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Resumen Ejecutivo

En Colombia el sector lacteo ha venido creciendo
considerablemente, reportando una produccién anual de 7500
millones de litros de leche y un consumo per céapita de 156 L
(Fedegan, 2021), lo que representa un 12% del PIB del pais
(Reptiblica, 2020). Especificamente, en la region del Meta (zona del
caso de estudio), se presenta también, un 6ptimo crecimiento con
aproximadamente (755,345 L diarios) y una participacion del 4,0%
(Minagricultura, 2020). A partir de la leche, se obtienen diferentes
subproductos dentro de los que se destacan los quesos, los
yogures, mantequillas, sueros entre otros, que han logrado ampliar
el mercado lacteo dentro del territorio nacional.

Teniendo en cuenta lo anterior, para el estudio del caso se
realizara un analisis detallado de la microempresa Fanaprolac,
ubicada en el municipio de Puerto Concordia en el departamento
del Meta, que fue creada en el 2018 y cuyo principal producto es el
queso doble crema obtenido de la leche producida en el sector
ganadero de la region. Se busca obtener un producto de alta
calidad, buen sabor, excelente textura, 6ptima durabilidad, que
cumpla con las buenas practicas de manufactura e inocuidad
alimentaria para competir activamente en el mercado local. La
microempresa actualmente cuenta con un equipo de trabajo
conformado por el Gerente, asistente, operario encargado de
recibir la materia prima (leche proveniente de las distintas fincas)
y dos operarios encargados del proceso de transformacion.

Contexto general del sector
productivo

Segtn la alcaldia del municipio de Puerto Concordia, (Alcaldia
Municipal, 2021) en la zona predominan como actividades
econdmicas, la produccion de cultivos y ganaderia extensiva de
carne y leche.La empresa Fanaprolac tiene como fin ofrecer
productos de calidad y ademas de brindar nuevas oportunidades
de trabajo. A medida que se incrementa la produccion de queso
doble crema y recibe mayor aceptacion por parte del mercado
regional, es importante que la microempresa proyecta la

produccion de nuevos subproductos como otros tipos de queso,
leche pasteurizada y yogurt, con la finalidad de aumentar el
mercado y lograr que se posicione frente a la competitividad que
hay en la region. La microempresa se encuentra catalogada con el
CIIU 1520 023, que comprende el proceso de elaboracion de
productos lacteos. Actualmente, cumple con los requisitos de ley
(Renta, Industria y Comercio y las contribuciones de Seguridad
Social.) Si bien es una empresa relativamente nueva se espera que
maneje las buenas practicas de manufactura y que la calidad de
cada uno de sus productos se logre posicionar dentro del mercado
local. La leche se obtiene de varias fincas familiares que se dedican
a la produccion lactea; esta es transportada en cantinas de
aluminio y recibida en la microempresa. Una vez alli, 1a leche es
almacenada en cantinas de aluminio dentro del cuarto frio y
refrigerada a 4°C. Posteriormente, es filtrada empleando una rejilla
para afiadir el cuajo. A continuacién, se procede con el hilado el
cual se procesa a una temperatura de 80°C por un tiempo de 12
min (obteniendo el subproducto para producir la mantequilla).
Finalmente, se deja en el tanque de coagulacion por 72 horas 'y
luego se pasa a los moldes. Los quesos se empacan en bolsas
plasticas transparentes para ser almacenados en canastas plasticas
en un cuarto frio a 4°C. De alli salen para ser distribuidos en las
tiendas del municipio, en transporte especial para alimentos
refrigerados. La estructura organizacional de la microempresa
consta de: 1 gerente (Dueno), 1 secretaria, 1 operario encargado de
recibir la materia prima (leche proveniente de las distintas fincas),
2 operarios uno del manejo de maquinas y otro encargado del
proceso de coccion, 1 moldeador y 1 empaquetador, todo el
personal de la empresa participa de la limpieza de los implementos
utilizados. En cuanto a los servicios pablicos con los que cuenta la
microempresa para realizar sus labores, se puede resaltar que la
disponibilidad de agua potable se obtiene a través de un proceso
de filtrado y posterior almacenamiento en una caneca plastica de
2.000 litros, la cual es distribuida por la microempresa usando una
moto bomba, con el fin de tener un agua de mejor calidad para la
realizacion de todos los procesos de produccién del queso. Para el
funcionamiento del calentador que se utiliza en el proceso del
hilado, se emplean pipetas de gas natural las cuales se obtienen a
través de una empresa encargada de su distribucién. La energia de
la quesera es local y se le paga al municipio por el servicio. La
infraestructura no es la adecuada ya que el local es pequenio, las
paredes estan en mal estado al igual que los pisos; aunque tienen
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un programa de higiene, este no cumple mostrando muchos
puntos criticos durante la elaboracion del queso. Las ventanas
cuentan con mallas para la proteccion contra insectos, pero esta
en malas condiciones permitiendo el ingreso de estos y afectando
la calidad del producto. Adicionalmente, la produccion puede
verse afectada por su ubicacion, debido a que se encuentra a 100
metros de una carretera principal, generando la entrada de
agentes patdgenos, polvo, tierra entre otros, que afectan la calidad
de la leche y la inocuidad de los subproductos obtenidos, si no se
mantienen las buenas practicas de manufactura dentro de la
microempresa. Los residuos organicos e inorganicos generados
no son separados y se sacan en bolsas negras y aunque tienen
establecido un programa de manejo de residuos, estos no tienen
un adecuado manejo. Estas bolsas se dejan a un lado de las
instalaciones hasta que pasa el carro recolector; no se separan las
basuras de los residuos que genera el proceso, en los alrededores
se evidencian botellas plasticas y demas basuras, lo que atrae a
roedores e insectos generando mas riesgos en la produccioén.

