, varios paises incorporan
leyes contra terrorismo en cadenas de suministro ya sea en agua como alimento
(Garrido, 2016).

En ltalia, se origin6 una alteracidén dentro del pais por adulteracion con mercurio
y amoniaco en frascos de agua de distintas marcas causando la muerte
principalmente en adultos mayores. En los afios siguientes hubo conflictos con
diferentes productos alimenticios no solo con farmacos, también con compuestos

guimicos (Gil, Manys, Font, & Berrada, 2019).

Defensa Alimentaria, ha existido siempre desde la antigtiedad debido a que han
ocurrido gran cantidad de acontecimientos, en donde se han empleado
compuestos quimicos, biologicos y fisicos, en todo tipo de alimento para
perjudicar la produccion o directamente al consumidor. Con el altercado terrorista
en Estados Unidos en el afio 2001, se produjo mucho énfasis en la cadena
alimentaria y lo vulnerable que puede ser los alimentos en cualquier fase de su
cadena al recibir ataques intencionados, ya que afecta tanto a la materia prima

como al proceso. De modo que, con el terrorismo alimentario se incorporé la
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definicion de Defensa Alimentaria porque abarca los peligros y las acciones a

tomar para prevenir la contaminacion intencionada.

2.4.3. Importancia de la Defensa Alimentaria

La aplicacion de Defensa Alimentaria presenta grandes ventajas para las
industrias, reduce el peligro de un ataque intencionado buscando dafar la salud
del consumidor o la imagen de la empresa, o ambas, pudiendo causar altercados
de gran impacto, se obtiene una ventaja competitiva para el productor, proveedor
y distribuidor relacionado, ya que le forjara perfeccionar su marca y abastecerse
con triunfo potencial. Por ultimo, se involucra en el proceso de fabricacion, en el
momento de emplear mantenimiento en el transcurso de produccion, normas o

requisitos de calidad y en el concientizar a los involucrados (Moya, 2014).

De igual forma, la Defensa Alimentaria minimiza el costo en sucesos derivados
de ataques intencionados de terrorismo como: proceso de descontaminacion,
sustancias o compuestos al usar, pérdida de materia prima, devolucion del
producto, destruccién, gestién de salud en el caso de haber heridos (Servicio de

Inocuidad e Inspeccion de los Alimentos, 2016).

2.4.4. Defensa Alimentariay seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria es la disponibilidad de alimentos saludables e inocuos
gue cumplen con los requerimientos nutricionales y las preferencias alimentarias
de las personas. En cambio, la Defensa Alimentaria es proporcionar alimentos
saludables y seguros, libres de contaminacion intencionada o afiadida por
compuestos quimicos, fisicos o microbiologicos, ya sea por el personal de la
industria o ajeno a ella, con el propésito de perjudicar la salud de los
consumidores (Appendini, Garcia, & Tejera, 2016). El plan de defensa

alimentaria se instaura para minimizar riesgos y evaluar sus vulnerabilidades.
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La Defensa Alimentaria es parte fundamental de la seguridad alimentaria porque
su prioridad es asegurar a las personas el consumo en cantidad, calidad e
inocuidad de distintos productos alimenticios para los consumidores, ya sean
nifios, mujeres embarazadas o personas que padezcan de cualquier enfermedad
y evitar perjudicar la salud ya sea en modo de preparacién o de consumo segun
sea el uso del producto, con la finalidad de prevenir posibles contaminaciones
intencionadas o no intencionadas en toda la cadena alimentaria (Alvarez,
Estrada , Montoya, & Melgar, 2013).

2.4.5. Defensa Alimentaria e inocuidad alimentaria

Defensa Alimentaria cumple con diversos requerimientos para evitar la
contaminacion intencionada de los productos por parte de agentes quimicos,
fisicos, bioldgicos y radioactivos, con el objetivo de proteger los alimentos contra

agentes afadidos (Serrano, 2013).

No obstante, la Inocuidad Alimentaria y Defensa Alimentaria conllevan factores
similares, que buscan proteger la salud de las personas, consumidores o partes
interesadas. La inocuidad alimentaria se basa en la contaminacién accidental, o
no intencionada, de productos alimenticios en su fabricacién, envio y/o
almacenamiento, y se concentra en los peligros microbiolégicos, fisicos,

guimicos o alergénicos provenientes del ambiente o de su naturaleza.

2.4.6. Relacién entre Defensa Alimentaria y sistema HACCP de (Analisis
de Peligros y Determinacion de Puntos Criticos de Control) y BPM

(Buenas Practicas de Manufactura)

Defensa alimentaria puede integrarse y complementar un sistema HACCP para
garantizar la inocuidad alimentaria. El HACCP controla las contaminaciones que
pueden afectar al alimento provocando su pérdida de inocuidad (no
intencionado), y el plan de defensa alimentaria controla los ataques

intencionados que también pueden poner en peligro la inocuidad.
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El sistema HACCP de (Andlisis de Peligros y Determinacion de Puntos Criticos
de Control) y BPM (Buenas Practicas de Manufactura) se relacionan con el
Sistema de Defensa Alimentaria porque su aplicacion es metddica y organizada
para emplear conocimientos cientificos alcanzados durante el proceso con el
objetivo de afrontar peligros potenciales, ya sean biolégicos, quimicos o fisicos,
relacionados con su origen y procedimiento, ofreciendo tacticas con el objetivo
de determinar precauciones para solucionar problemas y evitar los peligros. Este
sistema se aplica desde el inicio de la produccion hasta su distribucién
considerando cada aspecto durante el proceso de produccion (Troya, 2015).

En el Ecuador, segun el Ministerio de Salud Publica indica que las industrias de
fabricacion, comercio, distribucion, relacionadas directa o indirecta con
productos alimenticios se deben comprometer a aplicar las normativas de
inocuidad y control sanitario, en las que se integre Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), porque se basan en elementos fundamentales y practicas
habituales que certifican a los alimentos para su produccidon en circunstancias

higiénicas apropiadas a reducir peligros propios de fabricacion.

2.4.6. Plan de Defensa Alimentaria

El Plan de Defensa Alimentaria, es una herramienta que prioriza los aspectos
mas importantes y describe estrategias o medidas de accidn, a fin de reconocer,
disminuir y supervisar puntos de contaminacion intencionada de los alimentos
(Gallegos, 2018). La industria alimentaria, ejecuta métodos de defensa
especialmente en industrias agricolas, procesamiento y distribucion, tanto macro
empresas como microempresas. Todo depende de la capacidad de la empresa,
gue llegue a ejecutar a distintas areas ya sean administrativas, ventas,
comercializaciéon, bodega, y en el area de fabricacion (Diamond & Barham,
2014).

La aplicacion del Plan de Defensa Alimentaria se ejecuta a partir de cinco fases

mas significativas, el cual se establecen en la Figura 2. El inicio de fase es la
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evaluacion de la situacion actual de la industria para luego identificar los
procesos detalladamente e implementar diferentes medidas de accion con el fin
de minimizar riesgos intencionales, posteriormente, se realiza la revision de las
fases anteriores y finalmente, el control de cada una de ellas. Existe una
correlacion entre las fases, en donde se toma a consideracion diferentes
aspectos que se basan en lo siguiente:

e Medidas preventivas:
Se aplican medidas preventivas para obtener un plan basico de seguridad.

e Evaluacion de vulnerabilidades:
Se determina los puntos criticos en el que exista peligro significativo.

e Téacticas de mitigacion:

Se analiza las tacticas de mitigacién para aminorar los puntos criticos.

e Renovar y corregir el plan
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Figura 2. Fases para aplicacion de un Plan de Defensa Alimentaria
Adaptado de (Gil, Manys, Font, & Berrada, 2019).

2.4.6.1. Pilares principales de un Plan de Defensa Alimentaria

En la implementacion de Plan De Defensa Alimentario se toma en consideracion
los pilares importantes dentro de la industria que podrian ser vulnerables a
ataques intencionados. A partir de éstos se identifican los puntos criticos sobre
los que la empresa debera actuar para el aseguramiento de la Defensa

Alimentaria.

e Seguridad exterior:

En el area exterior, a partir de la vigilancia del personal de seguridad, se

consideran todas las medidas de seguridad como el acceso vehicular y entrada
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de visitantes, empleados, proveedores, iluminacion, altura de muros y cantidad
de accesos. Se realiza revision de vehiculos, maletas, recipientes, asi como

rondas de vigilancia incluyendo todo el perimetro para detectar anomalias, etc.
e Seguridad interior:
En el &rea interior se controlan los accesos a cada zona de la industria
especialmente donde pueda existir mayor nivel de riesgo sistemas de seguridad,
alarma y vigilancia tanto de los empleados como visitantes.
e Proceso:
En el area de proceso productivo se considera la materia prima directa e
indirecta, utensilios, maquinaria, actividades de procesamiento, documentacion
registros de cada uno de los procesos y la trazabilidad del producto final. Existen
areas especificas que se toman en cuenta dentro de este pilar como:
e Seguridad de almacenamiento:
En el area de almacenamiento se toma en cuenta cualquier material, ya sean
productos terminados, materia prima, compuestos quimicos, depdésitos de agua
0 combustible que se encuentren almacenados.

e Seguridad de recepcion:

En el area de recepcioén se considera los procedimientos de entrega y salida de
mercaderia, control de cargas y devolucién de producto.

e Inocuidad del agua y hielo:
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El acceso al suministro de agua y hielo, ya sean tanques, sistemas de
reutilizacion o depdsitos de agua potables y la inspeccion de la infraestructura,

conexiodn a lineas de agua potables.

e Personal:

Todo el personal gue se encuentre en la industria debe constar con identificacién
de seguridad otorgado por la industria y tener registro de los antecedentes

laborales y capacitaciones constantes.

e Seguridad del sistema informatico:

La informacioén o datos correspondiente sea de forma digital o escrita, debe ser
controlada, registrada y verificada por el personal capacitado y autorizado para

estas organizaciones.

Los pilares principales intervienen a partir del area externa hasta la interna, en el
cual involucra el proceso productivo, empleados o visitas, servicios, vehiculos de
transporte, materia prima y producto terminado como se demuestra en Figura 3.
A cada uno de los ambitos se realiza un seguimiento y control constante con

registros y documentacion.
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Figura 3. Pilares principales de un Plan de Defensa Alimentaria

Tomado de (LOpez y Rodriguez, 2015).

2.4.6.2. Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos (SGIA)

y Plan de Defensa Alimentario

El Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos (SGIA), se integra en el
plan, a fin de identificar, priorizar y controlar los peligros, negociar con
proveedores, generar solucién a clientes y seguridad a los consumidores con
referencia a la inocuidad. Es implementado a las industrias dentro de la cadena
alimentaria que fabriquen o transformen alimentos, sustancias e insumos para
su comercio, y demas, vinculados con la seguridad de los alimentos. Esto se

aplica en macro empresas y microempresas.

En el Plan de Defensa Alimentaria se respalda con SGIA, en el cual se incorpora
medidas tales como requisitos de control, acciones de revisién y sobre todo

correctivos, documentacion y mejora continua. Conjuntamente, la adicidn
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estrategias, auditorias, procedimientos, control por la direccién, etc. (Benitez L. ,
2014)
2.4.6.3 Certificacion de Sistema de Seguridad Alimentaria FSSC 22000

Sistema de Certificacion de Seguridad Alimentaria 22000 (FSSC 22000), es una
certificacion para industrias dedicadas a la produccion y distribucién de
productos procedentes de distintas materias primas u obtenidas a partir de
sustancias o0 reactivos quimicos y materiales para uso en alimentos. En
auditorias y certificacibn se emplea con relacion a seguridad alimentaria e
inocuidad de los alimentos en su fabricacion mediante la planificacion,
evaluacion, mantener, gestion de recursos, validacion, verificacion y actualizar
cada uno de los aspectos que rigen en la norma (Blanco, 2017; Gonzalo,
Marcelo, Gabriel, Ana, y Juan, 2018).

La empresa dedicada a la fabricacion de palos y cucharas para helado,
implementa una mejora con el propésito de llevar a la inocuidad desde el inicio
de la produccién hasta llegar al producto final, reduciendo precios y mejorando

la calidad de los productos con la participacion de todos los involucrados.

La aplicacion del Plan de Defensa Alimentaria se ha desarrollado en la industria.
Con ello, se ha establecido medidas de control en areas de contaminacion
intencionada interviniendo la produccién y comercializacion de los mismos. La
evaluacion de partes involucradas como proveedores, distribuidores,

transportistas, contratistas, etc.

2.5 Empresa de palos y cucharas para helados

2.5.1 Empresa

La empresa de palos y cucharas para helados, inicia sus actividades en el

Ecuador en el afio 1990 con el propdsito de proveer a las fabricas de helados

situadas en América Latina, de palitos y cucharitas de madera, es por esto que
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se instald mediante la contrataciéon de un proyecto clave en convenio con la
compafia europea mas destacada en la fabricacion de maquinaria a elaborar
palitos y cucharitas de madera. En la actualidad, posee avanzada tecnologia en

sus lineas de produccion.

