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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

SODEXO S.A

*
sodexo

SERVIC|OS DE CALIDAD DE VIDA

Sodexo S.A en la prestacion de servicios de alimentacion en las instalaciones de
nuestros clientes, cada empleado que se invelucra en la produccion de alimentas,
estd comprometido con la entrega de alimentos inocuos que no causen dafio a la
salud de nuestros clientes, elaborados con materias primas que cumplan los
estandares de inocuidad y procesos que permitan la conservacion segurg, a través
de toda la cadena productiva cumpliendo ademds con las normas y legislacion que
en Colombia aplique para la produccion y transporte de alimentos.

Nuestros principales objetivos en inocuidad son:

e Reducir la aparicion de los casos de Enfermedades transmitidas por
alimentos ETAS.

® Disminuir las principales causas de contaminacion fisica en los
alimentos

« Disminuir el porcentaje de muestras que presentan microorganismeos
patdgenos.

* Mejorar la eficacia del sistema de inocuidad

Cada ano fiscal estableceremos metas coherentes con los objetivos, que evidencien
la mejora continua del sistema de gestion de la inocuidad; los objetivos y esta
politica seran revisados periddicamente por la alta Direccion.

Mantendremos una comunicacion clara, oportuna y veraz con trabajadores,
clientes, organismos gubernamentales, proveedores y cualquier otra parte
interesada, enfocada a la creacion de conciencia sobre la importancia del
cumplimiento de esta Politica.
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Polit

Producimos alimentos ricos y saludables, con los mas altos estandares de calidad e inocuidad,
garantizando el cumplimiento de la normativa que rige a la industria y fomentando una cultura de
calidad e inocuidad en toda la cadena de valor.

Principales aspectos dela Politica de Calidad e Inocuidad:

« Personas: competentes y comprometidas con la calidad e inocuidad, que gestionan sus procesos y
toman decisiones que aseguran los estandares comprometidos con nuestros clientes y consumidores.

+ Procesos de excelencia: que estan en continuo mejoramiento para alcanzar estandares competitivos y
de cumplimiento legal

« Sistemas: que integran la calidad en toda la cadena de valor del negocio, que incluye el desarrollo de
productos, compra de productos e insumos, fabricacion de alimentos y su distribucion.

+ Comunicacion: lo anterior se da en un marco de comunicacion permanente y fluida que pone énfasis en
fortalecerla cultura de Calidad en Watt's.
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5.2.2 Comunicacion de la politica de la
inocuidad de los alimentos

La politica de la inocuidad de los alimentos debe#13:

a) estar disponible y mantenerse como informacién documentada;
b) comunicarse, entenderse y aplicarse a todos los niveles dentro de la organizacion;

c) estar disponible para las partes interesadas pertinentes, segin sea apropiado.
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5.3 Roles, responsabilidades y autoridades en la
organizacion

5.3.1

La alta direccion debe asignar la responsabilidad y autoridad para:

1.a) asegurar que el SAIA es conforme con los requerimientos de este documento;

2.b) informar a la alta direccion sobre el desempeno del SAIA;

3.c) designar al equipo de inocuidad de los alimentos y al lider del equipo de inocuidad de los alimentos;
4.d) designar personas con responsabilidad y autoridad definidas para iniciar y documentar acciones.

5.3.2 El lider del equipo de inocuidad de los alimentos debe#16 ser responsable de:

La alta direccion debe asegurarse que las responsabilidades y autoridades para los roles pertinentes se asignen, se comuniquen y se
entiendan en toda la organizacion.

a) asegurar que se establece, implementa, mantiene y actualiza el SAIA;

b) administrar y organizar el trabajo del equipo de inocuidad de los alimentos;

c) asegurar la formacion y las competencias pertinentes para el equipo de inocuidad de los alimentos (ver 7.2):
d) informar a la alta direccion sobre la efectividad y pertinencia del SAIA.