Descripcion de la problematica
ambiental del sector

La microempresa Fanaprolac en la actualidad no cumple con todas
las normas BPM, los empleados no cumplen con los protocolos de
Buenas Practicas de Manufactura, no tienen overol, no usan gorro,
no usan botas, no se desinfectan al entran a la planta de
procesamiento, es por esto que se necesita implementar todo el
programa de gestion. La microempresa tiene como prioridad dar
cumplimiento a las normas de buenas practicas de manejo, ya que
la leche como materia prima puede producir agentes
microbiologicos que alteran su calidad e inocuidad. Es por esto,
que se debe garantizar una estricta higiene desde el ordeno, el
transporte, la recepcion en la empresa, la higiene del personal, la
limpieza y desinfeccion de cada area de trabajo, con el fin de
obtener productos inocuos que no pongan en riesgo la salud del
consumidor. (Marcela Mercado, 2013) Los requisitos y medidas
mas importantes que se deben aplicar (incluidos los protocolos de
BPM) para este tipo de empresa son: Servicios basicos sanitarios:
La empresa debe tener bafios limpios e implementos para la
higiene personal tales como: Papel higiénico, toallas desechables,
jabon desinfectante, papeleras, cepillo de ufias para la higiene.
Pisos y drenajes debe cumplir con los requerimientos dados por la
norma, Se pretende que el piso tenga colores claros
preferiblemente blanco, sin grietas o poros para evitar
contaminacion, debe tener antideslizante, se debe evitar charcos o
regueros con el propoésito de evitar posibles accidentes a los
empleados y que se genere un foco de microorganismos. La
iluminacion, debe ser de buena calidad, no se puede alterar con
cambios de voltaje, debe estar bien protegida con buenas
instalaciones. La ventilacion, en la sala de procesos donde se
fabrica el queso debe tener buena ventilacion, tanto exterior por
medio de ventanas y/o por el uso de ventiladores, los cuales deben
de estar tapados y protegidos. Las ventanas y otras aberturas
deben estar bien ubicadas y protegidas para evitar la propagacion

