




	Login
	Register
	

Español
	Deutsch
	English
	Français
	Português




















	

House 

	

Best categories

	
CAREER & MONEY

	
PERSONAL GROWTH

	
POLITICS & CURRENT AFFAIRS

	
SCIENCE & TECH

	
HEALTH & FITNESS

	
LIFESTYLE

	
ENTERTAINMENT

	
BIOGRAPHIES & HISTORY

	
FICTION




	

Top stories 

	

Best Stories 

	

Add story 

	

My stories 














	Home
	Plan Trabajo



















Plan Trabajo












EJEMPLO DE PLAN DE TRABAJO PARA LA IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS BASADO EN LA NORM


 Views 489
 Downloads 7
 File size 105KB



 Report DMCA / Copyright



 DOWNLOAD FILE























Recommend stories













Plan Trabajo






 32
 0
 33KB

Read more








 








Trabajo Plan






 36
 3
 144KB

Read more








 








Plan Trabajo Asbesto


CONTENIDO DEL PLAN DE TRABAJO A SER PRESENTADOS POR EL TITULAR EN TRABAJOS CON MATERIALES QUE CONTENGAN ASBESTO (MCA). S 



 0
 0
 303KB

Read more








 








Plan de Trabajo-recuay2013


INSTITUTO VIAL PROVINCIAL MUNICIPAL DE RECUAY
MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE RECUAY
PLAN DE TRABAJO
ACTUALIZACION DEL PL 



 4
 2
 850KB

Read more








 








Plan de Trabajo Alabanza






 38
 2
 317KB

Read more








 








Plan de Trabajo






 0
 0
 288KB

Read more








 








PLAN DE TRABAJO CARRETERA






 0
 0
 746KB

Read more








 








Plan de Trabajo Ancash






 6
 1
 955KB

Read more








 








Plan de Trabajo Potracancha






 2
 0
 1MB

Read more








 








Plan de Trabajo






 12
 22
 122KB

Read more








 




	Author / Uploaded
	
Camilo Cienfuegos










Citation preview



EJEMPLO DE PLAN DE TRABAJO PARA LA IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS BASADO EN LA NORMA ISO22000:2018
 
 A continuación se hace una breve descripción de los etapas necesarias para la implementación de un sistema de gestión de inocuidad de los alimentos, está elaborada a manera de ejemplo, dado a que cada empresa puede establecer las etapas como lo considere necesario, sin embargo debe tener en cuenta la información descrita en la norma ISO22004.
 
 PROGRAMA DE TRABAJO Actividad Metodología Entregables Aplicación práctica de la guía Determinar el alcance del sistema ISO17021 Ver cláusula de Alcance del sistema de gestión integral alcance Análisis de contexto
 
 Permite establecer los peligros externos e internos que la Matrices de contexto externo e organización puede tener durante interno el proceso de producción de los alimentos.
 
 Se establecen los procesos a partir Elaboración del mapa de procesos del análisis de los peligros Mapa de procesos internos y externos para poder controlar la operación de la organización. Recibo de la epidemiología de la empresa.
 
 Programa de examen de salud ocupacional
 
 Análisis del entorno de la organización.
 
 Análisis de frecuencias de las principales epidemiologías y Sistema de gestión de la estudio de las seguridad y la salud en el recomendaciones del médico de trabajo. salud ocupacional. (1) Se establece el programa anual de exámenes periódicos Tarjeta de Aptitud ocupacionales de los laboral manipuladores de alimentos: uñas, frotis de garantía y manos. Establecer el mapa procesos de la organización basados en la matriz
 
 Formato – Programa de trabajo
 
 de de
 
 Mapa de procesos
 
 1
 
 Actividad
 
 Revisión de cumplimiento legal
 
 PROGRAMA DE TRABAJO Metodología Entregables análisis de riesgos. Establecimiento de las normas legales y reglamentarias que debe cumplir Normograma. los procesos establecidos por el alcance y el mapa de procesos.
 
 Se revisa el entorno y los límites de Revisión de los procesos y sus procesos mediante la aplicación de Caracterizaciones de proceso. las normas de ciclo de vida de los límites. procesos y del producto. Se analiza las posibilidades de sostenibilidad.
 
 Gestión del riesgo de seguridad industrial
 
 Establecer los controles necesarios para prevenir los incidentes laborales de empleados y Matriz de peligros y contratistas. Se aplica el análisis del controles riesgo en seguridad industrial igual que se realiza en cualquier sector económico.
 
