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Resumen
El disefio de un manual de buenas précticas de manufactura (BPM) enfocado en la produccion
del bollo de maiz en Sabanalarga, Atlantico, con el objetivo de cumplir la Resolucion 2674 de
2013. Este trabajo se enmarca en la linea de investigacion buscando fortalecer la calidad y
seguridad alimentaria mediante la capacitacion y adopcion de BPM, contribuyendo también a los
Objetivos de Desarrollo Sostenible. Sin embargo, 1a produccion artesanal presenta desafios en
términos de inocuidad y control sanitario, lo que motiva la necesidad de un manual que guie a los
productores en practicas higiénicas y seguras. El proyecto se apoya en antecedentes
internacionales y nacionales que evidencian la falta de formacion en BPM entre productores de
alimentos tradicionales fermentados y procesados, como el estudio de Kwashie et al. (2022) en
Ghana, que mostr6 que la capacitacion mejora significativamente la seguridad y calidad del
producto. Asimismo, se consideran propuestas normativas para productos similares, como la
arepa de maiz, que establecen lineamientos claros sobre etiquetado, almacenamiento y
comercializacion para estandarizar procesos y proteger la salud publica. resaltando la
importancia de la capacitacion y el control adecuado. El proyecto busca disefiar un manual que
integre conocimientos técnicos, normativos y practicos para mejorar las condiciones de
produccion del bollo de maiz, garantizando un producto inocuo y fortaleciendo la identidad
cultural local, con un enfoque en la formacion continua y el cumplimiento normativo para
beneficio de los productores y la comunidad en general.

Palabras clave: Manual, BPM, Inocuidad, Higiene, Calidad.



Abstract
The design of a Good Manufacturing Practices (GMP) Manual focused on the production of corn
cake in Sabanalarga, Atlantico, with the objective of complying with Resolution 2674 of 2013.
This work is part of the line of research seeking to strengthen food quality and safety through
training and adoption of GMPs, also contributing to the Sustainable Development Goals.
However, artisanal production presents challenges in terms of food safety and sanitary control,
which motivates the need for a manual that guides producers in hygienic and safe practices. The
project is based on international and national precedents that demonstrate the lack of training in
GMPs among producers of traditional fermented and processed foods, such as the study by
Kwashie et al. (2022) in Ghana, which showed that training significantly improves product
safety and quality. Likewise, regulatory proposals for similar products, such as corn arepas, are
being considered. These establish clear guidelines on labeling, storage, and marketing to
standardize processes and protect public health, highlighting the importance of training and
adequate control. The project seeks to design a manual that integrates technical, regulatory, and
practical knowledge to improve corn arepa production conditions, guaranteeing a safe product
and strengthening local cultural identity, with a focus on ongoing training and regulatory
compliance for the benefit of producers and the community at large.

Keywords: Manual, GMP, Food Safety, Hygiene, Quality.
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Introduccion

El presente proyecto se enfoca en el diseflo de un Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) adaptado a la produccion de bollo de maiz en Sabanalarga, Atlantico, en
cumplimiento con la Resolucion 2674 de 2013. Este trabajo se alinea con la linea de
investigacion de Ingenieria de Procesos de Alimentos y Biomateriales de la UNAD, y se
desarrolla en el Semillero de Investigacion Pitanza, buscando fortalecer la calidad y seguridad
alimentaria en la region. A través de la capacitacion y la implementacion de BPM, se pretende
contribuir a los Objetivos de Desarrollo Sostenible, promoviendo la mejora de la calidad de vida
de los productores y la comunidad en general, al tiempo que se garantiza la inocuidad de un
producto alimenticio tradicional y culturalmente significativo.

El bollo de maiz, con sus raices en las practicas alimentarias de las comunidades
indigenas, representa un elemento esencial de la identidad cultural de Sabanalarga. Sin embargo,
la produccion artesanal enfrenta desafios en términos de higiene y control sanitario. De alli que
el resultado de este estudio es un Manual de Buenas Practicas de Manufactura en el contexto de
la fabricacion del bollo de maiz, busca proporcionar a los productores las herramientas
necesarias para asegurar procesos de produccion seguros y eficientes. Para lograr este objetivo,
se han revisado estudios y normativas relevantes, tanto a nivel nacional como internacional.
Investigaciones como la de Kwashie et al. (2022) en Ghana, sobre la produccion de Ga kenkey,
destacan la importancia de la capacitacion en BPM para mejorar la seguridad alimentaria.
Asimismo, se considera la propuesta de norma para la produccion de arepas de maiz (Cadavid,
2022), que ofrece lineamientos sobre etiquetado, almacenamiento y comercializacion. Ademas,
se analizan evaluaciones de BPM en empresas del sector, como el estudio de Barbosa, et al

(2016) en Brasil, que identifico areas criticas de mejora en las practicas de manufactura.
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El resultado de este proyecto posibilita la aplicacion de las regulaciones sanitarias al
fortalecer las capacidades de los productores locales mediante el disefio de un manual de buenas
practicas de manufactura en el contexto del bollo de maiz, y las capacitaciones sobre el uso de
este facilitan la promocion de practicas sostenibles y preservar un patrimonio cultural

gastrondmico a través de la mejora continua en la produccion del bollo de maiz.
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Descripcion del problema
El proceso de produccion de bollo de maiz en Sabanalarga, Atlantico, presenta varias
deficiencias que afectan la calidad e inocuidad del producto, asi como la sostenibilidad
econdmica de los productores. Estas deficiencias segiin Avila, et al (2023) incluyen:

. Practicas de manufactura deficientes: Falta de tratamiento de las
hojas de maiz para envolver, ausencia de vestimenta adecuada, control de plagas
inadecuado y manejo de residuos incorrecto.

. Limitaciones econémicas: Falta de recursos para invertir en
insumos y mejoras en el proceso productivo, junto con una gestion financiera
ineficiente debido a la falta de registros de gastos e ingresos.

. Debilidades en la asociatividad y formalizacion: La mayoria de
las unidades productivas no estan legalmente constituidas ni cuentan con una
estructura organizacional sélida.

. Capacidades productivas limitadas: Produccion diaria baja y
canales de comercializacion restringidos.

. Riesgos para la salud publica: Las practicas de control de plagas
pueden afectar la inocuidad del bollo de maiz y la salud de los consumidores.

Estos problemas, derivados de précticas tradicionales y falta de recursos, limitan el
potencial de los productores y ponen en riesgo la calidad del producto. El proyecto "Bollo si
hay" busca abordar estos desafios mediante la capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura

(BPM) y la creacion de un manual especifico para la produccion de bollo de maiz.
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Planteamiento del problema

El bollo de maiz es un producto tipico del municipio de Sabanalarga departamento del
Atléntico, de su fabricacion subsisten familias enteras de esta poblacion, aprender como se
elabora y es trasmitida de generacion en generacion; es la tradicion oral es la que ha convertido
el producto en patrimonio cultural del municipio de Sabanalarga.

El proceso para la elaboracion del bollo de maiz es laborioso y ha sido considerado una
tradicion ancestral de origen indigena. (Torrenegra et al., 2013) el proceso de la fabricacion de
los bollos de maiz.

La poblacion en la que se realizar este estudio cuenta con 52 personas representantes de
las familias fabricantes de bollos, en el proceso de produccion participan entre 2 y 4 miembros,
dependiendo de la cantidad de bollos que elaboran, cada uno con funciones especificas dentro
del proceso de produccion.

Infraestructura deficiente e inadecuada La mayoria de los productores realizan sus
actividades en condiciones domésticas, utilizando cocinas y patios de sus viviendas. Esto
representa un incumplimiento de las BPM, que exigen areas especificas para la produccion de
alimentos, con superficies lavables, ventilacion controlada, separacion de zonas de manipulacion
de alimentos crudos y cocidos, y proteccion contra plagas (Ministerio de Salud y Proteccion
Social & INVIMA, 2017)

Se identificaron falta de separacion de ambientes en la produccion, ingreso de animales
domésticos e insectos, falta de control sobre temperatura, humedad y ventilacion, imposibilidad
de establecer un flujo unidireccional del proceso productivo que podria causar falencias como la

contaminacion cruzada.
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Segun la FAO (2021), la infraestructura deficiente es una de las principales causas de
pérdida de inocuidad en la cadena de alimentos, especialmente en entornos rurales y de
produccion artesanal.

Equipos compartidos el uso de molinos manuales o eléctricos compartidos, ollas
alquiladas y utensilios improvisados compromete los principios basicos de inocuidad
alimentaria. Solo dos unidades productivas cuentan con equipos propios en locales adecuados, lo
que evidencia una gran disparidad en la capacidad instalada (Avila, et al 2023).

Se detectaron falencias como dificultad para asegurar la limpieza y desinfeccion
adecuada de equipos, riesgo de residuos de alimentos anteriores en molinos compartidos,
carencia de mobiliario adecuado para la manipulacion y almacenamiento.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2015) advierte que la higiene de los equipos
de produccion es clave para evitar la proliferacion de microorganismos patégenos y que, en el
caso de pequefias unidades artesanales, es comun el incumplimiento por falta de capacitacion y
recursos.

Poca aplicacion de normas basicas de limpieza e higiene ningunos de los fabricantes de
bollo cuenta con planes documentados de limpieza y desinfeccion, manejo de residuos, control
de plagas o abastecimiento de agua potable. La falta de estos programas compromete la
inocuidad del producto final y la seguridad de los consumidores. Los problemas que se
detectaron son los siguientes: agua sin control de potabilidad, disposicion inadecuada de
desechos solidos y liquidos. falta de cronogramas de limpieza y desinfeccion de areas.

La implementacion de un Plan de Saneamiento Bésico es obligatoria en todas las
empresas alimentarias en Colombia, y constituye un requisito fundamental para garantizar

alimentos inocuos (INVIMA, 2020; FAO, 2021).
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Teniendo en cuenta estas situaciones y se plantea la pregunta a resolver en este estudio:
(Como disefiar un manual de buenas practicas de manufactura en el contexto de la
produccion de bollo de maiz en Sabanalarga, Atlantico para el cumplimiento de la Resolucion

2674 del 2013?
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Justificacion

La importancia de este proyecto radica en que el manual de Buenas Précticas de
Manufactura en el contexto del bollo de maiz permitira a las unidades productivas de
Sabanalarga, Atlantico conocer, aplicar la normatividad y obtener un producto inocuo
asegurando la seguridad alimentaria.

Este proyecto también permite poner en practica los conocimientos adquiridos en el
programa de Ingenieria de Alimentos adscrita a la Escuela de Ciencias Basicas Tecnologia e
Ingenieria, y aportar en la linea de investigacion Ingenieria de Procesos de Alimentos y
biomateriales. En la UNAD la investigacion constituye un proceso formativo, que propende por
la gestion del conocimiento y la proyeccion social, la cual se consolida mediante el trabajo en el
Semillero de investigacion Pitanza, como una estrategia de caracter cientifico que propende por
el cumplimiento de la mision de la Universidad, fomentando la cultura investigativa, el espiritu
emprendedor, el disefio y desarrollo de procesos de innovacion social, tecnoldgica, productiva y
cientifica.

Y con esto contribuir a los Objetivos del desarrollo sostenible, que son el plan maestro
para conseguir un futuro sostenible para todos. Se interrelacionan entre si e incorporan los
desafios globales como ODS 3, que se refiere a la salud y bienestar; ODS 8, relacionado con
trabajo decente y crecimiento econémico; ODS 12 que contempla la produccion y el consumo

responsable.
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Objetivos

Objetivo General

Disefiar el Manual de Buenas Practicas de Manufactura en el contexto de la produccion
de bollo de maiz en Sabanalarga, Atlantico para sensibilizar el cumplimiento de la Resolucion
2674 del 2013
Objetivo Especifico

Analizar el proceso de produccion de bollo de maiz en Sabanalarga Atlantico para
identificacion de las Buenas practicas de manufactura utilizadas.

Disefar los programas de BMP para el cumplimiento de la NTC elaborando una guia
detallada en el contexto del bollo de maiz de Sabanalarga, Atlantico.

Fortalecer las capacidades productivas mediante capacitaciones en torno a la utilizacion

del Manual de Buenas practicas de manufactura en el proceso productivo del bollo de maiz.
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Marco de referencia

En este aparte se abordan los aspectos relacionados con los antecedentes, el contexto del
municipio, los términos importantes en el marco conceptual y el marco tedrico donde se abordan
los constructos mas importantes y su marco legal de estricto cumplimiento con la norma técnica
colombiana.

Antecedentes

El bollo es un alimento tradicional que tiene sus raices en los habitos alimentarios de las
comunidades indigenas. Estas culturas desarrollaron técnicas de cocina basadas en recursos
locales, siendo el maiz uno de los ingredientes mas importantes y representativos de su dieta.
Elaboraban diversas preparaciones a partir de este grano que no sélo satisfacian sus necesidades
nutricionales, sino que también lo incorporaban a sus rituales y tradiciones.

Con el tiempo, el bollo se convirtid en parte integral de la cocina de la region,
adaptandose a las influencias culturales de la colonizacion y el mestizaje. Elaborado a mano
envolviéndolo en hojas de mazorca y cocindndolo sobre fuego de lefia, este alimento permanece
practicamente intacto y representa no solo una fuente de alimento basico, sino también un
simbolo de identidad cultural que conecta a una comunidad con su historia indigena y su entorno
natural.