de plagas, mantenerlas limpias para evitar la acumulacion de
polvo, con malla anti-insectos, que sean de facil limpieza y
desinfeccion. Las puertas deben de ser de material liso que evite la
acumulacioén de suciedad, sin aberturas para impedir el ingreso de
plagas, restringir el acceso al area de fabricacion. La sefializacion y
descripcion de los procesos, la empresa cuenta con buenas
sefiales dentro del local entre ellas estan las areas restringidas que
son de uso solamente de personal autorizado, el area de
maquinaria, sefializacion de equipos de seguridad, sefalizacion de
las tuberias y sefalizacion de advertencia solo personal
autorizado. Materias primas, La leche es la materia prima una vez
recibida debe estar en condiciones donde se evite la
contaminacion, su alteracion, la leche debe llegar refrigerada y se
debe saber el lugar de procedencia, ademas la leche debe estar
almacenada en el lugar adecuado diferente donde se elabora el
queso, esta area debe permanecer limpia y desinfectada. Los
equipos y utensilios que se necesitan son: Bascula, Tina, Agitador,
Cuchillo, Lira, Meson de desuerado, Meson, Tamiz, Prensa, Meson
de moldeado del queso. La salud de los trabajadores, los
protocolos de limpieza por parte del personal son tener buena
higiene personal lo que quiere decir que debe bafarse todos los
dias, cepillarse los dientes, mantener las ufias cortas, sin esmalte y
limpias, Se debe usar tapa bocas, gorro, ropa con zapatos de color
blanco, no usar joyas, no fumar, no estornudar ni consumir
alimentos durante la elaboracién de los quesos. Limpieza de
paredes y pisos, el lugar donde se prepara y se almacena el queso
debe estar lavada y desinfectada tanto las paredes como los pisos
con el fin de evitar su posible contaminacién. Control de visitas,
toda persona que visita la empresa debe tener todas las normas de
seguridad, como uniforme, calzado adecuado, todo visitante debe
lavarse las manos, desinfectarse, limpiar el calzado, no deben tocar
ninguna de las superficies donde se elabora el queso, ni equipos y
menos la materia prima o alimentos ya preparados.
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Aspectos e impactos ambientales
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Actividad / Etapa

Ingreso materia prima leche

Aspecto(s) identificados

La materia prima llega en
malas condiciones sin los
aspectos higiénicos
exigidos.

La leche se recibeen
canecas plasticas.

Requisitos BPM
identificados

Sedebe tener canecas de
acero inoxidable para su
transporte y
almacenamiento, con €] fin
de proteger la leche de
agentes extemos.
Conservar a una temperatura
de 4°C.

Fabricacion del producto

Equipos en condiciones no
higiénicas

Sedebe utilizar agua limpia
tanto para el lavado del
producto como para el
lavado de equipos v
desinfeccion de estos, antes
y después de la fabricacion
del producto.

Etiquetado producto
terminado

Utilizan empaque bolsa
pldstica.

Esimportante que la bolsa
este bien sellada con el fin
de evitar una contammacién
secundaria.

Proceso de control de patogenos,
eliminacién de desechos sdlidos y
liguideos

Nohay buenos drenajes v se

deben clasificar los residuos.

Los residuos deben estar en
bolsas y canecas cerradas
(debidamente identificadas)
fuera del drea de proceso del
producto.

naturales, tener un excelente proceso de productividad que
elabore el queso doble crema con todos los estandares que se
requieren para este producto, otra de las ventajas es que este
producto tenga un precio por debajo de la competencia con los
demas productores de la zona permitiendo un crecimiento a
futuro en la regién, por Gltimo, se quiere tener un queso con
excelente textura que sera del gusto de los consumidores.
También es importante mencionar que el queso tiene un excelente
dinamismo en el pais durante los Gltimos cinco afios, creciendo en
sus ventas y su consumo, segn estudios a mayo del 2019 se han
consumido alrededor de 70 mil kilos por este producto queso
doble crema. (Hermann, 2020)

Legislacion ambiental aplicable y
actual

Higiene por parte de los
empleados

Los empleados no portan ni
hacen uso correcto de los
uniformes.

Sedebe usar tapa bocas,
gorro, overol y zapatos de
color blanco.

Edificacion e instalaciones

La edificacion interna
presenta varios
inconvenientes, el piso debe
ser antideslizante de color
claro, sin grietas, las paredes
deben estar limpias de color
blanco, ventanas deben ser
mds grandes y estar limpias,
puertas de material liso.

