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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objetivo exponer sobre la relacion de la
norma de calidad 1SO 22000:2018 con la generacion de empleos en
empresas de alimentos. Es un trabajo monografico de tipo documental
con un nivel descriptivo y consistio en describir los tipos de empresas
e identificar los puestos de trabajo que generan en las empresas
relacionadas con los alimentos, especificar los apartados generales de
la norma ISO 22000:2018, relacionado con las empresas de alimentos y
mencionar algunos casos practicos. Las empresas relacionadas con los
alimentos se clasifican de acuerdo a la actividad que desarrollan en
empresas del sector primario, secundario o industrial o terciario o de
servicios, siendo los sectores que corresponden a la industria
alimentaria el pesquero, agropecuario, carnico, lacteo. En la industria
alimentaria, los puestos generados son: Gerentes de Produccion, de
Calidad, Supervisor de Produccién, Jefes, Analistas, Técnicos vy
Operarios de Mantenimiento, de Produccién y de Calidad, personal de
limpieza y desinfeccion y Asesores. La norma ISO 22000:2018
contempla 10 apartados, siendo estos 1 Alcance, 2 Referencias
normativas, 3 Términos y definiciones, 4 Contexto de la organizacién, 5
Liderazgo, 6 Planeacién, 7 Apoyo, 8 Operacion, 9 Evaluacion de

desempefio y 10 Mejora. Lanorma de calidad 1ISO 22000:2018 y su
relacion con la generacién de empleo en empresas de alimentos,
involucra a los apartados del 1 al 4 con cargos Directivos y de Alta
Gerencia, los apartado 5y 6 con cargos Directivos, Gerentes y Jefes de
Departamentos, al apartado 7 con Gerentes, Jefes de Departamentos,
Analistas y Secretarias, en apartado 8: Gerentes de Produccién y de
Calidad, Jefe de Mantenimiento, de Produccién y de Calidad, Analistas y
Operarios de Produccién, de Calidad y Mantenimiento, Operarios de
Limpieza y Desinfeccion y Asesores y en los apartados 9 y 10 a los
Gerentes y Jefes de Departamento. Se presentaron 3 casos que
vinculan la norma ISO 22000:2018 con la generacién de empleos en las
empresas de alimentos, las empresas Coca Cola, AGROFOOS S.A.C.y
de Produccién de Alimentos, realizandose la generacion de empleo con
los puestos de trabajo principalmente en los apartados de lanorma5, 7

y 8.

Palabras Clave: Norma ISO 22000:2018, Empresas de Alimentos



SUMMARY

The objective of this work was to explain the relationship between the
ISO 22000:2018 quality standard and the generation of jobs in food
companies. It is a monographic work of documentary type with a
descriptive level and consisted of describing the types of companies
and identifying the jobs they generate in companies related to food,
specifying the general sections of the ISO 22000:2018 standard, related
to food companies and mention some practical cases. The following is
concluded: Food-related companies are classified according to the
activity they carry out in companies in the primary, secondary or
industrial or tertiary or services sector, with the sectors that correspond
to the food industry being fishing, agriculture, meat , dairy. In the food
industry, the positions generated are: Production Managers, Quality
Managers, Production Supervisor, Bosses, Analysts, Technicians and
Maintenance, Production and Quality Operators, cleaning and
disinfection personnel and Advisors, common job positions in every
company are: Director, Managers, Department Heads, Administrators,
Accountants, Analysts, Secretaries, among others. The ISO 22000:2018
standard includes 10 sections, these being 1 Scope, 2 Normative
references, 3 Terms and definitions, 4 Context of the organization, 5
Leadership, 6 Planning, 7 Support, 8 Operation, 9 Performance
evaluation and 10 Improvement; The ISO 22000:2018 quality standard
and its relationship with the generation of employment in food
companies, involves sections 1 to 4 with management and senior
management positions, sections 5 and 6 with management positions,
managers and heads of Departments, in section 7 with Managers,
Department Heads, Analysts and Secretaries, in section 8: Production
and Quality Managers, Head of Maintenance, Production and Quality,
Production, Quality and Maintenance Analysts and Operators,
Production Operators Cleaning and Disinfection and Advisors and in
sections 9 and 10 to Managers and Department Heads. 3 cases were
presented that link the ISO 22000:2018 standard with the generation of
jobs in food companies, Coca Cola companies, AGROFOOS S.A.C. and
Food Production, the link with jobs being carried out mainly in sections
of the standard 5, 7 and 8.

Keywords: ISO 22000:2018 Standard, Food Companies



INTRODUCCION

Las empresas son entidades organizativas, con el objetivo de cubrir
ciertas necesidades de un sector especifico y obtener beneficios a través de
ellos. En el caso de las organizaciones en la actividad de alimentos, estas
buscan abastecer a los clientes con productos de consumo de buena calidad
y, se encargan de la elaboracion, transformacién, preparacion y envasado de
productos alimenticios para el consumo humano. Estas a su vez,
interaccionan con el sector primario, de donde se extrae la materia prima
(agricultura y ganaderia), y ademas con el sector terciario donde se venden
los productos elaborados, esto da lugar a que las mismas, relacionadas con
los alimentos, permiten la apertura de diversos puestos de trabajos. El
mercado laboral esta conformado por la oferta y demanda del empleo en un
pais o region, en otras palabras es la relacion entre el empleo disponible y
las personas que buscan un trabajo. El ambiente donde se generan empleos
no es mas que el mercado laboral que son las organizaciones que tiene
como objetivo velar ciertas necesidades en un sector en concreto y obtener

beneficios a partir de ello.

En el caso de las empresas del sector alimentario, no solo buscan
producir productos alimenticios sino también garantizar la calidad y la
inocuidad de los mismos, por lo que se encuentran relacionado con la norma
ISO 22000:2018, denominada Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los
Alimentos (SGIA) y Requisitos para cualquier organizacién en la cadena
alimentaria. La implementacion de esta norma contribuye a minimizar los
riesgos alimentarios y a mejorar su rendimiento en relacion con la seguridad
alimentaria de inocuidad de los alimentos, lo que permite diversificar aiun mas

la generacion de empleos en las empresas de alimentos.



La norma de calidad 1SO: 22000:2018 establece los elementos claves que se
deben seguir en el sistema de gestion de seguridad alimentaria, buscando
incrementar el rendimiento en la cadena de suministro, ya sean productores
de ingredientes, fabricantes, encargados del transporte, almacenamiento o
distribucion de los alimentos, entre otros. De acuerdo a lo anterior, se puede
indicar que las empresas que adoptan la Norma ISO: 22000:2018, permiten
la diversificacion de generacion de puestos de trabajos. Por consiguiente, el
presente trabajo tuvo como objetivo exponer sobre la relacion de la Norma
de Calidad ISO 22000:2018 con la generacion de empleo en empresas de

alimentos.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Exponer sobre la relacion de la Norma de Calidad ISO 22000:2018

Con la generacion de empleo en empresas de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Describir los tipos de empresas relacionadas con los alimentos.