La empresa estd dedicada a la fabricacion, almacenamiento, distribucion y
comercializacion de material a base de celulosa para la fabricacion de palos de
madera en sus diferentes formas: palitos y cucharitas para helados,
revolvedores, mondadientes, baja lenguas y pinzas de madera, en el uso en la
industria de alimentos, cosméticos, manualidades, entre otros, con el empleo de
maquinaria especializada para su fabricacion y con distintas areas en produccion
(FESTA S.A., 2019).

2.5.2 Certificaciones

A través de los afios, la industria de palos y cucharas para helados cuenta con
las siguientes certificaciones: Gestion de Calidad I1ISO 9001, Gestion de
Inocuidad de los alimentos FSSC 22000, Cadena de Custodia FSC STS 40004
y Madera Controlada FSC STD 40005.

La norma ISO 9001 establece todos los requerimientos hacia el sistema de
gestion de calidad que se usa para su empleo de manera interna por las
industrias con el propésito de obtener una certificacion. Esta norma cuenta con

cuatro versiones.

La Cadena de Custodia FSC genera investigacion cientifica sobre el desarrollo
por los materiales procedentes del bosque hasta llegar al procesamiento,
abarcando todos ciertos procesos del cambio, elaboracion y comercio en las que
prosiguio a la sucesiva etapa del proceso de abastecimiento involucra una

transformacion (Forest Stewardship Counci, 2011).
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La madera controlada FSC es materia prima originaria de principios admisibles
gue logra ser combinado con productos certificados FSC en materiales con la
identificacion FSC Mixto (Forest Stewardship Counci, 2019).

3. MATERIALES Y METODOS

3.1. Materiales

3.1.1. Normativas

e FDA Defensa Alimentaria
e FSSC 22000

3.1.2. Material de oficina

e Check List Defensa Alimentaria
e Computadora

e Registros y documentos de la empresa

3.2. Métodos

3.2.1. Check List de cumplimiento de Defensa Alimentaria

La verificacion del cumplimiento en distintas areas de la industria, se realizé a
partir de la elaboracibn de un Check List, para conocer los puntos mas
vulnerables por contaminacion intencionada, utilizando un listado de requisitos
de Defensa Alimentaria y modificado segun sea necesario para su aplicacion
como se muestra en la Tabla 1. El Check List se realizé con base en lo
establecido por parte de FSIS (La Seguridad Alimentaria e Inspeccion),
considerando los requisitos mas significativos relacionados con la industria,
sobre todo en las éareas de seguridad exterior, interior, personal,

almacenamiento, recepcion, sistema informatico y agua.
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Tabla 1.
Formato Check List
PUNTUACION NIVEL DE
_ Criticol No | PRIDRIDAD
N CUESTION 0 1 2 | 3 JUSTIFICACION Critico | PARA PLAN
DE ACCION

Para la elaboracién del mismo, se asignaron requerimientos segun el area,
desde la parte exterior hasta el interior de la industria, iniciando con la seguridad
exterior que tanto empleados, visitantes o proveedores deben cumplir, la
seguridad interior que involucra a materiales, compuestos y personal dentro del
area productiva, seguridad de almacenamiento que implica cualquier material,
producto terminado o compuesto almacenado, seguridad recepcion que
interviene proveedores, contratistas, devolucién de productos y materia prima,
seguridad del personal que involucra a todo el personal autorizado en la
industria, inocuidad del agua que implica depédsitos o tratamientos de agua
potable, y por ultimo, seguridad del sistema informético que interviene el personal

autorizado y registros o documentos respectivos.

Posteriormente, para el porcentaje de implementacion de cada una de las areas
se considera el numero de las cuestiones aplicadas, puntuacion maxima vy
obtenida con la sumatoria de la escala de evaluacion. A partir de ello, se obtiene
el porcentaje total implementacion de Defensa Alimentaria en la industria, en
donde menor del 50% correspondes a una vulnerabilidad alta, 51-69% se
considera vulnerabilidad media y parcialmente implementado, y mayor a 70% se
encuentra la mayor parte de cuestiones implementadas con vulnerabilidad baja.
La escala de evaluacion empleada se bas6é en dos partes, primero en la
puntuacion de vulnerabilidad, se evalu6 del 0 al 3, siendo (0) no plica, ya que no
presenta relacion con el sistema de Defensa Alimentaria en la industria, (1) una
vulnerabilidad alta que corresponde una implementacion nula o menor por
debajo del 40% de cumplimiento, (2) parcialmente implementado con una

vulnerabilidad media, se considera entre 41-80% de cumplimiento, y por ultimo
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(3) implementado en su totalidad con una vulnerabilidad baja que corresponde

mayor al 80% de cumplimiento como se establece en la Tabla 2.

Tabla 2.

Escala de evaluacion

Corresponde Al grado de
CUMPLIMIENTO

CATEGORIZACION PUNTUACION JUSTIFICACION
No aplica 0 El reguisite no aplica (NA) para ser implementado en la empresa va gue no presenta relacion con su
sistema de defensa alimentaria
El requisito aplica, pero se encuentra sin implementar o se ha comenzado a implementar dnicamente en
sus etapas inciales (aproximadamente =e considera menor a un 40 % de implementacion).
Nula o muy baja Esta nula o baja implementacion corresponde a una vulnerabilidad elevada en el sistema de defenza
implementacion. alimentaria de la empresa y facilta atagues intencicnados sobre los proceses o productos, pudiende
1 afectar gravemente a la salud del consumidor y a la imagen y reputacion de la empresa. Esta
Corresponde al grado de NO puntuacion se aplica también a casos de incumplimientos legales o reglamentarios
CONFORMIDAD MAYOR
Es necesario establecer acciones correctivas en el plan de defensa alimentaria de la organizacion
para reducir a niveles aceptables o eliminar las vulnerabilidades causadas por este incumplimiento.
El requizito aplica, pero ge encuentra parcialmente implementado (aproximadamente se considera entre
41-80 % de implementacidn).
Este nivel de implementacion correspende a una vulnerabilidad media en el sistema de defensa
) ) alimentaria de la empresa sin afectar de manera inmingnte o directa sobre &l sistema de defensa
Parcialmente implementado. alimentaria de la organizacion, ni a la imagen ni reputacion de la misma. Tampoco implica incumplimiento
2 de reguisitos legales o reglamentarios.
Corresponde al grado de NO
CONFORMIDAD MENOR Sin embargo, en caso de gue el incumplimiento o falta de implementacion se prolongue , podria dar
lugar a un case de grado 1 o no conformidad mayer con las afectaciones gue ello conlleva.
E=s necesario establecer acciones correctivas en el plan de defensa alimentaria de la organizacion
para reducir a niveles aceptables o eliminar las vulnerabilidades causadas por este incumplimiento.
El requizito aplica, y se encuentra total o casitotalmente implementado (aproximadamente se considera
mayor al 80 % de implementacidn).
Implementade de forma total o
casitotal. Este nivel de implementacidn minimiza la vulnerabilidad del sistema de defensa alimentaria de la
3 empresa | lo gue eleva el nivel de dificultad para llevar a cabo ataques intencionados sobre los

procesos o productos.

Se requiere darle continuidad y mantenerlo en este estado o mejorarlo =i fuera viable, aunque |, por &l
momento, no va a ser una prioridad para incluirlo en el plan de defensa alimentaria.

Segundo, la categorizacion segun el nivel de criticidad siendo, “Critico’

fundamental y esencial, representa una vulnerabilidad alta por lo que puede

verse amenazada y “No Critico” depende del grado de implementacion que

corresponde una vulnerabilidad alta o baja. Incluso, se aplica conjuntamente con

la categorizacion segun su nivel de prioridad y la puntuacién de vulnerabilidad

como se muestra en la Tabla 3.
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Tabla 3.

Nivel de criticidad

IMPLEMENTACION 0 1 2 3

CRITICIDAD

CRITICO NA
NO CRITICO NA

Finalmente, se evalu6 desde la letra A hasta la E, donde A y B representa critico
como primera y segunda prioridad, C y D representa no critico como tercera y
cuarta prioridad respectivamente. Ademas, la letra E no se incorpora en el plan,
ya que no se considera prioridad. Se clasific6 con una escala de colores la
prioridad de cada cuestion, utilizando criterios como no conformidad critica,
mayor, menor y cumplimiento, para clasificarlos y proceder al Plan de Defensa

Alimentaria como se muestra en la Tabla 4.

Tabla 4.
Plan de Defensa Alimentaria

NO CONFORMIDAD
C NCM PRIORIDAD 3
MAYOR
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3.2.2. Plan de Defensa Alimentario

La elaboracion del Plan de Defensa Alimentario se realizd0 con base en los
resultados de la Tabla 3 y 4 que muestran la evaluacién del nivel de prioridades
y criticidad, en el cual se determiné los puntos criticos y se clasific6 como altas
(primera y segunda prioridad) y bajas (tercera y cuarta prioridad) segun el area

designada (Anexo 8).

En la Tabla 5, se puede observar el formato de plan de defensa alimentaria, en
el cual se clasific6 segun el area y la prioridad, en donde se especifica la
cuestion, el plazo maximo de ejecucion, evaluacion de la eficacia, medidas de
accion y recursos. Las medidas de accidén se implementaron en relacion con el

incumplimiento de la cuestion y a las necesidades de la industria.

Tabla 5.

Formato Plan de Defensa Alimentaria

FECHA'S GRADODE CUMPLIMIENTO

; PROCESOS ~ RESPONSABLE  ReCUENCIA
CUESTION JUSTIFICACION PRIORIDAD VEDDISDEACCON  RECURSOS oo Elccumimacton e PLTOMANNO  OLTHA -
DEEJECUCION  REVISION

PARCIALES

4. DISCUSION Y RESULTADOS

4.1. Diagnostico

Los resultados correspondientes al porcentaje de implementacion total, se
mostraron favorables, como se establece en la Figura 4, donde se pudo
determinar que existe mayor cumplimiento en cada una de las areas. Segun el
andlisis se establecio que la industria tiene 89.5%, es decir un alto cumplimiento
en Defensa Alimentaria, ya que la industria tiene certificacion en FSSC 22000 y
por ello su sistema de defensa alimentaria presenta un elevado porcentaje de
cumplimiento, aunque este valor (89.5%) hay que considerarlo como
aproximado y orientativo y no absoluto, ya que la escala aplicada se basa en

tres intervalos de cumplimiento aproximados y no calculados en base a datos
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cuantitativos sino en una evaluacion de diagndstico basada en la observaciéon y
apreciacion. De acuerdo al niumero de requisitos aplicados, se muestra un
minimo de 81.5% y un maximo de 96.8% de implementacion. Por consiguiente,
el riesgo de contaminacion intencionada es bajo, se considera las cuestiones con

prioridades criticas y no criticas de cada una de las areas.

Porcentaje de Implementacién

100,0% 97.0%

95,0% 93,9%

89.7% 88 ,9% 889%  89.5%

0
90,0% 86.7%

85,0%
81,5%
80,0% |

75,0%

70,0% ‘—'

u Seguridad exterior Seguridad general interior
= Seguridad del almacenamiento Seguridad recepcion
m [nocuidad del agua y del hielo Seguridad del personal

Seguridad de sistema de computadora m Porcentaje total

Figura 4. Resultado de porcentaje de implementacion

Segun la FDA (La Administracién de Alimentos y Medicamentos), se pueden
tomar medidas para disminuir la contaminacion intencionada en la industria, con
la implementacion de estrategias de control en todas las areas de la planta, dado

gue son puntos vulnerables para ataques intencionados (FDA, 2016).

4.1.1 Seguridad exterior

En el resultado de seguridad exterior se puede observar que existe 81.5%, lo
gue es bajo a comparacién de las demas areas de implementacion respecto a
las cuestiones necesarias en procedimientos y elementos del area, en el cual se
basa en la puntuacion obtenida con la puntuacién maxima, y se deriva por
requisitos aplicados y no aplicados. El andlisis indicO que existe mas puntos

criticos que no criticos (Tabla 6). Debido a que es relativamente alta la
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vulnerabilidad en esa area por cuestiones no implementadas y parcialmente

implementadas con una cuestion de prioridad critica.

Tabla 6.

Puntos criticos y no criticos
Requisitos aplicables 18
Requisitos no aplicables 1
Puntuacion maxima 54
Puntuacion obtenida 44
Total criticos 10
Total no criticos 8
% implementado SEGURIDAD EXTERIOR 81,5%

Dentro del plan de proteccion alimentaria regulado por la FSIS, se establece que
debe cerrar o proteger las entradas al personal no autorizado a través de
capacitaciones de seguridad sobre el ingreso de personas y material extrafio,
sea en vehiculos, camiones o0 maletas. De igual forma, las puertas de salida de
emergencia deben estar en correcto funcionamiento con alarma, la iluminacion
se debe implementar en las zonas mas oscuras para la vigilancia en la noche y
madrugada. Finalmente, las aberturas en los techos deben estar cerradas para

evitar ocular material no permitido (FSIS, 2018).

