Actualizacion y desarrollo del sistema de gestion de calidad e implementacion del

software CAZH en empresa procesadora de carnicos.

Lyly Geraldine Blanchar Martinez

Directora:

Magda Piedad Valdés Restrepo. Ph.D

Universidad Nacional Abierta y a Distancia

Escuela de Ciencias Bésicas Tecnologia e Ingenieria - ECBTI

Programa Ingenieria de Alimentos

2026



Dedicatoria
Este trabajo esta dedicado, en primer lugar, a Dios, por ser mi guia constante, mi fortaleza en los
momentos de dificultad y la fuente de sabiduria y perseverancia que me permitié culminar este
proceso académico.

A mi hija, quien es mi mayor inspiracion y la razon principal para seguir adelante, crecer y

superarme cada dia. Su amor ha sido el motor que me impulsa a construir un mejor futuro.
A mi madre, mi fuerza incondicional y ejemplo de resiliencia, quien me ensefi6 con su vida el

valor de la perseverancia, la fe y la constancia aun en los momentos mas dificiles.
A mi padre, quien contribuy6 a la formacion de mi caracter y principios, dejando en mi
ensefianzas que hoy hacen parte de mi identidad personal y profesional.

A mis hermanos, por su apoyo constante, por creer en mi incluso en los momentos mas dificiles
y por acompafiarme con su carifio y fortaleza a lo largo de este camino, siendo un pilar
fundamental en mi proceso personal y profesional.

A mi linaje de resistencia, con profundo respeto y orgullo por mis raices como parte de un
pueblo indigena, herencia que me recuerda la importancia de la lucha, la dignidad y la fortaleza
ancestral.

Finalmente, dedico este logro a todas las personas que me acompafaron durante mi proceso
académico, quienes creyeron en mi, me apoyaron y sostuvieron mi mano a lo largo de este

camino, contribuyendo a la profesional que hoy soy.



Agradecimientos
En primer lugar, a Dios, por brindarme la fortaleza, la sabiduria y la perseverancia necesarias

para culminar este proceso académico y profesional.

A la universidad, por la formacién académica recibida, por el acompafiamiento institucional y
por brindarme las herramientas necesarias para desarrollarme como Ingeniera de Alimentos.
A la empresa GYC Consultores e ingenieros, por la oportunidad de demostrar mis capacidades,
por la confianza depositada en mi y por el apoyo brindado durante el desarrollo de la pasantia,
permitiéndome aplicar los conocimientos adquiridos en un entorno profesional real.

A la empresa Carnes embutidas S.A.S. por abrirme las puertas de su organizacion y permitirme
participar activamente en sus procesos, aportando al fortalecimiento de su Sistema de Gestion de
Calidad y al cumplimiento de los requisitos sanitarios y normativos.

A los docentes, asesores y directores de pasantia, por su orientacion, acompafiamiento y valiosos
aportes durante todo el proceso, los cuales fueron fundamentales para la realizacion de este
trabajo.

Finalmente, agradezco a mi familia y a todas las personas que me acompafiaron durante mi
formacion académica, por su apoyo incondicional, comprension y palabras de aliento, que

hicieron posible alcanzar este logro profesional.



Resumen
El objetivo de la pasantia en la empresa carnica fue la actualizacion y desarrollo del Sistema de
Gestion de Calidad (SGC) y la implementacion de herramientas tecnoldgicas orientadas a
fortalecer los procesos operativos y documentales de la organizacion por medio del software
llamado CAZH Produccion (por las siglas de Carlos Alberto Zorro Hernandez).

Se desarrollaron actividades propias del area de calidad, orientadas desde el enfoque de la
ingenieria de alimentos, con el objetivo de garantizar la inocuidad, la estandarizacion y el
cumplimiento de los requisitos normativos establecidos por la legislacion vigente en Colombia.

Asimismo, se inicio la actualizacion y estructuracion de los formatos y procedimientos
exigidos por los lineamientos técnicos y sanitarios, entre ellos el Plan de Saneamiento Bésico,
que detallan procedimientos de control de plagas, las Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
limpieza y desinfeccion, control de agua potable y la gestion de cruces de flujo, la identificacion
de puntos criticos de control y el control de hermeticidad en procesos sensibles. Paralelamente,
se fortaleci6 la gestion mediante la implementacion del software CAZH, una herramienta
orientada a optimizar el manejo de la documentacion, garantizar la trazabilidad de los procesos y
mejorar la eficiencia del sistema, reduciendo reprocesos y facilitando la toma de decisiones
basadas en datos.

Palabras clave: Calidad, BPM, requisitos legales, normativa vigente, requisitos

sanitarios, puntos criticos de control, capacitaciones.



Abstract

The objective of the internship at the meat company was to update and develop the
Quality Management System (QMS) and implement technological tools aimed at strengthening
the organization's operational and documentary processes through software called CAZH
Produccién (named after Carlos Alberto Zorro Hernandez)

Activities specific to the quality area were developed, guided by a food engineering
approach, with the aim of ensuring safety, standardization, and compliance with the regulatory
requirements established by current legislation in Colombia.

Likewise, the updating and structuring of the formats and procedures required by
technical and sanitary guidelines began, including the Basic Sanitation Plan, which details pest
control procedures, Good Manufacturing Practices (GMP), cleaning and disinfection, drinking
water control and cross-flow management, the identification of critical control points, and leak
control in sensitive processes. At the same time, management was strengthened through the
implementation of CAZH software, a tool designed to optimize document management, ensure
process traceability, and improve system efficiency, reducing rework and facilitating data-driven
decision-making.

Keywords: Quality, GMP, legal requirements, current regulations, health requirements,

critical control points, training
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Introduccion

La industria de alimentos, especialmente el sector de carnicos procesados exige el
cumplimiento estricto de normativas sanitarias y la adopcion de sistemas de gestion que
garanticen la inocuidad, la calidad y la estandarizacion de los procesos. En este contexto, contar
con un Sistema de Gestion de Calidad (SGC) actualizado constituy6 un elemento esencial para
mantener la competitividad empresarial, asegurar la conformidad con la legislacion vigente —
como el Decreto 2674 de 2013 y el decreto 2162 de 1983 y sus actualizaciones— y fortalecer la
confianza del consumidor en los productos ofrecidos. De Salud y Proteccion Social de Colombia,
M. (s. f))

Durante la pasantia, y al acompafiamiento de la empresa GYC consultores e ingenieros se
identificaron y analizaron los procesos productivos de la empresa con el propodsito de
diagnosticar el estado del SGC y determinar las brechas documentales, técnicas y operativas
existentes.

Dichas brechas se relacionaron principalmente con los programas prerrequisito
obligatorios, se identificaron los procesos productivos y se realizé un diagndstico general del
estado del Sistema de Gestion de Calidad (SGC),—tales como los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES), el Plan de Saneamiento Basico que detallan
procedimientos de limpieza y desinfeccion, abastecimiento de agua potable, buenas Practicas de
Manufactura (BPM), control de y prevencién de plagas, el manejo de residuo sélidos y liquidos ,
el sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)—, asi como con la

gestion integral del sistema.
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La actualizacion documental desarrollada buscé garantizar el cumplimiento de los
requisitos sanitarios establecidos por la autoridad competente, alineando los procedimientos y
registros con los estdndares técnicos nacionales e internacionales.

Paralelamente, se fortalecid la gestion del sistema mediante la implementacion del
software CAZH Produccion (por las siglas de Carlos Alberto Zorro Hernandez), una herramienta
tecnologica que permite optimizar el manejo de la documentacion, mejorar la trazabilidad de los
procesos y consolidar un sistema de informacion més eficiente. La incorporacion de esta
plataforma representa un paso importante hacia la digitalizacioén de la gestion de la calidad,
facilitando el control operativo, reduciendo reprocesos y promoviendo la toma de decisiones
basadas en datos confiables.

Finalmente, este informe presentd los fundamentos, objetivos y resultados del proyecto
de pasantia, evidenciando la aplicacion practica de los conocimientos adquiridos durante la
formacion profesional y contribuyendo al mejoramiento continuo y la sostenibilidad del sistema

productivo de la empresa carnica.
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Planteamiento del Problema

En la industria de alimentos, y particularmente en el sector de productos carnicos
procesados, la implementacion y el mantenimiento de un Sistema de Gestion de Calidad (SGC)
actualizado constituyen pilares esenciales para garantizar la inocuidad de los productos, la
calidad en los procesos y el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente. No obstante, muchas
empresas enfrentan dificultades para mantener sus documentos ajustados a los requerimientos
técnicos y legales debido a la constante evolucion de la regulacion y a la falta de recursos
destinados a la gestion documental., como son la Resolucion 2674 de 2013 y el decreto 2162 de
1983.

En este escenario, se evidencid que la empresa objeto de estudio, dedicada a la
produccion de embutidos, presentaba parte de la documentacion del Sistema de Gestion de
Calidad (SGC) y otra parte desactualizada con los requisitos establecidos por la normatividad
sanitaria colombiana, en particular con lo dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013.