¢ Identificar los puestos de trabajo en empresas relacionadas con los
alimentos.

o Especificar los apartados generales de la Norma ISO 22000:2018.

¢ Vinculacion la Norma ISO 22000: 2018 con la generacion de empleos
en empresas de alimentos.

e Mencionar casos practicos de la relacion entre la Norma ISO

22000:2018 con la generacién de empleos en empresas de alimentos



METODOLOGIA

El siguiente trabajo de investigacion, presentado bajo la modalidad de
Cursos Especiales de Grado Area de Control de Calidad, se desarroll6 en el
periodo académico 11-2022 y se fundament6 en desarrollar una revision
documental sobre la relacion de la Norma ISO 22000.2018 con la generacion

de empleos en las empresas de alimentos

TIPO DE INVESTIGACION

La presente investigacion de tipo monografico se basd, en una
investigacion documental, que permiti6 la recopilacién, organizacién y
presentacion de informacion de fuentes como; libros, revistas, entre otros, ya
existentes sobre la relacion de la Norma ISO 22000:2018, con la generacion
de empleos en las empresas de alimentos. Segun Arias (2006), es un
proceso basado en la busqueda, recuperacién, analisis, critica e
interpretacion de datos secundarios, es decir, los obtenidos y registrados por
otros investigadores en fuentes impresas, audiovisuales o electronicas.
Como en toda investigacion, el proposito de este disefio es el aporte de

nuevos conocimientos.

NIVEL DE INVESTIGACION

El nivel de investigacion es descriptivo, debido a que estuvo orientado
en exponer de manera detallada sobre la relacion de la Norma ISO
22000:2018 con la generacion de empleos en las empresas de alimentos.
Segun Sabino (1992), el tipo de investigacion descriptiva, tiene como objetivo

describir algunas caracteristicas fundamentales de conjuntos homogéneos



de fenomenos, utiliza criterios sistematicos que permiten establecer la
estructura o el comportamiento de los fendmenos en estudio, proporcionando

informacion sistematica y comparable con la de otras fuentes.

TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

En esta investigacion se emple6 la técnica de revision documental,
debido a que se basd en la recoleccion y revision de material bibliografico
electronico proveniente de paginas web, libros y trabajos de grado con el
objetivo de recopilar la informacién necesaria sobre la relacion de la Norma
ISO 22000:2018 con la generacion de empleos en las empresas de

alimentos.

Las fuentes documentales primarias contienen informacion original, de
primera mano y el resultado de ideas, conceptos, teorias de investigaciones.
Contienen referencia, directa antes de ser interpretada, o evaluado por otra
persona. Las principales fuentes de indagacién primaria son los libros,
monografias, publicaciones periddicas, documentos oficiales o informe
técnicos de instituciones publicas o privadas, tesis, trabajos presentados en
conferencias o seminarios, testimonios de expertos, articulos periodisticos,

videos documentales, foros (Sampieri 2008).

Las fuentes primarias contienen informacion que ha sido publicada por
primera vez y que no ha sido filtrada, interpretada o evaluada por nadie mas.
Son producto de una investigacion o de una actividad eminentemente
creativa (Silvestrini y Vargas 2008). Por su parte, Castillo (2002) define
fuentes primarias como la informacion resultante de forma inmediata de la

investigacion a la practica profesional. Son fuentes primarias: patentes,



normas, tesis, actas de congresos, proyectos de investigacion, publicaciones

oficiales, publicaciones periodicas, monografias.

Los instrumentos utilizados para la recoleccion de informacion fueron
cuadernos para tomar notas y computadoras los cuales sirvieron de apoyo
para recabar datos de gran relevancia en la ejecucion de la presente

monografia.

ETAPAS DE LA INVESTIGACION DOCUMENTAL

Para la recoleccion de la informacion documental se tomaron en cuenta
algunos de los pasos indicados por Arias (2012), dentro de los que se

encuentran:

1.- Busqueda de informacion electronica.

2.- Lectura y analisis de los documentos consultados.

3.- Clasificacion de los datos.

4.- Elaboracién de resumen.

6.- Formulacién del esquema definitivo y desarrollo de los puntos.
7. Redaccién de la introduccién, desarrollo y conclusiones.

8. Revision y presentacion del informe final.



DESARROLLO

TIPOS DE EMPRESAS RELACIONADAS CON LOS ALIMENTOS

Una empresa es una organizacion de personas y recursos que buscan
la consecucion de un beneficio econdémico con el desarrollo de una actividad
en particular. Esta unidad productiva puede contar con una sola persona y
debe buscar el lucro y alcanzar una serie de objetivos marcados en su
formacion (Sanchez 2020). También puede ser definida como: una unidad
econOémico-social, integrada por elementos humanos, materiales y técnicos,
cuyo objetivo es la obtencidon de utilidades mediante su participacion en el
mercado de bienes y servicios. Para ello, hace uso de los factores

productivos (trabajo, tierra y capital) (Koontz et al. 2012).

Para Garcia y Casanueva (2011), es una entidad conformada
basicamente por personas, aspiraciones, realizaciones, bienes materiales y
capacidades técnicas y financieras; todo lo cual le permite dedicarse a la
produccion y transformacién de productos y/o la prestacién de servicios para
satisfacer necesidades y deseos existentes en la sociedad, con la finalidad

de obtener una utilidad o beneficio.

Las empresas pueden ser clasificadas, de acuerdo al criterio de

diversos autores, de la siguiente manera:

e De acuerdo con la actividad que desarrollan (Zuani 2003): empresas del
sector primario, sector secundario o Industrial, y del sector terciario o de

Servicios.



Segun el tamafo (Fleitman y Hill 2000): grandes empresas, medianas,
pequefias y microempresas

Segun la propiedad del capital (Mc Graw Hill 2002): empresa privada,
publica, y mixta.

Segun el ambito de actividad (Romero 1997): empresas locales,
provinciales, regionales, nacionales y multinacionales.

Segun el destino de los beneficios: empresas con fines de lucro y sin
fines de lucro (Romero 1997)

Segun la forma Juridica: empresas individuales, de sociedad,
cooperativas u otras organizaciones de economia social (Romero 1997)
De acuerdo a su produccion (Kenton 2020): industriales (extractiva,
manufactureras, de consumo final, de produccién) y comerciales

De acuerdo a su comercializacion (Marquina 2012): mayoristas,
minoristas (detallistas), comisionistas, servicio, transporte, turismo,
instituciones  financieras, servicios publicos (energia, agua,
comunicaciones), servicios privados (asesoria, ventas, publicidad,

contable, administrativo), educacion, de finanzas, salud.