En esta parte del estudio se consideran 8 investigaciones relacionadas con la aplicacion
de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), las cuales se presentan brevemente como
antecedentes para el disefio de un proyecto de Manual de BPM en el contexto de la produccion
del bollo de maiz en Sabana Larga Atlantico, con el fin de dar cumplimiento a la Resolucion N°

2674 de 2013
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Con relacioén a la investigacion Evaluacion de los conocimientos de los productores
sobre buenas practicas de fabricacion durante la produccion de un alimento
tradicionalmente fermentado (ga kenkey) en el municipio de Ho, Ghana

Dentro del estudio internacionales ellos consideraron el de Kwashie et al.(2022) del
estudio

Para los autores las Buenas practicas de manufactura son el requisito sanitario, de
procesamiento para garantizar un producto inocuo, asi como las condiciones de las instalaciones
para prevenir la contaminacion en los productos que se fabrican, pero del Ga Kenkey, que es un
alimento fermentado, se sabe poco, de alli que el objetivo de este estudio es evaluar el
conocimiento y las practicas de los productores de Ga kenkey en las BPM.

Por lo tanto, este estudio fue disefiado para evaluar el conocimiento y las practicas de /os
productores de Ga kenkey en las BPM. La poblacion usada fue de 42 productores, entre los
cuales se encontraban “83,3% eran mujeres, entre 18 y 33 afios (61,9%) y solteras (42,9%), y
llevan entre 0 y 5 afios en el negocio (69,1%)” (Kwashie et al. 2022, pag 1).

Un gran nimero de productores no tienen formacion en BPM, seguridad alimentaria o
HACCP. Dentro de lo encontrado en este estudio los fabricantes no tienen conocimientos
suficientes sobre las BPM y la mayoria no utiliza los elementos necesarios para la fabricacion.

Dado que la educacidn, la capacitacion y la experiencia tiene efectos positivos en el
conocimiento y las practicas de los agricultores, se debe proporcionar a los agricultores una
capacitacion adecuada en BPM junto con una supervision regular para garantizar una produccion
segura e higiénica de este alimento cominmente patrocinado (Kwashie et al., 2022).

Los resultados de este estudio son los siguientes: Caracteristicas de los productores De

los 42 productores encuestados, la mayoria eran mujeres jovenes (18 a 33 afios) con
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inexperiencia (0 a 5 afios). no han recibido capacitacion de seguridad alimentaria 0o HACCP. No
tienen conciencia sobre la importancia del uso de guantes y otras practicas higiénicas durante la
produccion. Durante las practicas de almacenamiento y control de calidad. Lo que provoca el
crecimiento de moho. No implementaron medidas efectivas de control de plagas durante el
Almacenamiento (Kwashie, et al, 2022).

Los hallazgos clave del estudio de produccion de Ga kenkey destacan que la capacitacion
en Buenas Practicas de Manufactura (BPM), junto con el monitoreo continuo, permite a los
productores mejorar significativamente la seguridad y la calidad del producto. Esto demuestra
que una formacion adecuada y un seguimiento periddico son herramientas clave para garantizar
productos mas seguros y de mayor calidad (Kwashie, et al, 2022).

El estudio sobre las BPM en la produccion de Ga kenkey proporciona una base solida
para el disefio del Manual de Buenas Practicas de Manufactura en Sabanalarga al abordar las
brechas en conocimiento, enfatizar la capacitacion, promover practicas higiénicas adecuadas y
establecer controles efectivos, su proyecto no solo contribuira a mejorar la calidad e inocuidad
del bollo de maiz, sino también a fortalecer la identidad cultural asociada con este alimento
tradicional.

La investigacion “Propuesta de norma para la produccion arepa de maiz”, cuyos
autores son Cadavid ( 2022), realizaron un estudio cuyo proposito fue estructurar una propuesta
de resolucion aplicable al sector productor de arepas de maiz como solucion a necesidades
regulatorias para la produccion en este sector la metodologia usada fue una revision de la
normatividad sanitaria existente en el sector de productor de arepas. Asi mismo de las normas

existentes relacionadas con ingredientes o procesos inmersos en el sector, seguidamente se



22

definio la estructura de norma para proceder a realizar el disefo y asi presentarla ante el
Ministerio de Salud (Cadavid, 2022).

Cadavid (2022) planted una propuesta que contiene tres items los cuales desarrolla de la
siguiente forma: Objeto y campo de aplicacion en el item 1. El segundo proporciona
detalladamente la técnica dividiendo la informacion en 7 capitulos donde se disponen
definiciones propias de la norma, se determinan directrices generales y especificas para el sector
productor de arepas, etiquetado, almacenamiento, transporte y comercializacion; en el Gltimo
suministra las directrices para los procesos administrativos relacionados con el sector su aporte
esencial es comprension de la norma.

La investigacion de Cadavid (2022) sobre la "Propuesta de norma para la produccion de
arepas de maiz, incluye lineamientos sobre etiquetado, almacenamiento y comercializacion,
esenciales para estandarizar procesos y cumplir con normativas sanitarias. Este estudio enfatiza
la importancia de la inocuidad en la produccion, que constituye en el aporte al disefio del manual
de BPM, que es el objeto de este proyecto. Aportando un marco claro que define
responsabilidades y estandares para los productores, facilitando la implementacion de BPM.

Con relacion a la investigacion Evaluacion de buenas practicas de manufactura en
pamonbhari a lojinha do queijeiro, de los autores Barbosa, et al (2016), realizada en Brasil y su
objetivo fue evaluar las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF. Para ello usaron la lista de
verificacion de la resolucion RDC (Resolucion de la Junta Colegiada) n® 275/2002 de ANVISA.

Los principales hallazgos fueron:

La empresa obtuvo un 24% de conformidad con las BPF, clasificandose en el

Grupo 3 (0-50% de conformidad). Se identificaron 126 no conformidades, principalmente

en edificaciones e instalaciones, equipos, muebles y utensilios, manipuladores,
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produccion y transporte de alimentos, y documentacion. Problemas criticos incluyen: area

externa inadecuada, piso y paredes con suciedad, techo inapropiado, bafio con acceso

directo al area de produccion, falta de capacitacion de manipuladores, almacenamiento
inadecuado de materias primas, y ausencia de Procedimientos Operativos Estandarizados

(POE). Barbosa et al,(2016. pags. 212-215).

Este estudio destaca la importancia de cumplir con las normas de higiene para evitar la
contaminacion y proteger la salud de los consumidores y como garantizar que los alimentos sean
producidos y manipulados sin contaminacion para proteger la salud publica, reducir
enfermedades transmitidas por alimentos y mejorar la calidad del producto final, aporte
significativo que deja a este proyecto para el disefio del manual BPM.

Con relacion a la investigacion “Evaluacién higiénica y sanitaria de productos
artesanales derivados del maiz, realizado en el 2020 por Lima et al; el estudio muestra
microbioldgicamente los organismos que pueden crecer al momento de fabricacion manipulacion
y almacenamiento de los productos artesanales derivados del maiz. presente investigacion tiene
como objetivo evaluar la calidad higiénica y sanitaria de los productos artesanales derivados del
maiz, a través de la “cuantificacion de Coliformes a 45°C, Staphylococus coagulasa positivos,
Bacillus cereus, Hongos Filamentosos y Levaduras e investigacion de Salmonella sp,
comparando los resultados encontrados con la legislacion vigente” (Lima et al, 2020. Pag 46307).

Metodoldgicamente se analizaron 18 muestras, 09 de tamal y 09 de curau de mercadillos,
vendedores ambulantes y comercio de Alfenas y region. Presentando en tres muestras una
calidad sanitaria insatisfactoria, ya que presentaban estafilococos coagulasa positivos por encima
de los limites permitidos por la legislacion vigente y la presencia de Salmonella sp. Ademas de

estos, una muestra también super6 el limite de 1,0 x 104, normalmente permitido para hongos
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filamentosos y levaduras en los alimentos. Por lo tanto, puede considerarse no apto para el
consumo. La calidad higiénico-sanitaria de los productos artesanales derivados del maiz. (Lima
et al, 2020. Pag 46307).

Uno de los aportes mas relevantes al presente proyecto lo constituye el estudio realizado
por Lima, et al (2020), en el cual se evidencid que el 22,22 % de las muestras analizadas de
productos artesanales derivados del maiz no cumplian con criterios adecuados de calidad
higiénico-sanitaria, lo que refleja una preocupante insatisfaccion con respecto a su inocuidad. El
estudio destaca los peligros microbioldgicos asociados a este tipo de alimentos elaborados en
condiciones informales y sin controles sanitarios estrictos. Esta evidencia cientifica respalda de
manera contundente la urgencia de implementar Buenas Précticas de Manufactura (BPM) en las
unidades productivas artesanales, asi como la necesidad prioritaria de capacitar a los
manipuladores de alimentos en temas de higiene, control de procesos, limpieza y desinfeccion.

Por lo tanto, los resultados de Lima, et al (2020) no solo refuerzan la justificacion técnica
del proyecto, sino que también alertan sobre los riesgos para la salud publica derivados de la
falta de medidas de control higiénico en la produccidn artesanal de alimentos como el bollo.

Con relacion a esta investigacion Evaluacion de la vida util del bollo dulce colado
mocaricero de la ciudad de Monteria- Cérdoba, donde el objetivo especifico de la
investigacion fue “determinar la vida util del bollo dulce colado a diversas temperaturas (15°C,
25°C, 35°C y 45°C) y con la adicién de sorbato de potasio al 0.1%, caracterizando el producto en
términos fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales, asi como evaluar su tiempo de vida util
mediante la ecuacion de Arrhenius” (Vélez, et al , 2016. Pag 12).

Los hallazgos del estudio indican que el bollo dulce es elaborado con métodos artesanales

y bajo condiciones de proceso no controladas, lo que refleja deficiencias en las BPM. Esto se
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traduce en la necesidad de implementar estandares adecuados para mejorar la higiene y la calidad
del producto (Vélez et al ,2016).

Este estudio us6 una metodologia experimental con una poblacion de 3 productores, que
cumplieran la condicion de ser los mas reconocidos en el barrio Mocari de la ciudad de
Monteria. Las pruebas realizadas estan relacionadas con la caracterizacion fisicoquimica,
microbiologica y sensorial del bollo dulce, otros factores tenidos en cuenta fueron la temperatura
de almacenamiento y el uso de conservante. El andlisis de los datos estd basado en calcular la
vida 1til del producto mediante la ecuacion de Arrhenius. El estudio destaca la necesidad
de adoptar BPM para garantizar la seguridad alimentaria y la calidad del bollo, contribuyendo asi
al desarrollo socioecondmico y la preservacion de la identidad cultural de la region.

El aporte a este proyecto es la importancia de implementar estandares adecuados para
mejorar la higiene y calidad del producto como el Control de Higiene en el Proceso de
Produccion ahi la necesidad de establecer estandares claros para la limpieza del equipo,
utensilios y areas de trabajo. Asi como capacitar al personal sobre higiene personal,
manipulacion segura de alimentos. Otro hallazgo esta enfocado al almacenamiento sugiere
incluir directrices en el manual sobre temperaturas Optimas y el uso adecuado de conservantes
permitidos. Como también el monitoreo sensorial para evaluar regularmente las caracteristicas
organolépticas durante el almacenamiento y la informacion sobre como caracterizar el bollo en
términos fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales, asi como evaluar su vida ttil mediante la
ecuacion de Arrhenius.

La investigacion” Planteamiento de una propuesta de una mejora de buenas
practicas de manufactura (BPM), en la empresa de produccion de tamales de pipian

“Ricuras payanesas”, teniendo como bases el decreto 3075 de 1997 del ministerio de salud
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de proteccion social de Colombia, cuyo objetivo fue elaborar una propuesta de mejora de las
BPM en la empresa "Ricuras Payanesas", con base en el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de
Salud y Proteccion Social de Colombia. Se realiz6 para garantizar la inocuidad y calidad del
producto final, asegurando que los procesos de produccion cumplan con los estandares
requeridos para la seguridad alimentaria. Perafan (2016).

El diagnodstico de BPM en la empresa produccion de tamales de Pipian, permitio detectar
las falencias y proponer las acciones de mejora, entre las cuales estan la capacitacion al personal
y las medidas preventivas.

El proyecto se centra en la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
en la empresa y el proceso incluye una revision del marco legal, diagndstico preliminar,
analizando los datos y recomendaciones de mejora. Se identificaron 4reas de incumplimiento,
particularmente en almacenamiento y transporte, “donde solo se cumplio el 30% de los requisitos
con una tasa general de cumplimiento de la empresa es del 70,66%” Perafan (2016, Pag. 12).

Para abordar estas deficiencias Perafan (2016) desarrolla acciones especificas y se
realizaron jornadas de capacitacion a los colaboradores enfocadas en los hallazgos del
diagnostico y la importancia de la implementacion de BPM. que constituyen el aporte de este
estudio a este proyecto.

El estudio de Perafan (2016). sobre la mejora de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) en "Ricuras Payanesas" ofrece valiosas lecciones para la implementacion en los Bolleros
de Sabanalarga, como son realizar un diagnoéstico inicial para identificar el nivel actual de
cumplimiento con las BPM, que incluye una lista de chequeo basada en normativas legales
aplicables, como el Decreto 3075 de 1997 en Colombia, pero enfocadas a la Resolucion 2674 del

2013 que es la que sustituye al decreto. Se destacan la evaluacion de areas criticas como higiene
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del personal, instalaciones, equipos, almacenamiento, transporte, manejo de agua y residuos
solidos y finalmente la identificacion de falencias en los procesos, como el almacenamiento y
transporte, teniendo en cuenta las causas detras de estas falencias para disefar soluciones
especificas, desarrollar acciones correctivas como mejorar las condiciones higiénicas del
personal, implementar medidas para evitar la contaminacion cruzada proponiendo
procedimientos y formatos para registrar actividades claves como la limpieza, inspeccion y
control de plagas. Establecer supervision continua, reuniones mensuales para evaluar el
desempefio del personal, identificando problemas y proponer soluciones.