5.3.3 Todas las personas deben tener la responsabilidad de informar los problemas con respecto al SAIA a las personas

identificadas. @



RESPONSABILIDAD A

PROCESO RESPONSABLE SUB PROCESO NIVEL PROCESO
LIDERAZGO Director N/A
* Llevar un control de la capacitacién
del personal.
RECURSOS HUMANOS Gerente de Recursos Humanos N/A "
Lograr que el personal obtenga las
competencias necesarias.
COMERCIAL Relacionista Publico Ventas
Contraloria
Cocina
OPERACION Coodinador de Evento Atencion Lider de inocuidad - ROL
Planificacion de eventos
COMPRAS Gerente de Compras N/A
ALMACEN Y LOGISTICA Encargado de Almacén N/A

Tener un Llevar un
objetivo programa de
especifico trabajo

Tener una
duracion
limitada

Llevar una
minuta

ROL Y RESPONSABILIDAD

EQUIPO HACCP

Lider del equipo HACCP - ROL




6.1 Acciones para abordar riesgos y oportunidades

6.1.1 AlplanearelSAIA laorganizaciondebe#18 considerarlascuestionesreferidasenelapartado4.1y los
requerimientos referidos en los apartados 4.2 y 4.3 y determinar los riesgos y oportunidades, que es
necesario abordar con el fin de:

a) asegurar que el SAIA pueda lograr sus resultados previstos;
b) aumentar los efectos deseables;

c¢) prevenir o reducir efectos no deseados;

d) lograr la mejora continua.

NOTA En el contexto de este documento, el concepto de riesgos y oportunidades se limita a los eventos y
sus consecuencias relacionadas con el desempeno y la efectividad del SAIA. Las autoridades publicas son
responsables de abordar los riesgos para la salud publica. Las organizaciones estan obligadas a
administrar los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos (ver 3.22) y los requerimientos
relacionados con este proceso que se establecen en el Capitulo 8.
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6.1 Acciones para abordar riesgos y oportunidades

6.1.2 La organizacion debe planear:

a) las acciones para abordar estos riesgos y oportunidades;
b) La manera de:
1. integrar e implementar las acciones en sus procesos del SAIA;

2. evaluar la efectividad de estasacciones.



6.1 Acciones para abordar riesgos y oportunidades

6.1.3 Las acciones tomadas por la organizacion para abordar los riesgos y oportunidades deben ser
proporcionales a:

a) el impacto en los requerimientos de inocuidad de los alimentos;
b) la conformidad de los productos alimentarios y servicios para los clientes;
c) los requerimientos de las partes interesadas en la cadena alimentaria.

« NOTA 1 Las acciones para abordar los riesgos y O}l)ortunidades pueden incluir: evitar riesgos,
asumir riesgos para perseguir una oportunidad, eliminar la fuente de riesgo, cambiar la
robabilidad o las consecuencias, compartir el riesgo o aceptar la presencia del riesgo mediante

ecision informada.

« NOTA 2 Las oportunidades pueden conducir a la adopcion de nuevas practicas (modificacion de los
productos o los procesos), usando nuevas tecnologias y otras posibilidades deseables y viables para
abordar las necesidades de inocuidad de los alimentos de la organizaciéon o de sus clientes.
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OCURRENCIA

Escala Criterio Valoracion

My baje Ningun fallo se asocia a procesos casi
(improbable) idénticos, no se ha dado nunca en el 1
P pasado, pero es concebible

Fallo aislado en el proceso o procesos
Baia similares, es razonablemente esperado 5_13

SEVERIDAD J gue el fallo pueda suceda, pero poco

e > osible.
Escala criterio valoracion Fallo aparecidopocasionalmente en el
No es razonable esperar que esta falla de o
. L o . Moderada proceso o procesos similares, 4-6
Muy baja pequefia importancia origine algun efecto robablemente aparécera alguna () vez
(repercusiones real sobre los objetivos esperados. 1 P =7l - P T 9 o
imperceptibles) Probablemente el cliente (interno o @ O_ $&:ha presentado con:cleda
externo) no detectaria el fallo Alta frecuencia en el pasa«_:;lo.en el proceso o 7-8
El tipo de fallo originaria un ligero 2PIDCESOS similares
Baja inconveniente al cliente, se observaria un Muy alta Fallo casi inevitable, es seguro que el fallo 9-10
. ) pequefio deterioro en el sistema u 2-3 se producira
(repercusiones irrelevantes) st L SR
objetivos, sin importancia, facilmente
subsanable