Las empresas relacionadas con los alimentos pueden ser clasificadas

de acuerdo a lo mencionado anteriormente: su tamafo, la propiedad de su

capital, su ambito de actividad, su forma Juridica, su capacidad de

producciéon y su comercializacién, sin embargo la forma mas comun de

hacerlo segun Zuani (2003), es de acuerdo a la actividad que desarrollan, las

cuales se describen a continuacion:

e Empresas del sector primario: también denominado extractivo, ya

gue el elemento basico de la actividad se obtiene directamente de la



naturaleza: agricultura, ganaderia, caza, pesca, agua, minerales,
petréleo, energia edlica, entre otras.

e Empresas del sector secundario o industrial: se refiere a aquellas
gue realizan algun proceso de transformacién de la materia prima.
Abarca actividades tan diversas como la construccion, la Optica, la
maderera, la textil, entre otras.

e Empresas del sector terciario o de servicios: incluye a las empresas
cuyo principal elemento es la capacidad humana para realizar trabajos
fisicos o intelectuales. Comprende también una gran variedad de
empresas, como las de transporte, bancos, comercio, seguros,

hoteleria, asesorias, educacion, restaurantes, entre otras.

Estas empresas, anteriormente mencionadas, tienen una vinculacion
directa o indirecta con las empresas procesadoras de alimentos, debido a
que, se encargan de transformar preparar, envasar y transportar alimentos,
por lo que requiere de las materias primas obtenidas del sector primario y

también de los servicios del sector terciario.

Por otra parte, Monteiro y Cannon (2021) indican que los sectores que

corresponden la industria alimentaria son los siguientes:

e Sector pesquero: se considera parte de la industria pesquera a
cualquier actividad relacionada con la recoleccion, cultivo o
procesamiento de animales marinos para aprovechamiento humano.

e Sector agropecuario: se define como la actividad que procesa y
distribuye elementos agricolas, ganaderos y productos diversos que,

regularmente, distribuyen alimentos al publico de modo directo o
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mediante una serie de actores comerciales, resultado del proceso
productivo.

e Sector carnico: es el conjunto de la ganaderia industrializada moderna
de produccion, el empaquetado, la preservacion y la comercializacion
de carne, en contraste con otros productos de origen animal como los
lacteos, la lana o la miel.

e Sector lacteo: segun el Codex Alimentarius, por producto lacteo se
entiende como un “producto obtenido mediante cualquier elaboracion
de la leche, que puede contener aditivos alimentarios y otros

ingredientes funcionalmente necesarios para la elaboracion”.

Las empresas relacionadas con los alimentos, sean del sector
primario, secundario o terciario tienen la capacidad de ofrecer puestos

de trabajo que contribuyen a fortalecer el mercado laboral.

IDENTIFICAR LOS PUESTOS DE TRABAJO EN LAS EMPRESAS
RELACIONADAS CON LOS ALIMENTOS

El mercado laboral, es un espacio econémico donde convergen una
oferta y una demanda, como en cualquier mercado, y lo distingue el
protagonismo de las personas. Esta formado, en esencia, por las
oportunidades de empleo y el conjunto de personas (profesionales)
disponibles (Santos et al. 2018).

En este se interrelacionan los empleadores y organizaciones que
ofertan empleos, y las personas que se encuentran en busqueda de trabajo.
Estas se pueden postular a las ofertas de los empleadores segun se

adecuen a los requisitos solicitados. En el mercado laboral intervienen
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diferentes factores, como las leyes de trabajo que establece el Estado, la
influencia de las asociaciones de trabajadores o los sindicatos y las
negociaciones y acuerdos particulares entre el empleador y el empleado
(Azkue 2018).

El mercado laboral o mercado de empleo esta conformado por las
ofertas de trabajo o de empleo hechas por las organizaciones en
determinado lugar y época. Cuanto mayor sea la cantidad de organizaciones
en una region, mayor sera el mercado laboral y su potencial de vacantes y

oportunidades de empleo (Chiavenato 2000).

La conservacion, almacenamiento y los adelantos en la tecnologia de
alimentos ha sido un factor importante en la civilizacion del hombre. Los
avances técnicos durante los siglos pasados han sido espectaculares,
muestra de ello es el desarrollo de la Ingenieria de Alimentos desde hace 30
aflos como una disciplina Unica e independiente, con conceptos y principios
de Ingenieria que le proporcionan la base cuantitativa para la descripcion y
presentacion del procesado de alimentos y aquellas operaciones afines a la
fabricacion de productos alimenticios (Martinez 2002), lo que ha permitido
expandir los mercados laborales y la creacion de puestos de trabajo

relacionados con la produccion alimenticia.

Un puesto de trabajo constituye una unidad de la organizacion y
consiste en un conjunto de deberes que lo separan y distinguen de otros. La
posicion del puesto en el organigrama define su nivel jerarquico, la
subordinacion, los subordinados, y el departamento o division donde esta
situado (Chivenato 2000).
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Sin embargo, (Wayne 2010) menciona que el puesto indica el grado de
productividad de una organizacion, el cual corresponde a unas tareas que

tienen que cumplirse para que la empresa alcance su vision y su mision.

Por otro lado, (Werther y Davis 2008), un puesto de trabajo representa
mMAas que un conjunto de tareas que pertenecen a procesos determinados y
que estan registradas en un manual de funciones y operaciones que deben
cumplirse; ya que, en pleno siglo XXI, la manera en el disefio de los puestos
de trabajo de una empresa, determinaran el éxito e incluso la posibilidad de

supervivencia en el mercado de la misma.

Los sistemas alimentarios son generalmente entendidos como una serie
de actividades que van desde la produccion hasta el consumo. Es un
concepto amplio que abarca la seguridad alimentaria y sus componentes
disponibilidad, acceso y utilizacién y que incluye los resultados sociales y
ambientales de estas actividades. En los paises en desarrollo, los sistemas
alimentarios han sido transformados fuertemente por la globalizacion. Este
cambio ofrece grandes oportunidades para los trabajadores en el area

alimentaria de acceder a nuevos y mejores empleos (Banco Mundial 2023).