Con relacion a esta investigacion Propuesta de un Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en el proceso de fabricacion en la empresa Como Arroz”, se trazo el
objetivo de disefiar e implementar un manual de BPM para la cocina de la fundacion.

Este estudio tiene como objetivo proponer un manual de BPM para mejorar la calidad e
inocuidad en la fabricacion de alimentos en el restaurante "Como Arroz" mediante la
documentacion de los procesos de almacenamiento, elaboracion y empaquetado de alimentos en
el restaurante y un diagnostico logrado a partir de las listas de chequeo que identifiquen en las
falencias y el establecimiento de acciones correctivas (Barrero, et al 2021).

La metodologia empleada incluyé documentacion de procesos llevandose a cabo visitas
al restaurante para recolectar informacion a través de entrevistas y observaciones, lo que permitio
levantar los procesos de almacenamiento, elaboracion y empaquetado.

Esta evaluacion se realizd observando las instalaciones, la mano de obra y las
condiciones del proceso de fabricacion. Se analizan datos obtenidos de las listas de chequeo,
donde “se encontr6 que el restaurante tenia un cumplimiento del 57%, 66% y 64% en los

procesos de almacenamiento, elaboracion y empaquetado, respectivamente, esto indica un 43%,
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34% y 36% de no cumplimiento y se propone Manual Con base en el diagnostico, se disefid un
Manual de BPM que incluye programas y controles para asegurar el cumplimiento de las
normativas vigentes” (Barrero, et al, 2021. Pag. 11).

Estos resultados del diagndstico indican deficiencias en el cumplimiento de BPM en el
restaurante "Como Arroz". La lista de verificacion nos permite identificar areas clave que
requieren atencion, lo que resulta en el desarrollo de un manual disefiado para garantizar la
calidad y la seguridad en la fabricacion de alimentos. Este manual pretende ser una herramienta
para mejorar los estandares de higiene y seguridad alimentaria en los restaurantes, garantizando
asi un producto final seguro para los consumidores (Barrero et al, 2021).

El estudio describe como realizar un diagnostico inicial del cumplimiento de BPM
mediante listas de chequeo. Esto incluye evaluar procesos como almacenamiento, elaboracion y
empaquetado, identificando porcentajes de cumplimiento y no cumplimiento en cada area. Este
enfoque puede adaptarse para evaluar el estado actual de los procesos en la produccion del bollo
de maiz, permitiendo identificar deficiencias especificas y priorizar acciones correctivas, lo que
constituye en el aporte de este estudio al proyecto.

El manual propuesto incluye capitulos especificos que pueden servir como modelo para
estructurar el manual del proyecto. Estos abarcan: Generalidades de la empresa, Procesos de
fabricacion, Instalaciones, Equipos y utensilios, Personal manipulador de alimentos, Programa de
control de calidad y Saneamiento. Esta organizacion asegura que todos los aspectos criticos
relacionados con la calidad e inocuidad alimentaria sean abordados sistematicamente.

La investigacion” Implementacion de un manual de buenas practicas de

manufactura para la mejora de la calidad del snack de Sacha-Inchi en “FOCAZNOM, tiene
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como objetivo de este trabajo es implementar un Manual de Buenas Practicas de Manufactura
para mejorar la calidad del snack de Sacha-Inchi en la organizacion FOCAZNOM.

En el diagndstico realizado evaluaron el cumplimiento de las BPM antes de la
implementacion, desarrollar un plan de actividades para corregir deficiencias en la inocuidad
alimentaria, capacitar al personal sobre las BPM y su importancia en la produccion (Zambrano et
al.2023).

La investigacion utilizé una metodologia con enfoque descriptivo y analitico, empleando
técnicas como entrevistas que se realizaron al representante legal y a los operadores de la
microempresa para evaluar el nivel de cumplimiento de las BPM. Se utiliz6 una lista de
verificacion conforme a la resolucion ARCSA-067-2015-GG para evaluar las condiciones de
inocuidad alimentaria. “Analisis Bromatologicos y Microbioldgicos que se llevaron a cabo
analisis del snack de Sacha-Inchi para determinar la calidad, incluyendo pruebas de indice de
perdxido, recuento de aerobios mesdfilos, mohos y Escherichia coli” (Zambrano et al. 2023. Pag.
17-20).

Sus principales resultados fueron cumplimiento inicial antes de la implementacion del
manual, el cumplimiento de las BPM fue del 36% en promedio, lo que indicaba que la
microempresa no cumplia con los estdndares de inocuidad requeridos; el desarrollo del Manual
donde se implementd un plan de actividades para corregir las deficiencias detectadas;
capacitaciones al personal operativo y administrativo para asegurar la comprension y aplicacion
de las BPM; mejora en el cumplimiento tras la implementacion del manual y las capacitaciones,
se verifico nuevamente el cumplimiento, “alcanzando un 83%, lo que demuestra una mejora
significativa en la calidad del snack de Sacha-Inchi y en la inocuidad alimentaria de la

microempresa FOCAZNOM?” (Zambrano et al.2023. Pag. 37-40).
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El trabajo incluye el disefio y desarrollo de un manual de BPM adaptado a las
necesidades especificas del producto (snack de sacha inchi). Este enfoque constituye en el aporte
y guia para estructurar un manual similar, adaptado a la produccion de bollos, considerando
aspectos como: Higiene personal, Control de insumos y materias primas, Procedimientos
estandarizados para la manipulacion y almacenamiento.

Se utilizé una metodologia descriptiva y analitica con herramientas como entrevistas y
lista de chequeo. Estas técnicas pueden ser replicadas para evaluar las condiciones iniciales en el
contexto de los bolleros y monitorear el progreso tras la implementacion.

El plan incluy6 actividades especificas para introducir las BPM, como capacitaciones al
personal y ajustes en los procesos productivos. Este enfoque puede adaptarse. El trabajo evalud
el impacto de las BPM mediante analisis bromatolégicos y microbioldgicos después de su
implementacion. Esto asegura que las practicas implementadas realmente mejoran la calidad del
producto final. En el caso de los bolleros, se podrian realizar pruebas similares para garantizar
reduccién en niveles microbiologicos no deseados.

El estudio concluy6 con recomendaciones especificas para mantener las BPM a largo
plazo, como auditorias periodicas y actualizaciones del manual segin necesidades. Esto es
aplicable al proyecto, asegurando sostenibilidad en las mejoras implementadas.

Con relacion a la investigacion por Sierra Argumedo (2023), titulado Diserio de la
documentacion de las Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM) en la Asociacion de
Productoras de Arepa de Huevo de Luruaco (ASOPRAL), mediante la Resolucion 2674 de
2013. Este proyecto tuvo como objetivo general disefar la documentacion de las BPM para
ASOPRAL, en concordancia con la normativa sanitaria colombiana, buscando asegurar la

inocuidad y calidad del producto tipico conocido como arepa de huevo.
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El diagndstico inicial evidencié que las productoras trabajaban en condiciones
informales, sin una estandarizacion de procesos ni manuales especificos de limpieza,
desinfeccion, manejo de residuos, control de plagas o abastecimiento de agua. Esta situacion
incrementaba los riesgos de contaminacion y afectaba la calidad del producto. Frente a ello, el
trabajo permiti6 identificar los principales requisitos para cumplir con la Resolucion 2674 de
2013, y se elabor6 un conjunto de manuales técnicos para cada uno de los programas requeridos
por la normativa, contribuyendo al fortalecimiento organizativo, productivo y sanitario de la
asociacion.

La metodologia empleada en el estudio fue cualitativa, bajo el paradigma interpretativo.
La investigacion fue de tipo descriptiva, y utilizé técnicas como la observacion directa, talleres
de capacitacion y andlisis de contenido. La poblacion de estudio estuvo compuesta por las 67
productoras que integran ASOPRAL, lo que permitié un muestreo censal y un abordaje integral
de las practicas de produccion artesanal.

Este trabajo resulta altamente pertinente para el disefio del manual de Buenas Précticas de
Manufactura (BPM) dirigido a los bolleros del municipio de Sabanalarga, ya que ofrece un
modelo metodologico replicable en contextos similares, donde predomina la informalidad y la
necesidad de estandarizar procesos. Ademads, proporciona lineamientos normativos, técnicos y
pedagogicos que facilitan la elaboracion de manuales especificos adaptados a las particularidades
del producto y del entorno local.

Marco Contextual

El Municipio de Sabanalarga es el mas extenso del departamento del Atlantico, situado

en el centro del Departamento del Atlantico, a 40 kilémetros de Barranquilla por la carretera de

la Cordialidad; limita por el Norte con los municipios de Usiacuri, Baranoa, y Polonuevo; por el
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Sur con los municipios de Repelon, Manati y Candelaria; por el Este con el municipio de
Ponedera; por el Oeste con el municipio de Luruaco y por el Noroeste con el municipio de Piojo.
Se localiza “sobre una meseta a 108 metros sobre el nivel del mar con una temperatura media de
30° C”. (Alcaldia de Sabanalarga. Plan de Desarrollo, 2020-2023 pag. 32).

En el municipio de Sabanalarga las actividades econdmicas predominantes son la
agricultura, la ganaderia, y el comercio en general. El maiz es el cultivo de mayor frecuencia
y cuenta con 44 sitios de comercio donde lo expenden, un comercio legalmente establecido.
Su territorio tiene una superficie de 399 Km2, segiin el DANE la poblacion es “de 100.049
habitantes con una densidad de 250,75 Hab/km2; urbana de 74.68% y rural del 25.32%”
(2020, Pag. 6). Con una cobertura educativa de 93.97%, en salud es del 97.99%, siendo de
régimen especial 2.55%. (Alcaldia de Sabanalarga. Plan de Desarrollo, 2020-2023 pag. 32)

El bollo de maiz es un producto tipico del municipio de Sabanalarga departamento
del Atlantico, de su fabricacion subsisten familias enteras de esta poblacion, aprender como
se elabora y es trasmitida de generacion en generacion; es la tradicion oral es la que ha
convertido el producto en patrimonio cultural del municipio de Sabanalarga. C
Marco Conceptual
Calidad e Inocuidad Alimentaria

La calidad e inocuidad alimentaria conduce al consumo seguro porque permite el
cumplimiento de los estandares de calidad que no es mas que cumplir con las medidas y
procedimientos que garantizan que los alimentos sean inocuos. Esto incluye la prevencion de
contaminaciones y la implementacion de sistemas de control como el HACCP (FAO. Codex

Alimentarius, 2005)
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Puntos Criticos de Control (PCC)

Todo proceso en fabricacion de alimentos debe aplicar controles en las etapas de
produccion, esto permite prevenir o eliminar riesgos y conduce a la inocuidad de los alimentos.
De alli que identificar y gestionar los PCC permite asegurar la calidad y seguridad (FAO, 2005).
En el caso de los bollos limpieza de envoltura, cadena de frio de la masa, escurrimiento son
puntos criticos detectados.

Control de Calidad

Es un conjunto de procedimientos destinados a garantizar que los productos cumplan con
los estandares de calidad establecidos en la norma técnica colombiana. En la fabricacion de
bollos, esto incluye la inspeccién de materias primas, la supervision del proceso de produccion y
la evaluacion del producto final (Flores, 2010).

Capacitacion y Formacion

La capacitacion y formacion desempefian un papel clave en la mejora de los procesos
artesanales del bollo de maiz, ya que permiten que los productores reconozcan las etapas criticas
de elaboracion y adopten buenas practicas sin perder la esencia tradicional del producto (Avila
Garcia et al., 2025).

Bollo de Maiz

El bollo de maiz se elabora de manera tradicional a través de nueve etapas principales:
recepcion del maiz, limpieza, desgranado, molienda, mezclado, envoltorio en hojas, coccion,
reposo o escurrido y distribucion. Estas fases pueden llevarse a cabo en uno, dos o hasta tres
dias, dependiendo del tiempo, los recursos y la infraestructura disponible en cada unidad

productiva (Avila Garcia et al., 2025).
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Molino Eléctrico

El uso del molino eléctrico surge como una alternativa que optimiza la molienda del
maiz. Aunque muchos productores contintan utilizando métodos manuales o alquilan servicios
externos, la incorporacion de molinos eléctricos permite agilizar el proceso y disminuir el
esfuerzo fisico sin modificar la esencia artesanal del alimento (Avila Garcia et al., 2025).
Produccion Artesanal

La produccion artesanal del bollo de maiz se caracteriza por el uso de técnicas
tradicionales, la transmision de saberes familiares y el aprovechamiento de recursos locales. A
pesar de las limitaciones en maquinaria o infraestructura, estas practicas conservan la identidad
gastronomica y cultural de las comunidades donde se produce (Avila Garcia et al., 2025).
Riesgo

El riesgo se define como la probabilidad de que ocurra un evento adverso y las
consecuencias que este evento puede tener. En el contexto de la gestion empresarial, el riesgo se
refiere a la posibilidad de que una accion o decision tenga un resultado negativo, afectando los
objetivos de la organizacion (International Organizacion for Standardization, 2018).
Sostenibilidad

La sostenibilidad implica garantizar el desarrollo econémico y social mediante el uso
responsable de los recursos naturales, evitando su degradacion y asegurando su disponibilidad
para las generaciones futuras. Esto requiere transformar los sistemas productivos hacia modelos
que reduzcan el impacto ambiental, mejoren la eficiencia en el uso de recursos y promuevan la

equidad social (CEPAL, 2018).
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Alimento

Puede considerarse a los productos naturales o artificiales, ya sean procesados o no que
son ingeridos por los animales y el hombre para aportar nutrientes y la energia que requieren
para vivir y realizar las funciones vitales y actividades diarias. Ademads, se encuentran en este
grupo las bebidas no alcohdlicas y las sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que
se conocen como especias. (Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2013).
Alimento Contaminado

Es un alimento dafiado puede ser por pasar de su vida 1til o por tener agentes y/o
sustancias extrafas de cualquier naturaleza en cantidades diferentes a las permitidas en las
normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente. (Ministerio de
Salud y Proteccion Social. 2013).
Alimento de Mayor Riesgo en Salud Publica

Los alimentos con mayor riesgo a la salud son los que pueden contener microorganismos
patdgenos, crecimiento de estos, lo que favorece la formacion de toxinas; pueden contener
productos quimicos nocivos. (Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2013).
Alimento Perecedero.