 Gestión del ambiente
 
 Alimentos afecta agua, por lo cual es necesario contar con las trampas de Matriz de grasas y naturalmente residuos ambientales y sólidos que deben ser separados los ambiental residuos aceitosos y los de alimentos de los ordinarios.
 
 medio
 
 Gestión de la calidad
 
 Análisis de repetitividad y reproducibilidad de los procesos misionales para asegurar Manual de uniformidad en los productos y/o alimentaria. servicios. Se tiene la documentación para poder operar
 
 impactos programa
 
 inocuidad
 
 Puntos críticos de control
 
 Se analizan los riesgos de calidad en los procesos y se establecen los Puntos críticos de control puntos críticos de control, la metodología HACCP y se aseguran los recursos para su cumplimiento.
 
 Establecimiento del sistema
 
 Redacción de los documentos para Procesos y procedimientos poder cumplir con los controles debidamente consolidados identificados y las buenas prácticas de industria Formato – Programa de trabajo
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 Actividad
 
 Plan de manejo de emergencias
 
 Implementación
 
 Sensibilización
 
 Formación de facilitadores
 
 Mejora y mantenimiento
 
 PROGRAMA DE TRABAJO Metodología Entregables requeridas. Se realiza el análisis de vulnerabilidad para poder Plan de manejo de establecer el plan de manejo de emergencias emergencias, dotarlo de recursos, brigadistas formatos y poder realizar los simulacros. Permite formar a todo el personal de la empresa creando facilitadores, autoridades de área, autoridades ejecutantes y administradores de Personal calificado procesos. Los facilitadores son competente. personal manipulador de alimentos entrenado para enseñar las buenas prácticas a sus compañeros
 
 y
 
 Se establece un programa de sensibilización para poder modificar la cultura de la organización y poder ingresar al Registro de formación sistema de inocuidad de los alimentos basado en la mejora continua y en la atención al cliente. Se forma personal de rol diario como facilitador del sistema de gestión para hacer posible la implementación y mantenimiento. Estas personas se forman en el curso de formación Registro de formación de de formadores y en los conceptos facilitadores (2) básicos de la seguridad, la salud, el ambiente y la calidad para que puedan a sus compañeros divulgarles las consignas de buena manera
 
 Mediante el análisis de datos, las Mejora de la eficacia del auditorías internas integrales, las sistema y mantenimiento de los inspecciones y el estudio de la documentos relacionados. calidad de los controles se mejoran y Formato – Programa de trabajo
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 Actividad
 
 Inspecciones
 
 PROGRAMA DE TRABAJO Metodología Entregables mantiene el sistema integral. Se realizan inspecciones de acuerdo con un cronograma por Registro de inspección (listas parte de los vigías, lo cual permite de chequeo) determinar la eficacia de los facilitadores. (3)
 
 Auditoría
 
 Se elabora el programa de auditorías, se realiza el plan de cada auditoria y finalmente se lleva a cabo la elaboración del informe a la dirección para reportar los hallazgos detectados y las oportunidades de mejora
 
 Comité de inocuidad de los alimentos
 
 Permite llevar a cabo el seguimiento de las acciones correctivas y tomar las decisiones Actas para realizar los cambios que requiera el sistema de gestión
 
 Revisión por la dirección
 
 Una vez al año se lleva a cabo la revisión por la dirección para determinar si es necesario ajustar Acta objetivos, modificar políticas y establecer presupuesto.
 
 Programa auditoria Notas de campo Informe a la dirección Evaluación de auditores
 
 Notas: (1) Se trata de trabajadores cuya sintomatología no impida que se desempeñen en manipulación de alimentos, pues de lo contrario, es necesario reubicar la persona fuera de las áreas de producción de los alimentos. (2) Los facilitadores son esenciales en cada proceso, pues son las personas de rol diario que de buena manera hacen que todas las personas cumplan las consignas de salud, seguridad, ambiente y calidad. (3) Si los empleados y contratistas cumplen durante las visitas de inspección, significa que el trabajo de los facilitadores ha rendido frutos. Si las listas de chequeo tienen demasiadas desviaciones, significa que el sistema de gestión integral no está funcionando, no es eficaz el trabajo de los facilitadores.
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