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Resumen Ejecutivo

La Planta procesadora de alimentos para peces “Acuaplant “, con su linea de concentrado para peces,
tiene como finalidad de aplicar procesos de certificacion en buenas practicas de manufactura (BPM),
con la mayor destreza y aplicabilidad en la evaluacion del cumplimiento de los requisitos normativos
que da cumplimiento a la norma ISO 22000:2018, y entregar asi un estudio de caso completo y
detallado.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son el punto de partida para la implementacion de
sistemas de calidad integrado, donde van de la mano sistemas como el de Analisis de Peligros y
Control de Puntos Criticos (HACCP), haciendo hincapié y siguiendo los lineamientos dados por la
Norma ISO 22000, como modelo para el cumplimiento a cabalidad de la norma, logrando una calidad,
servicio al cliente y seguridad alimentaria.

La Planta procesadora de alimentos para peces “Acuaplant “tiene implementado procesos operativos,
productivos y administrativos que estan en constante revision y evaluacion, la cual busca un
mejoramiento continuo, estos procesos son fundamentales en el cumplimiento de los objetivos,
mision y vision de la organizacion.

Los procesos de auditoria de calidad llevan a la organizacion a tener confianza sobre la eficiencia de

su sistema integrado de calidad y su capacidad para cumplir los requisitos que ejercen en la
organizacion.

Contexto general del sector productivo

Elinicio de la acuacultura en Colombia origina desde los afios 1939, con la implementacioén de cultivo
Trucha Arcoiris ; En un contexto nacional la produccion piscicola en Colombia ha tenido un
crecimiento promedio anual desde1990 del 12 % , llegando en el 2017 a 124.270 Toneladas mensuales
(Solla S.A., 2017) ;las cuales 99,9% provienen de la piscicultura continental, siendo las tilapias las mas
producidas con un 65 %, seguido por la cachama blanca (Piaractus brachypomus) con un 21 %, de
estos datos el 66% del volumen total de produccion corresponden a cultivos semintensivos en
estanques en tierra y 34% cultivos intensivos en jaulas. (Collazos-Lasso, L. F., & Arias-Castellanos, J. A.
2015).

Las empresas mas competentes que fabrican alimento para peces en Colombia tenemos: Solla S.A.
que abarca y lidera con el 52 % de ventas en el mercado, seguido por el grupo BIOS con el 38 %
(Finca, Contegral, PIC, Huevos Triple A) el 10 % restante lo componen Concentrados Sipa, Italcol y
pequeiios productores que hacen su propio alimento. (Garcia, 2020).

Segtin lo observado en el proceso de auditoria la planta procesadora de alimentos para peces
“Acuaplant “ aplica la politica de inocuidad alimentaria e incluye el compromiso de satisfacer los
requisitos de inocuidad de los alimentos bajo la norma ISO 22000, incluidos los requisitos legales,
pero de igual manera se recomienda tener asesoramiento de profesional que capacite en la politica
de inocuidad en los trabajadores y en procesamiento de alimentos, para disminuir el riesgo y
establecer la mejora continua en los procesos.

Acuaplant cumplira a cabalidad con todo lo que exige la norma y en especial la RESOLUCION 1056 DE
1996; LA NORMA BAP; ISO 9001, ISO 22000.

Alcance

Por medio de este proyecto de auditoria y certificacion de “Acuaplant” se procedera con la revision de
cumplimientos de normas y legislaciones exigidas por ICONTEC, ICA, BAP, ISO 22000. Para garantizar
la oferta al mercado de un producto Inocuo enfocado a la dieta y nutricion de los peces y que esté al
alcance economico de los pequefios y medianos productores acuicolas de la region.

Este proyecto hace un aporte importante en el desarrollo rural campesino , asegurando un alcance de
certificacién como planta procesadora de alimento Inocuo para la diversidad de Tilapias y Mojarras
que lo implementara a través del Sistema de Gestion en Inocuidad alimentaria para poder determinar

los parametros productivos bajo los estandares de la norma ISO 2200 ; Monitoreando los
procedimientos y requerimientos necesarios para estandarizar los procesos productivos y alcanzar
niveles de calidad y productividad que sean rentables para la organizacion.