Por otro lado, segun la norma FSSC 22000, se debe realizar un seguimiento y
control de todas las medidas de accion implementadas. Es fundamental la
documentacion y registros de cada procedimiento para su verificacion y

cumplimiento.

4.1.2. Seguridad general interior

En la Tabla 7. Se detalla el resumen de los factores tomados en cuenta para

obtener el porcentaje de implementacion para seguridad general interior, se
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realiz6 tomando en cuenta laboratorios, operaciones de produccion e interior de
las instalaciones, en el cual se obtuvo como resultado 89.7% de implementacion,
derivado de puntos obtenidos con puntos maximos, en donde se considera los
requisitos aplicables y no aplicables. Por lo tanto, se determiné mayor cantidad

de puntos criticos y menor no critico por causa de tener cuestiones vulnerables

en el area.

Tabla 7.

Implementacion de seguridad
Requisitos aplicables 15
Requisitos no aplicables 0
Puntuacion méxima 45
Puntuacion obtenida 40
Total criticos 10
Total no criticos 5
% implementado SEGURIDAD ALMACENAMIENTO 88,9%

La seguridad interior general debe encontrarse restringido el acceso a personal
no autorizado junto con la vigilancia y control. Incluso, el manejo de llaves de
ingreso a puntos vulnerables de la planta como sistemas de desinfeccion,
electricidad y combustible. Ademds, el inventario de productos, materiales o
insumos etiquetados y correctamente almacenados segun sea Su conservacion
(FSIS, 2018). De igual forma, se realiza un control y registro constante del

manejo de cada una de las zonas y el personal designado a su cargo.

4.1.3. Seguridad de almacenamiento

Los resultados correspondientes al porcentaje de implementacion, se
determinaron basandose en el almacenamiento de productos quimicos, insumos
y materiales y productos terminados. De acuerdo con el nimero de cuestiones
se muestra el 88.9% de implantacion por lo tanto existen mayores puntos criticos

y menores puntos no criticos esto se debe a las cuestiones altamente
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vulnerables, no implementados y parcialmente implementados, como se

presenta en la Tabla 8.

Tabla 8.

Seguridad de almacenamiento
Requisitos aplicables 15
Requisitos no aplicables 0
Puntuacion méxima 45
Puntuacion obtenida 40
Total criticos 10
Total no criticos 5
% implementado SEGURIDAD ALMACENAMIENTO 88,9%

La Seguridad Almacenamiento de acuerdo con lo establecido en el plan de
proteccion alimentaria regulado por la FSIS, se necesita tener un control y
vigilancia de las areas de almacenamiento tanto interior como exterior (FSIS,
2018). Ademas, deben estar cerradas sin aberturas con llave y candado, y debe
contar con registro de acceso del personal. Por otro lado, la capacitacion al
personal sobre las medidas y procedimientos de seguridad en el

almacenamiento independientemente del producto o material al almacenar.

4.1.4. Seguridad de recepcion

En la Tabla 9, se detalla el resultado de los factores de implementacion para el
area de recepcion en las que interviene la entrada y salida de proveedores,
documentacion, registros de envio y devolucion de productos. Con estos
resultados se puede evidenciar que existe el mismo nimero de puntos criticos y
no criticos. Por tanto, el porcentaje de cumplimiento es de 97.0% que

corresponde a cuestiones implementadas en su totalidad.
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Tabla 9.

Seguridad de recepcion
Requisitos aplicables 22
Requisitos no aplicables 1
Puntuacion maxima 66
Puntuacion obtenida 64
Total criticos 11
Total no criticos 11
% implementado SEGURIDAD RECEPCION 97,0%

El control y revisidbn de la documentacion de envio y devoluciones son
fundamentales para su aprobacion e ingreso, conjuntamente con protocolos de
bioseguridad de desinfeccibn del camion y material, ya que se evita

contaminacion tanto para el proceso como el personal de la industria.

4.1.5. Inocuidad aguay hielo

Los resultados en el area de inocuidad agua y hielo son favorables debido a que
se obtuvo 86.7% de implementacion considerando algunas cuestiones no
aplicables y una cuestién no implementada como se detalla en la Tabla 10.
Asimismo, se obtuvo mayores puntos criticos y menores puntos no criticos

debido a la vulnerabilidad del area.

Tabla 10.

Inocuidad en agua y hielo
Requisitos aplicables 5
Requisitos no aplicables 3
Puntuacion méxima 15
Puntuacion obtenida 13
Total criticos 3
Total no criticos 2

% implementado INOCUIDAD AGUA Y HIELO 86,7%
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Se considera el control del agua potable por parte de las autoridades del servicio
publico conjuntamente con la revision de infraestructura, tuberias y analisis del
agua por parte de la industria. Asimismo, el acceso a los depdésitos 0 pozos de

agua no disponibles al personal no autorizado.

4.1.6. Seguridad del personal

En la Tabla 11, se detalla el resumen de resultados correspondientes a los
factores de implementacion, en el cual se obtuvo el 93.9% de implementacién
porcentaje altamente favorable, por lo que se demuestra las cuestiones

implementadas en su totalidad y dos parcialmente implementadas.

Tabla 11.

Seguridad del personal
Requisitos aplicables 11
Requisitos no aplicables 0
Puntuacion maxima 33
Puntuacion obtenida 31
Total criticos 6
Total no criticos 5
% implementado SEGURIDAD DEL PERSONAL 93,9%

La capacitacién constante al personal sobre procedimientos de seguridad,
implementando protocolos para el personal administrativo, produccion,
seguridad, contratistas o visitantes en el ingreso y la introduccion de articulos
personales (FSIS, 2018).

4.1.7. Seguridad sistema de computadora

En el resultado de sistema de computadora se obtuvo el 88.9% de

implementacion que corresponde a la mayor parte de cuestiones implantadas a
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totalidad y una sin implementar, lo que conduce a un resultado favorables con

vulnerabilidad baja, como se detalla en la Tabla 12.

Tabla 12.

Seguridad sistema de computadora
Requisitos aplicables 6
Requisitos no aplicables 0
Puntuacion maxima 18
Puntuacion obtenida 16
Total criticos 3
Total no criticos 3

% implementado SEGURIDAD SISTEMA DE COMPUTADORA 88,9%

Segun la FDA (Administracion de Alimentos y medicamentos), establece como
requisito las auditorias e inspecciones tanto para la industria como para las
partes involucradas sean proveedores 0 convenios con otras empresas para

verificar el cumplimiento de los reglamentos (FDA, 2015).

4.2. Plan de Defensa Alimentaria

En el cual se clasific6 por indicadores de criticidad y prioridad con escala de
colores segun corresponda, pese a tener medidas o procedimientos de
seguridad, por lo cual se implementa medidas de accion en los puntos mas

criticos que generan un peligro a la industria (Anexo 8).

En el resultado de diagnostico, se puede distinguir las cuestiones con prioridad
alta y baja en cada una de las areas, al no cumplir los pardmetros de Defensa
Alimentaria, como se detalla en la Tabla 13, se puede observar los criterios de
control de prioridad evaluados en cada cuestion y se relaciona con la puntuacion
de vulnerabilidad. Por lo que se determina que, la seguridad exterior es el area

mas vulnerable, esto se debe a que no existen medidas de accion y un control
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suficiente para evitar dichas debilidades. Segun el plan de proteccién alimentaria
regulado por la FSIS, establece que la seguridad exterior es la mas delicada
debido a que es un area de acceso para todos los agentes de contaminacion
intencionada por parte de personas ajenas o pertenecientes a la industria (FSIS,
2018).

Tabla 13.

Parametros de defensa alimentaria

CATEGORIZACION

i — — TOTAL
Areas Critico No Critico )
AREA
KN
Seguridad exterior 1 2 1 4 8
Seguridad general interior 0 4 0 1 5
Seguridad del almacenamiento 1 2 0 1 4
Seguridad recepcion 0 0 1 0 1
Seguridad del personal 0 0 0 2 2
Seguridad de sistema de
1 0 0 0 1
computadora
Inocuidad del agua y del hielo 0 0 1 0 1
TOTAL 3 8 3 8 22

En base a resultados del diagndstico, se toma en cuenta como primera prioridad
a la categorizacion A que comprende las no conformidades criticas en el que
existe un total de tres areas: seguridad exterior, almacenamiento y sistema de
computadora respectivamente como se detalla en la Tabla 14. En donde, el &rea
de seguridad exterior y almacenamiento, existe facilidad de acceso sin
supervision y control por parte del personal autorizado, y la falta de
implementacién de plan de auditorias e inspecciones a proveedores en el

sistema informatico.
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Tabla 14.

Resultado de no conformidad critica

N® AREA CUESTION JUSTIFICACION PRIORIDAD

Erla plantatiene aberturas

Aberturas en el en eltecho, en el cual

o SEURDAD e e EOHSS Iy
EXTERIOR en elinterior de la F )
industria u DDL:II_tar material no
permitido dentro de |a
industria
El acoeso 2 El slmacenamiento externo
instalaciones de e encuentra en un area
sa  SEGURDADDE  Z0anenstmms oo o oo
Al MACENARIENTO empleados fuede acceder alos
designados materiales, debido a que
dricaments. hay aberturas enlas mallas
Audita o
inspecciona los Mo zerealiza inzpecciones
programas de alos proveedores. Solo se
SEGURIDAD DE defensza alimentaria  reviza las condiciones de
Ja SISTEMA de las proveedaores o el producto entregada
INFORMATICO exige que tengan antes delingreso, ze
auditorias o compara con ficha
inspecciones de técnica.
tercerosy

En la Tabla 15, se detalla la segunda prioridad B, como no conformidades
mayores en el cual existe un total de ocho en las areas de seguridad exterior,
seguridad de almacenamiento y seguridad interior. En donde, existe facilidad de
acceso al personal no autorizado debido a la infraestructura en las areas y no

hay procedimientos sobre medidas de seguridad para todo el personal.
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Tabla 15.
Resultado de No conformidad mayor

N® AREA CUESTION JUSTIFICACION PRIORIDAD

Loz tangues de combustible se
encuentran cerados con
candado wmalla. Sinembargo,

1k SEGURIDAD Tanques de combustible 3% n.E-'.:idenn:ian aberuraz lo
EXTERIOR suficientemente grandes como
para que éste depasito pueda
ser manipulado por personal no
autorizada.
El personal de seguridad
estd capacitado parala  Elpersonal de seguridad
revision eficaz de los conoce el pratocold de ingreso
vehiculoz v equipajes, v de empleados o visitantes pero
b SEGURIDAD conoce cuales zonloz node pertenecias u objetos
EXTERIOR objetos permitidos que permitidos para elingreszo, lo
pueden entrar alas que facilita el acceso a
instalacionesuwloz que  materiales extranos que causen
deben zer prohibidas dafio alaindustria
fretenidos
Lacamara de trasfarmacion de
laEEQ) esta concandadovla
llave solo la dispone el perzonal
SEGURIDAD . encargado, el generador v los
Jb Electrizidad tableras de distribucidn. Sin
INTERICR embargo, algunos e
encuentran sin candadoyw
abiertos, lo que facilita el
acceso
Existe sistema de desinfeccian
para el perzonal enla entrada
del proceszo productivo. Perano
4b SEGURIDAD Sistemas de para el personal invitada,
INTERIOR desinfeccion administrativo v material o

materia prima no hay
procedimientos, lo que
OCACCIoONa Una contaminacian
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N® AREA CUESTION JUSTIFICACION PRIORIDAD

El combustible ze
encuentracerado con
candadoymalla, conllave sola

SEGURIDAD . i
Sh Cambustible para el personal aut-::rlza-:ln,
INTERIOR Pero con acceso al &l va que
se encuentra cerrado con malla
con aberturas, lo que Facilica su
acceso
Losernvazesde los Se tiene registro FOE-PE30-01
ingredientes o materias  de losingredientes para suuso,
b SEGURIDAD primas se ingpeccionan  etiquetados v seglin sea el
INTERIOR paraversihavpruebas  empleo para personal
de adulteracidn antes de  autarizado. Mo zerealiza
S LSS revision del producto
El acceso al
almacenamienta interior
de materiales o
. - El acceso es solo para personal
sustancias peligrosos, -
. asignado, Se encusntra
como plaguicidas, ;
sustancias quimicas cerrado. Sinembargo se puede
7 SEGURIDAD DE ; ; ; acoceder alos materiales,
industriales, materiales

ALMACEMARIENTO debido a que no se coloca
candado o se encuentran
abienosloz anaqueles o

bodegas de almacenamiento

de limpiezay
dezinfectantes esta
limitado de manera que
zolo tienen acceso a
gllos los empleados
designadaos.