Esta situacion representa un riesgo significativo, ya que puede generar no conformidades
en auditorias internas o externas, incumplimiento de requisitos legales e incluso comprometer la
inocuidad de los productos. En consecuencia, se afecta la salud del consumidor, la reputacion de
la marca y la competitividad de la organizacion en un mercado que exige altos estandares de

calidad e innovacion.
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Justificacion

La actualizacion y fortalecimiento del Sistema de Gestion de Calidad (SGC) en la
empresa dedicada a la produccion de embutidos es una necesidad prioritaria para garantizar el
cumplimiento de las normativas sanitarias vigentes y asegurar la inocuidad de los productos
destinados al consumo humano. En un mercado altamente competitivo, las empresas del sector
carnico deben mantener documentados, controlados y actualizados sus procesos para responder
adecuadamente a los requisitos de la Resolucion 2674 de 2013 y demas disposiciones
regulatorias aplicables.

Ademas, la empresa presenta oportunidades de mejora asociadas a la organizacion y
digitalizacion de su documentacion, lo cual puede lograrse mediante la implementacion del
software CAZH. Esta herramienta tecnologica facilitaria la gestion eficiente de los documentos
del sistema, promoviendo el acceso oportuno a la informacién, reduciendo errores por manejo
manual y contribuyendo al fortalecimiento de la cultura de mejora continua dentro de la
organizacion.

Desde el ambito académico y profesional, la realizacion de este informe permiti6 aplicar
los conocimientos adquiridos en la formacion como Ingeniera de Alimentos, fortaleciendo
competencias en gestion de calidad, analisis normativo, documentacion técnica y uso de
herramientas digitales para la optimizacion de sistemas. De esta manera, la intervencion
propuesta no solo beneficia a la empresa al garantizar el cumplimiento normativo y el
incremento de la eficiencia, sino que también contribuye al desarrollo profesional y a la
consolidacion de habilidades orientadas al desempefio en el sector industrial.

En conclusion, este informe no solo beneficia a la empresa al fortalecer su SGC, sino que

también representa un aporte significativo al campo de la ingenieria de alimentos, demostrando
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la importancia de mantener sistemas de gestion actualizados y alineados con las normativas
vigentes y la modernizacion que se busca a implementar resultado en la modernidad como lo es

el uso de los softwares buscando de esta manera obtener mejores resultados en tiempo real.
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Objetivos

Objetivo General

Actualizar la documentacion del Sistema de Gestion de Calidad de la empresa Carnes
embutidas S.A.S. con base en la normatividad y legislacion vigente nacional aplicada en Colombia,
relacionada con productos cérnicos procesados no enlatados (embutidos), con el fin de fortalecer
el control de calidad e inocuidad de sus productos.
Objetivos Especificos

Implementar los programas prerrequisito exigidos por Invima y apoyar la gestion de
calidad en la empresa procesadora de embutido.

Evaluar la funcionalidad integrando el software CAZH como herramienta de trazabilidad
y control de procesos de gestion de calidad.

Ajustar los documentos del Sistema de Gestion de Calidad (SGC) de la Empresa de

productos procesados no enlatados (embutidos) y capacitar al personal en el manejo de CAZH.
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Nota Aclaratoria

Por efectos de confidencialidad y proteccion de la informacion, el nombre de la empresa
mencionada en el presente informe ha sido modificado y corresponde a un nombre ficticio, sin
que ello afecte la veracidad, el alcance ni los resultados del trabajo desarrollado.

Historia de la Empresa

La empresa inicia operaciones en junio del ano 2012 en el barrio Bosa Carbonel, en la
ciudad de Bogota, bajo la direccion de sus fundadores. La empresa comenz6 como un pequeio
emprendimiento ubicado en el mismo edificio donde opera hasta la actualidad, contando con un
espacio reducido y procesos basicos de produccion. (Software GYC consultores, 2025).

El compromiso, la dedicacién y el esfuerzo de sus fundadores permitieron que, con el
paso del tiempo, el emprendimiento comenzara a crecer. Gracias a este progreso, lograron
adquirir la mitad del primer piso del edificio, aumentando su capacidad de operaciéon y
fortaleciendo la produccion artesanal. (Software GYC consultores, 2025).

Tras seis afios de trabajo continuo, la empresa expandié nuevamente sus operaciones,
tomando en arriendo la totalidad de la primera planta del edificio. Este crecimiento marco su
consolidacion como una microempresa del sector carnico, con mayor capacidad productiva y
mejores condiciones para atender la demanda de sus clientes. (Software GYC consultores, 2025).

Con el tiempo, la sociedad inicial se disolvid, quedando la empresa a nombre de uno de
los fundadores, quien continu6 con el proyecto empresarial con el apoyo de su hijo, impulsando
la modernizacion de procesos y la ampliacion del portafolio de productos. (Software GYC
consultores, 2025).

En su proceso de evolucion y fortalecimiento administrativo, la empresa adelanto la

actualizacion de su registro ante la DIAN, pasando a ser persona juridica.
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Esta actualizacion marca una nueva etapa en la organizacion, orientada al crecimiento, la
formalizacion y la proyeccion empresarial dentro del sector alimentario. Actualmente, continta
consolidandose como una empresa comprometida con la calidad, la inocuidad y la satisfaccion
de sus clientes, manteniendo su esencia familiar y su vision de crecimiento sostenible. (Software
GYC consultores, 2025).

Mision

Proporcionar a los clientes productos de origen carnico, elaborados con materias primas
frescas, mediante procesos de fabricacion seguros y eficientes. El mayor compromiso satisfacer
los gustos y necesidades de los consumidores, manejando los mas altos estandares de higiene y
calidad, con un enfoque integral en la mejora continua. (Software GYC consultores, 2025).
Vision

Para el afio 2026, apuesta a ser una reconocida empresa lider en la industria de la
fabricacion de embutidos carnicos a nivel local y nacional, ofreciendo asi productos
fundamentados en nuestros altos estandares de calidad, eficiencia y servicio. (Software GYC

consultores, 2025).
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Marco Conceptual

A continuacion, se presentan los conceptos fundamentales para comprender los aspectos

relacionados con el Plan de Saneamiento Bésico, los procedimientos de limpieza y desinfeccion,

y el rotulado de alimentos. Las definiciones contempladas estdn consignadas en la resolucion

2674 de 2013 y la resolucion 5109 de 2005.

Tabla 1

Glosario

Concepto

Definicion

Inocuidad alimentaria

La inocuidad se refiere a la garantia de que los alimentos no
causaran dafio al consumidor cuando se preparen o consuman
segun su uso previsto

En la produccion de embutidos, los principales riesgos
asociados a la inocuidad incluyen la contaminacion
microbioldgica (por ejemplo, Salmonella o Listeria) la
presencia de sustancias quimicas nociva y la adulteracion del

producto.

Buenas Practicas de

Manufactura (BPM)

Son un conjunto de practicas higiénicas que garantizan la
seguridad y calidad en la produccion de alimentos, las BPM
incluyen aspectos como:

Limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos.

Control de plagas.

Higiene del personal.

Manejo adecuado de materias primas e insumos.
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Control de temperaturas y procesos.

Inocuidad alimentaria

La implementacién de las BPM es un requisito previo para la
certificacion de sistemas de gestion de calidad e inocuidad,
como el HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de

Control.

Programas prerrequisito
del Sistema de gestion de

calidad (SGC)

Los programas prerrequisito son las condiciones y actividades
basicas necesarias para mantener un entorno higiénico y seguro
en la produccion de alimentos. Estos programas son la base para
la implementacion de sistemas mas avanzados, como el
HACCP. Algunos de los programas prerrequisito mas
importantes incluyen:

BPG (Buenas Practicas de Ganaderia): Asegura el manejo
adecuado de los productos alimenticios para mantener la
higiene y seguridad durante todo el proceso de produccion.
POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento): Establece protocolos detallados de limpieza y
saneamiento para prevenir la contaminacion.

Plan de Saneamiento: Define los procedimientos para mantener
la limpieza en instalaciones y equipos, asegurando la inocuidad
de los alimentos.

Control a Proveedores y Materias Primas: Garantiza que los
proveedores y las materias primas cumplan con los estandares

de calidad y seguridad antes de ingresar al proceso productivo.




Importancia de la
actualizacion del Sistema de

Gestion de Calidad (SGC)
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Mantenimiento Preventivo de Equipos e Instalaciones: Realiza
mantenimientos regulares para evitar fallas en los equipos y
asegurar condiciones 6ptimas de operacion.

Capacitacion del Personal: Educacion continua del personal en
temas de higiene, seguridad y estandares de calidad

HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control):
Identifica, evalta y controla los peligros para garantizar la
inocuidad de los alimentos.

Trazabilidad: Rastrea el movimiento de los productos e
ingredientes a lo largo de la cadena de suministro para asegurar
la responsabilidad y una respuesta rapida ante posibles
problemas.

La actualizacién del SGC es un proceso continuo que permite
a las empresas adaptarse a los cambios en las normativas, las
expectativas de los clientes y las tendencias del mercado. Segiin
Fernandez (2018), un SGC actualizado no solo garantiza el
cumplimiento legal, sino que también mejora la eficiencia
operativa, reduce costos asociados a no conformidades y
fortalece la confianza del consumidor. La actualizacion del
SGC es fundamental para mantener su competitividad en el

mercado de productos carnicos procesados.

Innovacion en la industria

de alimentos

La innovacion en la industria alimentaria constituye un eje

estratégico para fortalecer la competitividad, optimizar los




23

procesos productivos y garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos. En el sector carnico, caracterizado por un alto riesgo
sanitario, la innovacion no se limita al desarrollo de nuevos
productos, sino que también abarca la modernizacion de los
sistemas de gestion, el fortalecimiento de los controles internos
y la adopcion de tecnologias orientadas a la trazabilidad y la
mejora continua.