El alimento con caracteristicas especiales en su composicion y caracteristicas
fisicoquimicas y bioldgicas debido a las cuales experimenta alteraciones en un tiempo
determinado exige condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento, transporte

y expendio. (Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2013).



36

Ambiente

Se relaciona con la parte fisica ya sea area interna o externa que hace parte del lugar
destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envase, almacenamiento y
expendio de alimentos. (Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2013).
Autoridades Sanitarias Competentes

En Colombia son autoridades sanitarias, el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos - INVIMA -y las Entidades Territoriales de Salud que, de acuerdo
con la ley. Su funcidn es ejercer inspeccion, vigilancia y control, y adoptar las acciones de
prevencion y seguimiento para garantizar el cumplimiento de la norma colombiana (Ministerio
de Salud y Proteccion Social. 2013).
Comercializacion

Constituye la promocién del producto con publicidad, relaciones con personas, empresas,
instituciones para dar a conocer el producto, no solo es informacion, sino un servicio de
distribucién y venta. (Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2013).
Desinfeccion Descontaminacion

Hace referencia al tratamiento fisicoquimico o bioldgico que se aplica a las superficies de
contacto en la produccion del alimento, con la finalidad de destruir los microorganismos y las
condiciones que puedan permitir su proliferacion, sin que dicho tratamiento afecte adversamente
la calidad e inocuidad del alimento. (Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2013).
Disefio Sanitario

Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir la infraestructura, equipos, utensilios e
instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion, procesamiento, preparacion,

almacenamiento. (Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2013).
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Expendio de Alimentos
Es el lugar destinado a la venta de alimentos para consumo humano (Ministerio de Salud y
Proteccion Social. 2013).

Higiene de los Alimentos

Todas las condiciones y medidas necesarias a realizar y ejecutadas para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su fabricacion y conservacion
(Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2013).
Insumo

Son los ingredientes usados en la fabricacion del alimento; también incluye los envases y
embalajes de alimentos. (Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2013).
Limpieza

Es el proceso vital para optimizar la fabricacion de alimentos, consiste en la eliminacion
de residuos de alimentos u otras materias extrafias o indeseables. (Ministerio de Salud y
Proteccion Social. 2013).
Lote

Cantidad determinada de unidades del alimento que se produce y que contiene
caracteristicas similares fabricadas, incluye unas condiciones de produccion esencialmente
iguales, con lo que se posibilita la identificacion por tener el mismo codigo o clave de
produccion. (Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2013).
Manipulador de Alimentos

Es toda persona que interviene directamente, en forma permanente u ocasional, en
actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte y

expendio de alimentos. (Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2013).



38

Materia Prima

Hace referencia a las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no que se emplean
en la industria de alimentos, su uso puede ser directo, fraccionado o conversion en alimentos
para consumo humano (Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2013).
Medio de Transportes

Son los diferentes medios de que se vale para la distribucion o movilizacion del producto
vehiculo de transporte: camion, carro, los remolques y semirremolques cuando estan
incorporados a un tractor o a otro vehiculo motor como motocicletas. (Ministerio de Salud y
Proteccion Social. 2013).
Notificacion Sanitaria

Numero consecutivo asignado por la autoridad sanitaria competente, permite la
autorizacion a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y lo
comercializar un alimento de menor riesgo en salud publica con destino al consumo humano.
(Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2013).
Permiso Sanitario

Es un acto administrativo que expide la autoridad sanitaria competente, autorizando a una
persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y lo comercializar un
alimento de riesgo medio en salud publica con destino al consumo humano. (Ministerio de Salud
y Proteccion Social. 2013).
Plaga

Cualquier organismo (aves, roedores, artropodos o quirdpteros) que puedan ocasionar
dafios o contaminar los alimentos de manera directa o indirecta. (Ministerio de Salud y

Proteccion Social. 2013).
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Proceso Tecnolégico

Se refiere a las diversas etapas que en su conjunto constituyen las operaciones que se
aplica a las materias primas y a los ingredientes para obtener un alimento. Esta definicion incluye
la operacion de envasado y embalaje del producto terminado. (Ministerio de Salud y Proteccion
Social. 2013).

Registro Sanitario

Debe ser expedido por autoridad competente, lo que permite es la autorizacion de una
persona natural o juridica a fabricar o producir un alimento. (Ministerio de Salud y Proteccion
Social. 2013).

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Constituyen los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
consumo humano. Permiten garantizar que los productos sean seguros para el consumo humano,
centrandose en la higiene y la forma de manipulacion (Safety Culture, 2023).

Estructura Organizativa

La estructura organizativa nace de las normas, funciones, relaciones y jerarquia que
pueden establecerse en una empresa o proceso. Permite constituir las dreas y unidades
organizacionales, las interrelaciones y los canales de comunicacion. La funcion que presta es
facilitar la coordinacion, mejora la eficiencia y promueve una mejor colaboracion entre los
miembros de la organizacion (Universidad Tecnologica de Pereira, 2016).

Coccion
“En gastronomia, la coccion es el proceso mediante el cual los alimentos se someten a la

accion del calor a fin de modificar sus cualidades fisicas, quimicas y organolépticas. Esto tiene
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como fin hacerlos digeribles, evitar su deterioro, destruir organismos patdégenos, o simplemente
adaptarlos a gustos personales o culturales. (Royal Prestige, 2023)

Marco Legal

Normas aplicables en la fabricacion de bollo

Resolucion 2674 de 2013

La Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social de Colombia,
reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y establece los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y juridicas que realizan actividades relacionadas con
alimentos, incluyendo fabricacion, procesamiento, preparacion, envasado, almacenamiento,
transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas. Que ayuda a proteger
la vida y la salud de las personas mediante el control sanitario de los alimentos al establecer
requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de alimentos seglin su riesgo para la
salud publica. Reglamentar las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para prevenir,
identificar y controlar riesgos alimentarios. definir responsabilidades para fabricantes,
distribuidores y autoridades sanitarias en la inspeccion, vigilancia y control.

Articulo 2. Ambito de aplicacion. Aplica a todas las personas naturales o juridicas que
fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan o comercialicen
alimentos y materias primas para alimentos.

En su Articulo 6. 2 disefio y Construccion detalla normas para Edificaciones e
instalaciones: Deben estar disefiadas para evitar contaminacion, con superficies impermeables,
lavables, sin grietas, con drenaje adecuado y separadas de areas de vivienda si aplica.

Articulo 8. Condiciones Generales. Los Equipos y utensilios: Materiales resistentes,

faciles de limpiar y desinfectar.
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Articulo 11. Estado de salud. Personal manipulador de alimentos: Debe contar con
certificacion médica que avale su aptitud, recibir formacion continua en higiene y BPM, y
someterse a reconocimientos médicos periodicos.

Articulo 16. Materias primas e insumos: Deben ser seleccionados y almacenados para
evitar contaminacion.

Articulo 19. Envases y embalajes: Deben ser adecuados para proteger el alimento y evitar
contaminacion.

Articulo 27, Articulo 28, Articulo 29. Almacenamiento, transporte y distribucion:
Condiciones que mantengan la calidad e inocuidad del alimento, evitando contaminacion y
deterioro.

Articulo 12 Capacitacion y educacion sanitaria Se exige un plan de capacitacion
permanente para el personal manipulador, con actividades periddicas que fomenten la cultura de
higiene alimentaria.

Articulo 37. Permisos y registros sanitarios Se establecen requisitos para la obtencion,
vigencia y renovacion de permisos sanitarios, registros y notificaciones segun el riesgo del
alimento (alto, medio, bajo)

Resolucion 810 de 2021

El Ministerio de Salud y Proteccion Social en el 2021establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de etiquetado nutricional y frontal para alimentos envasados o empacados.
Define las caracteristicas del etiquetado frontal de advertencia, incluyendo forma, color, tamafio,
ubicacion y leyendas obligatorias para informar al consumidor sobre altos contenidos de
nutrientes criticos (azlcares, grasas, sodio).

NTC-ISO 22000: Sistemas de gestion de inocuidad de los alimentos
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Esta norma emitida por Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion en
2018, especifica los requisitos para un sistema de gestion de inocuidad alimentaria aplicable a
cualquier organizacion en la cadena alimentaria, independientemente de su tamafio o tipo. Su
objetivo es garantizar que los alimentos sean inocuos en el momento del consumo, mediante la
identificacion, evaluacion y control de peligros fisicos, quimicos y bioldgicos.

Permite planificar, implementar, operar, mantener y actualizar un sistema de gestion de
inocuidad.

Codex Alimentarios — Norma para Maiz (CXS 153-1985):

Establece especificaciones para el maiz desgranado, incluyendo limites maximos de
humedad, ausencia de contaminantes y micotoxinas, y buenas practicas de higiene para asegurar
la inocuidad de la materia prima usada en productos como el bollo de maiz (FAO/OMS, 1985)
Marco Tedrico
El maiz

El maiz (Zea mays L.) a nivel mundial es uno de los cereales mas importantes por su
valor nutricional y su versatilidad en la alimentacién humana y animal. Desde el punto de vista
nutricional, el maiz se compara favorablemente con otros cereales como el arroz y el trigo. Es
especialmente rico en grasas insaturadas, fibra dietaria, hierro y antioxidantes como
carotenoides, los cuales son fundamentales para la salud visual y el sistema inmunologico (FAO,
2012). Sin embargo, su limitacion principal es el contenido proteico, tanto en cantidad como en
calidad.

Aproximadamente el 50 % de las proteinas del maiz estan compuestas por zeina, una
prolamina que carece de los aminoacidos esenciales lisina y triptéfano, lo que afecta su valor

biologico (Paliwal, 2001). Esta deficiencia proteica limita el aprovechamiento nutricional del
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maiz como fuente Uinica de proteinas, especialmente en poblaciones con acceso limitado a dietas
variadas. No obstante, se han desarrollado variedades de maiz mejoradas genéticamente como el
maiz de proteina de calidad (QPM, por sus siglas en inglés), que contiene mayores niveles de
lisina y triptéfano, contribuyendo asi a una nutricién mas equilibrada y a combatir la
desnutricion en regiones vulnerables (Vasal, 2002).

Ademas, el maiz tiene un alto contenido de almidon, lo que lo convierte en una excelente
fuente de energia. Su uso en la preparacion de productos tradicionales, como los bollos, tamales
y arepas, es clave en la dieta de diversas regiones de América Latina, donde su procesamiento
artesanal sigue teniendo un gran valor cultural y econémico. La nixtamalizacion, por ejemplo, es
un proceso ancestral que mejora la biodisponibilidad de nutrientes y reduce factores
antinutricionales como las micotoxinas (Bressani, 1990).

Tabla 1

Composicion nutricional

Contenido Maiz harina molida
Agua % 12
Calorias 362

Proteina gr 9
Grasa gr 3,4

Carbohidratos gr 74,5
Almidon, fibra gr 1

Cenizas gr 1,1

Calciomg 6

Hierro mg 1,8

Fosforo mg 178

Tiamina mg 0,3

riboflavina mg 0,08

Niacina mg 1,9

Tomada de Paliwal, 2001
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Origen Historico del Maiz

El posible origen de la planta de maiz se encuentra en el Valle de Tehuacan, en Puebla
(México). El maiz se convirtio en la base de la alimentacion de los mayas y de los aztecas, y con
el tiempo, de todas las culturas indigenas de América. En el siglo XVII comenz6 a cultivarse en
Espaiia, y hoy es uno de los granos mas abundantes en el mundo (Gonzdlez Jacome, 2007).

El Bollo de Maiz en la Cultura Indigena

En México se desarroll6 una cocina ancestral alrededor del maiz, creando preparaciones
como las tortillas y los bollos o envueltos. De estos ultimos se dice que fueron el origen de los
tamales, ampliamente popularizados en casi todos los paises del continente. El emperador
Moctezuma II (1466-1520), hombre de inmenso poder y alta alcurnia azteca, acostumbraba
ordenar la elaboracion de grandes cantidades de bollos de maiz para sus banquetes. En ocasiones
los mandaba rellenar con carne para ocasiones especiales. En uno de estos festejos, organizo una
recepcion para Herndn Cortés, a quien ofrecio bollos junto con una bebida llamada xocolatl,
servida en copones de oro (Gonzdlez Jacome, 2007).