La zonade almacenamiento de
producto terminado se

encuentra vigilado vingresza

almacenamiento de ; )
SEGURIDAD DE . sala personal autorizada. Sin
B productos terminados se ;
embargo esta sinllave o

ALMACENAMIENTO limita a empleadas o
candado, lo que facilita el

designados dnicamente.
acoceso al producto de personal
na autarizado

El acceso azonasde

Las no conformidades se determinan con el fin de dar un control y seguimiento
a las cuestiones que no cumplan con los parametros establecidos por parte de
la normativa FSSC 22000. Con el objetivo de disminuir las no conformidades se

implementaron medidas de accion.
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En el Anexo 9 se observa los puntos criticos de cada una de las areas y la causa
de la no conformidad. Con ello, las medidas de accidén se emplearon segun los
requerimientos de la industria y se basé con la normativa FSSC 22000,
considerando el plazo maximo de ejecucion y evaluacion de eficacia. De acuerdo
con la FDA (Administracion de Alimentos y medicamentos), determina la
implementacion de estrategias de control necesarias para reducir la probabilidad
de contaminacion intencionada o afiadida mediante un Plan de Defensa
Alimentario (FDA, 2016).
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

A partir del diagnostico se logré conocer la situacion actual de la industriay, como
ésta presenta el 89.5% considerando el porcentaje como aproximado Yy
orientativo y no absoluto, ya que la escala aplicada se basa en tres intervalos de
cumplimiento aproximados y no calculados en base a datos cuantitativos sino en
una evaluacion de diagndstico con respecto a las cuestiones basadas en la guia
proporcionada por la FSIS (La Seguridad Alimentaria e Inspeccion). También, el
porcentaje de implementacion en relacién con los puntos de vulnerabilidad en
cada area, por lo cual, la seguridad de recepcién y personal presentan
puntuaciones altas de 97.0% y 93.9% respectivamente, sin embargo, la
seguridad exterior posee un porcentaje bajo de 81.5%, de manera que se

considera como un area critica.

Se identificaron los puntos criticos al implementar indicadores de criticidad con
nivel de prioridad, en el cual se clasific6 segun el area y grado de prioridad.
Como, resultado se determinaron tres no conformidades criticas como primera
prioridad A, respectivamente en el area seguridad exterior, almacenamiento y
sistema informatico, seguido de ocho no conformidades mayores como segunda
prioridad B, tres no conformidades mayores como tercera prioridad y por ultimo
ocho no conformidades menores como cuarta prioridad. Por lo que, se tomaron

medidas de accion en el Plan de Defensa Alimentaria.

Se establecio las diferentes medidas de accion en puntos criticos para minimizar
riesgos, en el cual se establece en prioridad A de conformidad critica como cerrar
aberturas en el techo para el area de seguridad interior, cambiar o cerrar
aberturas en las mallas para seguridad de almacenamiento de productos y, por
ualtimo, implementar un plan de auditorias e inspeccion a proveedores. Para
prioridad B de no conformidad mayor, se establece capacitar a todo el personal

sobre medidas de seguridad y protocolos de seguridad en el acceso a distintas
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zonas Yy gestionar mantenimiento de infraestructura. Conjuntamente
procedimientos de control y vigilancia con registros que validen el cumplimiento

en cada una de las areas.

5.2. Recomendaciones

Actualizar el porcentaje de implementacion en cada area a medida que se
cumplan las estrategias planteadas, para la mejora del sistema de Defensa

Alimentaria.

Realizar seguimiento una vez al afio de todas las cuestiones criticas, con el fin
de controlar y evitar riesgos de contaminacion intencionada, considerando

cualquier cambio.

Implementar un plan de capacitaciones sobre medidas de seguridad, para que

el personal entienda la importancia de su aplicacion.
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Anexo 1.

Diagnostico inicial: Seguridad Exterior

PUNTUACION
N CUESTION JUSTIFICACION Crittoot Mo
Critico
0 1 2
Presencia de vigilancia con guardias rotativos las 24 horas. Se revisa
I3 entrada a la empresa de cada individuo y vehiculo. Se pide
El exterior del recinto ests controlado para documento de idenxiﬁc_:?cién en cada caso, se solicita autorizacién
impedir el ingreso de personas no para su entrada especificamente con la persona pertinente, y se
1 autorizadas (ej puertas de entrada y salida revisan sus pertencias, Para los empleados existe el memo de Critico
SO O At alsp:an dados, guardi ags Casets horarios de trabajo selpanal donde ellos firman para avalar su
de sequridad) = = ’ conocimiento de los dias que laboran incluyendo en horas no
laborables (fin de semana). Para proveedores se creard el registro de
INGRESO DE PROVEEDORES DE FIN DE SEMANA.
Existen zonas en el peri| o de la empresa que no se an
Hay suficiente luz en el exterior del edificio ds d iluminadas, lo que podria impedir el correcto
2 para vigilar la planta por lanoche yla 2 o de los vigil. en los turnos de revisidn, y facilitar el Mo Critico
madrugada acceso de personal no autorizado al interior de la empresa sin ser
detectado
Exi salidas de gencia no automaticas y en el caso de alarmas
de emergencia. Se trata de un sistema de deteccidn automatica que
ocxwa la alarma general por medio de sirenas y desconecta el fluido
0, pto del si hidrico contra incendios. Est3d
compuesto de: un panel de alarma con su fuente de alimentacidn y 81
Las salidas de emergencia tienen puertas de detectores (de humo, térmicos y mixtos). o
3 cierre automaticas gglo alarmas - < Se lo prueba ! . por cada 9a ala tarjeta GPS. No Critioo
Anualmente, por parte del instalador, se realiza una inspeccidn técnica
y limpieza a cada uno de los elementos. El instalador emite el
certificado de operatividad. Documentos:
-Registro interno de inspeccidn a tablero de control y pulsantes.
-Certificado de operatividad.
-Plano de recursos.
s Estan todos los puntos posibles de acceso a Todos los accesos posibles o puntos se encuentran asegurados ya Critico
los edificios con llave o asegurados sea con llave o candado
Todo o Pe" imetro de la th;;‘s:m' que Eziste un muro de 5 metros de altuu. en el cual se encuentra wgllado
5 A por personal de seguridad, con camaras de vigilancia y esta il Critico
mgtesen personas desde el exterior por s
ASAMRRST DUNED También tiene puertas y portones manual y automatica

NIVEL DE
PRIORIDAD
PARA
PLAN DE
ACCION



PUh_I'I'I.IACIﬁN
N CUESTION JUSTIFICACION Critico! No
1 2 Critico
, Existen puertas y portones con seguro automatico y manual, en el
& Puertas y portones perimetro exterior perimetro esterior parala entrada de carros y personas y se encuentra Critico
vigilada por personal de sequridad
Abertura practicada a cierta altura del suelo
7 en un muro o pared en el perimetro exterior o Existen ventanas con rejilla enla quadiania Critico
entrada
Enla planta tiene aberturas en el techo, en el cual podria facilitar la
Abert el techo, falsos tech &l . ' .
8 pAveriuras en & echo, falsos techos en 1 entrada de personal no autorizado o ocultar material no permitido Critico
interior de la industria - -
dentro de la industria
3 Vertanas e tioh Enlaindustrai no se encuentra ventanas en el techo, debido a que hay NO APLICA
techos o techos falsos
Enla salida, el camidn va cerrado con candado desde Festa, para
Cajas de camiones o remolques, que se fija al cualquier enwic e inspeccionado previamente. En la entrada, no existe )
10 autobastidor del camidn para contener la 2 una revision total del camidn en general o material. Por lo que podria No Critico
carga de mercancias facilitar el acceso de cualquier material extrafio al interior de la industria
sin ser detectado
Escotillas y ventanas de cami enlsparte Mo se realiza revisién de escotillas y ventanas de camiones. En el cual
1 frontal 4 reri ones p 1 podri a evistir acceso de material extrafio que afecte de forma directa o Mo Critico
fontaly posterior indirecta alaindustria
Tanques de al iento de agua en el Los tanques de al iento se e ran cerrados y con
2 exterior candado, Ubicados enuna zona alta Critico
Los tanques de combustible se encuentran cerrados con candadoy
1 T i malla. Sin embargo, se evidencian aberturas lo suficientements
3 anques de combustible 2 grandes como para que éste depdsito pueda ser manipulado por Critico
personal no autorizado .

NIVEL DE
PRIORIDAD
PARA
PLAN DE
ACCION



FUHTUAGIIH

; Criticm? Hm
N CUESTIOH JUSTIFIGACIOH .
L] 1 F4 3 Criticm
" Laentrada do lapropicdad ertd zontroladan 5 Laplanka zuanka zon perronal derequridadlar 2dhorar, en el cual realizan &
rikico
wiqilada reviridin zorrtanke de laindurkria duranteruturno !
Lor zocher de lar empleadar ercdnidentifizadar
15 ¥ 3 Elperronal derequridadticne reqirtro de empleador <on autor Mo Gritico
¥ controlador
Elperronal derequridad ticne reqirtro de virikanker, ro realiza reviridn dela
Lar zacher e lar wiritantor artdn identificadar r pn-r:n.n-urfopldodn:um#ntndmdont -:-u-:lﬁnn-n-:-ud-u-:-urn.n-:nll::lh )
1 tralad 3 aukorizazitinpararuenkradaerpesifizamente: zonlaperranapertinenke, ¥ Mo Crivizn
<ontrolador
o reuiransur perkencsiar. Feronore realiza revirién del auko enruinkerior
que Facilitaelaccero amaterial exkrano
Todor lar vehi zulor que ingreranticnen
[ odarfaree e ina Elrcqirtrn de entrada do vohizular confozha,hara v hoja autarizacidnen -
17 identiFizazidntemporalapermanente zonfezha 3 . Ho Critico
el zaro de wirikanter
d ducidad
15 e prertaatensidnalor wehi zulor derzonozidor 3 Elperronal derequridadre encarqaverifizar la aukorizacidn pararuingrern s
N .. . R B Crikizo
g deratendidar de entrada, de reviritn delvehizuloy reqirtrode Fechay hora de entrada
Elperronal deroquridad ertd capacitado parala
reuiridin eFizar de lar wehizular ¥ s quipajer, ¥ Elperronal derequridd conoce ol protozélo de ingrero de empleador o
19 <onoce cualerronlor objetor permitidor que H wiritanter perono de portencciar oobjetor permitidor para elingrern, lo que Critizo
pucdenenkrar alarinrtalaciones ¥ lor que debon Fazilita ¢l azcoro amaterialer cxkranor que cauren dano alaindurkria
rer prohikidar fretenidar

HITEL DE
FRIDRIDAD
FARA FLAH
DE ACCIOH

Requisitos aplicables

Total er 10

Requisitos no aplicables

Total no criticos ]

Puntuacidn mazima

Puntuacidn obtenida

14

% implementado
SEGURIDAD EXTERIOR

81,52




Anexo 2.

Diagnostico inicial: Seguridad Interior

PUNTUACION FIVELDE

N CUESTION JUSTIFICACION Criticans Hu PRIORIDA
. 1 2z 3 Criticn D PARA

FPLAHDE

Exirten 14 de emeorqensi qirtra 4, imi hojade|
1 Haysirt, deily ién 4 b ¥ inrpocciindo ldmparar do emorqencia FOS-PE30-01, on ol cualse He Critica
reqirtralareviridn pruck 4 de el
Hay iluminacinrufici 1 hizscidn 4 irte ilominecibnrufics dafread ducsid x.
z ay L x Exir " u ® ¥aq Oeiti
lar procerar <onvariar facar eneltechs
Seh id laubizacifny altura de
3 k] Crivize
lar cfmarar 4o Forma ertratiqica
a Exirt i tiompa roal dolriry 3 Exirt S P | da dolsis, Ceitica
Lerlugarer dond, anlar lor do
5 larsirtemar 4o alorta do emerqensiasrtdn 3 Tienerehalizacidn claraon cadaune de larsirtemar de emerqencia He Critica

slaraments marcadar

Todar lar xonar restringidar (2 lar queselotienen L N N P = e g
. 1 loadar) ertén <l N 3 A xanar Ha Criticn

<laratante grafica comeo ercrita
marcadar
Lar viritanter, invitadar y strarp quene
leadar( irkar, ded . 4 pah v toalarp
7 choferer de sén)rale b 3 rentor xonar do laindur paraevitarelacceraa Crivica
Su0ds 18 hay produstar, § Mennr qus veren ST, ARG T P, U IIEEE, ShATS BY
Ladar 4o un doadk ixad
Hay pracedimionter 4o contrel de bafar,
i .
mrmariar ‘_ rapar ! Elp Gimienhn de loape-aaibn & te 4o EPP on plants. Dande
i ¥ xonar do ol 4 ] .. . Critiza
conrtalarevirién de cancelor ¥ bahar,
paquetersarpecharar
. s lizan i i aul delarlaver 4o 3 Cadadofe de Sroaparss larinventariar 4o lar llaver NaOrftice

zonar proteqidar orenribler.