En este contexto, el estudio y la aplicaciéon de compuestos
bioactivos de origen vegetal, como los carotenoides, adquieren
relevancia debido a su potencial uso en el mejoramiento de la
calidad nutricional, sensorial y funcional de productos carnicos
procesados. La carotenogénesis describe la ruta metabodlica
responsable de la sintesis y acumulacion de carotenoides, entre
ellos el a-caroteno y el B-caroteno, pigmentos con reconocida
actividad antioxidante y funcidon como precursores de vitamina
A, estos compuestos han sido ampliamente estudiados por su
empleo como colorantes naturales, antioxidantes y aditivos
funcionales en matrices alimentarias, contribuyendo a la
estabilidad oxidativa, la proteccion frente a la rancidez lipidica
y la aceptacion del producto final por parte del consumidor.
De manera complementaria, la implementacion de
herramientas tecnoldgicas ha cobrado un papel fundamental en

las industrias carnicas modernas, donde el control riguroso de
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los procesos es determinante para garantizar la inocuidad. En
este sentido, la incorporacién del software CAZH se consolida
como una estrategia de innovacion orientada a la
transformacion  digital, la gestion eficiente de la
documentacion, el fortalecimiento del Sistema de Gestion de
Calidad y el cumplimiento de los lineamientos establecidos por

organismos internacionales

Nota. * Ministerio de Salud y Proteccion Social (2005). ® Ministerio de Salud y Proteccion Social

(2013).° OMS (2020). 9 Codex Alimentarius (1995). ¢ Rodriguez-Restrepo et al., (2023). f Safety

Culture. (2025). € Gomez & Pérez (2020). ! Fernandez (2018).
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Marco Teodrico

El Sistema de Gestion de Calidad (SGC) es un conjunto de politicas, procedimientos y
registros que una empresa establece para garantizar que sus productos o servicios cumplan con
los requisitos de calidad esperados por los clientes y las normativas aplicables. Segiin la norma
ISO 9001:2015, un SGC efectivo debe estar enfocado en la mejora continua, la satisfaccion del
cliente y la gestion de riesgos (ISO, 2015). En la industria alimentaria, el SGC adquiere una
relevancia adicional, ya que no solo busca garantizar la calidad del producto, sino también su
inocuidad y seguridad para el consumidor.

Normatividad aplicable a productos carnicos procesados en Colombia

En Colombia, la produccion de alimentos, incluidos los productos carnicos procesados,
estd regulada por una serie de normativas y legislaciones que buscan garantizar la calidad e
inocuidad de los productos. Algunas de las principales normativas incluyen:

Decreto 2162 de 1983: Regula especificamente los productos carnicos procesados,

estableciendo los requisitos minimos para:

. Condiciones sanitarias

. Procesamiento de embutidos

. Transporte de productos carnicos
. Expendio y comercializacion

Resolucion 2674 de 2013: Define los requisitos sanitarios para:

. Plantas de beneficio animal
. Establecimientos que procesan y comercializan productos carnicos comestibles
. Prerrequisitos de inocuidad

. Programas de saneamiento
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. Control de almacenamiento y transporte
. Responsabilidades del personal manipulador
Resolucion 2115 de 2007: Reglamenta los criterios de calidad del agua potable, un

insumo critico en la industria de alimentos. Define pardmetros:

. Fisicos

. Quimicos

. Microbiolégicos
. Operativos

El uso de agua potable es obligatorio en todas las etapas de procesamiento de embutidos.

Resolucion 810 2021: establece un reglamento técnico que determina los requisitos
obligatorios de etiquetado nutricional y rotulado frontal de advertencia para todos los alimentos y
bebidas envasadas o empacadas para consumo humano comercializados en Colombia (tanto
nacionales como importados.

Estas normativas son de obligatorio cumplimiento y su actualizacion constante es
esencial para evitar sanciones, retiros de productos del mercado y dafios a la reputacion de la

empre



Tabla 2

Marco Legal

Normatividad legal Vigente para la Industria de Alimentos

Norma

Objetivo
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Resolucion 2674 de

2013

Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas
naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de

alimentos.

Resolucion 5109 de

2005

Resolucion 810 de 2021

Establecer el reglamento técnico a través del cual se sefialan los
requisitos que deben cumplir los rétulos o etiquetas de los envases
o empaques de alimentos para consumo humano envasados o

empacados.

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
de etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos

envasados o empacados para consumo humano.

Resolucion 2492 de

2022

Por la cual se modifican los articulos 2°, 3°, 16, 25, 32, 37 y 40 de
la Resolucion 810 de 2021 que establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben
cumplir los alimentos envasados y empacados para consumo

humano.




Resolucion 2115 de

2007
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Por medio de la cual se sefialan caracteristicas, instrumentos
basicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia para la

calidad del agua para consumo humano

Resolucion 1407 de

2022

Por la cual se establecen los criterios microbioldgicos que deben

cumplir los alimentos y bebidas destinados para consumo humano.

Resolucion 2013 de

2020

Resolucion 2056 de

2023

Por la cual se establece el reglamento técnico que define los
contenidos maximos de sodio de los alimentos procesados
priorizados en el marco de la Estrategia Nacional de Reduccion del
Consumo de Sodio y se dictan otras disposiciones.

Por la cual se modifican los articulos 2, 3, 6, 7, 8, se sustituyen los
anexos técnicos 1 y 2, y se deroga el articulo 7 de la Resolucion

2013 de 2020.

Resolucion 2310 de

1986

Por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de
1979, en lo referente a procesamiento, composicion, requisitos,

transporte y comercializacion de los derivados lacteos.

Decreto 1500 de 2007

Decreto 2162 de1983

Por el cual se establece el Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia
y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados
Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos
sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir desde la produccion
primaria hasta la exportacion.

Por el cual se reglamenta parcialmente el titulo V de la ley 09 de
1979, en cuanto a produccion, procesamiento, transporte y

expendio.




Norma General Para

Los Aditivos

Alimentarios Codex

Stan 192-1995
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En la presente Norma se establecen las condiciones en que se
pueden utilizar aditivos alimentarios en todos los alimentos, se

hayan establecido o no anteriormente normas del Codex para ellos.

Norma Técnica

Colombiana - NTC

1325 de 1998.

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los
productos carnicos procesados no enlatados. Incluye definiciones,

clasificacion, disefio de empaque y rotulado.

# Software GYC consultores (2025)
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Metodologia

La presente metodologia describe el enfoque y los procedimientos empleados para el
desarrollo del trabajo, orientado al diagndstico y actualizacion del Sistema de Gestion de Calidad
(SGC) en una empresa de embutidos carnicos. Se adopt6 un estudio de tipo descriptivo con
enfoque cualitativo, el cual permiti6 analizar la documentacion existente, identificar no
conformidades y proponer acciones de mejora en concordancia con la normatividad vigente en
Colombia.
Tipo de Estudio

El presente trabajo se desarrollo bajo un enfoque descriptivo y aplicado, se buscéd
diagnosticar y actualizar la documentacion del Sistema de Gestion de Calidad (SGC) de la
empresa de embutidos carnicos, con base en la normatividad vigente en Colombia. Este enfoque
permitid identificar las necesidades de mejora y proponer soluciones concretas para fortalecer el
control de calidad e inocuidad de los productos.
Enfoque Metodologico

El trabajo se baso en un enfoque cualitativo, ya que se centro en la revision y analisis de
documentos, la identificacion de no conformidades y la propuesta de ajustes a los formatos del
SGC; Este enfoque permitié comprender las particularidades de los procesos de la empresa y
adaptar las soluciones a sus necesidades especificas.
Fases del Trabajo

El desarrollo de la pasantia y el informe de grado se llevo a cabo en las siguientes fases:

Fase 1: Reconocimiento
Participacion en la induccion de la empresa para conocer su estructura organizacional,

procesos productivos y politicas de calidad, esta etapa fue esencial para comprender el marco
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operativo bajo el cual se desarrollaban las actividades y para identificar los roles,

responsabilidades y canales de comunicacion.

Asimismo, se realizd un recorrido técnico por las instalaciones, con el objetivo de
reconocer la distribucion fisica de la planta, recepcion de materia prima, zona de produccion, zonas
de coccidn, empaque, almacenamiento y despacho, asi como los flujos de materia prima, producto
en proceso y producto terminado. Este ejercicio permitié observar las condiciones de
infraestructura, los puntos de control sanitario y las areas criticas relacionadas con la inocuidad

alimentaria.

-En los resultados y discusion del informe se encuentran los anexos correspondientes a la
documentacion actualizada del Sistema de Gestion de Calidad, los cuales evidencian el trabajo

realizado durante el desarrollo de la pasantia-

Entregables (Apéndice):

e Apéndice B: Plano general de la empresa.

e Apéndice B1-B4: Planos por niveles (primer, segundo, tercer y cuarto piso).