El bollo de maiz se fue popularizando como comida basica de los pueblos indigenas,
quienes trituraban los granos tiernos para hacer masa, los envolvian en hojas de mazorca y los
cocinaban al vapor. Algunas comunidades comenzaron a usar hojas de platano para envolverlos.
El bollo ha mantenido su proceso artesanal de elaboracion a lo largo del tiempo. Dependiendo
del tipo de grano utilizado, algunos bollos son blancos y otros amarillos. Con el tiempo, se le
agregaron ingredientes como leche y queso, haciéndolos més cremosos. En Ecuador se les
conoce como "humitas", y en Panamd, donde se rellenan con carne, se les llama "bollos

prefiados" (Gonzalez Jacome, 2007).
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Cronistas como Diego Ruiz de Campos describieron este proceso en el siglo XVII. En 1631
relato:
...remojan los granos para quitarles la cascara en los pilones, después los muelen con
piedras y los envuelven en unas hojas anchas de arboles, y los lian con unos bejuquillos
del monte como cordeles delgados y en una pila con agua al fuego los ponen a cocer,
hirviendo un buen rato, quedan cocidos y buenos para comer. (Ruiz de Campos, 1631,

citado en Gonzalez Jacome, 2007).

El Bollo en la Actualidad Colombiana

En Colombia, el bollo de maiz es un producto muy tipico presente en todos los
departamentos, con mayor diversidad en la region Caribe. Actualmente, en la Costa Atlantica se
comercializa en tiendas de barrio, ventas callejeras y mercados ambulantes, siendo un
acompafiante comun en los desayunos. También se consume con sancochos o arroces. Cuando el
bollo es hecho solo con maiz, se le denomina "bollo limpio". Existen variaciones con batata,
coco rallado, azlcar, anis, carne salada y aji dulce, entre otros (Gonzdlez Jacome, 2007).
Procesamiento del Maiz para la Fabricacion de Bollos

El procesamiento del maiz para la elaboracion de bollos artesanales comprende varias
etapas técnicas que garantizan la transformacion del grano en un producto tradicional consumido
ampliamente en la region Caribe colombiana. Segiin Torrenegra, Granados, Acevedo, Guzman,
Alvarez y Padilla (2013), las etapas del proceso son las siguientes:

1. Recepcion de la Materia Prima: las mazorcas se adquieren directamente del cultivador.

Se considera el tamafio de la mazorca, que debe oscilar entre 20 y 25 cm.
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2. Limpieza y Clasificacion: el maiz es despojado de sus hojas y barbas. Las mazorcas se
clasifican de acuerdo con el tamafio y el color del grano. Las hojas internas se reservan
para la envoltura del bollo, mientras que las externas se desechan.
3. Desgranado: se retiran los granos de la mazorca (tuza) manualmente, generalmente
utilizando un cuchillo.
4. Molienda: los granos se muelen en un molino de discos hasta obtener una masa suave y
homogénea.
5. Mezclado: a la masa se le adicionan aproximadamente 7 a 8 gramos de sal y 40 gramos
de azucar por cada 1,5 kilogramos de masa, mezclandose uniformemente para lograr
homogeneidad.
6. Empaque: la mezcla se divide en porciones de aproximadamente 150 gramos, que son
envueltas en hojas de mazorca y atadas con cabuya de fique.
7. Coccion: los bollos, ya empacados, se introducen en una olla con agua y se cocinan hasta
que alcancen una textura firme. Esta se verifica introduciendo un cuchillo; si al retirarlo
sale limpio, el bollo estd completamente cocido.
8. Escurrido: luego de la coccion, los bollos se colocan en recipientes perforados para
facilitar el escurrido del agua. Finalmente, se empacan en bolsas plésticas y se
distribuyen para su venta.
Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un conjunto de normas, procedimientos
y directrices que regulan y controlan las condiciones operativas y ambientales que deben existir
en todas las etapas de la produccion de alimentos (Ministerio de Salud y Proteccion Social,

2013). Su objetivo principal de acuerdo con este ente es asegurar la inocuidad, calidad sanitaria y
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aptitud para el consumo humano de los productos alimenticios. Estas practicas estan disefiadas
para prevenir la contaminacion cruzada y minimizar los riesgos biologicos, fisicos y quimicos
durante los procesos de elaboracion (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013). La
aplicacion de BPM es fundamental para proteger la salud del consumidor, cumplir con los
requisitos legales de los organismos reguladores y facilitar el acceso a mercados tanto nacionales
como internacionales.

En el caso de la produccion de alimentos tradicionales como los bollos de maiz, las BPM
adquieren una especial relevancia, ya que muchas de estas actividades se realizan en ambientes
domésticos o semiartesanales que no siempre cuentan con condiciones sanitarias adecuadas.
Implementar BPM en estos contextos contribuye no solo a mejorar la seguridad alimentaria, sino

también a dignificar y profesionalizar los saberes tradicionales.

Utilidad de las BPM

Las BPM son ttiles porque permiten establecer un sistema de gestion de calidad sanitaria
en la produccion de alimentos. Facilitan el control sistematico de variables criticas como la
higiene del personal, la limpieza de las instalaciones, el control de plagas, el almacenamiento de
insumos y la manipulacion de materias primas. Ademas, ayudan a documentar y estandarizar los
procesos, lo cual es esencial para garantizar la trazabilidad del producto y responder a eventuales
contingencias sanitarias (Organizacion Panamericana de la Salud, 2009).

Beneficios de Aplicar BPM

Segtn la FAO y la OMS (2009), la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura

en los procesos alimentarios genera beneficios clave que impactan la seguridad, la economia y la

competitividad del sector. Entre los mas relevantes se destacan:
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* Proteccion de la salud del consumidor, al prevenir enfermedades transmitidas por
alimentos contaminados.

* Aseguramiento de la inocuidad alimentaria, mediante el control de peligros
biologicos, quimicos y fisicos durante el procesamiento.

* Reduccion de riesgos y pérdidas, gracias a la adopcion de practicas higiénicas que
disminuyen desperdicios, reprocesos y contaminacion.

* Acceso a nuevos mercados, ya que el cumplimiento de estdndares internacionales
mejora la aceptacion comercial de los productos.

* Fortalecimiento de la producciéon organizada, promoviendo una gestion ordenada,
documentada y basada en principios de calidad.
Importancia de las BPM en el Contexto del Bollo de Maiz

La investigacion de Gallardo (2022) La importancia de las BPM en la industria de
alimento. Se enfoca en la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la
industria alimentaria menciona que es una garantia de calidad y seguridad, con grandes
beneficios para las empresas alimentaria. Todos estos beneficios se basan en medidas de higiene
y limpieza a lo largo de toda la cadena de produccion, como el transporte, la produccion y la
comercializacion de los productos. Por lo tanto, el disefio y la implementacion de cada proyecto
son cruciales, y es necesario desarrollar planes de gestion para evaluar y retroalimentar el
proceso, siempre con el foco puesto en la proteccion de la salud del consumidor. Teniendo en
cuenta la investigacion de Gallardo en la elaboracion del bollo de maiz, como producto
representativo de la gastronomia del Caribe colombiano, implica una gran responsabilidad frente
a la calidad e inocuidad del alimento. Dado que muchas de las unidades productivas operan en

cocinas domésticas o patios improvisados, se identifican riesgos sanitarios que pueden afectar la
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salud del consumidor y la sostenibilidad del negocio. La débil implementacion de practicas de
saneamiento basico, la falta de infraestructura adecuada y el desconocimiento técnico son
factores que agravan esta problematica. Por ello, la implementaciéon de BPM en estos
emprendimientos no solo tiene un valor sanitario, sino también social y econdomico. Estas
practicas permiten mejorar la percepcion del consumidor, garantizar la continuidad del negocio y

fortalecer la identidad cultural del producto en mercados mas exigentes.
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Metodologia

Tipo de Investigacion

Esta investigacion es de tipo cualitativo. “La investigacion cualitativa es un proceso de
indagacion naturalista que busca comprender los fenémenos en contextos especificos, desde la
perspectiva de los participantes” (Denzin & Lincoln, 2011, p. 3). En el caso de este estudio se
busca comprender las normas de higiene que utilizan las unidades productivas de bollo de maiz,
en cada uno de los pasos de la fabricacion o produccion, la indumentaria y la forma como
interiorizan y realizan las actividades relacionadas con la inocuidad.
Método de la Investigacion

La presente investigacion es de tipo inferencial con enfoque descriptivo, ya que busca
identificar y caracterizar el proceso de fabricacion de los bollos de maiz, asi como las practicas y
costumbres de los productores artesanales del municipio de Sabanalarga, Atlantico en cuanto a
las buenas practicas de manufactura. A través del enfoque descriptivo, se analizaran los
procedimientos actuales de manufactura y su correspondencia con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), en concordancia con la normatividad sanitaria vigente.
Instrumentos

Para la recoleccion de la informacion se utilizaran los siguientes instrumentos:

Encuesta, que busca la caracterizacion de la poblacion para tener un conocimiento
general de la poblacion objeto de estudio y los factores que pueden incidir en lo relacionado a la
aplicacion de las Buenas practicas de Manufactura.

Entrevista, la cual fue realizada en grupos con actividades ludicas que posibilitaban el
acceso espontdneo a la informacion de la forma como fabrican los bollos en todo el proceso, la

indumentaria usada y la forma cémo aplican las buenas practicas de manufactura.



A continuacidn, se muestra la ficha técnica de los instrumentos.

Tabla 2

Ficha tecnica de encuesta

Ficha Técnica de la Encuesta

Nombre de la Encuesta

Solicitada Por:
Realizada Por:

Fecha de Realizacion de la
Encuesta:

Técnica de Recoleccion de
Datos:

Objetivo de la Encuesta:

Tamaifio de la poblacion:
Unidad de analisis:
Numero de Preguntas:

Tipo de Preguntas:

Datos Generales del
Encuestado

Caracteristicas de la unidad

productiva

Proceso productivo

Caracterizacion de las unidades productivas de bollo de
maiz en Sabanalarga, atlantico

Programa para las naciones unidas (PNUD) Y Universidad
Nacional Abierta y a Distancia (UNAD)
Semillero Pitanza. GIEPRONAL-COL0064289

30 de junio de 2023
Aplicacion telefonica
Formulario digital disefiado en Microsoft Office

Recolectar informacion sobre las caracteristicas
demograficas. Socioecondémica, educativas y productivas
de 52 unidades productivas dedicada a la elaboracion de
bollo de maiz en sabana larga atlantico.

52 unidades productivas dedicada a la fabricacion de bollo
de maiz

Representante de cada unidad productivas

52 preguntas estructurada

Preguntas cerradas
Preguntas abiertas (en menor medida)

Estructura del Instrumento

Nombre del representante

Edad

Género

Nivel Educativo

Relacion con la produccion de maiz

Ano de experiencia en la actividad

Numero de integrante que participan en el proceso
Tipo de equipos y utensilio disponible

Cantidad de produccion diaria

Recursos disponibles (Agua potable, Energia eléctrica,
espacio)

Disponibilidad de recursos econémico

Métodos utilizados para Desgranado, Molienda, Mezclado
y Coccion
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Condiciones asociativas y
formalizacion

Comercializacion del bollo de
maiz

52

Practicas relacionada con la limpieza de la materia prima y
Descripcion de envoltorio y materiales empleado
Existencias de estructuras legales Formales

participacion de grupos o asociaciones productivas
Practicas contables y financiera

Principales puntos de ventas

Meétodos de distribucion y transporte

Precios y voliumenes de venta diario o semanales

Tabla 3

Ficha técnica de la Entrevista

Ficha Técnica de la Entrevista

Nombre de la Encuesta

Solicitada Por:
Realizada Por:
Duracion

Técnica de Recoleccion de
Datos:

Objetivo de la Encuesta:

Tamaiio de la Poblacion:
Unidad de Analisis:
Tipo de Preguntas:

Datos Generales del Encuestado

Caracterizacion de las unidades productivas de bollo de maiz
en Sabanalarga, atlantico

Programa para las naciones unidas (PNUD) Y Universidad
Nacional Abierta y a Distancia (UNAD)

Semillero Pitanza. GIEPRONAL-COL0064289

40-60 minutos por entrevista

Entrevista presencial realizada durante visitas in situ

Analizar aspectos cualitativos del proceso productivo del
bollo de maiz con énfasis en Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), identificando operaciones unitarias, conocimientos
tradicionales, limitaciones sanitarias, métodos de limpieza e
higiene, uso de agua, problemas criticos, soluciones adoptadas
y percepcion sobre la formacion técnica en temas de
inocuidad y calidad.

52 unidades productivas dedicada a la fabricacion de bollo de
maiz

Representante clave de las 52 unidades productivas
Preguntas abiertas.

Estructura del Instrumento

Nombre y rol dentro de la unidad productiva

Anos de experiencia en la produccion del bollo de maiz
Relacion familiar con otros miembros de la unidad



Descripcion de las operaciones
unitarias

Uso de Agua y Practicas de
Higiene

Percepcion sobre los puntos de
control:

Comercializacion y
sostenibilidad

Perspectivas sobre
capacitaciones:
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Métodos y tiempo empleado para cada etapa (recepcion,
limpieza, desgranado, molienda, mezclado, coccion,
envoltorio)

Tiempo estimado por operacion

Equipos, utensilios y herramientas utilizadas por etapa
M¢étodos de limpieza y desinfeccion de utensilios y equipos
Précticas de limpieza del espacio o sitio de trabajo

Uso de indumentaria adecuada (gorros, guantes, delantales,
tapabocas, etc.)

Fuente del agua utilizada (acueducto, pozo, rio, etc.)

(El agua es potable? ;Como se garantiza la potabilidad?
(filtracion, hervido, cloracion, etc.)