Se toma la decision de implementar el SIG, con el fin de alcanzar lo enunciado anteriormente y
obtener los resultados planificados previamente desde los diferentes departamentos de la
organizacion; Los resultados se podran identificar al ver el crecimiento en ventas, en compras de
insumos y en el crecimiento general de la organizacion. Para esto a continuacion se presenta los
productos que seran comercializados
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Descripcion del enfoque y de la problematica

ambiental

Segtin lo observado y analizado existe diferentes problemas en el proceso de produccion de
concentrados para peces, pero el problema ambiental con mayor impacto es en el proceso de la
transformacion de alimentos extruido para peces, en la cual este contamina el recurso hidrico, por
vapor condensado con sustancias quimicas que lleva la formula de alimento para peces.

Es importante tener asesoramiento profesional que capacite al personal en la politica de inocuidad y
en procesamiento de alimentos, para disminuir el riesgo y establecer la mejora continua en los

procesos.

El enfoque principal de las buenas practicas de manufactura BPM, esta relacionado con todos los
procesos de: preparacion, elaboracién, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo
humano segin el Decreto 3075 del 1997. Cuando las empresas implementan este sistema adquieren
herramientas importantes que le permite mejorar sus procedimientos con métodos, técnicas de
integracion y los beneficiados de estas practicas sin duda son los clientes, al adquirir alimentos

innocuos, sanos y nutritivos.

La responsabilidad ambiental y la produccién sustentable se enfocan en la reduccién del uso de
recursos y emisiones al ambiente, mejorando el desempeiio socioecondémico en varias etapas de la
produccion; proporcionando asi un vinculo entre los diferentes actores econdmicos, sociales y

ambientales dentro de la compania.

Como Programa Prerrequisito implementamos el control del Agua.

Las verificaciones de Cloro Residual y pH se realizan semanal. Los puntos de muestreo (, Planta
Acuicultura y PTAS) corresponden a la red de tuberia de agua potable de la planta, donde el agua es
usada para los procesos productivos, limpieza, desinfeccion e higiene del personal del area.

Analisis Microbiologico del agua

Resolucion 2115 de 2007 Ministerio de la Proteccion Social Ministerio de Ambiente, Vivienda y
Desarrollo Territorial “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.
Mensualmente se realizara analisis microbioldgico del agua, los cuales son:

Especificaciones

Analisis: QP 3,6-01,01 Water

Regulado por la resolucion 2115 de 2007 Calidad del agua para consumo humano

Requerimientos:

Coliformes totales UFC/ 100 ml 0 UFC/ 100 ml

Escherichia coli ~ UFC/ 100 ml 0 UFC/ 100 ml

Matriz de requisitos

Actividad / Etapa

Normatividad y Legislacion a aplicar

1 técnicos y ini i que debe|
realizar la empresa para cumplir la norma

1SO 22000: 20188.2.3 Cuando se seleccionan y/o establecen los
PPR, la organizacién debe asegurar que se identifican los
requerimientos legales y reglamentarios aplicables y los

Las ventanas y las paredes deben estar construidas
para evitar la acumulacién de polvo, suciedades y
facilitar la limpieza; aquellas que se comuniquen
con el ambiente exterior, deben estar provistas con
mallas de facil limpieza y buena conservacion.

La planta debe tener una adecuada separacion

INSTALACIONES requerimientos mutuamente acordados con el cliente. La i de s dond | d
FISICAS organizacién debiera considerar: sica de areas donde se realizan operaciones de
produccion propensas a contaminacion por otras
operaciones o0 agentes externos presentes en las
olras éreas.
8.5.1.5.3 Descripcion de procesos y su entomo. la distribucion de [Be debe sefiaizar con Saidas de emergencias las
las instal pe uid p‘ s0s ¥ d lacion de aliment diferentes dreas y secciones en cuanto a acceso y
las instalaciones, incluidas las dreas de manipulacion de alimentos | i a ian ge personas
y otras;
IS0 22000: 2018
8.2 4 La or 6n debe lo siguiente al establecer los|
P IS0 22000: 2018
8.2.3 Cuando se seleccionan y/o establecen los PPR, la Deben disponer de instalaciones sanitarias
organizacién debe asegurar que se identifican los requerimientos  |suficientes, tales como senvicios sanitarios y
INSTALACIONES A 4 kel ryiie ; ‘ .
legales y reglamentarios aplicables y los requerimientos Vistieres independientes para hombres y mujeres,
SANITARIAS . . . .
mutuamente acordados con el cliente. La organizacion debiera separados del drea de produccion y bien dotados
considerar: para facilitar la higiene de los colaboradores.
8.5.1.5.3 Descripcion de procesos y su entomo
a) la distribucion de las instalaciones, incluidas las dreas de
manipulacién de alimentos y otras:;
Todos los colaboradores que deben de realizar
1SO 22000: 2018 actividades de manipulacion de alimentos deben
tener formacién en materia de educacion sanitaria,
EDUCACION Y especialmente en cuanto a practicas higiénicas en