Fase 2: Diagnéstico inicial

La revision de la documentacion existente del SGC, incluyendo los programas
prerrequisito (POES, BPM, plan de saneamiento, HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control), trazabilidad etc.), permitié la identificacion de los documentos que requerian
actualizacion realizando mejoras continuas con los requisitos establecidos en la normatividad

vigente (Resolucion 2674 de 2013, entre otros).
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-En los resultado y discusion informe se encuentran los anexos correspondientes a la
documentacion actualizada del Sistema de Gestion de Calidad, los cuales evidencian el trabajo

realizado durante el desarrollo de la pasantia-

Entregables (Figuras):

e Apéndice: Formatos actualizados del Sistema de Gestion de Calidad.

e Registros y formatos de verificacion, control y seguimiento (Figuras 1 a 22).

Fase 3: Recopilacion de informacion

En esta fase se llevo a cabo la recopilacion y andlisis de informacion técnica y normativa
necesaria para sustentar la actualizacion del Sistema de Gestion de Calidad (SGC). Inicialmente,
se realizé una consulta detallada de la normatividad y legislacion sanitaria aplicable a los
productos carnicos procesados en Colombia, incluyendo la Resolucion 2674 de 2013, Decreto
2162 de 1983 y demas disposiciones emitidas por el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA). Esta revision permitio establecer los requisitos minimos

que debia cumplir la empresa en materia de inocuidad, trazabilidad y control de procesos.

Asimismo, se desarrollaron actividades de capacitacion y sensibilizacion dirigidas al
personal operativo y administrativo de la empresa, orientadas a promover la comprension de los
procedimientos, responsabilidades y desafios asociados a la implementacién y mantenimiento
del SGC. Estas jornadas de formacion facilitaron la apropiacion del sistema por parte del equipo
de trabajo, reforzaron la cultura de la calidad y permitieron identificar oportunidades de mejora

desde la experiencia directa del personal.
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-En los resultados y discusion del informe se encuentran los anexos correspondientes a la
documentacion actualizada del Sistema de Gestion de Calidad, los cuales evidencian el trabajo

realizado durante el desarrollo de la pasantia-

Entregables (Figuras):

e Cronogramas de capacitacion.

e Formato actualizado de asistencia.

e Material de apoyo y registros de sensibilizacion.

Fase 4: Analisis y propuestas de mejora
Elaboracion de diagndsticos que detallan las no conformidades encontradas en la

documentacion del SGC.

Disefo de propuestas de mejora para los formatos y procedimientos, asegurando su

alineacion con la normatividad vigente.

Adaptacion de los documentos existentes, incluyendo la actualizacion de formatos, la

inclusion de nuevos requisitos y la clarificacion de procedimientos.

-En los resultados y discusion del informe se encuentran los anexos correspondientes a
la documentacion actualizada del Sistema de Gestion de Calidad, los cuales evidencian el

trabajo realizado durante el desarrollo de la pasantia-

Entregables (Figuras):

e Formatos y procedimientos actualizados del SGC.

e Registros de acciones correctivas y preventivas.
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e Documentacion ajustada conforme a los requisitos legales

Fase 5: Socializacion y validacion
Presentacion de las propuestas de mejora al equipo de calidad y a los responsables de la

empresa.

Discusion y ajuste de las propuestas segin los comentarios y sugerencias recibidas.

Validacion final de los documentos actualizados por parte de la empresa. Al final del
informe se encuentran los anexos correspondientes a la documentacion actualizada del Sistema
de Gestion de Calidad, los cuales evidencian el trabajo realizado durante el desarrollo de la

pasantia

-En los resultados y discusion del informe se encuentran los anexos correspondientes a la
documentacion actualizada del Sistema de Gestion de Calidad, los cuales evidencian el trabajo

realizado durante el desarrollo de la pasantia-

Entregables (Figuras):

e Evidencias de digitalizacion documental.

e (Cronograma y actas de capacitacion en el uso del software CAZH.

e Formatos cargados y gestionados en la plataforma.

Fase 5: Implementacion del software CAZH para el fortalecimiento del SGC
En esta fase se llevo a cabo la implementacion del software CAZH Produccion (por las
siglas de Carlos Alberto Zorro Hernandez), una plataforma tecnolédgica disefiada para mejorar el

control documental, automatizar procesos y centralizar la informacion operativa del Sistema de
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Gestion de Calidad (SGC). La implementacion se desarrolld de manera gradual, con el propdsito

de garantizar la adaptacion del sistema a las necesidades especificas de la empresa y de su personal

Digitalizacion del SGC: Inicialmente, se realizd una migracion progresiva de los
formatos fisicos a un entorno digital, priorizando los documentos criticos del SGC, este proceso
permitid estandarizar la documentacion, asegurar la trazabilidad y facilitar el acceso a la
informacion desde diferentes areas de la organizacion.

Trazabilidad completa: Se implementaron los mddulos del software encargados de
registrar y rastrear los procesos, lotes, materias primas y productos terminados, lo que permitio
dar seguimiento detallado a cada etapa del proceso productivo. Gracias a esta trazabilidad digital,
fue posible responder con mayor rapidez ante hallazgos de auditoria, no conformidades o
devoluciones de producto, garantizando la transparencia y el control de la informacion.

Automatizacion de alertas y control de vencimientos: Durante la configuracion del
sistema, se formularon propuestas de mejora orientadas al establecimiento de alertas automaticas
y recordatorios programados para actividades criticas tales como calibraciones de equipos,
mantenimientos preventivos, capacitaciones del personal, auditorias internas, renovaciones y
verificaciones sanitarias. No obstante, es importante aclarar que dichas funcionalidades atin no
han sido implementadas, y corresponden a sugerencias que seran enviadas al creador del
software para su evaluacion y posible incorporacion futura.

La implementacion de estas propuestas permitiria disminuir el riesgo de incumplimientos
normativos y mejorar la gestion del tiempo en las tareas recurrentes del area de calidad,

fortaleciendo asi el Sistema de Gestion de Calidad.

Reduccion de reprocesos: Con la digitalizacion y centralizacion de la informacion, se

minimizaron los errores frecuentes del manejo manual de documentos, tales como duplicidades,
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registros incompletos o versiones desactualizadas. El uso del software facilit6 la validacion en

tiempo real de la informacion ingresada y redujo los reprocesos asociados al control documental.

Mejora en la toma de decisiones: CAZH integré los datos generados por los diferentes
procesos del sistema, consolidando informacion en informes automaticos y paneles de control.
Esto facilit6 la evaluacion de indicadores de desempeiio, el seguimiento de acciones correctivas y

la toma de decisiones basada en datos confiables, incrementando la eficiencia en la gestion de

calidad.

Fortalecimiento de auditorias internas y externas: La organizacién documental digital
y la trazabilidad integral logradas mediante el software permitieron una preparacion mas agil y
eficiente ante auditorias del INVIMA, la Secretaria de Salud y otras entidades certificadoras.
Ademas, la disponibilidad inmediata de los registros facilitd la verificacion del cumplimiento

normativo y redujo los tiempos de respuesta durante las inspecciones.

Capacitacion del personal uso del software CAZH: Paralelamente, se realizo la
capacitacion al personal involucrado en el uso del software, con el fin de garantizar una correcta
comprension de la plataforma, facilitar su adopcion y promover el uso adecuado de la herramienta
en la gestion documental y operativa del Sistema de Gestion de Calidad. Estas actividades
contribuyen a fortalecer las competencias del equipo y a preparar a la organizacion para una futura

implementacion integral del sistema.

En los resultados y discusion del informe se encuentran las evidencias correspondientes,

los cuales evidencian el trabajo realizado durante el desarrollo de la pasantia.
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Fase 6: Entrega de la documentacion actualizada:

Entrega formal de los documentos del SGC actualizados, incluyendo los programas
prerrequisito y los procedimientos relacionados con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Capacitacion al personal sobre los cambios realizados y su importancia para el

cumplimiento de la normatividad.

-En los resultados y discusion del informe se encuentran los anexos correspondientes a la
documentacion actualizada del Sistema de Gestion de Calidad, los cuales evidencian el trabajo

realizado durante el desarrollo de la pasantia-

Entregables (Figuras):

e Documentacion final del SGC actualizada.

e Programas prerrequisito y procedimientos BPM.

e Evidencias de capacitacion y socializacion.

Herramientas y técnicas utilizadas: Analisis de los documentos del SGC, normativas y
estandares aplicables.

Uso de listas para comparar los documentos existentes con los requisitos normativos.

Didlogos con el personal de la empresa para recopilar informacion sobre los procesos y

desafios.

Uso de herramientas como Microsoft Word, Excel software CAZH para la redaccion,

organizacion y digitalizacion de los documentos.
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Limitaciones del Estudio

El desarrollo de la pasantia este sujeto a diferentes limitaciones que deben de ser tenidas
en cuenta. En primer lugar, el tiempo disponible para la pasantia, correspondiente a un periodo
de cuatro meses, limit6 la implementacion completa de todas las propuestas de mejora planteadas
para el Sistema de Gestion de Calidad (SGC), especialmente aquellas relacionadas con la
automatizacion de procesos y funcionalidades avanzadas del software CAZH.

Otra limitacidon relevante fue la dependencia de informacion historica y registros
previamente elaborados por la empresa, los cuales en algunos casos se encontraban incompletos
o desactualizados, lo que requirid procesos adicionales de verificacion y validacion para su
actualizados.