Dentro de toda empresa existen puestos laborales comunes como:
Director, Gerentes, Jefes de Departamento, Administradores, Contadores,
Analistas, Secretarias, entre otros, y dependiendo de la actividad de la
empresa se pueden generar muchos mas. En el caso de la industria
alimentaria, ademas de los puestos mencionados anteriormente, también se
generar puestos como: Gerentes de Produccién y de Calidad, Supervisor de
Produccion, Jefe de Mantenimiento, de Produccion, de Calidad, Analistas de
Produccion y de Calidad, Técnicos de Produccion, de Calidad y de

Mantenimiento, Operarios de Produccién, de Mantenimiento, Personal de
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Limpieza y Desinfeccion y Asesores Internos y Externos para dar

capacitacion al personal (Medina 2023).

Adecco (2021), seifiala que en Espafia, la industria alimentaria, da
empleo a casi medio millébn de trabajadores, siendo los perfiles que mas se
han contratado en este sector: Operadores de Produccion, Manipuladores de
Alimentos y Mozos de Carga y Descarga, mientras que en la Union Europea
los perfiles mas demandados son: Técnico de Mantenimiento, Técnico de
Calidad.

En Venezuela, existen muchas empresas de alimentos dentro de ellas
se pueden mencionar: Alimentos Polar (productora de Harina P.A.N,
margarina, mayonesa, aceite, crema de arroz, entre otros). Pollos CHICHI
(pollos y gallinas congeladas), Embutidos Oriente (jamones, mortadelas,
chorizos y productos ahumados), PASTOR C.A. (leche, chicha, choco u
jugos pasteurizados, entre otros), Margarita (enlatados de atun, sardinas y
pepitonas), Pampero (salsas y preparaciones a base de tomate) entre otras,
las cuales brindan oportunidad de empleo a muchos venezolanos, sean
profesionales y no, donde sin duda se generan muchos de los puestos

mencionados anteriormente.

Adecco (2023), sefiala que actualmente .las empresas en el sector
alimentario ademas requieren de un amplio grupo de profesionales, entre los
que destacan Técnicos, Nutridlogos, Mercadologos, Agricultores,
Farmacéuticos, Auditores y Personal de Logistica, que amplia mucho mas el

mercado laboral relacionado con los alimentos

A pesar de la contribucion del sector alimentario al mercado laboral y

gue el comercio mundial de alimentos ha alcanzado un nivel sin precedentes,
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el incremento en los casos de enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA) y de la contaminacion quimica de diversos productos, han originado
una gran preocupacion en los consumidores, los productores y los
organismos oficiales que velan por la inocuidad de los alimentos a nivel
mundial (Garzén, 2009), por lo que no solo es importante la produccion de
los alimentos sino garantizar la calidad e inocuidad de los mismos, mediante

la implementacion de normas de calidad como la Norma ISO 22000:2018.

APARTADOS DE LA NORMA ISO 22000:2018

Segun la OMS (2003) la inocuidad alimentaria esta representada por
todas las medidas encaminadas a garantizar que los alimentos no causen
dafios al consumidor si se preparan o ingieren segun al uso al que estan
destinados. La inocuidad de los alimentos describe el efecto de los alimentos
en la salud humana y se refiere a los riesgos, sean crénicos o agudos, que
pueden hacer que los alimentos sean nocivos para la salud del consumidor.
Se relaciona con las formas de evitar las ETA, que tienen su origen en la
contaminacion de los alimentos con patdogenos 0 sustancias quimicas,
durante la produccion, la elaboracién, el almacenamiento, el transporte y la

distribucién de los alimentos, asi como en el hogar (FAO/ OMS, 2003).

La ISO 22000:2018, es una norma donde se regulan los requerimientos
para la implementacién de Sistemas de Gestion de la Inocuidad/Seguridad
de los Alimentos (SGIA) para cualquier organizacion en la cadena
alimentaria, para la produccion de alimentos inocuos y seguros (Figura 1). De
acuerdo a ISO (2018) la adopcion de este sistema es una decision
estratégica para una organizacion y le puede ayudar a mejorar su
desempeiio global en la inocuidad de los alimentos, siendo algunos de los

beneficios potenciales de su implementacién: a) la capacidad para
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proporcionar regularmente alimentos y productos inocuos y servicios que
satisfagan los requerimientos del cliente, y los requerimientos legales y
reglamentarios aplicables; b) abordar los riesgos asociados con sus objetivos
y ¢) la capacidad de demostrar la conformidad con los requerimientos

especificados del SGIA.

La norma ISO 22000:2018 contempla un enfoque de procesos, que
permite a una organizacién planear sus procesos Yy sus interacciones,
.ademas incorpora el ciclo Planear-Hacer-Verificar-Actuar (PHVA) (Figura 2)
lo que permite asegurarse que Sus procesos cuenten con los recursos y se
administren adecuadamente. Ademéas el pensamiento basado en riesgos
permite determinar los factores que podrian causar que Sus procesos y su
SGIA se desvien de los resultados planeados y poner en marcha controles

para prevenir o minimizar los efectos adversos (ISO 2018).

d dad
Klimentara 1SO 2209,18

Procesos de SOPORTE

Figura 1. Procesos de Soporte del Sistema de Inocuidad de Alimentos
ISO 22000:2018.
Fuente: Norma I1SO 22000:2018
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Figura 2. Representacion del ciclo Planear-Hacer-Verificar- Actuar en
los dos niveles
Fuente: Norma 1SO 22000:2018

La norma ISO 22000:2018 contempla 10 apartados: 1 Alcance, 2
Referencias normativas, 3 Términos y definiciones, 4 Contexto de la
organizacion, 5 Liderazgo, 6 Planeacion, 7 Apoyo, 8 Operacion, 9 Evaluacion
de desempeiio y 10 Mejora (ISO, 2018). Cada uno de ellos se describe a
continuacion, de acuerdo a ISO (2018) y Marvas (2021):

1 Alcance: establece las medidas de control que deben implantarse en la
organizacion para asegurar que los procesos cumplen con los requisitos
de seguridad alimentaria.

2. Referencias Normativas: establece la reglamentacion que puede ser
empleada para determinar el vocabulario y términos utilizados en la

documentacion de la norma.
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3. Términos y definiciones: se refiere al empleo de definiciones de la
Norma ISO 9001 con la finalidad de promover el uso de un lenguaje
comun.

4. Contexto de la organizacion: hace referencia a la comprension de la
organizacion y de las necesidades de la misma determinando el
alcance, establecimiento, implementacién, mantenimiento, actualizacion
y mejora del SGIA, contempla los siguientes sub-apartados.

4 Contexto de la organizacion.
4.1 Comprension de la organizacion y de su contexto.
4.2 Comprension de las necesidades y expectativas de las partes
interesadas.
4.3 Determinacion del alcance del sistema de gestién de inocuidad
de los alimentos.
4.4 Sistema de gestion de inocuidad de los alimentos.