Frecuencia y método de limpieza de utensilios y superficie de
trabajo

Medidas implementadas para prevenir contaminacion cruzada
Practicas personales de higiene durante la preparacion

Dificultades en la estandarizacion del proceso (tiempos,
cantidades, temperaturas, etc.)

Problemas de higiene o contaminacion identificados en el
proceso

Manejo de residuos y control de plagas

Opiniones sobre la demanda y el mercado del bollo de maiz
Sugerencia para mejorar la distribucién y aumentar los
ingresos

Interés en recibir formacion técnica

Temas que consideran prioritario para mejorar la produccion

Revision documental, enfocada en la normativa técnica colombiana (Resolucion

2674 de 2013), y otros documentos técnicos, estudios anteriores similares que permitan

identificar puntos criticos en el proceso y orientar el disefio de un manual de BPM

adaptado al contexto local.
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Analisis de la Informacion

Los datos recolectados seran procesados a través de analisis estadisticos descriptivos con
el fin de establecer relaciones entre las practicas observadas y los lineamientos normativos. El
resultado de este analisis permitira elaborar un diagnostico técnico y generar productos como el
manual de Buenas Practicas de Manufactura, enfocado especificamente en la produccion del
bollo de maiz en Sabanalarga.
Fases
Fase 1: Diagnéstico

Se realiza la recoleccion de datos mediante encuesta aplicada a la poblacion objeto de
estudio para identificar las caracteristicas de la poblacion, su conocimiento y puesta en practica
de las normas de higiene en la fabricacion del producto bollo de maiz. La entrevista estructurada
aplicada a los productores bolleros, se realiza talleres creativos para recolectar la informacion de
forma espontédnea, participativa y ludica. Asi como la revisiéon documental enfocada en la
normatividad técnica colombiana (Resolucion 2674 del 2013), otros documentos técnicos y
estudios similares que permiten identificar puntos criticos en el proceso y orientar un disefio de
un manual de BPM adaptado al contexto local. El analisis de esta informacion se representa en
forma estadistica y analisis de frecuencia de datos.
Fase 2: Desarrollo

Con base en los hallazgos de la fase anterior, se disené manual dirigido a los productores
sobre programas de BPM. El contenido estara alineado con la normativa nacional y adaptado a

las condiciones culturales y productivas de la comunidad.
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Fase 3: Socializacion y Capacitacion

Se procederd a socializar a la poblacion objeto de estudio; el cual serd validado mediante
su presentacion a la comunidad productora. Se incluira capacitaciones para fortalecer las
competencias productivas de las unidades productivas de bollo de maiz.
Poblacion y Muestra

La poblacion objeto de estudio estd conformada por hombres y mujeres dedicados a la
produccion de bollos en el municipio de Sabanalarga. De esta poblacion, 52 personas han
accedido voluntariamente a participar en el estudio, por lo cual se trabajard con una muestra
censal. Todos los participantes recibiran las capacitaciones y seran beneficiarios directos del
disefio e implementacioén del manual de BPM.

Resultados

Los resultados del proyecto se presentan a continuacion, relacionados con el logro de los
objetivos especificos. Los resultados para el primer objetivo especifico, que indica analizar el
proceso de produccion de bollo de maiz en Sabanalarga Atlantico para identificacion de las
buenas précticas de manufactura utilizadas.

Para lo cual se identifican las etapas de produccion de tipo artesanal que los productores
identifican:

Etapas del proceso de produccion artesanal y las dificultades identificadas en el
desarrollo de este.

Compra de materia prima y recepcion de insumos, todas las unidades productivas
compran ellos mismos los insumos, hay diversas fuentes donde los adquieren, mercado de
Sabanalarga, proveedores directos y graneros que tengan buen precio. El principal problema es la

falta de recursos econdmicos, no tienen claridad en la cantidad total de dinero que invierten en la
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compra de insumos. Los insumos usados son mazorcas de maiz, sal, azlicar, agua. El principal
insumo son las mazorcas, que es la fuente del bollo. Los problemas que se pueden presentar es
que estén dafiadas, se detectan por el mal olor, con pocos granos, o con los granos muy duros. En
el primer caso se desechan, en el segundo se usa para comida de animales, en el tercero se cocina
antes de moler o se usa harina precocida después de la molienda. El lugar donde realizan la
recepcion son los patios de las casas y la clasificacion se da en el suelo o piso, no hay
desinfeccion de este.

Desgranado, se pela la mazorca, se guardan las hojas para usarlas en el empacado del
bollo, el desgranado consiste en quitar el grano de la mazorca, se usa un cuchillo para quitar el
grano, el cual se agrupa en un tazon, para la molienda. Manifiestan no tener inconvenientes con
esta etapa. También se efectua en los patios al aire libre, las hojas de las mazorcas son reservadas
en recipientes sin hacer tratamientos de higiene, teniendo en cuenta que son reservadas como
envoltorio.

Molienda, esta etapa se caracteriza por la reduccion del maiz, se pasa el maiz a través del
molino, los inconvenientes que se podrian presentar son molino con desperdicios de la molienda
anterior que dafien la nueva masa. Los que alquilan la molienda, llevan el maiz en tanques hasta
el lugar de la molienda, como transporte usan motos y traen la masa en el mismo tanque que
llevaron el maiz. Los que muelen a mano ademas del molino usan tasas donde recogen la masa.
Estos ultimos el tiempo empleado esta determinado por la cantidad de maiz que van a moler. Al
hablar de la limpieza de los molinos no se habla de productos de limpieza y desinfeccion.

Mezclado, una vez ha terminado la molienda, se le agregan otros ingredientes como la
sal, el azucar, anis, la cantidad de estos ingredientes es agregada por ensayo, prueban el sabor, no

tienen la medida exacta. El problema que puede presentarse es pasarse de los ingredientes, la
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solucion estd enmarcada en la utilizacion de harina prefabricada. La cual se agrega ya preparada
para mejorar el sabor. Los utensilios usados en esta fase son recipientes de plastico sin tapa,
también se efectlia en el patio, lugar a cielo abierto. Usan gorro o pafoleta.

Empacado, se usan las hojas interiores de la mazorca, reservadas de la segunda
operacion unitaria, se usan entre 4 y 6 hojas de la mazorca para envolver la masa, son
acomodadas de tal forma que se evita se escurra la masa de maiz que es bastante liquida, si el
maiz es viche, y menos liquida, si el maiz es seco. No identifican cuantos gramos de masa usan
para cada bollo, no lo miden, pero los bollos salen del mismo tamafo, seguidamente amarran las
hojas con pita que puede ser de algodon o sintética. Los problemas que se pueden presentar esta
en las hojas de la mazorca, pueden tener gusano, si es asi le cortan la parte afectada, usan las
interiores que son las que estan limpias. No contemplan limpieza o lavado de estas hojas. Los
utensilios usados son la medida de la masa, que puede ser una taza, vaso, o recipiente. El valde o
ponchera donde tienen la masa. Destacan el uso de gorro o panoleta para armar los bollos.

Coccidn, se efectiia en una olla grande o caldero, debe tener tapa, se llena de agua 'y
cuando esta estd hirviendo se colocan los bollos, la coccion puede durar unos 45 minutos, hacen
la prueba de coccién con un punzdn si sale limpio esta en el punto de coccidon Optimo. La
mayoria cocina con lefia y a cielo abierto.

Escurrido, una vez la coccion esta lista los bollos se sacan del agua y se colocan en
forma vertical para que el exceso de agua escurra, unos 15 a 20 minutos. Esto se hace en una
mesa, algunos usan bandejas, trojas de madera. No manifiestan tener problemas en esta etapa, sin
embargo, no se menciona actividad de limpieza en los utensilios usados en esta operacion.

Empaque para venta, los bollos se colocan en bolsas plésticas y se meten en un valde

con tapa para mantener el calor, esto en caso de que se distribuyan en otros municipios, si son
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dentro de Sabanalarga se llevan en poncheras cuyo tamafo depende de la cantidad de bollos. No
manifiestan tener problemas en esta etapa.

Distribucion y venta, generalmente se llevan a pie o en motos, depende de la distancia,
si es en otros municipios en transporte intermunicipal piblico. Se utilizan valdes y poncheras. No

manifiestan tener problemas en esta etapa.

Condiciones Logisticas de la Produccion
En cuanto a las condiciones de la produccion se inicia con la indagacion de los equipos y
enseres con los que cuentan las unidades productivas, la tabla muestra las unidades que cuentan

con equipos y enseres son 15, y los que no cuentan son 32 equivalente a 68 %.

Figura 1

Tenencia de equipos y enseres en las unidades productivas

Disponibilidad de equipos y enseres

|

No Cuenta con equipos y enseres

[
|

Cuenta con equiposy enseres |

Fuente propia

En cuanto a equipos y enseres las unidades productivas tienen una tenencia
especificada de la siguiente manera 2 tienen molinos eléctricos, se dedican a contratar

moliendas a otras unidades productivas y ellos pueden fabricar en un dia entre 200 y 400
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unidades de bollos de maiz, 8 unidades productivas tienen molinos manuales,siendo las
personas que fabrican menos de 100 bollos, el tiempo del proceso es mucho mas largo y con
mas esfuerzo que los anteriores, dentro de los aspectos indagados manifiestan hacer alquiler de

ollas para la coccion del bollo y el maiz, en la siguiente tabla y grafica se muestra en detalle.

Se evidencia que la situacion de alquiler aumenta el riesgo de contaminacion cruzada,
en aspectos como el transporte al sitio de la molienda y el regreso para la armada de los bollos

y coccion.

Tabla 4

Equipos y enseres de las unidades productivas

Equipos y unidades productivas

Otros enseres 15
Contratacion de olla 37
Contratacion de molienda 29
Molino Manual 8

Molino eléctrico 2
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Figura 2
Equipos y enseres de las unidades productivas

Molino Electrico

Molno Manual

Contratadon de molienda

Contratacion deolla

Otros enseres

Nota. el grafico representa la tenencia de equipos y enseres de las unidades productora de
maiz.

Otros enseres usados en la produccion por las unidades productivas estan mesas, ollas,
calderos, tanques plésticos, poncheras, canastas platicas, cuchillos,escurridores, cucharones, sillas
fogones u hornillas en donde cocinan, En la siguiente tabla se muestra la relacion de enseres por

unidad productiva.
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Tabla 5

Enseres por unidad productiva.

Enseres Niamero de unidades productivas
No tiene 7
Mesa 26
Olla 22
Olla alquilada 2
Calderos 6
Tanques multiusos 13
Poncheras 18
Canastas plasticas 1
Cuchillos cucharones, Escurridores 15
Sillas 2
Fogon hornilla 2

En cuanto a la indumentaria la poblacion que constituye las unidades productivas usa
la ropa habitual del dia con gorro y delantal el 50% y 34,6% ropas habituales, sin gorro y
delantal solo el 5,7 % usa uniforme, 3,8% ropas viejas, y 5,7% no producen bollos. En la
siguiente grafica se muestran por unidades productivas las cifras en cada caso. A continuacion,

la tabla que muestra en detalle la informacion.

Tabla 6
Indumentaria
Uso de indumentaria para la produccion de bollo
Ropa habitual del dia 18
Ropa habitual del dia con gorro y delantal 26
Uniforme 3
Ropa vieja 2
No produce 3




Figura 3

Uso de indumentaria para la produccion de bollos

Uso de indumentaria para la

produccion de bollo

|
No produce 3

Ropa vigja |

Uniforme |
Ropa habitual del dia con gorro y delantal

Ropa habitual del dia I

Fuente propia
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La produccion de bollos es significativa y amerita una indumentaria que garantice la

inocuidad del producto final.

En cuanto a la produccion de bollos se ha dividido en grupos de acuerdo a la produccion,

La siguiente tabla muestra la cantidad total de bollos de maiz producidos en un dia.

Tabla 7
Numero de bollo al dia por unidad productiva

Cantidad de Bollos N° Unidades productivas N°de bollos diarios
Menos de 100 bollos 23 2005
110 a 200 bollos 16 2080
240 a 300 bollos 1090
400 bollos 1 400
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Figura 4

Numero de bollo al dia por unidad productiva
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Fuente propia

La produccion de bollos de maiz se podria considerar que estan divididos por grupos los
minoristasque fabrican menos de 100 bollos diarios. Son 23 unidades de produccion, y fabrican
en total 2005 bollos al dia. Destacandose que hay 8 unidades de vivienda que fabrican 60 bollos
y otras 8 que fabrican 80, los menores productores son de 30, 35 y 40 bollos son fabricados por
una unidad productiva, 2 unidades productivas no fabrican bollos, sino que se dedican a moler y
hacer la masa, otras dos a fabricar 90 y finalmente hay 4 unidades productivas que fabrican 50,
70, y 100 unidades de bollos. Puede observarse al detalle las unidades productivas y cantidades

de bollos.
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Tabla 8
Produccion de bollo por unidad productiva

No De bollos producido al dia Unidad productiva
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Figura 5

Uso de indumentaria para la produccion de bollos
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Fuente propia

La tabla siguiente muestra el segundo grupo de unidades productivas, las cuales fabrican
de 110 a 200 bollos son 6 unidades de produccién y fabrican en total 2080 bollos, en la grafica
18 muestra la distribucion de produccion por unidad de vivienda. Hay 7 unidades productivas

que fabrican 200 bollos, 3 unidades productivas fabrican 150 bollos, 1 unidad fabrica 120 y



finalmente 1 unidad fabrica 110 bollos diarios.