CAPACITACION

5.2 Politica

la manipulacién de alimentos. Igualmente deben

5.2.1 Establecimiento de la politica de la inocuidad de los
alimentos

estar capacitados para llevar a cabo las tareas que
se les asignen, con el fin de que sepan adoptar las
precauciones necesarias para evitar la
contaminacion de los alimentos.

7.1.6. conocimientos de la organizacion

CONTROL DE PLAGAS

CONDICIONES DE

I1SO 22000: 2018

8.2 Programas de prerrequisitos (PPR)

Las plagas entendidas como artrépodos y roedores

8.2 4 La organizacién debe considerar lo siguiente al establecer los|
PR

deberén ser objeto de un programa de control
especifico, el cual debe involucrar un concepto de

d) los senvicios de control de plagas, desechos y aguas residuales
Y servicios de apoyo;

control integral, esto apelando a la aplicacion
arménica de las diferentes medidas de control
conocidas, con especial énfasis en las radicaciones
y de orden preventivo.

ISO 22000: 2018

8.52 1 Generalidades

8.5.2.2.2 La organizacion debe indicar las etapas (por ejemplo, la

La organizacién debe determinar, proporcionar y

PROCESOS Y o i 6 =
recepcion de las materias primas, prucesamlento, distribucion y mantener la infraestructura necesaria para la
FABRICACION DE entrega) en las cuales se puede presentar, introducir, aumentar o -
. N = operacion de sus procesos y lograr la conformidad
EQUEIPOS Y mantener cada peligro relacionado con la inocuidad de los de 05 productos y procesos.
UTENCILIOS alimentos.
¢) los equipos del proceso, instalaciones/servicios, entorno del
proceso y las personas
Los procedimientos de limpieza y desinfeccion
Edificacién e instalaciones deben satisfacer las necesidades particulares del
proceso y producto de que se trate.
Cada establecimiento debe tener por escrito todos
HIGIENE LOCATIVADE (ISO 22000: 2018 8.2.3 Cuando se seleccianan y/o establecen los los procedimientos, incluyenda los agentes y
LA SALA DE PROCESO |PPR, la organizacion debe asegurar que se identifican los sustancias uilizadas asw‘ycomo las concentraciones
requev!mlenlos legales y reglamentarios aplicables y los o formas de uso y los equipos  implementos
requerimientos mutuamente acordados con el cliente. La requeridos para efectuar las operaciones y
GrganiEacigncniEr Bonsidenr periodicidad de limpieza y desinfeccién.
CONDICIONES DE  |CAPITULO VII- Almacenamiento, distribucién, transporte y . Los veniculos transportadores de aiimentos
. e deberan llevar en su exterior en forma claramente
TRANSPPORTE comercializacion

visible la leyenda: Transporte de Alimentos.

Legislacion y Normatividad aplicable para la
empresa Acuaplant.
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Matriz de Requisitos legales y Normatividad que cumple Acuaplant

Reduiisito Legal Objeto REQUISITO A CUMPLIR (EXIGENCIA) Aplicacion c""r?'h""e
Resolucion 2674 de 2013 |Establecer los requisitos sanitarios que deben|Titulo Il Capitulo | al Capitulo VIl Referente a la |Si cumple
Ministerio de Salud y|cumplir las personas naturales y/o juridicas que| planta
Proteccién Social ejercen aclividades de fabricacion, lprocesadora