Serequiere que las obras
tengan mejoras para tener
buenas pricticas de higiene
y evitar la contaminacion de
patogenos.

Abastecimiento de aire,
agua, energia v demas
servicios

Tiene agua potable, energia
v gas, garantizando la
efectividad en los procesos.

Se debe tener unas mejores
instalaciones para el
deposito del agua con el fin
de tener una mejor
distribucion.

Proceso, Educacion y
Capacitacion de los
operantes.

Tiene el programa de
capacitaciones.

No hay tenido las asesorias
necesarias para mejorar la
higiene en los procesos.

Proceso de bienestar social
para los empleados (zonas
comunes para almuerzo,
ete.)

Cuentan con un espacio para
su descanso y alimentacion

Las instalaciones no son las
adecuadas, no brindan el
bienestar suficiente para los
empleados.

Proceso registro Preparacion
y respuesta ante
emergencias, Talles como
huracanes, sismos entre
otros.

La empresa no cuenta con
las medidas para una
emergencia.

Tiene botiquin de primeros
auxilios, existe sefializacion
de las dreas.

Sedebe implementar un
plan de emergencia.

Alcance

Para la empresa Fanaprolac es muy importante su tecnificacion,
con el fin de estandarizar el proceso de obtencién de queso doble
crema, a partir de la implementacion de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y la inocuidad alimentaria. Con el sistema que
se pretende realizar nos proporcionara una garantia de la calidad
del producto, ademas de poder aplicar y verificar todo lo

relacionado con la higiene del queso y sus derivados. Con la ayuda

de estas tecnologias en cada uno de los procesos se lograra tener

quesos mas tecnificados que garanticen un buen producto que sea

sano y de buena calidad, todo esto para lograr llegar a otros
mercados de orden regional y nacional. Las ventajas que se
pueden lograr a largo plazo son: tener productos que sean 100%
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Norma Fecha Descripcion

Articulo 79. 1991 Todas las personas tienen
derechoa gozar de un
ambiente sano. (Colombia,
1991).

“El Estado planificard el
manejo y aprovechamiento
de los recursos naturales,
para garantizar su desarrollo
sostenible, su conservacion,
restauracion o sustitucion.
(Colombia, 1991).

Regula la naturaleza,
caracteristicas y
modalidades de las licencias
ambientales, asi como el
procedimiento y términos
para su expedicion Decreto
948 de 1995. Se establece la
prevencion y control de la
contaminacion atmostérica v
la proteccién de la calidad
del aire

Codigo nacional de los
recursos naturales
renovables RNR y no
renovables v de proteccion
al medio ambiente: El
ambiente es patrimonio
comin, el estado y los
particulares deben participar
en su preservacion y manejo.
Regula el manejo de los
RNR, la defensa del
ambiente y sus elementos
(minambiente, 1974).

Art. 8: Todas las empresas a
nivel industrial deben tener
un departamento de gestion
ambiental dentro de su
organizacién, para velar por
el cumplimiento de la
normatividad ambiental de
la Republica. (White., 2007)
Mecanismos para lograr un
verdadero ordenarmiento
territorial, para planificar el
uso de suelos dentro del drea
de su jurisdiccion Ley
9/1979. Establece la
normativa que servirdn de
base a las disposiciones y
reglamentaciones necesarias
para preservar, restaurar y
mejorar las condiciones
sanitarias en lo que se
relaciona a la salud humana.
Los procedimientos y las
medidas que se deben
adoptar para la regulacion,
legalizacion y control de los
descargos de residuos y
materiales que afectan o
pueden afectar las
condiciones sanitarias del
Ambiente

Por el cuoal se reglamenta
parcialmente el Titulo V de la
Ley 9a de 1979, en cuanto a
produccion, Procesamiento,
transporte y Comercializacion
de la leche.