5. Liderazgo: establece el perfil de la organizacibn y el grado de
compromiso de la directiva para implementar y mantener el SGIA,
estableciendo politicas y objetivos, asegurando la integracion de los
requerimientos del sistema y los procesos de negocio de la
organizacion, asegurarse de la disponibilidad de los recursos y
comunicando la importancia de una gestion eficaz de la inocuidad
de los alimentos. Contempla:

5.1 Liderazgo y compromiso.
5.2 Politica.
5.2.1 Establecimiento de la politica de la inocuidad de los alimentos.
5.2.2 Comunicacion de la politica de la inocuidad de los alimentos.
5.3 Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacion.
6 Planeacion: establece la planeacion del SGIA determinando riesgos y

oportunidades para asegurar el logro de los resultados previstos,
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aumentar los efectos, prevenir o reducir efectos no deseados y la
mejora continua, establece:
6.1 Acciones para abordar riesgos y oportunidades.
6.2 Objetivos del sistema de administracion de inocuidad de los
alimentos y planeacion para lograrlos.

6.3 Planeacion de los cambios.
Apoyo: determina y proporciona los recursos necesarios, las
competencias de los trabajadores y proveedores, la concientizacion de
las politicas y objetivos de inocuidad, asi como la comunicacion interna
y externa vy el sistema de registro de la informaciéon (documentacion)
para el establecimiento, implementacion, mantenimiento, actualizacion y
mejora continua del SGIA. Contempla:
7.1 Recursos.

7.1.2 Personas.

7.1.3 Infraestructura.

7.1.4 Ambiente de trabajo.

7.1.5 Elementos del sistema de gestibn de la inocuidad de los

alimentos desarrollados externamente.
7.1.6 Control de procesos, productos o servicios proporcionados
externamente.

7.2 Competencias.
7.3 Concientizacion.
7.4 Comunicacion.
7.5 Informacion documentada.
Operaciéon: contempla planear, implementar, controlar, mantener y
actualizar los procesos necesarios para cumplir los requerimientos para
la realizacion de productos inocuos, y para implementar las acciones

determinadas en este apartado. Establece:
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8.1 Planeacion y control operacional.

8.2 Programas de prerrequisitos (PPR).

8.3 Sistema de rastreabilidad/trazabilidad.

8.4 Preparacion y respuesta ante emergencias.

8.5 Control de peligros.

8.6 Actualizacion de la informacion que especifica los programas de
prerrequisitos (PPR) y el plan de control de peligros.

8.7 Control del seguimiento y la medicion.

8.8 Verificacion relacionada con los programas de prerrequisitos (PPR)
y el plan de control de peligros.

8.9 Control de las no conformidades del producto y el proceso.

9 Evaluacion del desempefio: establece el seguimiento, medicion,
analisis, evaluacion del sistema SGIA y las auditorias internas y
externas del mismo. Involucra:

9.1 Seguimiento, medicion, analisis y evaluacion.
9.2 Auditoria interna.
10 Mejora: contempla las acciones para controlar y corregir las no

conformidades, enfrentando las consecuencias.

Asegurar que el consumo de los alimentos no sea nocivo para la salud
humana se torna en un requisito de acceso a los mercados tanto nacionales
como internacionales y en una garantia sanitaria para los productos
importados destinados al consumo local (Allister et al. 2009), por lo que las
empresas del sector alimenticios han tenido que implementar sistemas de
gestion que garanticen la inocuidad de los alimentos y se prevengan brotes
de ETA. La norma de calidad I1SO 22000 lo que busca es garantizar la
inocuidad de los alimentos y esta disefiada para armonizar los requisitos de

los sistemas de gestion de inocuidad de los alimentos para empresas de la
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cadena alimentaria a escala global. La implementaciéon de esta norma da

lugar a la apertura de diversos mercados laborales y puestos de trabajo.

RELACION DE LA NORMA ISO 22000:2018 CON LA GENERACION DE
EMPLEOS EN EMPRESAS DE ALIMENTOS.

Implementar un sistema de calidad basado en ISO 22000:2018 vy
obtener la certificacion de la misma permite a la empresa demostrar a sus
clientes que cuenta con un sistema efectivo y con estandares para asegurar
la calidad y seguridad alimentaria de sus productos, desde la provision de los
recursos o materia prima hasta la entrega de los mismos a los consumidores.
Es decir, genera confianza en el producto, factor que cada vez toma mayor
relevancia por el incremento de clientes que exigen alimentos seguros a nivel
mundial (ISO 22000).

Las principales ventajas de implementar la norma son:

¢ Reducir la probabilidad de incidentes y costes de seguridad alimentaria.

e Cumplimiento de requisitos legales y de HACCP.

¢ Reducir la probabilidad de errores y quejas de los clientes.

e Mejora continua de los procesos necesarios para proveer alimentos
seguros.

e Optimizacion de recursos a lo largo de la cadena alimentaria.

e Mejora la confianza y las relaciones entre consumidores, proveedores y
reguladores.

e Obtener una ventaja competitiva en el mercado.

e Promueve el comercio internacional de la empresa.
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La implementacién de esta norma involucra la generacion de muchos
empleos y la aplicacion de cada apartado requiere de personal para ejecutar

el mismo, pudiendo mencionarse los siguientes:

e En los Apartados del 1 al 4 (Alcance, Referencias Normativas, Términos
y definiciones y Contexto de la organizacion) los puestos de trabajo
vinculados son los Directivos y de Alta Gerencia, ya que ellos son los
gue establecen el alcance y el contexto de la organizacién, pudiendo
requerirse también Asesores Externos expertos en implementacion de
ISO 22000.

e Los Apartados 5 Liderazgo y 6 Planeacion involucran los puestos
Directivos, Gerentes y los cargos que tengan personal a su mando
como los Jefes de Departamentos. Es requisito indispensable para la
implementacion de un Sistema de Inocuidad Alimentaria el compromiso
de la Direccion y la Alta Gerencia. Los cargos mencionados
anteriormente son los responsables de una buena planeacion en la
empresa.

e El Apartado 7 Apoyo, involucra todos los puestos generados en la
empresa dentro del sub-apartado 7.1.2 Personas, principalmente los
cargos relacionados con la comunicacion tanto interna como externa
(sub-apartado 7.4), y quienes se encarguen del registro y la
documentacion de la informacion (sub-apartado 7.5)- Dentro de estos
cargos se pueden mencionar a los Gerentes, Jefes de Departamentos,
Analistas y Secretarias.