procesamiento, preparacion, envase, de alimento
almacenamiento, transporte,  distribucién v lpara peces
comercializacion de alimentos y materias primas| (Mojarras y
de alimentos y los requisitos para Ia nofficacion, Tilapias )
permiso o registro sanitario de los alimentos,
segin el riesgo en salud plblica, con el fin de
proteger la vida y la salud de las personas.
Decreto 1775 de 2007 lestablecer el sistema para la proteccién y control de |PPR Programa prerrequisito para el control del Agua : Referente a la |Si cumple
la calidad del agua, con el fin de monitorear, Las variaciones de Cloro Residual y pH se realizan planta
|prevenir y controlar los riesgos para la salud Los puntos de muestreo en la Planta Acuicultura
causados por su consumo, el agua y PT. ala red de tuberia de agua potable de (de alimento
envasada. la planta, donde el agua es usada para los procesos para peces
productivos, limpieza, desinfeccién e higiene del personal  |(Mojarras y
del drea. Ademas del andlisis microbiolégico con Tilapias )
i mensual
Decreto 4741 de 2005 Prevenir la generacion de residuos o desechos En acuaplant contamos con los P-125 Y EL P-015 el primero |Referente a la |Si cumple
Ipeligrosos, asi como regular el manejo de los Regula los Residuos de la limpieza de tanques de planta
residuos o desechos generados, con el fin de almacenamiento y lavado de equipos como acondicionador |procesadora
lproteger la salud humana y el ambiente. y Extruder, deben ser almacenados en canecas de 55 de alimento
galones, llenando méximo el 70% de su capacidad. Las. para peces.
canecas deben ser tapadas con cinta stretch y marcadas  |(Mojarras y
indicando el 4rea de generacidn, la fecha y el tipo de [Tilapias )
residuo.
Las canecas de residuos de limpieza de tanques de
almacenamiento deben ser informadas a Control de Calidad
para que defina su destino. I segundo regula la separacidn
de residuos solidos por medio de puntos ecolégicos .
Resolucién 1056 de 1996 - | Disposiciones técnicas de los Insumos Pecuarios  |En Acuaplant se almacenan bajo candado productos como  |Referente a la [Si cumple
Instituto Colombiano el alfametil textosterona para la aplicacién del alimento  [planta
Agropecuario (ICA} cuando necesitamos hacer la reversién del sexo en las procesadora
camadas de la explotacién ; dicho producto esta aislado en |de alimento
<aja fuerte y debidamente rotulado . lpara peces
(Mojarras y
Tilapias )
Resolucion 2014022808 de  |Establecer las técnicas y/o metodalogias de ensayos |En La empresa Acuaplant se disefiara un programa BPM, y |Referente a la [Si cumple
2014 lpara verificar el cumplimiento del limite de la formacién del grupo HACCP teniendo como ejemploy  [planta
Imigracion especifica y de verificacion de tolerancias |guia la empresa Solla S.A. En donde se maneja ungran  [procesadora
|analiticas y de los limites de mi SGIA, En donde se elaboran los POES de alimento
total de un componente, materiales, objetos, (procedimientos operativos estandarizados de para peces
lenvases y equipamiento plasti éri ¥ los PPR, Tales como: Programa de vidrioy  [(Mojarras y
lincluidos colorantes contenidos en su formulacién y |materiales extrafios, Programa de trazabilidad, Programa  |Tilapias )
los compuestos hermetizantes o sellantes, integrado de plagas, programa de limpieza y desinfeccion,
|destinados a entrar en contacto con alimentos y programa de plan de muestreo, Programa de Recall
Ibebidas para consumo, consignados en el Anexo | de |(devoluciones de productos por el cliente).
la presente Resols
Resolucion 2115 de 2007 |Sefialan caracteristicas, instrumentos basicos y PPR Programa prerrequisito para el control del Agua : Referente a la |Si cumple
frecuencias del sistema de control y vigilancia para |Las variaciones de Cloro Residual y pH se realizan planta
la calidad del agua para consumo humano semanal. Los puntos de muestreo en la Planta Acuicultura [procesadora
Y PTAS corresponden a la red de tuberfa de agua potable de |de alimento
la planta, donde el agua es usada para los procesos para peces
productivos, limpieza, desinfeccién e higiene del personal  |(Mojarras y
del drea. Ademds del anélisis microbiolégica con Tilapias )
i mensual
Resolucion 5109 de 2005 Establecer el reglamento técnico a través del cual se |En el empaque de los productos para Mojarras y tilapias _|Referente a la |Si cumple

|sefialan los requisitos que deben cumplir los rétulos
deal

que se comercializan tenemos impreso la composicién

planta

o etiquetas de los envases
lpara consumo humane envasados o empacados, asi
lcomo los de las materias primas para alimentos, con
el fin d al una 6

de propi v
que brindan los productos , también se cumple con la
marcacién de la fecha de vencimiento del material y un lote
fico para temas de si se presenta una

sobre el producto lo suficientemente claray
comprensible que no induzca a engafio o confusiény
lque permita efectuar una eleccién informada.

queja

de alimento
para peces

(Mojarras y
Tilapias )

Ciclo PHVA.