Finalmente, debido a razones de confidencialidad, algunos datos especificos relacionados
con la empresa, procesos productivos y resultados operativos son generalizados de manera

descriptiva lo cual afecta la inclusion detallada en la base generada para tal fin.
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Resultado y Discusion

Para dar cumplimiento a los objetivos establecidos en la pasantia, se implemento los
programas prerrequisito exigidos por el INVIMA, asi como los elementos documentales del
Sistema de Gestion de Calidad (SGC) de la empresa procesadora de embutidos, a partir de un
diagnostico inicial, la revision de la normatividad sanitaria vigente en Colombia y la
reorganizacion estructurada de la documentacion existente. Este proceso permitié evidenciar que
la actualizacion del SGC constituye una herramienta fundamental para asegurar el cumplimiento
normativo y fortalecer la gestion de la inocuidad en empresas del sector carnico procesado.

Obj 1. Implementar los programas prerrequisito exigidos por Invima y apoyar la gestion
de calidad en la empresa procesadora de embutido.

Como resultado del primer objetivo, se logro la actualizacion y ajuste de los programas
prerrequisito y de los procedimientos asociados al plan de saneamiento basico, alinedndolos con
los requisitos regulatorios aplicables. Se elaboraron y ajustaron formatos relacionados con el
control de calidad del agua, manejo de residuos, control de plagas, limpieza y desinfeccion,
control de temperaturas, trazabilidad, capacitacion, rotulado, transporte de alimentos, evaluacion
de proveedores y control de hermeticidad. Estos documentos fortalecen el control operativo,
mejoran la trazabilidad de los procesos y contribuyen a la identificacion y gestion oportuna de
riesgos sanitarios que, de no ser controlados, podrian comprometer la inocuidad del producto
final. El cumplimiento de este objetivo se evidencia a través del diagndstico de la infraestructura
y la organizacion de la planta, representados en el Anexo A (Plano general de la empresa) y sus
subdivisiones Anexo Al (Primer piso), Anexo A2 (Segundo piso), Anexo A3 (Tercer piso) y
Anexo A4 (Cuarto piso), los cuales permitieron identificar la distribucion de éareas, flujos y

condiciones locativas necesarias para el control sanitario.
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Asimismo, la implementacion de los programas prerrequisito se soporta en los formatos y
cronogramas actualizados del Sistema de Gestion de Calidad presentados en el formato de
verificacion de Buenas Practicas de Manufactura (Figura 1), el Formato de acciones correctivas
(Figura 2), el Cronograma de mantenimiento de infraestructura (Figura 3), el Cronograma de
verificacion de equipos y su respectivo formato (Figuras 4 y 4.1), el Cronograma de control
preventivo de plagas (Figura 5), el Cronograma y formato del programa de abastecimiento o
suministro de agua potable (Figuras 6 y 6.1), el Cronograma y formato de limpieza y
desinfeccion (Figuras 7'y 7.1), el Cronograma de capacitacion (Figura 8), el material de apoyo de
las capacitaciones (Figura 9), el Formato de seguimiento al estado de salud del personal
manipulador (Figura 10), el Cronograma de aseguramiento y control de la calidad (Figura 12), el
Formato de evaluacion de rotulado y recepcion de etiquetas (Figura 13), el Formato de
verificacion de condiciones de transporte de alimentos (Figura 14) y el Formato PQRS (Figura

15).



Formatos actualizados del sistema de gestion

Figura 2

Formato de verificacion de BPM

41

UNIFORME,

FORMATO DE VERIFICACION DE BPM FrAF016S
= © NO TRABAIA NT cumpLe c de2s
wes Ao se curple
poocompoes | e 3 VACACIONES v NO CUMPLE N | Pacina1DE2
ENcARGADO [ 1 10 " 2 3 " 15 16 7 18 1 E) 2 2 n % 2 % 27 »

Epp

PERSONAL MANIPULADOR

DIARID

CALIDAD

VISITANTES.

Control de plagas

Calldad de H20

Practicas dehigiene.

[Rotulado M- SECA

|Orden do EPP de operarios

[ Uensitos de aseo

INICIALES DE ENCARGADO DE REVISION

VERIFICADO POR:

Fuente. Figura tomada del software GYC consultores



42

Nota. La actualizacion del formato de Buenas Practicas de Manufactura permiti6 integrar en un
solo instrumento el control de la calidad del agua, el manejo de residuos y el control de plagas,
elementos de higiene facilitando una verificacion diaria mas eficiente y organizada. Esta

integracion contribuye a mejorar el seguimiento de los puntos criticos de inocuidad. Resolucion

2674 del 2013.

Figura 3

Formato de acciones correctiva
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utilizar el uniforme blanco limpio en buen estado y zapatos
adecuados y limpios, de igual manera el uso de tapabocas y
cofia de caracter obligatorio. El lavado de manos debe ser por
lo menos cada 40 min. Se evalua parametro de cumplimiento.
Cédigo de colores uniformes:

Lunes- Jueves AZUL
Martes - Viernes ROJO
Miercoles- Sabado VINOTINTO

ASPECTOS A EVALUAR EN CONTROL
DE PLAGAS:

Se debe verificar que todas las dreas
de la planta se encuentre libre de
plagas, sin evidencia de telarafias, no
se deben observar plagas muertas,
sin rastro de excremento de
roedores, los empaques no deben
estar alterados, se debe verificar la
hermeticidad en puertas, sifones y
ventanas, estos deben permanecer
cerrados y con empaque adecuado.
Se evalua parametro de
cumplimiento.

MANEJO DE RESIDUOS:
Se debe realizar
evacuacion de residuos
solidos y estos se deben
disponer en las bolsas de
acuerdo al tipo de residuo,
se verifica a diario
limpiezay desinfeccién
del shut. Se evalua
parametro de
cumplimiento.

ASPECTOS A EVALUAR CALIDAD DEL AGUA:
pH rango comprendido entre 6,5 - 9.0, cloro residual entre 0,3 mg/La 2.0
mg/L, los aspectos de color, olory sabor. Se evalua parametro de
cumplimiento.
Los puntos de toma de agua son:
1. Lavamanos RMP 2.Lavabotas RMP 3. Hidrolavadora RMP
4.lavamanos Despacho 5. Lavamanos producién 6. Poceta produccion
7. Hidrolavadora produccién 8. Lavamanos cocina 9. Lavado de horno
10. Lavamanos tajado 11. Hidrolavadora Tajado 12. Area lavado de
canastillas 13. Lavamanos fs tercer piso 14. Lavabotas tercer piso
15. Area insumos quimicos 16. Lavamanos fs cuarto piso 17. Lavabotas cuarto
piso 18. Bafios hombres 19. Bafios Mujeres

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores

Nota. Para el formato de acciones correctivas se cada vez que se encuentre no conformidad

diaria.
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Figura 4

Cronograma de mantenimiento de infraestructura

CrB-01-03
oct-25
PAGINA 1DE 1
CONVENSIONES
o 0% PREVENTIVO O oo O e X
CORRECTIVO ¢ wewo [l s D
A PERIODICIDAD DE bl
AREA, EQUIPO O UTENSILIO | '\ \evurewto ISEMESTRE 1 SEMESTRE
S 7| ENl” FEB v MAR~| ABI~*| MAY~*| JUI*| JUl*| AGOS~| SEP+| OC/*| NO\*| DI(*
Archivador Angal (]
lrea de almacenamiento de insumos secos Anual 0
Area de Canastilas Anual [ ]
frea de coccibn Anul 0
lirea de despacho Anual (]
frea de insumos quimicos Anual (]
lrea de produccign Anual 0
irea de recepcion de materias primas Anual .
lirea de tajado y empaque Antal 0

Fuente. Figura tomada del software GYC consultores

Nota. La planta cuenta con 122 equipos e infraestructura, los cuales se encuentran programados
anualmente para revisiones de mantenimiento preventivo durante los doce meses del afio. Estos
equipos fueron actualizados una vez la planta inici6 operacion en la nueva sede, garantizando de
esta manera la correcta limpieza, desinfeccion y mantenimiento en frecuencias diarias, semanales

y anuales, segiin corresponda. Resolucion 2674 del 2013.



Figura 5§

Cronograma verificacion de equipos

CrC-01-05
sep-25
PAGINA 1 DE 1
CONVENCIONES
o VERIFICACION PROGRAMADA @ REALIZADO @ REEMPLAZO X
ANO 2026 X
AJUSTE/CALIBRACION ® NO REALIZADO DESUSO D
ANO
PERIODICIDAD DE
NOMBRE DEL EQUIPO P ERcReIon 1 SEMESTRE II SEMESTRE
ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JuL | AGOS | SEP | ocT | Nov | bpIC
Termoémetro Recepcidn Materia
Primap MENSUAL @ @ L] @ @ L] @ @ L] @ @ L]
Termémetro Produccién MENSUAL ] ® (] (] ] ] (] (] (] ] [ ] ]
Termémetro Coccion MENSUAL @ (] (] @ ] (] (] (] (] (] [ ] (]
Termémetro Empaque Salchicha MENSUAL @ [ ) [ ] @ [ ) [ ] @ [ ) [ ] @ [ ] [ ]
Termémetro Empaque Tajado MENSUAL (] (] (] @ ] (] (] (] (] (] (] ]
Termémetro Despacho MENSUAL @ [ ] [ ] @ [ ] [ ] @ [ ] @ @ @ @

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores e ingenieros.

Figura 6

Formato verificacion de equipos.