e El Apartado 8 referente a Operacion involucra todos los puestos
relacionados con procesos realizados dentro de la empresa, procesos
administrativos, contables y de produccion, siendo estos ultimos los

directamente relacionados con la inocuidad de los productos
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alimenticios producidos por la empresa. En el sub-apartado 8.1
Planeaciéon y Control Operacional estan involucrados todos los puestos
generados durante la produccion: Gerentes de Produccion y de Calidad,
Jefe de Mantenimiento, de Produccién y de Calidad, Analistas de
Produccion y de Calidad, Operarios de Produccion y de Mantenimiento.
En el sub-apartado 8.2 Programas Prerrequisitos estan involucrados
todos los puestos vinculados con la implementacion y aplicacion de
estos programas dentro de la empresa (Buenas Practicas de
Manufactura, Procedimientos Operacionales de Sanitizacion, Control de
Proveedores, Control de Plagas, Control de Residuos, Trazabilidad
(este ultimo corresponde al sub-apartado 8.3) y Capacitacién, entre
otros y en el 8.5 Control de Peligros se involucran todos los puestos
vinculados con la aplicacion de Planes HACCP. Los puestos
relacionados con este apartado son todos mencionados anteriormente
del area de produccion, ademas de los Operarios de Limpieza y
Desinfeccion y Asesores Internos y Externos para dar capacitacion al
personal, ademas de Expertos en Planes HACCP y Control de Peligros.

e Por ultimo, Los apartados 9 Evaluacién del desempefio y 10 Mejora
involucran los puestos Gerenciales y Jefes de Departamento.

CASOS PRACTICOS DE LA RELACION ENTRE LA NORMA ISO
22000:2018 CON LA GENERACION DE EMPLEOS EN EMPRESAS DE
ALIMENTOS

Muchas empresas han implementado el sistema de inocuidad de los
alimentos con el objetivo de brindar al consumidor alimentos inocuos y
seguros, y algunas de ellas han logrado obtener la certificacion 1ISO 22000, a

continuacion se presentan algunos casos practicos donde se puede observar
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al relacion entre la norma 1SO 22000:2018 con la generacién de empleos en

la empresas de alimentos.

Caso 1. Empresa Coca Cola

La empresa Coca- cola, es una empresa internacional, se encuentra
clasificada en el sector secundario o industrial, se dedica a la fabricacion de
bebidas y alimentos, se fundamenta su sistema en la gestion de calidad y
seguridad alimentaria permitiendo proteger los productos, los servicios y
consumidores para conseguir la excelencia en estos ambitos y mantener el
liderazgo en el mercado. Mediante su implantacién, Coca Cola asegura el
cumplimiento de las regulaciones aplicables, asi como de los estandares
reconocidos internacionalmente (ISO 9001, FSSC 22000 e ISO 22000) y de
los requisitos especificos de la compafiia a lo largo de toda su cadena de
suministro. Coca-Cola tiene dos principales tipos de productos de refrescos,
gaseosas y agua mineral (Coca-Cola Europacific Partners 2016).

Desde el principio hasta el final, la compafiia mantiene un exhaustivo
control de toda la cadena de suministro. Esto significa que cada empleado
cuya labor esta relacionada con la manipulacién de los ingredientes de las
bebidas y los envases, asi como con la elaboracién, almacenamiento y
transporte de los productos, es responsable de la calidad y seguridad de los
mismos. Esto incluye: la limpieza e higiene de las plantas de fabricacion, asi
como el control de plagas. También llevar a cabo programas de analisis del
producto para prevenir riesgos quimicos y biolégicos, mantener una
trazabilidad en dos direcciones, asegura la presencia de precintos de
seguridad en los ingredientes, productos intermedios y productos finales a
través de la cadena de suministro, asi como controlar el acceso a las areas

de fabricacion y almacenamiento de los productos.
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Todas las actividades antes mencionadas estan directamente
relacionadas con los apartados 8 de la norma ISO 22000:2018 referente a
Operacién, que involucra los sub-apartados 8.1. Planeacién y control
operacional, el 8.2: Programas prerrequisitos., esto implica que todos los
puestos de trabajo involucrados con la elaboracion de producto y ademas de
los que trabajan con la limpieza y control de plagas deben estar
comprometidos con la inocuidad, dentro de estos puestos se tienen:
Supervisor de Produccion, Ayudante de Produccién, Supervisor de Ventas,
Jefe de Control de Calidad, Jefe de Distribucion de los Alimentos, Analista
de Calidad, ademas de los Técnicos de Mantenimiento, Personal de
Limpieza y Desinfeccién, Personal encargado del Control de Plagas y de
Residuos, Personal de Seguridad y Personal de Vigilancia: 2018.

Esta empresa también debe cumplir los requerimientos legales locales
de cada uno de los mercados donde opere, recurrir Unicamente a
proveedores autorizados para la adquisicion de ingredientes, envases,
materiales y equipos utilizados en la fabricacion y distribucion de los
productos. Estas actividades estan vinculadas con el apartado 7 de la norma
ISO 22000, referente a Apoyo en los sub-apartados: 7.1.5 Elementos del
sistema de administracion de la inocuidad de los alimentos desarrollados
externamente y 7.1.6 Control de procesos, productos o0 servicios

proporcionados externamente.

Para que la empresa Coca cola se certificara con 1SO 22000 debio
existir un compromiso de la alta gerencia o direccién por lo que los directivos
y gerentes de la empresa también son cargos relacionados con la
implementacion de este sistema de inocuidad basado en 1ISO 22000:2018. El

Liderazgo corresponde al apartado 5 de la norma donde se expresa que la
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Alta Direccion debe demostrar liderazgo y compromiso con respecto al

sistema de gestion de la inocuidad/seguridad de los alimentos,

Lo indicado aqui involucra otros puestos de trabajo ademéas de los
mencionados anteriormente, como lo son: asesores legales y los puestos de

trabajo generados por los proveedores de materiales, insumos y servicios.

Caso 2: Empresa AGROFINO FOODS S.A.C.

El presente caso se corresponde a una investigacion realizada por
Malvas (2021) titulado “Implementar un sistema de gestion de inocuidad
alimentaria basado en la norma ISO 22000:2018 la empresa AGROFINO
FOODS S.A.C. para la exportacion de quinua al mercado europeo — LIMA
2019”. En este se enfocd en la implementacion de las Buenas Practicas de
Manufactura en dicha empresa para garantizar la inocuidad de la quinoa, ya
que se consider6 la base para establecer las normativas y cédigos
recomendados para la manipulacion, proceso de produccion y empaque que
la empresa ejecuta para mantener la inocuidad del alimento en cada una de
las etapas que componen el procesamiento de la quinua y su aplicacion
reduce significativamente el riesgo de presentaciébn de toxi-infecciones
alimentarias a la poblacion consumidora al protegerla contra
contaminaciones, contribuyendo a formar una imagen de calidad y
reduciendo las posibilidades de pérdidas de productos al mantener un control
preciso y continuo sobre: edificaciones e instalaciones, recepcion y
almacenamiento, equipos y mantenimiento, higiene del personal, control de

plagas y producto no conforme.