Tabla 9
Numero de bollo al dia por unidad productiva
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No de bollos producidos al dia

Unidad productiva
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Figura 6
Numero de bollo producido por dia
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Fuente propia

Finalmente, el tercer grupo que podria considerarse mayorista por que fabrica entre 240

y 400 bollos diarios, corresponde a 5 unidades de produccién y fabrican un total de 1490 bollos

diarios. En la tabla x y la grafica x se muestra las unidades productivas y el detalle de cantidad de

bollos fabricados por las mismas.
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Tabla 10
Numero de bollo al dia por unidad productiva
N° de bollos producidos al dia Unidad productiva
240 1
250 1
300 2
400 1
Figura 7

Numero de bollo producido por dia

Unidad productiva
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Fuente propia

Dentro del segundo objetivo se contempla el disefio del Manual de BMP para el
cumplimiento de la NTC elaborando una guia detallada en el contexto del bollo de maiz de

Sabanalarga, Atlantico.

Para el disefio del Manual de BPM, los elementos tenidos en cuenta estan dentro de la
caracterizacion de la poblacion, 52 unidades productivas informacion obtenida en la encuesta.

Toda la poblacion aceptd la encuesta en forma voluntaria, como se muestra en la grafica x
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La poblacion encuestada oscila en edades de 60 y 21 afios distribuidos como indica en la
grafica x. La mayor frecuencia es la poblacion entre los 50 y 59 afios, seguida de los de mas de
60 afios, luego los de 30 a 39 afios, los ubicados entre 21 y 29 afios son una minoria. Como se
muestra en la tabla y grafica que aparece a continuacion

Tabla 11
Rango de edad de los bolleros

Rango de edad

Mas de 60 afios 15
59 a 50 anos 23
49 a 40 anos 6
39 a 30 anos 5
29 a 21 afios 3

Figura 8
Rango de edad

Rango de edad
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3

Masde60anos 59 a50 anos 43 a 40 anos 39 830 anos 29a21 anos

En cuanto a la escolaridad, aspecto importante en el disefio del manual, el nivel educativo
al cazado se muestra la en la grafica x, donde el 36,5% con primaria incompleta, y 30,7 % para

bachillerato incompleto, correspondiendo al 67,2 % de los encuestados, el 7,6 % tiene estudios
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tecnologicos o técnicos, el 11,5 % completo los estudios de bachillerato, 7,6 % termino primaria,

y el 5,7 % no tiene estudios. La tabla y grafica que a continuacion aparecen

Tabla 12

Escolaridad de los bolleros

Escolaridad

Estudios técnicos o tecnologo 4
Bachillerato completo 6
Bachillerato incompleto 16
Primaria completa 4
Primaria incompleta 19
Sin Estudios 3

Figura 9

Escolaridad
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Fuente Propia

En cuanto a la escolaridad, aspecto importante en el diseiio del manual, el nivel educativo

al cazado se muestra la en la grafica x, donde el 36,5% con primaria incompleta, y 30,7 % para

bachillerato incompleto, correspondiendo al 67,2 % de los encuestados, el 7,6 % tiene estudios



69

tecnologicos o técnicos, el 11,5 % completo los estudios de bachillerato, 7,6 % termino primaria,
y el 5,7 % no tiene estudios.

Las familias constituyen las unidades productivas donde los miembros de la familia se
involucran con las actividades de produccion de alguna forma. En las familias existen una

poblacion de 110 hombres y 111 mujeres. La grafica muestra

La distribucion se observa en la siguiente grafica. Puede observarse que el 44,2 %
corresponde a 2 hombres por familia, le sigue un hombre con un porcentaje del 21 %, el 17, 3 %
con 3 hombres y la minoria estd en 4 hombres por vivienda y 5 hombres correspondiendo a los

porcentajes de 1,9 %.

En el caso de las mujeres en total son 111, también los mayores porcentajes estin en 1 y
2 mujerespor vivienda correspondiendo a los porcentajes de 36,5 y 32,6 %, 4 y 3 mujeres con un
porcentaje de 11,5 en cada caso, asi como 3,8 % para 2 mujeres y en el caso de 1 mujer y ninguna
equivalente 1,9 % en cada caso. Como se observa en la siguiente grafica.
Figura 10

Distribucion masculina por unidades productivas
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Figura 11

Distribucion femenina por unidades productivas

1B
m 16
=
£ 14
| 12
G ot
E j.l.rl
E B
I I I
2
0 [ . |
& 5 4 3 2 1 mujer 0
mujeres mujeres mujeres mujeres mujeres miujeres

Mumero de mujeres

Fuente propia

El segundo elemento tenido en cuenta para el disefio son los Programas de la norma
técnica colombiana. La implementacion de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) en las
unidades productivas del sector alimentario requiere el cumplimiento de una serie de programas
fundamentales establecidos por la Norma Técnica Colombiana NTC 5830, orientados a
garantizar la inocuidad y la calidad de los alimentos. A continuacidn, se describen los
principales programas:
Programa de Limpieza y Desinfeccion:

Define procedimientos sistematicos para eliminar residuos y microorganismos presentes
en equipos, utensilios, superficies e instalaciones, con el fin de evitar la contaminacion cruzada

de los alimentos (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, 2021)
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Programa de Manejo Integrado de Plagas:

Incluye acciones preventivas y de control para evitar la presencia de plagas como
roedores, insectos y aves. Debe desarrollarse sin afectar la inocuidad de los alimentos, utilizando
productos autorizados y personal capacitado (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y
Certificacion, 2021)

Programa de Abastecimiento de Agua Potable:

Asegura que el agua utilizada en el proceso productivo sea apta para el consumo
humano, mediante controles fisicos, quimicos y microbiologicos, ademas del mantenimiento
regular de los sistemas de almacenamiento y distribucion (Instituto Colombiano de Normas
Técnicas y Certificacion, 2021)

Programa de Control de Temperaturas:

Establece el monitoreo constante de temperaturas en etapas como almacenamiento,
coccidn, enfriamiento y transporte, para mantener condiciones seguras que prevengan el
desarrollo de microorganismos (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion,
2021)

Programa de Manejo de Residuos:

Comprende practicas para la adecuada clasificacion, almacenamiento, recoleccion y
disposicion final de residuos solidos y liquidos, evitando su acumulacion y contacto con areas de
proceso. (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, 2005).

Programa de Control de Materias Primas e Insumos:

Busca garantizar que los ingredientes, materiales de empaque y demads insumos recibidos

cumplan con los requisitos de calidad e inocuidad antes de ser utilizados en la produccion.

(Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, 2021)



Programa de Capacitacion al Personal:

Promueve la formacion continua del personal en temas de higiene, manipulacion de
alimentos, BPM y normatividad vigente, con el fin de mantener buenas précticas dentro de la
planta. (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, 2021)

Programa de Mantenimiento Preventivo:

Consiste en la programacion periddica de mantenimiento de equipos, instalaciones y
utensilios, para garantizar su correcto funcionamiento y prevenir riesgos de contaminacion o
accidentes. (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, 2021)

Programa de Control de Documentos y Registros:

Permite organizar, actualizar y conservar los documentos que evidencian la
implementacion de las BPM, como formatos de verificacion, procedimientos operativos y
registros de seguimiento (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, 2021)

Elementos conceptuales del manual de BPM,

72

El disefio y construccion del manual tuvo en cuenta la caracterizacion de la poblacion, la

legislacion colombiana en materia de alimentos y la tradicion gastronomica de la poblacion de
Sabanalarga objeto de este estudio.

El Folleto o Triptico posibilita la consulta rapida de los productores y promueve la

sensibilizacion de la aplicacion de las normas en torno a la inocuidad alimentaria como principio

base, se adapta al contexto socio-productivo de Sabanalarga, Atlantico.
A continuacion, se presentan enlace del triptico:

Folleto BPM: Triptico BPM - Triptico (UE) y

Imagen del Folleto o Triptico.

Enlace del Manual de BPM


https://www.canva.com/design/DAGso2YRBBA/QDFfGuAj4WVDU8iNvzn66A/edit

Imagen de la portada del Manual BPM
El contenido del Manual BPM
Figura 12

Folleto BPM Triptico
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Figura 12

Folleto BPM Triptico

“CONSERVAMOS LA
TRADICION, ELEVAMOS LA
CALIDAD

unn.u..w«m
mios ou peden |
coraria ol sgia

o

tum«.,uumm
ey es €5 recomendabie st
Q8 gramas ds Bewhonytn 8¢ wada
05l o ok ow e oo Eve
®panea de une ouchasdita

Autores:
Bibiana Avila / Lucas Berrio
Proyecto de Grado - Ingenieria de alimento
Universidad Abierta Y Distancia (UNAD)
Ano: 2025




75

Enlace del Manual BPM

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA - A4

Figura 13

Manual Buenas Prdcticas de manufactura

MANUAL
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MANUFACTURA (BPM)

Bolleros de Sabanalarga

“Calidad, Inocuidad y Tradicion:
Hl arle del Bollo con Buenas Practicas
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1. Introduccion

El objetivo principal de este manual es proporcionar una guia practica de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) para los productores de bollos de maiz en el municipio de
Sabanalarga, Atlantico. Su implementacion tiene como propdsito mejorar la inocuidad, calidad y
competitividad del bollo de maiz artesanal, garantizando productos més saludables y con mayor
valor en el mercado.

Este manual es una herramienta para que los productores puedan adaptar las BPM a sus
condiciones de trabajo y recursos disponibles, promoviendo practicas higiénicas y seguras
durante todo el proceso productivo.

2. Contexto Socio Productivo de Sabanalarga

Sabanalarga es un municipio ubicado en el Atlantico, donde la produccion artesanal de
bollos de maiz tiene una fuerte tradicion cultural y econémica. Los productores son
principalmente pequefios empresarios o familias que elaboran el bollo en condiciones
domésticas, sin acceso a grandes recursos o infraestructura. (Alcaldia Municipal de Sabanalarga,
2020)

Sin embargo, la produccion de bollos enfrenta varios retos, como la falta de formacion
técnica, infraestructura adecuada, y control de calidad. Ademas, el manejo de insumos y las
condiciones de higiene no siempre cumplen con los estandares requeridos para asegurar la
inocuidad alimentaria.

Este manual busca responder a estas limitaciones, brindando soluciones practicas y

adaptadas a la realidad local, con el fin de mejorar la produccion y la seguridad del producto.
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3. Fundamentos de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura son un conjunto de normas y procedimientos que
aseguran que los alimentos producidos se mantienen en condiciones higiénicas y seguras,
evitando la contaminacion y mejorando la calidad del producto final. (Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, 2020)

Beneficios de Aplicar las BPM:

< Asegura la calidad e inocuidad del bollo de maiz.

< Mejora la competitividad al abrir acceso a mercados formales.
< Promueve la salud y seguridad de los consumidores.

< Optimiza la eficiencia del proceso de produccion.

Normatividad Aplicable:
Este manual se basa principalmente en la Resolucion 2674 de 2013, que establece las normas
sanitarias para la fabricacion de alimentos en Colombia.
4. Higiene Personal del Manipulador de Alimentos

El Ministerio de Proteccion Social (2013) indica que la higiene personal es clave para
evitar la contaminacion de los alimentos y describe como los manipuladores deben seguir ciertas
practicas de higiene:

e Uso de uniforme: El productor debe usar un delantal limpio, gorro que cubra
completamente el cabello, y calzado cerrado.

e Lavado de manos: Las manos deben ser lavadas frecuentemente con agua y jabon:

<> Antes de iniciar el trabajo.

<> Después de ir al bafio.

> Después de tocar cualquier objeto sucio o residuos.
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e  Conductas prohibidas: Esta prohibido fumar, comer o hablar directamente sobre
los bollos mientras se manipulan.
5. Limpieza y Desinfeccion de Instalaciones y Equipos

La limpieza de las instalaciones y los equipos es crucial para evitar la contaminacion
cruzada y la proliferacion de bacterias.

e  Meétodo de Limpieza:
Los métodos de limpieza descritos en la Resolucion 2674 de 2013, segtin el Ministerio de la
Proteccion Social (2013) son:

1.  Eliminar residuos gruesos con una espatula o cepillo.

2.  Lavar con agua y detergente, usando una esponja o un cepillo.

3.  Enjuagar con agua abundante.

4.  Desinfectar con una solucion de cloro (1 cucharadita de cloro por litro de agua).

5.  Dejar actuar la desinfectante por al menos 5 minutos antes de enjuagar.

Frecuencia de Limpieza:
% Alinicio y final de cada jornada.

% Después de cada produccion o manipulacion de alimentos.
6. Control de Materias Primas y Agua
El control de las materias primas y del agua utilizada es esencial para la calidad e
inocuidad del bollo de maiz (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y
la Alimentacion, 2005).

e Maiz: Seleccionar el maiz libre de insectos y hongos, y almacenarlo en un lugar

seco y fresco.
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o  Agua: Utilizar solo agua potable. Si no se tiene acceso a agua filtrada, hervirla
durante 5 minutos.

e  Otros ingredientes: Asegurar que la sal y otros ingredientes estén almacenados
en lugares frescos y secos, y que no hayan sido contaminados.
7. Proceso de Elaboracion del Bollo de Maiz
El proceso de elaboracion de acuerdo con Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion.