FrC-01-06
FORMATO DE VERIFICACION DE EQUIPOS sep-25
PAGINA 1 DE 2
Eror
weroooo REPETICIONES Promedio Dierenca i Marque con X
EQUIPO A B Retado ermitido_| Resutado
FECHA vskmc AR | Ao — i permitide_| e Encargado

oo | A B [ D E X # + Austar |Verficado/ld

INSTRUCCIONES, EQUIPOS DE MASA EQUIPOS DE MEDICION DE TEMPERATURA TERMOHIGROMETROS

Tmagen No 1

Se realizan cinco repeticiones,
siguiendo la secuencia de las
letras descritas en la imagen No
1, registrando los resultados en
el formato

Los 5 "Cinco" resultados se deben registrar en este formato, luego se promedian,
la diferencia, si esta diferencia supera el EMP(Error maximo permitido), se debe marcar como NC(
repita el procedimiento de verificacion. S los resultados NO superan el EMP(Error maximo permitido) se marca

Los resultados superan el EMP(Error méximo permitido)

Los resultados superan el EMP(Error miximo permitido), pero el
equipo cuenta con metodologia que permite ajustario, ajuste y.
repita el procedimiento de verificacién.

Los resultados NO superan el EMP, LIBERAR EQUIPO

Con equipo patrén, ubique el equipo a verificar
introduciendo el punzén en el agua o producto y
realice § medidas diferentes, dejando ubicado
en las mismas condiciones el equipo patrén

Si no existe equipo patrén, siga las instruciones de los
diferentes INSTRUCTIVOS que se encuentran en el
programa de verificacion y calibracion de equipos.

INSTRUCCIONES GENERALES

cumPp!

Siga las instrucciones descritas en
el INSTRUCTIVO DE
VERIFICACION con que cuenta
este programa

se compara ese promedio con el resultado esperado que es la medida que reporta el EQUIPO PATRON, se registra
NO CUMPLE) y el equipo debe ser ajustado o calibrado, si el equipo se deja ajustar, ajuste y

LE) y procede a LIBERAR EL

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores e ingenieros.
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La verificacion mensual de los equipos es fundamental para asegurar su correcto
funcionamiento, prevenir fallas operativas y minimizar riesgos que puedan afectar la inocuidad, la
calidad del producto y la continuidad de los procesos. Este seguimiento periodico permite
identificar oportunamente desgastes, dafios o desviaciones, facilitando la aplicacion de acciones

preventivas y correctivas antes de que se conviertan en no conformidades mayores.

El formato de verificacion de equipos cuenta, ademads, con un formato de acciones
correctivas como respaldo, el cual permite registrar de manera organizada las novedades
detectadas, las acciones implementadas y el seguimiento correspondiente, fortaleciendo asi el
control, la trazabilidad y la mejora continua del Sistema de Gestion de Calidad. Resolucion 2674

del 2013.

Figura 7

Cronograma control preventivo de plagas

CrF-01-05
mar-22
PAGINA 1 DE1
CONVENSIONES
o REALIZADO . rusRA DEPARAMETRO X
NO REALIZADO
ANO 2026 PROGRAMADO . . accioncorrecTvA A

Procedimiento PERIODICIDAD
Formato de Hemeticidad Una vez al afio .
Verificacién Mensual Mensual 0 0 O 00 00 0 0 0 O
Verificacién Diaria Diaria Q 0/ 00 00 O O/ O O 0 O
Diagndstico externo Semestral [] []
Manejo integrado de plagas (preventivo) Semestral . .

Fuente: Software GYC consultores e ingenieros.
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Figura 8

Cronograma control de abastecimiento o suministro o de agua potable

CrD-01-09
dic-25
PAGINA 1 DE 1
CONVENSIONES
&~ MUESTREO . REALIZADO . FUERA DEPARAMETRO X
ANO LAVADO DE TANQUE ’ NO REALIZADO - ACCION CORRECTIVA A
ANO
Procedimiento PERIODICIDAD I SEMESTRE II SEMESTRE
ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JuL [AGos | SEP | ocT | Nov | DIC
Lavado de tanque 1 (1100 L) SEMESTRAL @ []
Lavado de tanque 2 (1100 L) SEMESTRAL [] []
Lavado de tanque 3 (1100 L) SEMESTRAL [] [] @ @
Lavado de tanque Subterraneo 4 (3000 L) SEMESTRAL . .
Analisis microbiolégico predio SEMESTRAL [] [7]
Analisis fisicoquimico predio SEMESTRAL [] [7]

Fuente: Software GYC consultores e ingenieros.

Figura 9

Formato programa de abastecimiento o suministro de agua potable

FrD-01-05
may-25
PAGINA 1 DE 2

FECHA INSUMOS UTILIZADOS PROCEDIMIENTO REALIZADO POR VERIFICACION

Fuente: Software GYC consultores e ingenieros.

Nota. La planta cuenta con tres tanques de almacenamiento de agua con una capacidad de 1.100
litros cada uno, asi como un tanque subterraneo con capacidad de 3.000 litros, La capacidad y
distribucion de los tanques de almacenamiento de agua permiten garantizar un abastecimiento

continuo y seguro, contribuyendo al cumplimiento de los requisitos sanitarios y al adecuado
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desarrollo de las actividades de limpieza, desinfeccion y produccion. Un control y
mantenimiento adecuados de estos sistemas son fundamentales para preservar la calidad del agua

y asegurar la inocuidad en los procesos productivos. Resolucion 2674 del 2013.

Figura 10

Cronograma de limpieza y desinfeccion

CRONOGRAMA DIARIO DE ROTACION DE o
DESINFECTANTES PAGINA 1 DE 1

DESENGRASANTE CLORADO CHOQUE CHOQUE CHOQUE CHOQUE CHOQUE CHOQUE

SANTIKUAT
(DESINFECTANTE A BASE DE CHOQUE CHOQUE CHOQUE CHOQUE CHOQUE CHOQUE
AMONIO DE STA GEN)
SANTICIDE (DESINFECTANTE
ABASE DE ACIDO
PERACETICO Y PEROXIDO DE CHOQUE CHOQUE CHOQUE CHOQUE CHOQUE CHOQUE
HIDROGENO)

ALUMISANT (PULIDOR DE
ACERO INOXIDABLE)

RUSTED (ELIMINADOR DE
OXIDO EN PISOS Y PAREDES)

VERIFICACION DE

DESINFECTANTES DIARIAMENTE

Fuente: Software GYC consultores e ingenieros.

Nota. Contar con un cronograma de rotacion de limpieza es fundamental para garantizar
condiciones higiénicas permanentes en las areas, equipos y utensilios de la planta. Su
cumplimiento sistematico permite prevenir la acumulacion de suciedad, la proliferacion de
microorganismos y la contaminacion cruzada, contribuyendo directamente a la inocuidad de los
productos. Asimismo, el control adecuado de los insumos de limpieza asegura que se utilicen los
productos correctos, en las concentraciones y frecuencias establecidas, optimizando su eficacia y
evitando riesgos sanitarios. En conjunto, estas practicas fortalecen el cumplimiento de la
Resolucion 2674 de 2013 y promueven procesos productivos seguros, estandarizados y

orientados a la proteccion de la salud del consumidor.
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Figura 11

Formato limpieza y desinfeccion

FEG017"4
[cumpLe © 2025
INO CUmPLE Ne PAGINA 1 DE6

ARo: 206 mes: i e cumple protocolos POES
Enero

QU ENCARGADO | 1 2 3 s B 6 7 5 o | |u |2 |5 |w|s |6 |v|ws|n|2|a|2|s|2a|s|2|2|5|2] 0]

BALANZA DE RMP

HIDROLAVADORA

SOPORTE
HIDROLAVADORA

CANASTILLA PRODUCCION

CUARTO FRi0 RMP.

PUERTAS CUARTO FRIO

PUERTA RMP.

CARRO TRANSPORTADOR
DE CANASTILLAS

mouNo

curTer

MEZCLADORA 1

MEZCLADORA 2

ESCALERAS DE
MEZCLADORA

oiARI0
OPERARIOS

EMULSIFICADOR

EMBUTIDORA

CARROS
TRANSPORTADORES MP.

BALANZA PRODUCCION

BASCULA PRODUCCION

cucHILos

RASPADORES

MESA DE EMBUTIDO

UNIDADES ELECTRICAS

SOPORTE
HIDROLAVADORA

HIDROLABADORA

caneca

PUERTAS PRODUCCION

SANTIKUAT

SANTICIDE

DESENGRASANTE
CLoRADO

oA
caupAD

5
:

DESENGRASANTE pH
Acibo

AMBIENTES

INICIALES DE QUIEN REALIZA LA REVISION:

‘ VERIICADO POR:

Fuente: Software GYC consultores e ingenieros.

Nota. La empresa cuenta con 140 puntos de agua, los cuales fueron actualizados y establecidos
para su verificacion diaria, permitiendo un control continuo de la calidad del agua y el

cumplimiento de los requisitos sanitarios en los diferentes procesos de la planta.



Figura 12

Cronograma capacitacion plan de saneamiento.

CrD-01-09
sep-25
PAGINA 1 DE 1
CONVENSIONES
ANO Ecstion E
EJECUTADA
ANO
TE M A I SEMESTRE I SEMESTRE
ENE FEB MAR | ABR MAY | JUN JuL | Acos | sep ocT NOV DIC

BPM: Buenas Practicas De
Manufactura,Dilgenciamiento de formatos y sistema
PEPS, resolucion 2674 de 2013, presentacion del
personal, rangos de temperatura.

