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Figura 1 — Representacion del ciclo Planear-Hacer-Checar-Actuar en los dos niveles
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION
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4.1 Comprension de la organizacion y de su
contexto

La organizacion debe determinar las cuestiones externas e internas que son pertinentes para
su proposito y que afectan a su capacidad para lograr los resultados previstos de su SAIA.

La organizacion debe identificar, revisar y actualizar la informacion relacionada con esas
cuestiones internas y externas.

 NOTA 1 Las cuestiones pueden incluir factores positivos y negativos o condiciones para su
consideracion.

* NOTA 2 La comprension del contexto puede verse facilitada al considerar cuestiones
internas y externas incluyendo, pero no limitado a; el entorno legal, tecnoldgico,
competitivo, de mercado, cultural, social, econdmico, seguridad cibernética y fraude
alimentario, defensa alimentaria y contaminacion intencional, conocimiento y desempeno
de |la organizacion ya sea internacional, nacional, regional o local.
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Analisis PEST

Analisis PESTEL

Analisis FODA

Modelodelas7 S

Estrategia (Strategy)

Estructura (Structure)

Sistemas (Systems)

Estilo (Style)

Valores compartidos (Shared values)
Personal (Staff)

Habilidades (Skills)

Las 5 fuerzas de Porter

Poder de negociacién de los compradores o clientes
Poder de negociacién de los proveedores o vendedores
Amenaza de nuevos competidores

Amenaza de productos sustitutos

Rivalidad entre los competidores

P E

Political Economic

Paliticos/Legales

Monopalios. Legislacion
Medic ambiente
Impuestos
Ley del Trabajo. Contratos, despidos, etc
Estabilidad Politica

Socioculturales
Caracteristicas demograficas
Distribucion de la riqueza
Movilidad de las personas
Estilos de vidz. Trabajo, ocio.
Educacion

Economicos

Situacion macro (IPC, PIB). Tendencias

Situacion oe mercados (tipas de interés,
Fx)

Ciclos econdmicos y sectoriales

Desemplec

Tecnologicos
Gasto piblico en [+D
Disponibilidad da personal cualificado
Infraestructura comunicaciones, gt
Politicas de transferencia tecnologica

NEGATIVOS

POSITIVOS

p -
overseas Exchange rates consciousness technologies green house gas + Advertising
Foreign trade Inflation Career attitudes Technological (e Standards
policy Disposable c buyi i P Rights
Tax policy income of trends + Distributing goods business ethies and and laws
Labor laws consumers Cultural trends and services Product Labeling

+ Terrorism and Disposable Demographies Target Market Reduction of their Product Safety
military income of i i [ icati carbon foot print. Safety Standards
considerations businesses and consumer Potential Climate and Labor Laws
Environmental Taxation confidence Copyright weather Future Legislation
laws Interstate taxes + Organizational infringements
Funding grants ‘Wages rates image - L Legislation
and initiatives Financing o use i
Trade icti Py ial R ion (and
Flrestpotiey tony et

ANALISIS INTERNO  ANALISIS EXTERNO

DEBILIDADES

-Falta de financiacién

-Escasa diferenciacion en ciertos productos

OPORTUNIDADES




4.2 Comprension de las necesidades y
expectativas de las partes interesadas

Para asegurar que la organizacion tiene la capacidad de proporcionar regularmente productos y
servicios que satisfagan los requerimientos del cliente y los requerimientos legales y reglamentarios
aplicables, referente a la inocuidad de los alimentos, la organizacion debe#03 determinar:

1. a) las partes interesadas que son pertinentes al SAIA;

2.b) los requerimientos pertinentes de estas partes interesadas para el SAIA.

La organizacion debe#04 identificar, revisar y actualizar la informacion relacionada a estas partes
interesadas y sus requerimientos.
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Partes interesadas

NO

Parte interesada pertinente

Necesidades y expectativas

Cliente externos

Mantener un buen precio.

Cumplimiento de horarios y requisitos.

Variedad de servicios como: cafeteria, eventos, comida
trasportada y menus especiales.

Atencion inmediata y personalizada.

Inocuidad de los alimentos.

Uso de materias primas adecuadas.

Cuidado de infraestructura (instalaciones y equipo).

Respetar politicas internas del cliente.

Tener la informacion adecuada y disponible.

Usuarios

Servicio de calidad y atencién personalizada.

Variedad de servicios como: cafeteria, eventos y menus
especiales

Alimentacidn higiénica y balanceada.

Trato adecuado a todo el personal.

Sabor de los alimentos.

Limpieza de las zonas de comedores.
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4.3 Determinacion del alcance del sistema de
administracion de inocuidad de los alimentos

La organizacion determinar los limites y la aplicabilidad del SAIA para establecer su alcance. El
alcance especificar los productos y servicios, procesos y sitios de produccion que se incluyen en el
SAIA. El alcance debe#07 incluir las actividades, procesos, productos o servicios que pueden influir en
la inocuidad de los alimentos de sus productos terminados.