1 Ervdnlar planer delairstalacidn dirponiblers on 3 MaCritica
wnlugarsequreonlaplantaefusrade arta

Sirt, ds dere-ssibn sutamities ¢ tivalaal . 15
ia dogivotvar v & Iibwidn olbstrien, sun dolsi
hidri trai diar Ernd ta d panslde alarma consru
- - Fuente do alimentacidny $1dan, (deh thrmi ¥ mixtar). S|
Hay unrirtema de alerta de emorqensia quere - "
1 roobe conroqularided E] loprucha Imente, par cadar qealatarjora GPS. Critica
s A Anualmente, por parte delinstalader,re realizaunainrpeccibntbanica
- 4 do lar ol Anr. Elinstalador smits ol asrhifiead
. dad. Dy Reqirtraing do inspoaaibn o vebl
4. Iy pul . Cortificadnd. ividad. Pl 4.




CUESTION

FUNTUACION

JUSTIFICACION

Criticol No
Critico

Sisternas de calefaccion, ventilacian y aire
comprimido

Eldnico que aplica del listado ez aire comprimide, ze encuentra
con candadoy las llaves tiene acceso solo par el personal de
mantenimiento dejando copias en recursos humanos, cuando es
regiztrada en el Farmata de registra diario de téenicos y
prowveedores FO3-FE30-01

Lo Critica

Gas propano

El gas propano no e emplea enlaindustria, ya que no es necesario

MO AFLICA

FPRIORIDA
D PARA
PLAN DE

NA

Electricidad

La cimara de trasformacicn de la EEQ esta con candado y 13 lave
zolo la dizpone el personal encargado, el generador y los tableros
de distribucidn alqunas se encuentran sin candaday abiertas, lo
que facilita el acceso

Critica

Fiefrigeracion

Mo posee sistena de refrigeracicn, ya que parala elaboracion del
producto no &= necesario

MO AFLICA

MNA

Combustible

El zombustible =& encuentra con candado, con llave solo para el
personal autorizado, pero con acceso al €, ya que se encuentra
cerrado con malla con aberturas, lo que facilita su acceso

Critico

Sisternaz de dezinfeccidn

Etiste sistema de desinfeccidn para el perzonal en la entrada del
proceso, pera para el personal invitada, administrativo y material o
materia prima no hay procedimientos, lo que ocasiona una
contaminacidn

Critica

Sisternas de limpieza in situ [CIP)u atros
sistemaz quimicos centralizados.

Mo pozee sistemas de limpieza centralizado, ya que para la
elaboracidn del producto no ez necesario.

MO AFLICA

Caldera

El zaldero, s& encuentra cerrado en la parte superior y para el
manejo de temperatura y tiempo $o0lo tiene acceso personal
encargado y en ocasiones personal de mantenimiento superdisado
pior empleado a cargo del contral del caldero, cuando es registrado
en el farmata de registra diario de téenicos y proveedares FO3-
F&20-01

Critica

MNA




2.3. iS5u establecimiento recoge v analiza en su propio laboratorio muestras para detectar peligros microbioldgicos.

auimicos o fisicos?

[ s | = ]

[Faze alapregunta 2.5

2.4. ;Con cual de los siguientes procedimientos de defensa alimentaria cuenta su establecimiento para sus propios
laboratorios. eauinamiento v operaciones en la olanta?

PUNTUACION
. Criticol No
N CUESTION JUSTIFICACION b
1 2 Critico
El aceeso al laboratorioin situ e imita a . L
. . Ellabaratorio se encuentra restringido y s0lo accesa para persona .
20 empleados autorizados [lave, tarjeta de . Critico
acoeso..] autorizada con llave
Ha O procedn (L{=} «2-1 ¢ uTu] y1d (u)P-1§
2 muestras de producto recibidas de otro Mo Critico
Lebmaimai
La esistencia de quimicos [lubricantes, desengrasantes, masillas,
a5 Hay un procedimiento para recibir reactivas y limpiadores, ete.). El manejo y almacenamienta con llaves , el Mo Critico
ponerlos a resquardo personal debe estar capacitado en usa de fichas téenicas. El
registra zeri contral de quimicos FOS-PTARE-04
23 Hay un procedimiento para controlar y El registra de quimico FOS-F765-04 de usa de quimicos e Critica
eliminar reactivas inwentario por el personal autorizado y capacitado
Esltan mdnsfg matrlrlzles r:ﬂ!:nngldos para Loz quimicos [lubricantes, desengrazantes, masillas, limpiadaores,
24 E000 ST USA005 & &l aharatarnd 4 seepclon ete). Parausa en el procesa y manejo de miquinas, se encuentra Critica

de aquellos usados para muestreo o otras

actividades autorizadas

coon registro e inventario con personal encargado para su emplec

FPRIORIDA
D PARA
PLAN DE




PUNTUACION

SEGURIDAD INTERIOR

Critico! No
N CUESTION JUSTIFICACION .
1] 1 2 3 Critico
El acceszo 2 las zonas de produccion se limita Emsleac!r:vs & Insp;cmres Tf.lenj:r;acceder adlas zondas de d
26 encluzivaments 3 empleados de laindustria e 3 producc!r:m. p;n; ersand '.n:" ad . n? F""E; edacce =1 Ia znnes_te Critica
inspectares sanitatios E:: le;:lﬁ:g eberd zer registrado en la entrada para el propdsita
La lineas de produceidn, ransports de agua, El |r;sum0 ulz!ue.se apllcfa‘rla Serian ITE a:cenes p;rasns'ua?u:as, E'I.'l al
26 aceites, ingredientes, estan vigiladas para z cual ze realiza inspeccion semanal del tanque de 55 glz de aceite, Mo Critico
: . ; =& encuentra almacenado con candada y registro de FOB-PE30-01.
garantizar la integridad - o -
Pero no hay procedimiento de vigilancia y de acceso a el
Los envases de los ingredientes o materias Se.h tlenedreglstro EEIE-F'BSID-EH \::E- los |ngred|ente|s para 'su;sosl
27 primas e inspeccionan para wer i hay 2 9“'1!"“3 05 4 S';gll"n SE:: eternp e-u:ulpara persona au;ngza 0. 58 Critico
prusbas de adulteracién sntes de =u Uso realiza revizion del producto y se almacena con candado, pero
eqiste acreso por aberturas en las mallas, lo que Facilita el acceso
Se mantienen registros para Facilicar la
28 trazabilidad de los productos hacia adelante y 3 Rlo Critico
atras de la cadena
Requisitos aplicables 25 Total criticos 15
Requisitos no aplicables 3 Total no criticos 10
Puntuacion maxima 75
Puntuacion obtenida 70
% implementado
- 89,7%

NI¥EL DE

FPRIORIDA
D PARA




Anexo 3.

Diagnostico inicial: Seguridad Almacenamiento

PUNTUACION
NIVEL DE
- - PRIORIDAD
N® CUESTION JUSTIFICACION Critico/ No Critico
1 2 PARA PLAN
DE ACCION
El acceso a las zonas de almacenamiento de
productos, incluidas las de almacenamiento en La zona de almacenamiento de producto se encuentraen
1 frio v en seco se limita (por . Mediante puertas una area restringida con puerta y candado solo para Critico
con lave/portén. otros) a empleados personal autorizado
designados._
Existe un registro e inventario de materia primas. en caso de
la madera se encuentra en un area abierta para ingresar
[directamente a su produccidn, en el cual se encuentra el
personal asignada para el manejo de la madera y
2 Se mantiene un registro de acceso a las zonas maquinaria, sé realiza el pedido seguin lo solicitado Critico
de almacenamiento de materias primas. [directamente con el proveedor certificado y aprobado por
parte de la empresa. Los quimicos tienen registro segidn
sea su uso y para un adecuado almacenamiento y para
empaques o sellos segin lo solicitado se realiza un registro
/de unidades
El acceso a zonas de almacenamiento de
3 productos no alimentarios se limita a empleados Mo Critico
designados dnicamente.
. La zona de almacenamiento de producto terminado se
El acceso a zonas de almacenamiento de
encuentra vigilado e ingresa solo personal autorizado. Sin .
4 productos terminados se limita a empleados 2 N i Critico
A P embargo esta sin llave o candado, lo que facilita el acceso al
designados dnicamente. s
producto de personal no autorizado
El acceso a instalaciones de almacenamiento El almacenamiento externo se encuentra en un area abierta,
5 externo se limita a empleados designados 1 en el cual personal no autorizado puede acceder alos Critico
dnicamente._ materiales, debido a que hay aberturas en las mallas
- . . . El personal designado inspecciona el drea si se encuentra
Se realizan con regularidad inspecciones de P! 9 P!
[cerrado con candado v sin productos o materiales abiertos o .
B seguridad de instalaciones de almacenamiento N . - Critico
" . . A regados_ Se realiza un reporte de las revisiones realizadas
(incluidos vehiculos de almacenamiento
[con personal encargado
temporal).
Mo existe registros del personal que ingresa a las zonas de
7 Se mantienen registros de los resultados de las 2 almacenamiento pero si exite personal designad. Por otra Mo Critico
inspecciones del establecimiento. parte, en el caso de una inspeccidn de gestores
ambientale s existe registro e informe segdn lo revisado
Elinventario dPT .'"grEd'EmES restringidos (por ej En el caso de quimicos (lubricantes, desengrasantes.
Colorantes. aditivos. conservantes, etc ) se . . . . =
8 verifica con el uso real de dichos ingredientes en masillas, impiadores, etc ). Se verifica segiin sl personal Critico
f | g encargado el uso en el proceso o para manejo de maquinas,
orma regular- se realiza un registro segun el uso de cada uno de ellos
Las etiquetas ylos envoltorios de los productos El personal designado controla las unidades de etiquetas y
9 se mantienen controlados para prevenir el robo envoltorios segin sea su produccidn, se realizaun Critico
v el empleo indebido. inventario
Elinventario de productos terminados se
10 controla con regularidad para verificar Mo Crit
agregados yretiros no explicados del stock TETIED
existente.




Criticol No
- CUESTION JUSTIFICACION o
N 0 1 2 3 Critico
El acceso al almacenamiento interior de .
materiales o sustancias peligrosos, como S acoesoes solo_para personal asignado, en el Fu‘“
plaguicidas, sustancias quimicas industriales, personal no autorizado. Se encuentra c_eﬂado. Stn
1 materiales de limpieza y desinfectantes ests 2 embargo se puede acceder alos materiales, debido a que Critico
limitado de manera que solo tienen acceso a no se coloca candado o se encuentran abiertas los
ellos los empleados designados. anaqueles o bodegas de almacenamiento
12 Se rna‘ntlene un |n,.'entar|cf reqular de 3 Mo Critico
materiales y quimicos peligrosos
Se investigan inmediatamente las L
1B |discrepancias en el inventario diario de 3 Mo Critico
materiales y quimicos peligrosos
Las zonas de almacenarni}mto de mgte:iales
peligrososisustancias quimicas estan Los productos quimicos se encuentran almacenados en
14 [construidos y ventilados de manera sequra 3 |unazonaventiladay alejada de fuego u otros Critico
Zg :::'::.2; Té::;‘lz;l:"::"b:fégc‘ﬁ‘? cOmpUestos que Ocasiones una reaccion
. . Hay procedimiento para almacenar segin sea su
Hay un procedimiento sequro para recibir y AR "
15 ; Pl 3 composicion quimica en zonas sequras y ventiladas, Critico
guardar sustancias quimioas peligrosas. basado en normas de sequridad de producto y personal
Requisitos aplicables 15 |Total criticos 10
Requisitos no aplicables 0 Total no criticos H
Puntuacion maxima 45
Puntuacion obtenida 40
% implementado
SEGURIDAD 88,9%

ALMACENAMIENTO

NIYEL DE

PRIORIDA
D PARA
PLAN DE
ACCION




Anexo 4.

Diagnastico inicial: Seguridad Recepcion

PUNTUACION NI¥YEL DE
) Critico! No | PRIORIDA
N CUESTION JUSTIFICACION P
1 2 3 Critico D PARA
PLAN DE
Las cajas de los camiones que se encuentran .
en el muelle de carga-descarga estin El por‘snnai encargado mantiene cmaf.‘vo, hasta que se -
1 cerradas con llave o selladas mientras no se autoriza el descargo o cargo de materiales o productos No Critico
las est cargando ni descargando. terminados
Los camiones cist que se tran en
el predio estin cerrados con llave y sellados £
2 mientras no se los esta cargando ni Railies
descargando
acarga y descarga de vehiculos que personal de sequri esignado de lainspeccion
L d de wehicul El I d idad designado de lai iGn de
transfieren ingredientes crudos, productos vehiculos revisa antes de ingresar ala industriay el
3 terminados u otros materiales empleados en personal encargado en el drea de produccién (despacho) Critico
el procesamiento de alimentos se vigilan de revisa el camidn o vehiculo junto con el personal de
cerca, sequridad parala salida
4. 2. ;Existen procedimientos de defensa alimentaria en su estableci to para jar las cargas que salen?
PUNTUACION
o PRIORIDA
N CUESTION . ) JUSTIFICACION c'::‘:ft‘_’:o"" O PARA
™ PLAN DE
En el caso de exportaciones de contenedores completos
efectivamente se envian con sello de sequridad, en caso
) de courier no existe esa opeidn y no es posible obligarla,
4 Los envios salen con sellos que muestran ya que por ejemplo DHL consolida diferentes cargas, igual Critico
intromisiones indebidas. ocurre con cualquier otra courier y si es un flete maritimo,
el camidn va cerrado con candado desde Festayes
inspeccionado en puerto por 13 propia policia
antinarcdticos
5 Los ndmeros de sello de los envios se 1 Mo se documenta el ndimero de sellos en los envios, Se No Critico
documentan realiza inspecciones antes del envio
Los camiones cisteina ylos vagones se El personal de sequridad designado de la inspeccién de
L] INSpeccionan para detectar |a presencia vehiculos revisa antes de ingresar alaindustria para Critico
materiales, sdlidos o liquidos, en los tanques autorizar SUinareso
antes de cargar productos liquidos g
Se llevan registros de las inspecciones
7 mencionadas de los camiones de transporte Se realiza inspecciones con personal asignado Mo Critico
de producto terminado




PUNTUACION

Criticol No

¥ CUESTION JUSTIFICACION M

N 1 2 Critico
Se controla el acceso ala platatorma de

3 cargay descarga para prevenir entregas no No Critico
autorizadas o no verificadas.