Limpieza y Desinfeccion: Que es la limpieza y
desinfeccién, Rotacidn de desinfectantes, diluciones,
tablas de dilucidn de insumos para LYD, plan de
saneamiento basico.

Residuos: Definicion de residuos, Clasificacion de los
mismos, disposicion de residuos segiin Resolucion
2674 del 2013, codigo de colores seglin Resolucion

2184 del 2019, como debemos manejar los residuos

en la planta.

w

ETAS : Enfermedades Transmitidas Por Alimentos,
tipos de contaminacion e importancia, como
4 prevenirla.
Alérgenos: Reacciones alérgicas, Clasificacion,
Contaminacion cruzada y como evitarla, Etiquetado

Producto no conforme: Qué es un No conforme,
procedimientos y variables asociadas a una no
conformidad.

@

Manejo integral de plaga: Definiciones, tipos de
plagas, ingreso a plant, ¢Cémo combatirla?,
Diagnostico de hermeticidad, formatos que

intervienen.

PEPS: Primeros en Entrar Primero en Salir,
Importancia de una buena rotacién, como aplicarla,
en donde, bajo que condiciones y parametros y que

importancia tiene la rotulacion en este punto.

~

DECRETO 2162 DE 1983 Aspectos técnicos
relevante a los derivados carnicos (ph, temperatura y
humedad)

3

Verificacion de equipos: Mantenimientos, manejos
y cuidado

Transporte de los alimentos: articulo 29
resolucién 2674 de 2013, importancia de la cadena
de frio y su monitoreo, rangos de temperatura, zona
de riesgo de los alimentos.

PCC, puntos Criticos De Control: Descripcion de
limites criticos, puntos criticos y acciones correctivas a
tomar cuando existan desviaciones a dichos limites.

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores.



Figura 13

Formato seguimiento al estado de salud del personal manipulador

FrI-01-02
ene-26
PAGINA 1 DE 2

SE DEBE HACER

i ) REMITIDO | RECONOCIMIENT
FECHA REPORTE NOMBRE DEL TRABAJADOR |SINTOMA PRESENTADO| ACCION CORRECTIVA (AEPSSI/| O MEDICOEN |FIRMA TRABAJADOR

NO MANIPULACION
SI/NO

Fuente. Figura tomada del software GYC consultores

Nota. El formato permite el control del personal manipulador

Figura 14

Control materia prima e insumos software CAZH

@ RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

@ MNUEVA RECEPCION B INGRESOS REALIZADOS @, BUSCAR INGRESO

Datos de la recepcion

Datos de la recepcidn

28/12/2025 =]

Fuente: Figura tomada de Software GYC consultores e ingenieros.

Nota. El formato ha sido remplazado por el software CAZH por los beneficios antes expuestos.

50



51

Figura 15

Cronograma de aseguramiento y control de la calidad

Grors ]
wn ]
a0 1 |

e . e Er— . .
ANO
i TTRIMESTRE 11 TRIMESTRE 101 TRIMESTRE IV TRIMESTRE
PRODUCTO, AREA, MP, ETC | FRECUENCIA P e e TIPO TIPO TIPO TIPO TIPO e P TIPO
ENE | ,\iirers | FEB |anatrers| MAR |anacisrs| ABR ANASI.lSl MAY AN‘ASI.IS JUN Amsusx JuL ANAsusx AGOS An:sus SEPT | navzsts| ©CT |anarrets| VOV ANAsusx DIC | Avarters
[JAMON DE CERDO TRIMESTRAL [] Mc ® | prOTE [] ust
[AMGN DE CORDERO TRIMESTRAL | @ VIDA U [] usT ® | PROTE
[JAMON AHUMADO TRIMESTRAL [ MC @ | ust @ [prote © |vioau
[JAMON DE POLLO TRIMESTRAL [ PROTE ] MC ® |viAu [} usT
[7AMON SANDWICH TRIMESTRAL ® [ vibAau ©® | PrOTE @® | ust ] MC
PERNIL_ DE CERDO ANUALMENTE o VIDAU
[JAMON PAVO TRIMESTRAL [) MC © [ proTE @ [ vicau [ usT
[JAMON PIzzA TRIMESTRAL | © MC @ | erotE [] st @ MC
[SALCHICHA TIPO AMERICANA TRIMESTRAL 0 st 0 MC 0] MIC ® PROTE
[SALCHICHA MANGUERA TRIMESTRAL | @ PROTE [ MC ® | vibau [ LIsT
|CHORIZO COCTEL/ PARRILERO TRIMESTRAL [] ust ] VIDAU ] MC (] PROTE

Fuente: Figura tomada del Software GYC consultores e ingenieros.

Nota. El cronograma propuesto contempla el andlisis microbiologico de productos, personal
manipulador y ambientes, estableciendo frecuencias acordes con la normatividad sanitaria vigente.
Esta programacion permite verificar la eficacia de los programas de limpieza y desinfeccion, asi

como asegurar el control de la inocuidad en las diferentes etapas del proceso productivo.

Figura 16

Formato evaluacion de rotulado y recepcion de etiquetas

FrL-01-06
oct-25
PAGINA 1 DE 2

Especificaciones de las etiquetas- Revise cuidadosamente cada item escriba C- (Cumple) , NC (No Cumple)

La etique ta

! S . ’ ) Reqisitos e Inspecciona
Nombre del q n 1 Contenido Neto y | Nombre y direccién | Método de | Instrucciones para | Registro 1 Tabla coindice P!
Fecha de Ingreso producto Uista de ingredientes| . eccurrido del fabricante | conservacion Uso Sanitario | 221920195 1 icional | conlo Entrega
Adicionales aprobado

Fuente: Tomada de Software GYC consultores e ingenieros.
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Figura 17

Formato verificacion de condiciones transporte de alimentos

; FrO-01-03
FORMATO DE VERIFICACION DE CONDICIONES DE roct_zs
TRANSPORTE
PAGINA 1 DE 2
VER PARAMETROS EVALUATIVOS AL RESPALDO

Fuente: Tomada de Software GYC consultores e ingenieros.

Figura 18
Formato PORS
FrP-01-03
sep-25
PAGINA 1 DE 1
DATOS DEL QUE PRESENTA LA PQRS
FECHA Persona/ Empresa Contacto Tel Correo electrénico
Breve descripcion de la PQRS No. Asignado

PQRS/00.26

RECEPCION DE LA PQRS

EVIDENCIA FOTOGRAFICA Y/O
DOCUMENTAL

Fuente: Tomada de Software GYC consultores e ingenieros.
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Obj 2. Evaluar la funcionalidad integrando el software CAZH como herramienta de
trazabilidad y control de procesos de gestion de calidad.

En relacion con el segundo objetivo, la implementacion inicial del software CAZH
permiti6 evaluar su funcionalidad como herramienta de apoyo a la trazabilidad y al control de los
procesos de gestion de calidad. Aunque algunas funcionalidades atn se encuentran en etapa de
implementacion, los resultados evidencian que la plataforma facilita la digitalizacion y
centralizacion de la informacion del SGC, mejora el acceso a los registros, reduce reprocesos
asociados al manejo manual de documentos y fortalece la preparacion de la empresa frente a
auditorias internas y externas. Estos hallazgos confirman el potencial de las herramientas
tecnologicas para optimizar la gestion documental y apoyar la toma de decisiones basada en
informacion organizada y confiable. Evaluar la funcionalidad del software CAZH como
herramienta de trazabilidad y control de los procesos de gestion de calidad.

El cumplimiento de este objetivo se sustenta en el Anexo: Flujograma 1. CAZH, el cual
describe la estructura y funcionamiento del software como apoyo a la gestion del SGC, asi como
en el control de materia prima e insumos (Figura 11), donde se evidencia la transicion del
manejo manual de registros a una gestion digital.

Adicionalmente, las actualizaciones y funcionalidades del software CAZH se presentan
en la Figura 16, donde se observa la organizacion, estandarizacion y trazabilidad de la
informacion relacionada con el Sistema de Gestion de Calidad. Estos anexos permiten evidenciar
que, aunque la implementacion es parcial, el software contribuye significativamente a mejorar el
control documental, el seguimiento de procesos y la preparacion frente a auditorias internas y

externas.



54

Figura 19

Actualizaciones software CAZH

NO PERMITE LA L Dascripee bszeria Proma
ORGANIZACION DE MANERA
DECRECIENTE (PERMISOS

PARA EDITAR) §

E

PERMISOS PARA ELIMINAR ORDEN DE PRODUCCION CON
OBSERVACIONES, POR CONTINGENCIA SE ELIMINA, MO SE REALIZA ESTA
ORDEM

ORDEN DE PRODUCCION
EXCEL, LOS VALORES DE
PORCENTAIJE EXCEDEN

Fuente: Figura tomada del Software CAZH

Nota. Las imagenes del software evidencian la organizacion, estandarizacion y trazabilidad de la

informacion relacionada con el Sistema de Gestion de Calidad, facilitando el control de los
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procesos, el seguimiento de registros y la toma de decisiones. Su uso contribuye al fortalecimiento
de la gestion documental y al cumplimiento de los requisitos normativos, representando una

herramienta clave para la modernizacion del sistema de calidad.