(2005) debe seguir las siguientes recomendaciones:
Seleccion y remojo del maiz: El maiz debe ser limpio y se debe remojar entre 8 y 12 horas.
Coccion: Cocinar el maiz hasta que esté blando, pero no deshecho. Evitar cocinar en fogones
sucios 0 mal mantenidos.
Molienda y amasado: Usar molinos limpios y seguir las practicas higiénicas durante el amasado
y la formacioén del bollo.
Coccion final: Cocinar al vapor durante 45 minutos.
8.Almacenamiento y Comercializacion.
Segtin el Instituto Nacional de Salud (INS) de Colombia, es indispensable asegurar condiciones
higiénicas en cada etapa posterior a la produccion para evitar contaminacion, deterioro y
pérdidas.

e Almacenamiento: Los alimentos deben enfriarse completamente antes de
guardarse. Se recomienda el uso de superficies limpias, recipientes sanitizados, y evitar la

exposicion a factores ambientales que puedan comprometer su calidad.
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e  Empaque: El uso de materiales inocuos como bolsas plasticas limpias o
empaques biodegradables es fundamental. Los envases deben cerrarse de manera adecuada para
impedir el ingreso de microorganismos o residuos externos.

e  Comercializacion: El producto no debe venderse en espacios con riesgo de
contaminacion. Debe mantenerse cubierto, protegido del ambiente y a una temperatura segura,
especialmente en ventas ambulantes o puntos informales.

9. Control de Plagas y Manejo de Residuos

En este programa de la Resolucién 2674 de 2013 el Ministerio de la Proteccion Social
considera unas recomendaciones en dos aspectos:

e  Control de Plagas: Usar trampas o métodos de control sin afectar la calidad del
producto. Sellar grietas y mantener el 4rea limpia.

e Manejo de residuos: Los residuos deben ser recolectados en recipientes cerrados
y eliminados al final del dia. Asi como una clasificacion de organicos que pueden usarse en
compostaje o transformarse y los que no.

10. Formalizacion del Negocio y Organizacion
La formalizacion del negocio y su organizacion implica cumplir con los requisitos legales y
administrativos establecidos por el Estado. De acuerdo con el Banco Mundial (2019), los
procesos basicos para formalizar una micro o pequefia empresa incluyen:

* Registrar la unidad productiva ante la Camara de Comercio u organismo competente.

* Obtener licencias, permisos o registros sanitarios cuando el tipo de actividad lo requiera,
especialmente si se pretende acceder a mercados mas amplios o regulados.
Estos pasos permiten que el emprendimiento opere legalmente, acceda a servicios financieros y

participe en cadenas de comercializacion formalizadas (Banco Mundial, 2019).
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11. Anexos y Formatos de Control
e Formato de lista de verificacion de BPM: Incluye pasos para evaluar la higiene
y la limpieza.
» Formato para control de materias primas: Para registrar la recepcion y
almacenamiento de maiz y otros ingredientes.
o Carteles visuales: Para recordar las practicas clave de higiene y seguridad.
Formato Basico de Verificacion de BPM — Higiene y Limpieza
(Adaptado a la Resolucion 2674 de 2013)
Unidad Productiva:

Fecha: / /
Verificado por:

Figura 14
Formato Bdsico de Verificacion de BPM — Higiene y Limpieza

HIGIENE DEL MANIPULADOR

Requisito ;Se cumple? (V' / X)

Usa gorro o paifio limpio para cubrir el cabello

Tiene las manos limpias al iniciar el trabajo

Se lava las manos después de ir al bafio

Usa delantal o ropa limpia durante la jornada

No usa joyas ni reloj durante la produccion




AGUA POTABLE

Requisito

(Se cumple? (v / X)

Agua potable

Cloracion

Agua Filtrada

Agua hervida

LIMPIEZA DEL AREA Y UTENSILIOS

Requisito

(Se cumple? (v / X)

El meson o mesa esta limpia y desinfectada

Los utensilios (ollas, cuchillos, baldes) estan
limpios

Se eliminan los residuos de masa y hojas al
terminar

El recipiente de basura tiene tapa

No se observan moscas, cucarachas o ratones

MANEJO DE RESIDUO

Requisito

(Se cumple? (v / X)

Separacion y clasificacion de residuos

Almacenamiento de residuos

Disposicion final

Observaciones Generales:

&3
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Conclusiones y Recomendaciones:

Firma del Evaluador: Fecha:

En cuanto a los resultados del tercer objetivo, Disefiar e implementar un programa de
capacitacion sobre Buenas Practicas de Manufactura para los productores de bollos de maiz en
Sabanalarga, Atlantico.

En el marco del proyecto “Fortalecimiento de las capacidades productivas, comerciales y
asociativas de mujeres y hombres productores(as) de bollo de maiz como patrimonio de la
identidad territorial de Sabanalarga, Atlantico”, se identificd una necesidad urgente de
capacitacion en BPM. Esta necesidad surgio tras el diagnostico participativo donde se
observaron falencias en aspectos clave como la higiene, el uso del agua, el manejo de residuos y
plagas, y la estandarizacion del proceso de produccion.

Los talleres de formacion se desarrollaron como una estrategia vivencial y participativa
para sensibilizar, educar y empoderar a los productores en la adopcion de practicas higiénicas,
seguras y sostenibles en la elaboracion del bollo de maiz, con el fin de mejorar la calidad del
producto, garantizar la inocuidad alimentaria y fortalecer la competitividad del sector.
Estructura del Programa de Capacitacion

El programa se organizo en tres sesiones principales, cada una con objetivos,
contenidos, metodologias y recursos propios:

Sesion 1: Reconocimiento del proceso tradicional

Tema: Identificacion de la cultura gastrondmica del bollo de maiz
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Actividades:

e Visitas a unidades productivas para observar in situ el proceso de elaboracion.

e Socializacion de las practicas tradicionales.

e Diligenciamiento de listas de chequeo sobre procesos, utensilios, indumentaria y
condiciones sanitarias.

Objetivo: Diagnosticar las condiciones actuales de produccion y generar conciencia sobre la

necesidad de mejorar.
Sesion 2: Aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura
Temas tratados:
1. Potabilizacion del agua:
e Demostracion practica del proceso.
e Andlisis de beneficios.
2. Limpieza y desinfeccion:
e Taller grupal sobre utensilios y superficies.
3. Control de plagas:
e Anécdotas, soluciones y estrategias locales.
4. Manejo de residuos:
e C(lasificacion de desechos y uso de canecas de colores.
Objetivo: Capacitar en practicas clave de higiene y control sanitario para el mejoramiento de las
actitudes asumidas durante el proceso de produccion.
Sesion 3: Mejora del proceso productivo

Tema: Decisiones en el proceso de produccion
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Actividades:
« Identificacion de puntos criticos y fallos frecuentes.
e Taller vivencial con flujogramas del proceso.
Objetivo: Fortalecer la capacidad de andlisis y solucion de problemas dentro del proceso de
produccion.
Resultados y Evaluacion
e Asistencia promedio: 87% de participacion, con mas de 50 asistentes por sesion.
e Satisfaccion: Todos los participantes calificaron como “Bueno” la metodologia, la
tematica, el uso de recursos y el impacto en su vida personal.
e Aportes destacados:
e Liderazgo emergente entre los grupos.
e Participacion activa y voluntaria.
e Aporte de materiales por parte de los productores.
e Mejora de conocimientos y conciencia sobre riesgos sanitarios.

La implementacion del programa de capacitacion permitié no solo elevar el conocimiento
técnico de los productores, sino también fortalecer sus capacidades organizativas y culturales en
torno al bollo de maiz. Se evidencid una actitud receptiva y participativa frente a las BPM,
aunque persiste la necesidad de mayor sensibilizacion, especialmente en temas como la
desinfeccion, el uso adecuado de insumos quimicos y la prevencion de contaminaciones
cruzadas.

El proceso de capacitacion fue esencial para el cumplimiento de los objetivos del
proyecto, convirtiéndose en una herramienta clave para garantizar la sostenibilidad e inocuidad

del producto.



Las evidencias corresponden al apéndice A (Registros fotograficos, asistencia)
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CONCLUSIONES

El disefio del manual de BPM logré cumplir su propdsito central: brindar una herramienta
practica, clara y contextualizada que facilite la implementacion de normas higiénico-sanitarias
por parte de los productores artesanales de bollos de maiz en Sabanalarga, como lo establece la
Resolucion 2674 del 2023. Este documento fue construido con base en el diagnéstico
participativo de las condiciones actuales, las limitaciones estructurales y la cultura productiva
local, proponiendo recomendaciones ajustadas a la realidad econdmica, técnica y social de los
productores. El manual promueve no solo la inocuidad alimentaria y la calidad del producto, sino
también la posibilidad de avanzar hacia la formalizacion y el acceso a nuevos mercados,
promoviendo la equidad como lo establece los objetivos de desarrollo sostenible: ODS 3, que se
refiere a la salud y bienestar; ODS 8, relacionado con trabajo decente y crecimiento econémico;
ODS 12 que contempla la produccion y el consumo responsable.

Se propuso diagnosticar las condiciones actuales del proceso de elaboracion artesanal de
bollos de maiz mediante entrevistas, encuestas y observacion directa a productores del municipio
de Sabanalarga. En este diagnostico se evidenci6 que la mayoria de las unidades productivas
operan en condiciones informales, con bajos niveles de escolaridad, escasa capacitacion técnica y
recursos limitados. E1 58 % produce en viviendas propias, sin infraestructura adecuada ni control
riguroso de higiene. Solo una pequefia parte cuenta con equipamiento basico como molinos
eléctricos. La produccion diaria es baja en la mayoria de los casos, pero en las 52 unidades se
producen una cantidad de 5575 bollos diarios y los conocimientos sobre BPM son minimos. Esta
realidad confirma la necesidad urgente de materiales de formacion que se adapten a su nivel
educativo y contexto socioecondmico, para sensibilizar y promover el uso adecuado de

vestimenta, y la existencia de procedimientos documentados que faciliten el cumplimiento de la
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norma técnica colombiana en cuanto a los programas de buenas practicas de manufactura. Estos
hallazgos sirvieron como base para estructurar el contenido del manual, incluyendo formatos de
control e instrucciones especificas para mitigar riesgos y facilitar el cumplimiento progresivo de
la normativa BPM vigente tal como lo expone la Organizacion Mundial de la Salud (2015).

Las capacitaciones realizadas con los productores de bollos de maiz permitieron
fortalecer sus conocimientos y practicas en torno a la cultura gastrondmica local y la aplicacion
de Buenas Practicas de Manufactura. A través de experiencias vivenciales, talleres practicos y
actividades participativas, los bolleros reconocieron la importancia del uso de agua potable, la
limpieza y desinfeccion de equipos y areas de trabajo, el manejo adecuado de residuos y el
control de plagas como elementos esenciales para garantizar la inocuidad y calidad del producto,
tal como lo sugiere Barrero, et al, (2021).

Los programas propuestos por el Instituto Colombiano de Normas Técnicas y
Certificacion, en el 2021, disefiados en el contexto de la produccion de bollos de Sabanalarga
sobre las buenas practicas de manufactura, permitieron la identificacion de puntos criticos en el
proceso de produccion, brindando herramientas para tomar decisiones oportunas y aplicar
mejoras que optimicen la elaboracion del bollo de maiz.

Estas capacitaciones contribuyen a elevar la calidad sanitaria y nutricional del alimento, y
a fortalecen la identidad cultural, promueven la sostenibilidad y generan mayor confianza en los
consumidores tal como lo plantea el Plan de Desarrollo del municipio planteado por la Alcaldia
de Sabanalarga.

El proceso formativo constituye un paso fundamental hacia la profesionalizacion y
formalizacion de los productores, asegurando que la tradicion gastrondmica del bollo de maiz en

Sabanalarga se mantenga vigente, competitiva y segura para las generaciones presentes y futuras.
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RECOMENDACIONES

El estudio Disefio de un Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para
productores artesanales de bollos de maiz, adaptado al contexto socio productivo del municipio
de Sabanalarga, Atlantico se detectan necesidades que permiten realizar las siguientes
recomendaciones

1. Continuar con la sensibilizacion del uso del manual con los productores antes de
su implementacidn para asegurar que se comprendan las recomendaciones y que el lenguaje sea
accesible.

2. Impulsar alianzas con instituciones locales (SENA, Secretaria de Salud, Alcaldia)
para realizar capacitaciones periodicas.

3. Promover el uso del manual como base para la obtencion de registros sanitarios y
el inicio de procesos de formalizacion empresarial, mediante practicas profesionales de
programas relacionados.

4. Fomentar redes de cooperacion entre productores (por ejemplo, asociaciones o
cooperativas) que permitan compartir herramientas y maquinaria (molinos, ollas, etc.).

5. Buscar apoyo institucional o privado para dotar de infraestructura minima a las
unidades productivas con mayores carencias (agua potable, superficies lavables, gas, etc.).

6. Establecer rutinas de higiene basicas que puedan ser facilmente implementadas,
como el lavado de manos con agua hervida, uso de pafios limpios, limpieza diaria con cloro
diluido, etc.

7. Elaborar e instalar carteles didacticos (infografias) con los pasos clave de higiene,

limpieza y buenas practicas visibles en cada unidad productiva.
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8. Promover la adopcion de la indumentaria adecuada (gorro, delantal, ropa limpia),
ofreciendo alternativas de bajo costo o reutilizables.
9. Capacitar en el control de plagas de forma artesanal y sostenible, e introducir
héabitos de manejo y recoleccion de residuos compatibles con sus condiciones.
10. Introducir el uso de formatos simples de control (como el que se incluye en el

manual), para crear el habito de la documentacion bésica.
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Apendice B

Registro de asistencia
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Fecha Proyectados Asistentes Cumplimiento
2 de agosto 60 48 80%
16 de agosto 60 56 94%
30 de agosto 60 52 87%
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