Se e o e odosio o e erenaid

$  [envios POl los proveedores (teléfona, fax. sea dentro del horario indicado parala recepcion de Al
correo electronico). compras de lunes ajueves yel dia viernes.

10 Las aleraciones sospechosas enlos El personal autorizado revisa los documentos enviados it
giocupentos de envio se investigan por su proveedor e
inmediatamente,

1l Todos los envios que se reciben se verifican El personal de sequridad autoriza su entrega segln sea Critico
en lalista de entreqas programadas. programado por parte de produccion

12 Las entregas no p_ro_gramadas se mantienen El manejo de entregas no programadass se realizan con No Critico
’“!‘? del_e_stableolmlento alaesperade anterioridad con personal encargado para suingreso
verificacion.

Mo se aceptan entregas fuera de hora. Debido a que se
requiere confimacion un dia antes por parte del

13 | Se aceptan entregas fuera de hora, proveedor via email indicando el dia de entrega yla hora MO APLICA

de entrega, tomando en cuenta el horario establecido para
la recepeion de compras de lunes ajueves y ¢l dia viernes,
El proveedor siempre informa via email entregas o

14
Ante_s de aceptar entregas fuera de hora se anticipadas especifieando su cantidad Mo Critico
requiere aviso previo
Para aceptar entreqgas fuera de hora se En el caso de que el proveedor inf?tme via en?ail entregas

15 requiere la presencia de una persona anticipadas especificando su cantidad, se realiza una Critico
autorizada que verifique y reciba la entreqa. revision por parte del personal designado

En los memaos de fin de semana para proveedores se debe
incluir ndmero de personas, nombre de las personas,
; nimero de cedula y de ser necesario que ingresen en auto
© Se controlan los camiones o vehiculos que colocar también la placa. En el caso de madera llegan Ciitico

entregan cargas parciales.

cuando les es posible, no siempre hay requerimiento
COMO en otras compras. Pero se realiza una revision
antes de la entrega por parte del personal de seguridad y se
confirma anticipadamente via email con el proveedor

PRIORIDA
D PARA
PLAN DE




PUNTUACION

- PRIORIDA
N CUESTION . » JUSTIFICACION c':;:;‘i’::"' D PARA
PLAN DE
Los ingresos de materias primas,
ingredientes y productos terminados deben
17 venir sellados con sellos numerados o que No Ciftico
muestren intromisidn indebida (y
consignados en la documentacién). Estos
sellos se verifican antes del ingreso.
Los envios que ingresan de materias primas,
8 ingredientes, y productos terminados se El personal de sequridad designado autoriza elingresoy Critico
controlan en la plataforma de descarga para salida de camiones, previo a su revisién
verificar que no haya habido intrusiones,
e En el caso de empleados de Festa se realiza un control
Las compani as de transporte controlan los por parte de recursos humanos. Para los contratistas y
10 antecedentes de los choferes y otros proveedores se manejan registros de el cumplimiento de Critico
empleados que tienen acceso alos requisitos en el registro diario de técnicos y proveedores
productos. FO9-P£30-01, en el cual se detalla informacion sobre los
choferes
Se solicita atodos los proveedores por Norma
Internacional y Plan de Control y Sequridad Alimentaria
. " den a conocer la siguiente informacion, para la entrega y
Lmiw::;:?:;;;:; ;r:grrl:d;:::ss;omm recepcion de compras: - Deberan enviar nombre de
20 A ¢ ; h lapersonay#deCl - Placa del Mo Critico
;"r:’ma':'a en sus instalaciones y durante el vehiculo por ejemplo: Cartonera del Austro, Cransa, ete.
ansporte. Los proveedores realizan un revision previa antes del
envio para evitar cualquier altercado en la industria y poder
ingresar
Existe protocolo de biosequridad para el ingreso de
. . iz proveedores. Ademas se controlo que el proveedor
2 .s* controla sistema de d“'"“?":m,m el previamente desinfectado tanto el material como el Critico
ingreso de proveedores [materias primas,

ingredientes, productos quimicos, ete.)

camion, igualmente sistema de desinfeccion para el
personal encargado de cargar e ingresar material o materia
prima




Anexo 5.

Diagnostico inicial: Seguridad Inocuidad de agua y hielo

DEL AGUAY HIELO

PUNTUACION NIVEL DE
- - Critico/ No PRIORIDAD
= CUESTION JUSTIFICACION
N o 1 2 3 Critico PARAPLAN
DE ACCION
Se enecuentra cerrado con candado. Eltangue de agua
Se restringe el acceso a depdsitos de agua (por suministra agua pero no para el procesamiento del
1 ej con puerta o portdn cerrados con llave o 3 producto como hemos declarado, lo hace para el Ma Critico
limitando el acceso a empleados designados). sisterna contraincendios y para generacion delvapor
pero este no tiene contacto con el producto.
. Enla industria no se encuentra maguina para hielo
2 Se resirings el acceso a maguinas de fabricar 0 debido a gue no es necesario para la elaboracion del NO APLICA
hielo
producto
3 Se restringe el acceso ala provisidn de hielo 0 No hay r['laql.llna parafabricar hielo, por tanto no existe NO APLICA
restriccion de hielo
Se restrings el acceso atangues de Eltangue principal de agua potE}bIg que se encuentra .
4 almacenamiento de agua potable 3 en la parte superior de la guardiania, en el cual tiene Critico
g P . una adaptacion en la tapa para que posea candado
5 Se reslrlnge slacceso asistemas de 0 La industria no cuenta sistema de reutiliz acidn de agua NO APLICA
reutiliz acion de agua
Las lineas de agua potable se inspeccionan
periddicamente para detectar intromisiones (por Serealiza inspecciones bimensuales visuales de la .
6 . AP . : . 3 ; Critico
ej. inspeccidn visual de la integridad fisica de la infraestructuray agua.
infraestructura, etc.).
Las lineas de agua no potable se inspeccionan
periddicamente para detectar intromisiones (por . . . . .
P it . . y : Serealiza inspecciones bimensuales visuales de la .
7 ej. inspeccidn visual de la integridad fisica de la 3 Critico
" . infraestructuray agua
infraestructura, conexion a lineas de agua
potable, etc.).
Se han t d did | toridad Mo se realizan notificaciones con las autoridades del
3 & han tomado medidas con_ as au °r_' _a e_s, 1 sernvicico publico. Se considera medidas a Mo Critico c
locales de salud para garantizar la notificacidn proveedores en caso de emergencia de suministro de
inmediata a la planta en caso de que haya agua
problemas con el suministro publico de agua. )
Requisitos aplicables 5 Total criticos 3
Requisitos no aplicables 3 Total no criticos 2
Puntuaciéon maxima 15
Puntuacion obtenida 13
% implementado
SEGURIDAD INOCUIDAD | 86,7%



Anexo 6.

Diagnostico inicial: Seguridad del personal

PUNTUACION NIYEL DE
) Critico? No PRIORIDAD
N CUESTION 1 2 JUSTIFICACION Critico PARA PLAN
DE ACCION
Por parte del irea de talento humano, se
gestiona toda lainformacion en cuanto a
Se realizan verificaciones de antecedentes de experiencia profesional, antecedentes de todo el
1 todos los empleados y contratistas (tanto personal, sean permanentes o temporales. De Critico
permanentes como estacionales) que igual forma, para los contratistas, téenicos y
trabajan en operaciones delicadas. proveedores se realiza una supervision de los
trabajos la cual firmar el revisado de los mismos
en el registro diario de F03-PE30-01.
Las capacitaciones al personal se realizan tanto
Todos los empleados de la planta reciben para nuevos ingresos como los actuales, sobre
2 cap i6n en procedimientos de seguridad el manejo de maquinaria, equipos o compuestos Critico
como parte de su orientacidn. quimicos yen g | del funcionamiento de toda
planta
Entodo momento que se encuentran en el
establecimiento, los empleados, visitantes y
3 contratistas (incluidos obreros de Mo Critico
construccidn, cuadrillas de limpiezay
choferes de camidn) llevan identificacion.
El personal de sequridad encargado del acceso a
El establecimiento controla el acceso ala diferentes dreas permite el accesolgualmente en
4 planta de empleados y contratistas en horas 2 el drea administrativa se cuenta con No Ciftica
de trabajo (puertas codificadas, recepcionista. No se cuenta con puertas
recepcionista, tarjeta magnética, etc.). codificadas, lo que implica el acceso a personal
no autorizado
El personal de sequridad encargado las 24 horas
El establecimiento controla el acceso ala inspecciona el srea, tomando en cuenta la
5 planta de empleados y contratistas fuera de 2 jornada laboral y la salida del personal se No Ciitico
las horas de trabajo (por ). acceso limitado empleado, visitante o contratista. No se cuenta
por tarjeta magnética o nimero de cddiga). con puertas codificadas o tarjetas magnéticas, lo
que implica el acceso a personal no autorizado
Hay una manera de identificar al personal con
8 sus funciones, asignaciones o No Ciftico
departamentos especificos [por ej.
Uniformes codificados por color).
El personal de talento humano y personal
El encargado de cada turno tiene una lista encargado del drea de trabajo tiene lista de
7 actualizada de los empleados (quién estd pleado ,remplazados o salidas No Ciitico
ausente, quién lo yeudndo entran tempranas. Para los turnos FOI-P751-01, para el
en servicio los empleados nuevos). ausentismo F3-P415-01, para registro de ingresos
F04-P751-01




PUNTUACION

CUESTION

0 1 2

JUSTIFICACION

Criticol No
Critico

PRIORIDA
D PARA
PLAN DE

La planta NO permite la introduccidn de
articulos personales en la zona de
produccion.

El acceso al personal con pertenencias
personales no se permite en la zona de
produccidn para evitar cualquier dafio sea fisico,
quimico o bioldgico. Se realiza revision por parte
del jefe encargado de la 2ona

Seinspeccionan los guardarrop
personales de los empleados.

Se realiza inspeccién por parte del personal
autorizado en los canceles designados alos
empelados. Para evitar la existencia de cualquier
material extrafio

Critico

Se limita lo que los empleados y visitantes
pueden traer 3 la planta (cdmaras
fotograficas, etc.).

El personal autorizado revisa el ingreso del
personal sean empleados o visitas con cdmaras
fotogrificas. Ademas, se realiza un controly
supervision por parte del personal encargado el
uso 0 ingreso de los mismos.

1"

Se prohibe a los empleados sacar de la
planta ropas o equipo de
Proteccié inistrada por la compafiia.

ElRegl > de Higiene y Sequridad, en el
capitulo de “Los trabajadores tendrin las
iquientes obligaciones en materia de prevencion
de riesgos laborales™ Reglamento de Seguridad
Industrial y Salud ocupacional Art, 29 Capitulo Il
"Obligaciones de los trabajadores™ “Utilizar el
uniforme completo y los equipos de proteccion
personal entregados por FESTA S.A,, durante
todala jornada de trabajo. Los equipos de
proteccion personal proporcionados NO
PODRAN SER YENDIDOS, CAMBIADOS, NI
PRESTADODOS. Para solicitar un nuevo, el
trabajador deberd devolver el equipo que se
encuentra en mal estado y serd responsable
cuando el dafio sea por negligencia o pérdida.”

Critico.

Requisitos aplicables

1"

Total criticos 6

Requisitos no aplicables

Total no criticos 5

Puntuacion maxima

Puntuacion obtenida

31

% implementado
SEGURIDAD DEL
PERSONAL

93,9%




Anexo 7.