P:
CAPACITACION DEL
PERSONAL
OPERATIVO SGIA las
capacitaciones se van a
realizar cada afio antes
de iniciar con las
auditorias internas;
Capacitaciones sobre la
SO 9001 e ISO 22000

Conclusiones

. Se establecieron los indicadores de gestion para medir periédicamente los objetivos y metas
establecidas por “Acuaplant” asegurando el éxito de la implementacion de un sistema de gestion
Seguridad alimentaria y un sistema de gestion de seguridad ambiental.

: Para lograr producir alimentos inocuos es necesario contar con los procedimientos operativos
indicados y una manipulacion apropiada de los alimentos; se debe planificar, implementar y aplicar un
HACCP, en el que se realiza un analisis de peligros para garantizar la eficacia de los procesos.

. Como un ente transformador de materia prima se debe implementar un sistema de gestion de
seguridad alimentaria para garantizar a los clientes y consumidores la inocuidad del producto
terminado garantizando la seguridad alimentaria en cada uno de los procesos.

. Durante los procesos de fumigacion para control de plagas, se puede generar toxicidad a nivel
ambiental, o en la salud de los trabajadores, por esta razon es importante contratar empresas
expertas en el tema y contar con un programa bien estructurado de manejo y control de plagas.
Verificando que se usen las dosificaciones indicadas en el producto.

Los vertimientos de lixiviados en fuentes hidricas y en los suelos se convierten en un impacto
ambiental que genera afectaciones en la calidad fisicoquimicas en los mismos y consigo traen
problemas de supervivencia de la fauna y flora. Asi que se debe estructurar un plan para manejo de
residuos.

. Debido a los procesos desarrollados para la produccién de concentrados existe un gran
consumo de energia, debido que todas las areas de proceso existen un alto consumo de fuentes
energéticas como electricidad y gas, esto se convierte en un impacto negativo de importancia
ambiental, se deben implementar estrategias de uso eficiente y sostenible en cada una de las
actividades.

Recomendacion

Fortalecer las directrices de planeacion y verificacion del sistema de gestion ambiental (SGA),
Utilizando las herramientas necesarias en pro de la certificacion como empresa Inocua ante el
INCONTEC, BAP, ICAY la consolidacién como empresa lider en el cuidado y tratamiento del agua.

. Llevar ordenada y oportunamente los indicadores de gestion en cuanto al cumplimiento de
frecuencia del saneamiento y desinfeccion de la planta, el cumplimiento de las metas que la
organizacion se proponga y llevar un seguimiento de los impactos ambientales identificados.

. Mantener actualizados y visibles los procedimientos y programas de calidad dentro de las
instalaciones para incrementar la formacion y participacion de todos los empleados que estan
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involucrados en las ejecuciones del proceso.

Para controlar la posible propagacion de patogenos especificos de materias primas de origen
animal o vegetal, puede ser necesario especificar para cualquier ingrediente dado el pais y las
especies de origen y cualquier proceso de tratamiento utilizado antes de la compra. Se debera tener
cuidado de preservar la identidad de dicho material después de la adquisicion para facilitar su
posterior seguimiento, analizar los resultados de auditorias, mejoras del proceso e indicadores,
conocer detalladamente el proceso a cargo (CP, Procedimientos, instructivos, Formatos, Registros,
etc.), y hacer visible nuestras capacidades y nivel profesional. Los hallazgos son aspectos del proceso
y no personales.

Se recomienda reforzar la metodologia y responsabilidades dentro de los empleados en manejo
de seguridad, control, calidad, manejo y manipulacion de alimentos, al igual que la bioseguridad en
limpieza de areas de produccion y medio ambiente para el manejo de residuos.

Se recomienda mejorar la presencia de la direccién para realizar seguimiento continuo de la
produccion, los implementos que los lleve a cumplir con la produccion de concentrados de alta
calidad.
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