El fallo produce cierto disgusto e
insatisfaccion al cliente, observara el

Moderada . e : 4-6
deterioro en el rendimiento del sistema o
logro de objetivos DETECTABILIDAD
El fallo puede ser critico, verse inutilizado o o
. : Escala Criterio Valoracion
Alta el sistema, produciendo un grado de 7-8 w——
i . ., El defecto es obvio, improbable que no sea
insatisfaccion elevado Muy alta . 1
- =n detectado con los controles existentes
Fallo potencial muy critico, que afecta el - —
R ; El defecto es obvio y facilmente detectable,
Muy alta rendimiento del sistema, producto o 9-10 ; 3
Alta podria escapar a un primer control, aunque
proceso. 2-3

seria detectado con seguridad en el paso
siguiente sin que este sea el cliente final
; El defecto es detectable y posiblemente no
Mediana . ’ 4-6
llegue al cliente final.

El defecto resulta dificil de detectarlo con
Pequefia los procedimientos existentes o no existen 7-8
controles para detectarlos
El defecto no se puede detectar, casi

seguro lo percibira el cliente final.

Improbable




6.2 Objetivos del sistema de administracion de
inocuidad de los alimentos y planeacion para
lograrlos

6.2.1 La organizacion debe#21 establecer objetivos para el SAIA para las funciones y niveles
pertinentes.

Los objetivos del SAIA debe#22n:
1. a) ser conherentes con la politica de inocuidad de los alimentos;
2.b) ser medibles (si es posible);

3.c) tener en cuenta los requerimientos aplicables de la inocuidad de los alimentos, incluyendo los
requerimientos legales, reglamentarios y de los clientes;

4.d) ser objeto de seguimiento y verificacion;
5.€) ser comunicados;
6.f) ser mantenidos y actualizados segin sea apropiado.

» La organizacion debe#23 conservar la informacion documentada sobre los objetivos para el SAIA.
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6.2 Objetivos del sistema de administracion de
inocuidad de los alimentos y planeacion para
lograrlos

Al planear como lograr sus objetivos para el SAIA, la organizacion debe#24 determinar:

a) qué se va a hacer;

b) qué recursos se requeriran;
c) quién sera responsable;

d) cuando se finalizara;

e) como se evaluaran los resultados.



A nivel internacional:

« |dentificacion, evaluacion y gestion de los riesgos para la inocuidad de los alimentos;

» Asesoramiento e informacion sobre las necesidades nutricionales y la alimentacion sana
» Celebracion periodica de foros mundiales y regionales de organismos que se ocupan de
la inocuidad de los alimentos

» Enfoque global de la inocuidad de los alimentos y la sanidad animal y vegetal

 Sistemas interactivos de comunicacion ‘a
* Buenas practicas a lo largo de toda la cadena alimentaria

 Sistemas internacionales de alerta rapida sobre peligros para la inocuidad de los

alimentos ‘

» Asistencia técnica y financiera internacional para fortalecer la capacidad.

INTE RNATIONAL
FOODS CONTROL

A nivel nacional:

 Fortalecimiento de la capacidad mediante la formulaciéon de programas sobre calidad e
inocuidad de los alimentos y nutricion

» Creacion a nivel institucional de sistemas integrales y eficaces de control de la inocuidad
de los alimentos

» Evaluacion de las modalidades de consumo de alimentos y fomento de la sensibilizacion
de los consumidores

» Elaboracion de tecnologias apropiadas en toda la cadena alimentaria

* Inversion en infraestructura conexa.



6.3 Planeacion de los cambios

Cuando la organizacion determine la necesidad de cambios en el SAIA, incluidos los cambios de
personal, estos cambios se debe#25n llevar a cabo y comunicarse de manera planeada.

La organizacion debe#26 considerar:
a) el proposito de los cambios y sus consecuencias potenciales;

b) la continua integridad del SAIA;
c¢) la disponibilidad de recursos para implementar eficazmente los cambios;

d) la asignacion o reasignacion de responsabilidades y autoridades.
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GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA
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