Articulo 80. 1991

Decreto 1220 2005

Decreto Ley 2811 1974

Ley 1124 2007

Ley 388 1997

Decreto 2437 1983

Ciclo PHVA

Toda empresa debe contar con herramientas de gestion como lo
son el ciclo PHVA o circulo de mejora continua. En el proceso de la
produccion del queso doble crema estudiado se aplica el proceso
de Planificar, Hacer, Verificar y Actuar, incorporandolo como
medida correctiva, ya que en toda la microempresa se presentan

situaciones que pueden afectar la produccién, por lo cual se deben
tomar las medidas necesarias. La microempresa comienza un plan
de mejoramiento para dar solucion al tema de las aguas residuales,
ya que en la actualidad no cumple con las normas sobre el manejo
y cuidado del sistema ambiental. Por lo anterior, es urgente que se
cumpla con este requerimiento para que no se vea afectada su
productividad y no con lleve a que se puedan producir multas que
afectarian gravemente la economia de la empresa. La empresa
planifica de forma detallada lo que se requiere para la
construccién de diferentes tanques, para dar solucién al tema de
las aguas residuales, por lo que se contratara personal calificado
para dichas labores. Se requiere la adquisicion de un tanque de
acopio de agua residual, un tanque mediano para limpiar el agua
de la grasa, un deposito semi-industrial para tratar con
compuestos de carbon activado, un tamiz giratorio, un deposito de
separacion de lodos, un incinerador, ademas instalar tuberia de
agua residual totalmente separada e identificada del agua potable.
La empresa desea hacer este trabajo de mejoramiento de aguas
mediante un tamiz giratorio que logre retirar las grasas ya que
estas dan dificultad en un proceso biologico, se espera que se
puedan separar las grasas y llevarlas a un recipiente que sirvan
como incinerador, con el resto de aguas se llevan a uno de los
tanques para ser tratadas con carbon activo y de esta forma
puedan ser vertidas o reutilizadas. Todo este proceso se podra
verificar mediante el proceso de mejoramiento residual el cual
estara a cargo de un laboratorio calificado en dicho proceso,
ademas se adquiere un kit donde se valide el pH, este trabajo sera
manejado por un operario calificado que logre observar el buen
manejo de esta herramienta con el proposito de ayudar a mitigar
el dano ambiental y de esta forma la empresa pueda obtener
buenos resultados en cuanto al manejo de las aguas residuales.
Para dar cumplimiento a la norma se da un plazo maximo de ocho
meses después del inicio de las obras; toda la logistica sobre el
plan de mejoramiento se realizard mediante el uso de planillas
donde se efectuara el seguimiento dia a dia sobre todo el proceso
y alli se consignaran las funciones y compromisos por parte del
personal de area. Es importante revisar y verificar continuamente
este proceso, con el fin de medir cada uno de los impactos a corto,
mediano y largo plazo sobre el medio ambiente y sobre la cadena
productiva en cuestion.

Conclusiones

Luego de realizar los analisis por parte de la empresa se espera
mejorar en cada uno de los procesos de seguridad, ya que este
proyecto representa una ventaja competitiva y ademas una ventaja
de supervivencia. Actualmente, hay mas exigencias en cuanto a la
calidad de los productos, por lo que es importante emplear las
buenas practicas de manufactura, con el fin de mejorar en todos
los eslabones de la produccion del queso doble crema, brindando
un excelente producto a nivel local y nacional. Con la mejora de
estos procesos se da cumplimiento a todo lo exigido en la norma
ISO 22000.De esta forma se quiere resaltar que con las
herramientas estadisticas se nos facilita un mejor control en cada
area pues de ello depende que la empresa siga adelante, ademas
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nos ayuda a mejorar en cada uno de los ciclos PHVA, lo que
conlleva a una buena identificaciéon y un mejor registro. Con el
ciclo PHVA, se logra supervisar cada etapa del proyecto lo que
mejora que esta empresa familiar no incurra en altos costos, es por
esta razon que con las recomendaciones se pueda generar un
negocio cada vez mas competitivo. Dentro del analisis expuesto en
cada uno de los procesos se requiere trabajar de manera correcta
todo lo relacionado con la gestion de seguridad, se influira
positivamente en el crecimiento y competitividad de la empresa,
mejorando los canales de comunicacion y un excelente manejo de
la informacion, de tal manera que con una buena proyeccién se
logre llegar a diferentes niveles de negocio.