Diagnostico inicial: Seguridad sistema informatico

SEGURIDAD SOFTWARE

PUNTUACION NI¥EL
) Criticol! No PRIORIDAD
N CUESTION JUSTIFICACION i
0 1 2 3 Critico PARA PLAN
DE ACCION
El acceso a estos sistemas de control
1 informatico de procesos estd restringido a 3 No Critico
empleados de confianza
El acceso alos sistemas informiticos de N .
" . El personal autorizado tiene acceso alos
: ::x:g;:;:moesos €318 protegido son 3 sistemnas informaticos con contrasefia Ciltioo
A I Se encuentra Firewall es la denominacion del
Estan los cortafuegos integrados en la red . .
3 . . o software instalado en ¢l BIOS de la tarjeta madre .
n'lr!oo;:';a‘;lca utilizados para los controles de 3 de los ordenadores, bloquea el software Mo Critico
P considerado malicioso.
Se realizan renovaciones anuales de la licencia
, antivirus PANDA ENDPOINT PROTECTION
El software antivirus estainstalado en el PLUS que se mantiene instalada en los
4 sistemna de control de procesos del 3 ordenadores de la empresa: produccicn, Mo Critico
ordenador y se actualiza con frecuencia aseguramiento de la calidad ¢ inocuidad, almacén,
ventas, COMPras, mantenimiento, recursos
humanos, et
Cuando un empleado ha finiquitado su
relacidn con la empresa, jestd inhabilitado su Se deshabilita del sistema contable
. - - . PErO yano
5 acceso alos sistemas informaticos de 3 " & Critico
control de procesos en caso de haberlo tiene acceso porque no ingresa ala empresa
tenido?
Audita o inspecciona los programas de Mo se realiza inspecciones alos proveedore.
& defensa alimentaria de los proveedores o 1 Solo se revisa las condiciones de el producto Critico
exige que tengan auditori as o inspecciones entregado antes del ingreso, se compara con
de terceros? ficha técnica.
Requisitos aplicables 6 Total criticos 3
Requisitos no aplicables 1] Total no criticos 3
Puntuacién maxima 18
Puntuacion obtenida 16
% implementado
P 88,9%



Anexo 8.
Prioridades

PRIORIDADE S PARA EL PLAN DE ACCION

CUESTION

JUSTIFICACION

[Aberturas en el techo, falsos techos en el
interor de la industria

Existe ventanas abiertas sin cerraduras o sensores, lo
que se podria facilitar el acceso de personal no
autorizado al interior de la empresa sin ser detectado

SEGURIDAD DE
ALMACENAMIENTO

INOCUIDAD DE
AGUAYHIELO

SEGURIDAD DE
SOFTWARE

Tangques de combustible

Los tanques de combustible se encuentran cerrados con
candado y malla. Sin embargo, se evidencian aberturas lo
suficientemente grandes como para que éste depdsito
pueda ser manipulado por personal no autorizado

El personal de seguridad esta capacitado
para la revisién eficaz de los vehiculos y
equipajes, ¥ conoce cuales son los objetos
permitidos gue pueden entrar a las
instalaciones y los gque deben ser prohibidos
retenidos

El personal de seguridad conoce el protocdlo de ingreso
de empleados o visitantes pero no de pertenecias o
objetos permitidos para el ingreso, lo que facilta el
acceso a materiales extrafios gue causen dafio ala

La cdmara de trasformacidn de la EEQ esta con candado
v 1a llave solo la dispone el personal encargado, el

Electricidad generador v los tableros de distribucidn . Sin embargo,
algunos se encuentran sin candado y abiertos, lo que
facilita el acceso
El combustible se encuentracerrado con candado y

Combustible malla, con llave solo para el personal autorizado, Pero

con acceso al él, ya que se encuentra cerrado con malla
con aberturas, lo que facilita su acceso

Sistemas de desinfeccidn

Existe sistema de desinfeccion para el personal en la
entrada del proceso productivo. Pero no para el personal
invitado, administrativo y material o materia prima no hay
procedimientos, lo gque ocacciona una contaminacian

Los ernvases de los ingredientes o materias
primas se inspeccionan para ver si hay
pruebas de adulteracidon antes de su uso

[Se tiene registro FOS-PE30-01 de los ingredientes para
su uso, etiquetados v segun sea el empleo para personal
autorizado. Mo se realiza revision del producto




PRIORIDADE §

PARAEL PLAN DE ACCION

CUESTION

JUSTIFICACION

SEGURIDAD
EXTERIOR

SEGURIDAD
GENERAL
INTERIOR

SEGURIDAD DE
ALMACENAMIENTO

SEG URIDAD DE

RECEPCION

INOCUIDAD DE
AGUAY HIELO

SEGURIDAD DE
PERSONAL

SEGURIDAD DE
SOFTWARE

Elacceso a instalaciones de
lalmacenamiento externo se limita a
[em pleados designados (nicam ente.

El aimacenamiento externo se encuentra en un area
abierta, en el cual, el personal no autorizado puede
acceder a los materiales, debido a que hay aberturas en
las mallas

Elacceso al aimacenamiento interior de
materiales o tancias pelig , como
plaguicidas, sustancias quimicas
industriales, materiales de limpieza y
desinfectantes esta limitado de manera que
s0lo tienen acceso a ellos los empleados
[designados.

El acceso es solo para personal asignado, en el cual
personal no autorizado. Se encuentra cerrado. Sin
embargo se puede acceder a los materiales, debido a
que no se coloca candado o se encuentran abiertos los
anaqueles o bode gas de almacenamiento

Elacceso a zonas de almacenamiento de
productos terminados se limita a em plead os|
designados Gnicamente.

La zona de almacenamiento de producto terminado se
encuentra vigilado y ingresa solo personal autorizado. Sin
embargo esta sin llave o0 candado, lo que facilita el
acceso al producto de personal no autorizado

| Audita o inspecciona los programas de

de fensa ali taria de los p o
exige que tengan auditorias o ins pecciones
de terceros?

No se realiza i alsp . Solo se
revisa las condiciones de el producto entregado antes del
ingreso, se compara con ficha técnica.




TERCERA Y CUARTA PRIORIDAD

PRIORIDADE S PARAE L PLAN DE ACCION

SEGURIDAD SEE:ERL{DAALD SEGURIDAD DE SEGURIDAD DE| INOCUIDAD DE SEGURIDAD DE SEGURIDAD DE
EXTERIOR INTE RIOR ALMACEN AMIENTO RECEPCION AGUAY HIELO PER SONAL SOFTWARE
CUESTION JUSTIFICACION
Mo se realiza revision de escotillas y ventanas de
E scotillas y ventanas de camiones en la camiones. En el cual podria existir acceso de material c

parte frontal y posterior

extrafio que afecte de forma directa o indirecta a la
industria

Hay suficiente luz en el exterior del edificio
para vigilar la planta por la noche yla

madrugada

Existen zonas en el perim etro de la empresa que no se
encuentran adecuadam ente iluminadas, lo que podria
im pedir el correcto monitoreo de los vigilantes en los
turnos de revision, y facilitar el acceso de personal no
autorizado al interior de la em presa sin ser detectado

Las salidas de emergencia tienen puertas
[de cieme autom aticas wo alarmas

Existen salidas de emergencia no autom aticas y en el
caso de alarm as de emergencia. Se trata de un sistema
[de deteccidén autom dtica que activa la alarma general por
m edio de sirenas y desconecta el fluido eléctrico, excepto
del sistem a hidrico contra incendios. E std com puesto de:
un panel de alarma con su fuente de alim entacion y 81
[detectores (de hum o, térmicos v mixdos).

Se lo prueba mensualm ente, por cada recarga a la tarjeta
GPS.

|Anualm ente, por parte del instalador, se realiza una
inspeccion técnica v lim pieza a cada uno de los
elementos. El instalador emite el certificado de
operatividad. D ocumentos:

-Registro interno de inspeccian a tablers de control y
pulsantes.

-C ertificado de operatividad.

-Plano de recursos.

C ajas de camiones o remokques, que se fija
al autobastidor del camién para contener la

carga de mercancias

En la salida, el camion va cerrado con candado desde
Festa, para cualquier envio y inspeccionado previam ente.
En la entrada, no existe una revision total del camion en
general o matenal. Por lo que podria facilitar el acceso de
cuakyuier m aterial extrafio al interior de la industria sin ser
[detectado




Los coches de los visitantes estan
identificadosy controlados

El personal de seguridad tiene registro de visitantes,
se realiza revisidn de la personay se pide documento
de identificacidn en cada caso, se solicita
autorizaciénpara su entrada especificamente con la
persona perinente, y e revisansus pertenecias.
Pero no se realiza revision del auto en su interior que
farilita el accesn a material extrafio

Lalineas de produccién transporte de
agua, aceites, ingredientes, estan
vigiladas para garartizar la integridad

Elinsumo que se aplicaria serianlos aceites para
méquinas, en el cual se realiza inspeccidn semanal
deltanque de 55 gls de aceite, e encuentra
amacenado con candado y registro de FO06-PE30-01.
Pero no hay procedimiento de vigilanciay de acceso
ael

Se mantienen registros de los resultados
de las inspecciones del edablecimiento.

Mo existe registros de inspecciones pero S existe
vigilancia constante e ingresa solo personal
designado. Por ofra parte, en el caso de una
irspeccion de gestores ambientales existe registro e
irforme segun lo revisado

Los nimeros de sello de los envios se
documentan

Mo se documenta el ndmero de sellos enlos envios,
Serealiza inspecciones antes del ernvio

5e han tomado medidas con las autoridades
locales de salud para garantizar &
notificacion inmediata a la planta en caso
de que haya problemas con el suministro
publico deagua.

Mo se realizannotificaciones conlas autoridades del
senvicico publico. Se considera medidas a
proveedores en caso de emergenda de suministro
de agua.

El establecimiento conrola el acceso a
la planta de empleados y contratistas en
horas de trabajo (puertas codificadas,
recepcionista, tarjeta magnética, etc.)

El perzonal de seguridad encargado solo permite el
acceso a diferentes dreas segun sea el cargo o solo
con autorizacidn. En el drea administrativa se cuenta
con recepcionista. No se cuerta con puertas
codificadas, ni tarjetas magnéticas lo que implica el
acceso a personal no autorizado

El establecimiento conrola el acceso a
la planta de empleados y contratistas
fuera de las horas de trabajo (porej.
acceso limitado por tarjeta magnética o
namero de cddigo).

El personal de seguridad encargado las 24 horas
irspecciona el area, tomando en cuenta la jornada
laboraly la salida del personal empleado, visitante o
contratista. Mo se cuenta con puertas codificadas, ni
tarjetas magnética




Anexo 9.

Plan Defensa de Alimentario

GRADO DE CUMPLIMIENTO

RESPONSABLE AABIE

CUESTION JUSTIFICACION PRIORIDAD  MEDIDASDEACCION  RECURSOS | hOCESOIS EJECUTAR FRECUENCIA PLAZO OLTIMA
IMPLICADOIS ACCION REVISIONES ~ MAXIMODE  peviciay 50% | 75% | 100%
PARCIALES _ EJECUCION

Primera y Segunda Prioridad
. Antes del 15
Enla planta tiene aberturas en el techo, en el cual Cerrar las aberturas en el techo y se . .. .
Abert | techo, falsos tech | e . o _ Ny Material, Alta Direccion f Gerente General ! Jef mbrey Antes | Antes del 30-11- .

1a int;ri::: Ieani:masui: Sls0stechos N el L adria faciitar la entrada de personal no autorizada o verifica que no esistala posibilidad de Fin:r oo (e eeeion eme aenera fo s;EIH;Meoucahle 2;20 22qul-20 ®
ocultar material no permitido dentro de la industria abrir, - 2020
Los tanques de comt B cerrados

- s Colocar de malla con aberturas muy
) GOl dado ymalla, 5 bargo, se bierta sin aber : Direceid Antes del 15 agostoy m

2b | Tanques de combustible aberturas |o suficientemente grandes como pata que peque " una & ."f adels ,.Ma"_m' '?l.ta . cl|anl' Be‘l«\teﬁer@?u.lefe Antes del 30 de o 2%21030 L 224ul-20 b

dherturas 1o f de pliembre 2020

da ser manipulad ersonal no b Mg
¥ porp entrada con registro de acoeso,

= P
autorizado .

if:::::;ls?;n oFmaz de Io; ueh;:cuh;sg El personal de sequridad conoce el pratacdlo de Capacitar al personal de sequiidad
o ingreso de empleados o visitantes pero no de sobire elingreso de objetos permitidos e Hi ; | Asistente de Recursos | Antes del 15 agostoy| 5 oo 4oiag g1 )
3 :%i'm‘#;ﬁmqﬁa:s sonl l:l;fr 2 pertenecias o objetos permitidos para el ingreso, lo y prohibidos, y de acciones altomar en Humano G?s"ns:: N:;T::: Humanos  Jefe de Antes del 30 de 52;20 224ul-20 b
I que facilita el acceso a materiales extrafios que #l 0azo de que existan objetos Gestidn ambiental septiembre 2020

las instalaciones ylos que deben ser

prohibidos fretenidos causen daho a laindustria wohihidua_

RESPONSABLE FECHAIS GRADO DE CUMPLIMIENTO

CUESTION JUSTIFICACION PRIORIDAD  MEDIDASDEACCION  RECURSOS I:‘;E:(::E“Sncgg EJECUTAR FRECUENCIA PLAZO OLTIMA

ACCION REVISIONES ~ MAXIMO DE
PARCIALES __EJECUCION _ REVISION

SEGURIDAD EXTERIOR



Tercera y Cuana Prioridad

de

Ezcotillas y ventanas de camiones en la
parte frontal y posterior

Mo se realiza revision de escotillas y uemanas de
camiones. En ¢l oual podria existic fal
eutrafio que sfecte de forma directa o indirecta ala
industria

Capacitar 3l personal autorizado tanto
en el ingreso del camidn y salida, sobre

Hay suficiente luz en &l exterior del edifici

p que no se

|para vigitar la planta por la noche yla
madrugada

decuad iluminad. botm podria
impedic el ) i de los vigil enlos
turnos de revision, yhacilitar el acceso dé personal no
autorizado al interior de la empresa sin ser detectado.