Ademas se consideraron también otros prerrequisitos como lo son: los

Procesos Operacionales Estandarizados (POES), control de la inocuidad del
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agua, higiene de las instalaciones en contacto con alimentos, prevencion de
la contaminacion cruzada, higiene de los operarios, adulteracion con
productos quimicos, compuestos téxicos, salud de los operarios, control de
plagas, trazabilidad, ademés de la implementacion de un sistema de control

de peligros como lo es el plan HACCP.

La implementacion de este sistema de calidad basado en el
cumplimiento de los prerrequisitos e implementacion de un Plan HACCP esté
enmarcado principalmente en el apartado 8 de la norma ISO 22000:2018,
Operacion, que involucra los sub-apartados 8.1. Planeacion y control
operacional, el 8.2: Programas prerrequisitos y 8.3: Sistema de
rastreabilidad/Trazabilidad y 8.5. Control de peligros.

En la implementacion de este sistema de inocuidad estuvieron
involucrados todos los puestos de trabajo relacionados con la produccion del
producto: Jefe de Produccion, Jefe de Control de Calidad, Jefe de
Mantenimiento, Personal de Higiene y Saneamiento, Operarios de

Produccion, Calidad y Mantenimiento.

La implementacion de la ISO 22000 en cualquier empresa requiere del
apoyo y compromiso de la alta gerencia o direccion por lo que los directivos y
gerentes de la empresa también son cargos relacionados con la
implementacion de este sistema de inocuidad. Este compromiso de la
direccion estd enmarcado en el apartado 5 de dicha norma, Liderazgo,

indicando que la alta direccién debe demostrar liderazgo y compromiso.

Por otra parte, la implementacion de un sistema de inocuidad
alimentaria en la empresa AGROFOOD no solo involucra los puestos

laborales dentro de esta empresa sino que da apertura y genera nuevos
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mercados laborales nacionales e internacionales por la importacion de la
quinoa, ya que el escenario positivo implica acciones de diversas instancias:
del sector estatal, se incremente las normas técnicas de calidad, el fomento a
la asociacién de productores en cadenas productivas, la inversion en
infraestructura de riego; de gestion publica y privada, el incremento de la
oferta financiera para pequefios productores, los programas de asistencia
técnica y capacitacion, y tecnologias que permitan al agricultor acceder a
ellas e implementarlas, ademas de infraestructura para el almacenamiento;
de gestion empresarial, aumenta la estandarizacion de las variedades
comerciales del grano, lo que da apertura a mucho mercados laborales
creando puestos de trabajo como: asesores para revisibn de normativas,
personal técnico y obrero para la siembra, personal capacitado para la
construccion de infraestructuras, analistas de créditos publicos y privados,
profesionales para capacitacion sobre siembra de quinoa y emprendimiento,

asesores técnicos, entre otros.

Caso 3. Empresas de produccion de alimentos

El trabajo realizado por Paz, Galvis y Argote (2007) titulado: “La
comunicacién organizacional en la implementacién de procesos de ISO
22000 en empresas de produccion de alimentos” se considera que la gran
mayoria de los documentos publicados sobre la norma, estan orientados a la
descripcion de los pasos y procesos que se desarrollan para su
implementacion, desde una Optica técnica y metodoldgica. En este trabajo se
le da un enfoque distinto, presentando los pasos del sistema de
aseguramiento de la calidad, que se complementan y basan en la horma ISO
9001, como presentacion informativa gerencial, capacitacion sobre
documentacion escrita al grupo de implementacion, divulgacion vy

capacitacion en el plan de aseguramiento de la inocuidad, entre otros, que
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conllevan de forma implicita y explicita procesos complejos de comunicacién
organizacional y lo que se busco con este trabajo fue destacar y describir
algunos procesos comunicativos y de informacién que son relevantes para
una efectiva implementacion de procesos de 1ISO 22000 en una empresa de

produccion de alimentos.

Los elementos clave reconocidos comunmente para garantizar la
inocuidad de los alimentos en el transcurso de la cadena alimentaria, hasta el
consumidor final, son la comunicacion interactiva., gestion del sistema,
programas de prerrequisitos, principios HACCP. En el caso de la
comunicacién interactiva se asocia con los siguientes apartados de la ISO
22000: 5. Liderazgo en 5.2, 2 Comunicacion de politicas de inocuidad de
alimentos y el 7 Apoyo en 7.4 Comunicacion. Considerandose la
comunicacién a lo largo de la cadena alimentaria como elemento esencial, 1o
que implica comunicacién entre organizaciones (externa); comunicacion con
clientes y proveedores acerca de los peligros identificados y sus medidas
(externa); comunicacion entre alta direccion y los miembros de una
organizacién (interna), todo esto y otros aspectos relacionados con la
comunicacion interna y externa de una empresa demuestra la importancia de
la comunicacién organizacional para la implementacion de la norma. Lo que
implica la vinculacién de la comunicacion con diferentes mercados laborales
como lo son los generados por los clientes y proveedores, ademas de los
cargos gerenciales y todos los cargos relacionados con la produccién donde

se deber garantizar la comunicacion efectiva.

Dentro de las etapas para la implementacion de la ISO 220000 se

encuentran: (Paz et al 2007)
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. Diagnastico inicial.

. Presentacion informativa gerencial.

. Planificacion general entre la empresa y los asesores.

. Capacitacion sobre documentacion escrita al grupo de implementacion.

aa b~ W N

. Divulgacién y capacitacion en el plan de aseguramiento de la calidad y
de la inocuidad.

6. Capacitacion del cuerpo de auditores del sistema de calidad.

7. Auditoria de pre certificacion.

Todos estos pasos implican la comunicacion organizacional: estrategias
comunicativas para generar conciencia en la gente, caracteristicas
comunicativas de la capacitacion, estructuras funcionales del trabajo en
equipo, estrategias comunicativas para hacerle saber a la gente cuales son
las metas, interaccion integral con los colaboradores, disefio de los
contenidos de los documentos y manuales, disefio de los contenidos de las
charlas y los discursos orales y escritos, por lo que todos los cargos dentro
de la empresa no solo los de produccion sino también los administrativos

estan vinculados con la implementacion de la norma

Es importante resaltar, la importancia que los Gerentes y Directores,
asuman los retos y los ejecuten, surge aqui entonces la capacidad de ellos
de influir sobre sus semejantes, a lo que se le llama: liderazgo que
corresponde al apartado 5 de la Norma ISO, siendo este un aspecto vital
para el éxito de un proceso, ya que se requiere un lider que enfoque sus
fuerzas para guiar y potenciar el aprendizaje y la educacién, todo con el

objetivo claro de no perder el rumbo, la meta.