Cuando se determina este alcance, la organizacion debe#08 considerar:
a) las cuestiones externas e internas indicadas en el apartado 4.1;

b) los requerimientos indicados en el apartado 4.2.

El alcance debe#09 estar disponible y mantenerse como informacién documentada.
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Alcance SGIA

En Quick Meals, se tiene el objetivo de brindar Servicios de Alimentacion Empresarial.

Sus instalaciones, tanto administrativas como operativas, se encuentran situadas en:
Direccion Oficinas: Alemania 9, Centro Urbano, Cuautitlan lzcalli, Estado de México.
Teléfono: 5871 6025.

Direccion Sitio (BD): Autopista Querétaro - México Km 37.5, Parque Industrial Cuamantla C.P. 54730, Municipio
Cuautitlan lzcalli, Estado de México.

Teléfono: 5999 8400, Ext. 1686 y 1538. Directo 6388 3046.

Para proporcionar dichos servicios, Quick Meals tiene documentado e implementado un Sistema de Gestion Integral
basado en las normas ISO 9001:2015 (NMX-CC-9001-IMNC-2015) e ISO 22000:2005, el cual esta definido y es
aplicable en todos los niveles de |la organizacion, a todo el personal que partici‘oe directa o indirectamente de la
generacion del serviciogue proporciona Quick Meals, ademas de especificar claramente los requisitos de la norma
gue no tienen aplicabilidad en el Sistema de Gestién Integral.
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Alcance SGIA

* ALCANCE:

El Sistema de Gestion Integral de Quick Meals aplica a las actividades relacionadas con las siguientes
actividades:

Servicios de Alimentacion Empresarial.

° Comedores Institucionales
o General

o  Cafeterias

° Eventos Especiales
o Working Lunch

o Comedores Ejecutivos



4.4 Sistema de administracion de inocuidad
de los alimentos

La organizacion debe#10 establecer, implementar, mantener, actualizar y mejorar continuamente un
SAIA, incluyendo los procesos necesarios y sus interacciones, de acuerdo con los requerimientos de
este documento.



Director
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Procesos SGIA
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SUB PROCESO

LIDERAZGO Director N/A
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5.1 Liderazgo y compromiso

La alta direccion debe#11 demostrar liderazgo y compromiso con respecto al SAIA:
a) asegurando que la politica de inocuidad de los alimentos y los objetivos del SAIA estan establecidos y
que éstos son compatibles con la direccion estratégica de la organizacion;

b) asegurando la inte%raci(’)n de los requerimientos del SAIA en los procesos de negocio de la organizacion; ¢) asegurando

que estén disponibles los recursos necesarios para el SAIA;

d) comunicando la importancia de una administracion eficaz de la inocuidad de los alimentos y cumpliendo con los
requerimientos del SATA, los requerimientos legales y reglamentarios aplicables, y los requerimientos relacionados con la
inocuidad de los alimentos acordados mutuamente con los clientes;

e) asegurando que el SAIA se evalila y mantiene para lograr sus resultados previstos (ver 4.1);
f) dirigiendo y apoyando a las personas para que contribuyan con la efectividad del SAIA;
g) promoviendo la mejora continua;

h) apoyando otros roles pertinentes de la direccion, para demostrar su liderazgo en lo que respecta a sus areas de
responsabilidad.

« NOTA La referencia a "negocios" en este documento puede interpretarse en términos generales como aquellas
actividades que son esenciales para los propositos de la existencia de la organizacion.
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5.2 Politica

5.2.1 Establecimiento de la politica de la inocuidad de los alimentos

La alta direccidén debe#12 establecer, implementar y mantener una politica de la inocuidad de los
alimentos que:

a) sea apropiada al proposito y contexto de la organizacion;
b) proporcione un marco de referencia para establecer y revisar los objetivos del SAIA;

¢) incluya el compromiso de cumplir con los requerimientos de inocuidad de los alimentos aplicables,
incluidos los requerimientos legales y reglamentarios y los requerimientos mutuamente acordados
con los clientes relacionados con la inocuidad de los alimentos;

d) aborde la comunicacion interna y externa;
e) incluya un compromiso con la mejora continua del SAIA;

f) aborde la necesidad de asegurar las competencias relacionadas con la inocuidad de los alimentos.
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POLITICA DE INOCUIDAD

QUICK es una empresa de servicios de alimentacion
empresarial comprometida con la inocuidad de los alimentos
vy el cumplimiento de Ilas expectativas de nuestros
comensales, aplicando la normatividad vigente y la mejora
continua de nuestro Sistema de Gestion Integral, aumentando
asi la sustentabilidad del negocio y beneficio de las partes
involucradas;
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