Obj 3. Ajustar los documentos del Sistema de Gestion de Calidad (SGC) de la Empresa de
productos procesados no enlatados (embutidos) y capacitar al personal en el manejo de
CAZH

Respecto al tercer objetivo, se ajustaron los documentos del SGC conforme a la
estructura y necesidades de la empresa de productos procesados, se realizaron capacitaciones al
personal tanto en el uso del software CAZH como en los cambios implementados en la
documentacion. La capacitacion se evidencid como un factor clave para el éxito del proceso, ya
que favorecio la comprension de los procedimientos, promovio la apropiacion del sistema por
parte de los colaboradores y fortalecio la cultura de calidad e inocuidad dentro de la
organizacion. Ajustar los documentos del Sistema de Gestion de Calidad (SGC) de la empresa de
productos procesados y capacitar al personal en el manejo del software CAZH.

Este objetivo se evidencia mediante la actualizacion integral de los formatos y
cronogramas del SGC presentados en el Anexo B, los cuales fueron socializados y explicados al
personal durante las capacitaciones programadas. El Cronograma de capacitacion (Figura 8) y el
material de apoyo utilizado (Figura 9) demuestran el proceso de formacion realizado, enfocado
en los programas del plan de saneamiento basico, las Buenas Practicas de Manufactura y los

requisitos de la Resolucion 2674 de 2013



Figura 20

Cronograma de capacitacion

CrD-01-09
sep-25
PAGINA 1 DE 1

CONVENSIONES

& PROGRAMADA
ANO
EJECUTADA
ANO

TEMA TSEMESTRE I SEMESTRE

ENE FEB MAR ABR MAY JUN JuL AGOS SEP oCT NoV DIC

BPM: Buenas Practicas De
Manufactura,Dilgenciamiento de formatos y sistema
PEPS, resolucion 2674 de 2013, presentacion del
personal, rangos de temperatura.

Limpi y Desinfeccion: Que es la limpieza y
desinfeccidn, Rotacion de desinfectantes, diluciones,
tablas de dilucién de insumos para LYD, plan de
saneamiento basico.

Residuos: Definicion de residuos, Clasificacion de los
mismos, disposicion de residuos segiin Resolucion
2674 del 2013, codigo de colores seglin Resolucion

2184 del 2019, como debemos manejar los residuos

en la planta.

w

ETAS : Enfermedades Transmitidas Por Alimentos,
tipos de contaminacion e importancia, como
4 prevenirla.
Alérgenos: Reacciones alérgicas, Clasificacion,
Contaminacion cruzada y como evitarla, Etiquetado

Producto no conforme: Qué es un No conforme,
5 procedimientos y variables asociadas a una no
conformidad.

Manejo integral de plaga: Definiciones, tipos de
plagas, ingreso a plant, ¢Cdmo combatirla?,
Diagnostico de hermeticidad, formatos que

intervienen.

PEPS: Primeros en Entrar Primero en Salir,
Importancia de una buena rotacién, como aplicarla,
en donde, bajo que condiciones y parametros y que

importancia tiene la rotulacion en este punto.

DECRETO 2162 DE 1983 Aspectos técnicos
relevante a los derivados carnicos (ph, temperatura y
humedad)

@

Verificacion de equipos: Mantenimientos, manejos
y cuidado

Transporte de los alimentos: articulo 29
resolucion 2674 de 2013, importancia de la cadena
de frio y su monitoreo, rangos de temperatura, zona
de riesgo de los alimentos.

PCC, puntos Criticos De Control: Descripcion de
limites criticos, puntos criticos y acciones correctivas a
tomar cuando existan desviaciones a dichos limites.

=

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores
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Figura 21

Material de apoyo de capacitaciones

Fuente: Autoria propia

Nota. Se realiza el cronograma anual para la empresa donde se establecen temas puntuales del plan
de saneamiento y la resolucion 2674, se incluyen imagenes de las presentaciones realizadas en el
mes. La capacitacion permitid fortalecer la apropiacion del sistema por parte del personal, mejorar
la comprension de los procedimientos y promover una cultura de calidad e inocuidad, asegurando
la correcta aplicacion de los documentos actualizados y el uso adecuado del software CAZH como

herramienta de apoyo a la gestion del SGC.

En conjunto, los resultados obtenidos demuestran que la integracion entre la actualizacion
documental, la implementacion de herramientas tecnologicas y la formacion del personal
constituye una estrategia efectiva para fortalecer el Sistema de Gestion de Calidad, mejorar el
cumplimiento de los requisitos sanitarios exigidos por el INVIMA y contribuir a la sostenibilidad

y mejora continua de la empresa.
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Conclusiones
La pasantia permitio actualizar de manera significativa la documentacion del Sistema de
Gestion de Calidad de la empresa, fortaleciendo los programas prerrequisito y los
procedimientos de Buenas Practicas de Manufactura conforme a la normatividad vigente en

Colombia.

El diagnéstico inicial fue una herramienta clave para identificar no conformidades y
oportunidades de mejora, sirviendo como base para la reorganizacion y estandarizacion de la

documentacion del SGC.

La implementacion inicial del software CAZH contribuy6 a mejorar la gestion
documental, la trazabilidad y la organizacion de la informacion, evidenciando el valor de la

digitalizacion como estrategia de fortalecimiento del sistema de calidad.

La capacitacion al personal facilito la apropiacion de los cambios realizados y promovio
una mayor conciencia sobre la importancia de la inocuidad y el cumplimiento normativo en los

procesos productivos.

Finalmente, este trabajo permiti6 aplicar de manera practica los conocimientos adquiridos
durante la formacion como Ingeniera de Alimentos, fortaleciendo competencias profesionales en

gestion de calidad, normatividad sanitaria e innovacion tecnologica.
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Recomendaciones

Se recomienda a la empresa continuar con la implementacion progresiva del software
CAZH, incorporando las funcionalidades propuestas relacionadas con alertas automaticas,
control de vencimientos y seguimiento de actividades criticas del SGC.

Se recomienda fortalecer y mantener de manera estricta los programas de limpieza y
desinfeccion, asegurando el cumplimiento de los procedimientos establecidos, la correcta
seleccion y rotacion de los productos desinfectantes, y el seguimiento a las concentraciones,
tiempos de contacto y frecuencias definidas.

Es recomendable establecer un programa permanente de capacitacion y actualizacion del
personal, con el fin de mantener la correcta aplicacion de los procedimientos y fomentar la
mejora continua.

Asimismo, se recomienda fortalecer el seguimiento a proveedores y materias primas, asi
como la validacion periddica de los programas prerrequisito, con el fin de minimizar riesgos
sanitarios.

Finalmente, se propone que futuros trabajos profundicen en el uso y evaluacion de la
herramienta CAZH, analizando las amplias posibilidades que esta plataforma ofrece en el marco
de la era de la digitalizacion, especialmente en la optimizacion de la gestion documental, la
trazabilidad de los procesos y el fortalecimiento de los Sistemas de Gestion de Calidad en la

industria de alimentos.
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Apéndice A

Flujograma 1. CAZH

Apéndices

CAZH
PRODUCCION
Oi lé - * Revision del estado
lagnostico actual del sistema.
de} SGC « Identificacién de brechas
existente

documentales y tecnoldgicas.

Planeacion de « Definicién de objetivos y alcance del uso del software.

la —_— . L. .
. . n I n: Lf tri .
implementacién Asignacion de responsables y cronograma de trabajo

b

Configuracion P rizacién del sist inl dell
= Parametrizacion del sistema segun los procesos de la empresa.
del software » g p P

CAZH « Creacion de usuarios, permisos y mddulos de trabajo.

Migracién + Digitalizacién de formatos fisicos.
documental + Carga de procedimientos, instructivos, registros
Capacitacion + Entrenamiento al equipo en el uso del software.

del personal * . Practicas de registro, trazabilidad y control de documentos.
Prueba piloto + Implementacion inicial en un area de produccion.
del sistema + Identificacién de ajustes y mejoras necesarias.

FIN

Enlace: https://lucid.app/lucidspark/tbd09¢0b-55d0-46a3-9e68-

8aa8806be40c/edit?invitationld=inv eee78a03-642¢e-4529-9785-6£d919db7{b9

Implementacion » Ampliacién del uso del software a todas las areas del SGC.
total * + Activacion de alertas automaticas y control de vencimientos.
Seguimiento y + Monitoreo del desempefio del sistema.
evaluacién ™ . Andlisis de resultados e identificacion de oportunidades de mejora.
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https://lucid.app/lucidspark/fbd09c0b-55d0-46a3-9e68-8aa8806be40c/edit?invitationId=inv_eee78a03-642e-4529-9785-6fd919db7fb9
https://lucid.app/lucidspark/fbd09c0b-55d0-46a3-9e68-8aa8806be40c/edit?invitationId=inv_eee78a03-642e-4529-9785-6fd919db7fb9

Apéndice B

Plano de la empresa
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Fuente: Software GYC consultores e ingenieros.
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Apéndice C

Primer piso
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Fuente: Figura tomada del software GYC consultores e ingenieros.
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Apéndice D

Segundo piso
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Fuente: Tomado del software GYC consultores e ingenieros.
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Apéndice E

Tercer piso
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Fuente: Tomado del software GYC consultores e ingenieros.
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Apéndice F

Cuarto piso
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Fuente: Tomada del software GYC consultores e ingenieros.
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