Ademas de los apartados ya mencionadas es importante considerar los

cargos relacionados con la produccién de alimentos, que se vinculan con el
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apartado 8 de la norma ISO 220000:2018, Operacion, que involucra los sub-
apartados 8.1. Planeacion y control operacional, el 8.2: Programas
prerrequisitos y 8.3: Sistema de rastreabilidad/Trazabilidad y 8.5. Control de
peligros, dentro de los que se encuentran Jefe de Produccién, Jefe de
Control de Calidad, Jefe de Mantenimiento, Personal de Higiene vy
Saneamiento, Operarios de Produccion, Calidad y Mantenimiento, ya que
estos estan relacionados con los programas de prerrequisitos y los principios
HACCP requeridos para la implementaciéon de un sistema de inocuidad

alimentaria.

Se puede indicar que la norma ISO 22000:2018 permite una mejor
integracion y comunicacion en la cadena alimenticia, ya que representa un
sistema comun para todos los "protagonistas” de la cadena: productores
primarios, procesadores de alimentos, almacenamiento, materiales de
envasado, ingredientes y aditivos, fabricantes de equipamientos, fabricantes
de piensos compuestos, transportes, catering y restaurantes, agentes de
limpieza y desinfeccion, proveedores de servicios, involucrando de esta

manera a diversos mercados laborales.



CONCLUSIONES

Las empresas relacionadas con los alimentos pueden ser clasificadas
de acuerdo a su tamafo, la propiedad de su capital, su ambito de actividad,
su forma Juridica, su capacidad de produccién y su comercializacion. De
acuerdo a la actividad que desarrollan en empresas del sector: primario,
secundario o industrial y terciario o de servicios, siendo los sectores que
corresponden a la industria alimentaria: el pesquero, agropecuario, carnico,

lacteo.

Los mercados laborales son sectores donde existe oferta y demanda de
los productos, asi como de puestos de trabajo. Los puestos laborales
comunes en toda empresa son: Director, Gerentes, Jefes de Departamento,
Administradores, Contadores, Analistas, Secretarias, entre otros. En la
industria alimentaria, los puestos generados son: Gerentes de Produccion,
de Calidad, Supervisor de Produccion, Jefes, Analistas, Técnicos y Operarios
de Mantenimiento, de Produccion y de Calidad, personal de limpieza y
desinfeccién y Asesores, ademas de nutriblogos, mercadologos, agricultores,
farmacéuticos, auditores y personal de logistica que amplia mucho mas el

mercado laboral relacionado con los alimentos

La norma ISO 22000:2018 contempla 10 apartados, siendo estos 1
Alcance, 2 Referencias normativas, 3 Términos y definiciones, 4 Contexto de
la organizacién, 5 Liderazgo, 6 Planeacién, 7 Apoyo, 8 Operaciéon, 9
Evaluacion de desempefio y 10 Mejora, relacionados con los requisitos para
la implementacion de Sistemas de administracion de la inocuidad/seguridad

de los alimentos en empresas alimenticias.
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Se realiz6 la relacion de la Norma ISO 22000:2018 con la generacion
de empleos en la empresas de alimentos , siendo los puestos laborales
involucrados los siguientes: en los apartados del 1 al 4 Cargos Directivos y
de Alta Gerencia, en el apartado 5 y 6 Cargos Directivos, Gerentes y Jefes
de Departamentos, en el apartado 7: Gerentes, Jefes de Departamentos,
Analistas y Secretarias, en apartado 8: Gerentes de Produccion y de Calidad,
Jefe de Mantenimiento, de Produccion y de Calidad, Analistas de Produccion
y de Calidad, Operarios de Produccién y Mantenimiento, Operarios de
Limpieza y Desinfeccion y Asesores Internos y Externos para dar
capacitacion al personal y expertos en planes HACCP y control de peligros y

por ultimo en los apartados 9y 10 Gerentes y Jefes de Departamento.

Se presentaron tres casos practicos de la relacion entre la Norma ISO
22000:2018 con la generacion de empleos en la empresas de alimentos. En
el caso Coca Cola empresa con la certificacion ISO 22000:2018 se
vincularon los puestos laborales asociados con los apartados de la norma 5,
7y 8; en el caso de AGROFOOS S.A.C., donde se buscaba implementar un
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria basado en la norma para la
exportacion de quinua al mercado europeo, se vincul6 con los puestos
requeridos en los aparados 5 y 8 de la norma, ademas de los externos a la
empresa como: asesores para revisibn de normativas, personal técnico y
obrero para la siembra, personal capacitado para la construccion de
infraestructuras, analistas de créditos publicos y privados, profesionales para
capacitacion y emprendimiento, asesores técnicos, entre otros y en el caso 3
relacionado con la comunicacién organizacional en la implementacion de
procesos de ISO 22000:2018 en empresas de produccion de alimentos se
hizo la vinculacion con los puestos de trabajo de los apartados 5, 7y 8 de la

norma.
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Su Despacho

Estimado Profesor Martinez:

Cumpilo en notificarie que el Consejo Universitario, en Reunién Ordinaria
celebrada en Centro de Convenciones de Cantaura, los dias 28 y 29 de julio
de 2009, conocié el punto de agenda "SOLICITUD DE AUTORIZACION PARA
PUBLICAR TODA LA PRODUCCION INTEBLECTUAL DE LA UMIVERSIDAD

Leido el -oficio SIBI - 139/2009 de fecha 09-07-2009, suscrita por el Dr.
Abul K. Bashirullah, Director de Bibliotecas, este Cuerpo Colegiado decidid, por
unanimidad, autorizar la publicacién de toda la produccién intelectual de la
Universidad de Oriente en el Repositorio en cuestidn.

. Aublicacs
, Dwwocsn de Computaciin, Coondinacitn de Telewfbrmdtica, Coordinacidn Genaral de Postgrada
JABCY YOO/ maryja
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Derechos:
Articulo 41 del REGLAMENTO DE TRABAJO DE PREGRADO (VIGENTE
a partir del I Semestre 2009, segin comunicado CU-034.2009): "Los
Trabajos de Grado son de exclusiva propiedad de la Universidad, y solo
podran ser utilizados a otros fines, con el consentimiento del Consejo de
Nicleo Respectivo, que debera participarlo previamente al Consejo
Universitario, para su autorizacion.”

By Cccilia/'ﬁlonicla Rivero Quintero
1.1 25.361.700

Estudiante

Cl.: 9.282.250
Tutor académico
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