Las salidas de emergencia tienen puertas
de cierre sutomiticas ylo alarmas

Existen salidas de emergencia no sutomaticas y en el
cazo de alarmas de * emergencia. Se trata de un
3t activala alarma

general por medio de sirenas gdesconeelaelflundo
diolrloo excepto del sistema hidico contra
Est. s | de alarma con

=u fuente de allmentaﬂnn [k deoectores [de huma,
térmicos y mixtos).
S lo prueba mensualmente, por cada recarga ala
tarjeta GRS,
Anualmente, por parte del instalador, e realiza una
inspeccidn técnica y Bmpieza a cada uno de los

A Elinstalad e ol certificado d

operatividad. Documento:
Fieqistro intermna de i

pulsantes.
Certificado de operatividad.
-Plano de recursos.

la pal oposwloruilom:h equido de

Antes del 15 julioy

7d

Cajas de que s&

En la salida, ¢l camidn va oor:m oon cmdo desde
Fesla L P lquier envio y insp

Enl da, no existe ision total

Fija al sbastidor del
contenses la carga de mercancias

del camion en general o ma!elld. Par lo que podna
Facilitar el scceso de cualquier material extranio al
interior de laindustria sin ser detectado.

El personal de seguridad tiene registro de visitantes, se
«ahu :maén dthp«sona ympldo documenlo de

Laos coches de isi estan
identificados y controlados

para su enuada espeﬁhcameme con la persona

y 3¢ revisan sus perteneci as, Pero no se
realiza revisicn del auto en su intericr que Facilita el
acceso amaterial eatrano.

un control yregistro de material y de la Humano Himacenamineto Jefe de almacén ﬁnl“ﬂgﬂzg# Antes del 30-11-2020 22-ul-20
persona encargada. Ademis, las gosto
acciones atomar en el caso de que
existan objetos prohibidos,
Poner luz en zonas claves del Antes del 15 julio y
perimetro exterior pars que ilumine &n Material, Mante . " "
Ianoche y madrugada. Ademis realizar | Financiero nimiento Jefe de mantenimiento A:‘mzigg' Antes del 30-11-2020 22-jul-20
miantenimiento. 9
Jefe de mantenimiento d | Antes del 15 julio g
" Tl Mantenimiento { L
Iimplementar puertas autombticas S N . Jefe de gestidn Antesdel 30 de | Antes del 30.11-2020 22-jul-20
Financiero Gestin Ambiental ambiental 300510 2020
Capacitar al personal autorizado tanto
en el ingreso del camidn y salida, sobre
la revisidn de total del camidn, incluso Jefe de almacen ! N .
del material de carga o mercancias, . . ntes del 15 julioy
Segiiido dé un control g registro dela Humano "‘“”\f:r‘;’:: ko ¢ Duectorade COMEISID | pives del 30de | Antes del30-112020 | 2220
persona encargada del camidn. ventas nacionales agosto 2020
Ademis, las acciones atomar en el
caso de que existan objetos
A H ; Jefe de Gestidn Antes del 15 julio y
Humano "“"‘:‘?5»A ”"‘:’"‘”T iental ! fsi de del30de | Antes del 30-11-2020 22:ul-20
la persona. Ademas, las acciones & Gestion Ambienta Recusrsos humanos agosto 2020

tomar en el caso de que existan
objetas prohibidos.




2 |SEGURIDAD INTERIOR

Primera v Segunda Prioridad
Lacimata de trasformacion de la EEQ esta o
dado y laNave solo La disp Ip | Antes del 15 agostoy
9b |Electricidad 240, ¢ génerador ylo tablerci de disuibucida. Capax‘ﬂ personalscbremedidade | mano Jefe d ) | Antesdelande | Antesdel 30-12020 | 224ul-20
Sinembargo, algunos se encuentran sin candado y sequr septiembre 2020
dertos, | Fagilit,
El 50 do con candadoy Colocar de malla con aberturas muy Antes del 15 agosto y
10b | Combustible malla, con llave solo pata el personal autrizado, Pero pequ_e‘iiafo una cublerta sin_ab‘en.uras, .!ﬁater_ial. lefe d Antes del 30 de | Antes del 30-11-2020 224ul-20
con acceso al &, ya que se encuentra cerrado con g vigi F tiembre 2020
mialla con aberturas, lo que Facilita su acceso entrada con registro de acceso. sep
Existe 5 3¢ desinfeccion para el Tenl Jebe de mantenimiento !
. . entrada del proceso productivo, Pero no para el " Mantenimignto ! Jefe de produccidn i | Antes del 15 agosto y )
b d & p | invitado, ymaterial o matetia E. ,:;‘:u:‘d"d'.’;“‘_“r’?c’i;n“"“" Humano | Producein{Calidad? | Jefe de Asequramiento |  Antesdel30de | Antesdel30-12020 |  224ul-20
prima no hay p irmi la g i Almacenamiento de calidad e inocuidad ! | septiembre 2020
inacio Jefe de_almacén
Los envases de los ingredientes o Se tiene registro FOE-PE30-01 de los ingredientes para N
. i N A b " . LT " Jefe de Azeguramiento | Antes del 15 agostoy
P s& insp ver | suuso, y segln sea wpleo para Capacitar 3l personal sobre medida Calidad ! N § oy
25 hay pruebas de adulteracion antes de  (p I autotizado. No liza revisién del fales o productos antes de usar Humano Almacensmiento d”_::‘:.nnmwldi fepte d;l@g:;o fries s s
sUusD producta ¢4 septiembre
Terceray Cuanta Prioridad
B B Elinsumo que se aplicaria seri an los aceites para
43 dé prod P qui o oual se realiza i i 3l d Antes del 15 julio y
£, ingredientes, est ranqus 55 gls de aceite, se encuentra almacenado b Mantenimiento efe de mantenimiento Antes del 30 de = del 30- <l
aoeites, | in o Implementar registros de aocesoy Material, imi Jek - Bntes del 20112020 224ul-20
gl parag izaf lai L dado y regi de FOE-PE30-01 Pero no hay retiro Humana agosto 2020
dirni: de vigilancia y de acceso el
3 |SEGURIDAD DE ALMACENAMIENTO
Primera y Segunda Prioridad
. N El al i un irea Foner malla con sberturas muy L Antes del 15
El acceso ainstalaciones de 5 - Jefe de mantenimiento !
) . abierta, en el cual, el personal no autorizado puede: pequedi shierta sin ab Material, Mantenimiento ! 6 sepliembre y Antes 13011 jul-
a ‘Ima.° . 'fm.o on‘wno = fimita a acceder alos materiales, debido a que hay aberturas sequido de control y vigilancia de la Fi i Gestidn i Jﬂ:d';l.g:::;on del 30 de octubre Antes del 30-11-2020 22juk20
v - en las mallas entrada con registio de acceso, 2020
El acceso al almacenamiento interior de
ial ias pelig El Io para personal asignado, Se
plaguicid ; ferl do. Sin #mbargo se puede acceder 3 Anves del 15 agostoy
15b [industriales, materisles de limpieza y Ios materisles, debido a que no se coloca candado o E:p::; alpersonal sobre medida de Humano Almacenamineto Jefe de almacén Antes del 30de | Antes del 30-11-2020 22-ul-20
desi 4 limitado d = abiertos los anaqueles o bodegas de g septiembre 2020
que sobo tienen acceso a ellos los almacenamiento
empleados designados.
. LLa zona de al iento d d inad
El acceso a zonas de almacenamiento de - N r N o Antes del 15 agostoy
16b | productos terminados ¢ limita 3 ;?::""’ “r'jg'e'::‘:s!.":ﬂ::; mﬂiﬁﬁf?ﬂm Cetrar el rea de almacenamiento Fﬁ:“‘_"- Almacenamineto Jefe de almacén Antesdel30de | Antes del 30-11:2020 | 00-ene-00
i < scoes0 3l producto de personal no autorizado Sepliembre 2020
Tercera y Cuana Prioridad
EO-."EEP l\egistrusde.inspeuiua‘\ezzfxns;exis!e Jefe de Aseguramiento Antes del oy
Se i registios de I I ad 9 3 Aplicar procedimientos de resultados Calidad { Gestidn de calidad ¢ inocuidad {
T7d ; h designado. Por ol de una Humano . . Antes del 30de | Antes del 30-11-2020 a2jul-20
de las inspecciones del establecimiento. 2 . rirsisivieh . . de inspecciones Ambbental Jofe de gestion
peceion de gestores g ambiental agosto 2020




FECHAIS

GRADO DE CUMPLIMIENTO

PROCESOS  PRESPONSABLE
N CUESTION JUSTIFICACION PRIORIDAD  MEDIDASDEACCION  RECURSOS Lo\ <o EJECUTAR FRECUENCIA PLAZO OLTIMA
ACCION REVISIONES ~ MAXIMODE  peocon 50% | 75%
PARCIALES EJECUCION
4 ISEGUHIJRD DE RECEPCION
Tercera y Cuana Prioridad
) . R 3 ) Directora de comercio Antes del 15 julio y
20e Loz ndmeros de sello de los enwios se |No se :.jcu?lnenta.elmlnero d:-?elof enlos envios, c Documentar y registrar sellos de envio Humano Almacenamiento § euterior i.f'-\skslzente de Antes del 30 de Antes del 30-11.2020 22-jul-20 ®
documentan P antes Ventas ventas nacionales ! Jefe *gosto 2020
de almacén 9
5 |INDCUIDAD DE AGUA Y HIELOD
Tercera y Cuana Prioridad
Se han tomado medidas con las " P . Jefe de mantenimiento |
autcridades locales de salud para Mo se realizan natificaciones con las sutoridades del Plan de procedimiiento con servicio Mantenimeinto? Asistente de Auntes del 15 julio y
21 | garantizar la notificacién inmedista ala P o de iad inistro d '+ gt} g | Humana c I Calidad adquisiciones { Jefe de Antes del30de | Antes del 30-11-2020 22-jul-20 #
planta en caso de que haya problemas v enease * ode piblioo del agua ompras {3 Aseguramiento de agosto 2020
won el suministro plblico de agua. agus. calidsd ¢ inocuidad
6 |SEGURIDAD DE PERSONAL
Primera y Segunda Prioridad
. El personal de sequridad encargado solo permite ¢l
Elestablecimiento controla el scceso ala) scceso adiferentes Sreas segiin sea el cargo o solo _ » Antes del julio y
22, |Mantade empieados yeontratistasen | con acion. En el drea Documentar yregistra el control de Humana Gestién Ambiental Jefe d ¢ gestion Antesdel30de | Antes del 3012020 | 22ul20 ®
horas t_ieh_fabm [_weﬂas od con Mo se puertas FCCEF0 ambiental 290sto 2020
recepeionista, tarjeta magnética, #to.). codificadas, ni tarjetas magnéticas lo que implics ¢l 9
acceso 3 personal no sutorizade
El establecimiento controla el acceso ala| El personal de sequridad encargado las 24 horas
planta d pleads i fuera |inspecci | drea, d la jornad. N " Antes del Bjulioy .
23d | de las horas de lrahia (por e acceso | laboral y la salida del personal empleado, visitante o D“c;o.u’r;enwgleglstraeloonlrolde Humano Gestidn Ambiental M:r::g::m Antes del 30de | Antes del 30-11-2020 22-jul-20 b
do p jeta magné i @ cuenta con puertas codificadas, ni agosto 2020
de codigo). | tarjetas magnetica
7 |SEGURIDAD DE SISTEMA INFORMATICD
Primera v Segunda Prioidad
dil Inspecci losp de No se realizai 5 al - Antes del 15
defensa alimentaria de los proveedores o | P " - A Implementar Plan de auditoria o Humano, " Jefe de Aseguramiento | septiembre g Antes §
24, N " revisalas elp - - A Calidad ) y Anites del 30-11-2020 22-jul-20 ®
;:"l%:g.mf;ﬂdl: !m““'él:?s o delingreso, s¢ compara eon ficha téenica. inspeccion a proveedores Financiero de calidad & Inocuidad del 30 de octubre