Recomendaciones

Ala empresa seleccionada como caso de estudio, se le entregaran
las instrucciones para ejecutar las BPM, con el fin de lograr
avances que sean medibles peridédicamente por parte de las
autoridades encargadas del tema de buenas practicas de
inocuidad. Se debe implementar por parte de la empresa un
manual de laboratorio con el fin de complementar y reforzar BPM.
Se recomienda todo el tema de limpieza con el fin de mantener
lavados todos los utensilios como los de medicion, y diferentes
materiales para lograr de esta forma los resultados esperados, ya
que es un producto de calidad y es de suma importancia que no
exista ningdn tipo de intervencién bacteriana en la elaboracion y
asi obtener diferentes productos de calidad. Se recomienda tener
un espacio donde se guarden todos los elementos quimicos, donde
estén clasificados para poder ser usados adecuadamente. Lograr
un 6ptimo control de calidad sobre los diferentes productos con el
proposito de tener una excelente calidad en el queso doble crema
y sus derivados. El material para empaque del producto debe ser
revisado y verificado con el fin de que se encuentre limpio y en
buen estado. Se recomienda el tema de documentacion y su
registro de produccion, ya que en dichos documentos debe quedar
registrado la fecha de elaboracion y el periodo de vencimiento, se
debe anotar la fecha de elaboracion de los productos y determinar,
con base en ello, el periodo de vigencia o tiempo de vencimiento.
Se debe identificar los productos elaborados con el fin de impedir
confusiones. Se debe reestructurar la organizacion de la empresa a
nivel de disposicion de los equipos, se evidencia desorden lo que
genera atrasos en la produccion. Se recomienda mejorar las
instalaciones, protecciéon de ventanas, puertas, paredes, pisos
segun la legislacion vigente, cambiar los equipos y utensilios que
estén en mal estado. Se debe implementar el programa de higiene
que ya tienen establecido, pues se evidencia muchos factores que
generan contaminacion en la produccion. Se recomienda hacer
uso del programa de capacitacion para que los empleados tengan
talleres y asesorias en cuento el manejo y la higiene adecuada en la
elaboracion del producto. Se recomienda hacer un estudio de
mercado en la region que permita encontrar las preferencias de
los consumidores en los productos, con el fin de tener una mejor
proyeccion y expansion en un futuro. Se recomienda tener en
cuenta la temperatura al momento de anadirle el cuajo, ya que este
proceso influye en la consistencia del queso. Se recomienda

realizar pruebas microbioldgicas a la materia prima para
determinar cuéles son los parametros que se deben corregir. Se
recomienda hacer uso adecuado de los residuos que genera la
elaboracion del queso y de las basuras en general que salen de la
empresa, con esto se evita la propagacion de insectos y roedores
que perjudican la produccion. Se recomienda que a medida que la
empresa crezca se puedan mejorar en la parte laboral
especificamente en lo econdémico, con el fin de que la empresa sea
mas productiva y rentable para de esta forma dar cumplimiento a
todos los requisitos de la norma ISO 22000, logrando de esta
forma que la empresa logre mejorar su rendimiento y asi lograr un
crecimiento dentro del mercado lacteo de la region. También se
recomienda todo lo relacionado con el sistema ambiental, ya que
debe controlar el tema del agua, la energia, mantener un adecuado
manejo de los diferentes residuos, un manejo adecuado con los
diferentes productos quimicos, y por tltimo el tema de la
contaminacion auditiva y visual. También se recomienda sobre el
tema economico ya que se debe lograr la sostenibilidad de los
empleados, tener un adecuado manejo de los ingresos, lograr una
cobertura tanto en los servicios piiblicos como en lo social, lograr
a ayudar en la reduccion de la pobreza de la region donde se
encuentra la empresa.

Preguntas

¢Como la empresa puede compartir el conocimiento adquirido a
otras empresas familiares con el fin de que lleven a cabo este
proceso de SGA, con el fin de mejorar la calidad de sus productos?
¢Como afecta la norma ISO 22000 a la empresa por ser una
organizaciéon pequeiia?
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