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Estudio de caso, visita produccion ganadera.
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Introduccion.

Los procesos de auditoria facilitan mantener, organizar y mejorar los procesos a traves de la
evaluacion de que se hace, como se hace, cuando se hace, aplicando la normatividad en este caso
para lograr la inocuidad alimentaria.

Afios atras las empresas no aplicaban de una manera tan estricta la normatividad, ademas no se
tenian muy claros los beneficios de muchos procesos y la necesidad de conocer los riesgos a los
que se enfrentaba la poblacién al consumir alimentos contaminados.

Fomentar el cumplimiento de la normatividad genera un mayor crecimiento en Colombia,
permitiéndole competir con mercados importantes a nivel mundial ya que Colombia tiene gran
potencial.

El siguiente trabajo es el estudio de un caso real, en una empresa con produccion bovina, con
base en criterios de Buenas Practicas de Manufactura — BPM y buenas practicas ganaderas, de
conformidad con la normatividad legal vigente, se espera brindar al lector un diagnéstico de la

produccidn con el siguiente trabajo.



Objetivos.

Objetivo general:
Realizar el estudio de la empresa seleccionada con base a los criterios de buenas préacticas de

manufactura y ganaderas.

Objetivos especificos:
e Hacer el recorrido por la empresa para reconocer su entorno, caracteristicas y proceso.
e Indagar sobre la normatividad que se tiene en la empresa y la forma en que se cumple.
e Conocer las instalaciones y decidir con criterio si se ajustan o que cambios de deben de

hacer para que se ajusten a la norma.



Metodologia.

Recorrido por la empresa en compariia del administrador y en algunas zonas se comparte con
los trabajadores, reconocimiento de aspectos que aplican para el cumplimiento de las buenas
practicas ganaderas y de manufactura, se observan de manera detenida cada una de las
instalaciones, estudio y andlisis a la documentacion de la empresa que puede facilitar el

administrador.



Auditoria empresa.

Padlet:

https://padlet.com/meocampon/mevgmsn5tk5u

Resumen:

La empresa visitada cuenta con una produccion ganadera para machos y hembras de ceba, los
cuales son adquiridos en otros predios de la region y en ferias ganaderas. Cuando se inicia el
recorrido por la empresa es evidente que se encuentran realizando muchos procesos de mejora,
también se observa el interés por parte de algunos trabajadores y del administrador por llevar las
cosas de manera correcta, la produccion bovina de la empresa cuenta con una certificacion en
buenas practicas ganaderas lo cual nos da una prueba de que la empresa se encuentra llevando
los procesos segun la normatividad. La organizacion de los insumos y los documentos facilitan
comprender la informacidn sobre lo que se tiene en la empresa ya que todas las cifras y las
actividades son documentadas, permitiendo evaluar de una manera rapida y asi obtener los datos
que se desean.

La produccion de ganaderia que realiza la empresa tiene como objetivo comercializar el
ganado ya cebado en municipios que son aledafios a Narifio Antioquia, siendo algunos de ellos
del departamento de Antioquia y otros del departamento de Caldas. El crecimiento de la empresa
le permite a la comunidad mejorar su calidad de vida ya que se genera mano de obra en un
ambiente donde esta ha tenido poca demanda, la asistencia profesional que alli se recibe ha
permitido mejorar los procesos que durante afios se han estado llevando y asi fortalecer el
proceso de comercializacion en la zona visualizandose aumentar la zona de ventas, llegando

hasta lugares mas distantes y abasteciendo el producto carnico en varios municipios.



Contexto General del sector.
CIIU: "0141 Cria de ganado bovino™. (Camara de comercio de Bogota).

La empresa inicio desde el afio 1993 adquiriendo terrenos en el municipio del oriente
antioquerio, alli se empezaron a realizar diferentes proyectos productivos en el momento estan
enfocados a la produccion de ganado de ceba , se encuentra en la zona ecosistema bastante
favorable para el desarrollo de ganaderia y diferentes producciones, hay riqueza en recursos
naturales , la empresa ha estado en la busqueda de una mejora continua para seguir siendo un
referente de produccion pecuaria en la region. El desarrollo de la empresa se vio muy afectado
por el conflicto armado tan fuerte que se vivio en la zona esto causé que las personas dejaran de
asistir a la zona y que muchos de los proyectos quedaran a la espera. La comunidad aledafia a la
empresa la visualizan como una oportunidad de mejora para las condiciones de vida de la
comunidad ya que las oportunidades laborales en la zona el momento son pocas y apenas se
comienzan a desarrollar diferentes proyectos y en esta empresa encuentran oportunidades de
empleo.

En la produccion pecuaria se observan las condiciones ambientales teniendo una altura sobre
nivel del mar de 600 metros y una “precipitacion anual de 2500mm” (IDEAM,2019). Se
encentran sistemas de drenajes en algunas zonas para evitar encharcamientos, hay gran
disponibilidad de fuentes de agua ya que se tienen rios como el San Pedro, el Samana y una
quebrada grande llamada el espiritu santo, se tienen grandes extensiones que se pueden dedicar
para la produccién agropecuaria y muchas zonas para turismo, se encuentra que cuentan con las
areas requeridas para la unidad productiva.

La empresa esta legalmente constituida y se encuentra realizando mejoras para lograr

excelentes resultados, tiene algunos aspectos que deben de trabajar para mejorarlos. La distancia



de la empresa a las ciudades causa mas dificultad para algunos de los procesos, es por eso
también que una de las necesidades principales es la mejora de las vias en este caso terciarias,
para lograr abastecer todos los implementos necesarios para su correcto funcionamiento. El
principal enfoque en ese trabajo final del diplomado de seguridad alimentaria es reconocer los
requisitos de sanidad, instalaciones, documentacion y manejo de personal, con los que cumple la
empresa teniendo como ventaja la certificacion en buenas practicas ganaderas con la que esta
cuenta, el ganado de la empresa se comercializa en el momento en zonas cercanas.

Para la produccion ganadera se tienen diferentes instalaciones segun las especies , para los
bovinos se cuenta con los potreros divididos algunos por cercas naturales y otros por cercas
eléctricas , para su manejo se tiene personal capacitado y colaboradores de la zona con
experiencia en ganaderia , se cuenta con equinos para facilitar algunas labores, se tiene un corral
con piso antideslizante, con brete para facilitar labores como lo son procedimientos que hace el
veterinario y vacunacion , se cuenta con una bascula para llevar los controles de ganancia de
peso , los implementos como jeringas y algunos medicamentos que se tienen para cubrir
emergencias estan debidamente marcados y en los lugares adecuados al igual que los
suplementos alimenticios, siguiendo las indicaciones técnicas . El producto terminado en la
finca es ganado bovino hembras y machos cebados.

Durante el recorrido por la empresa segun la normatividad de buenas practicas de manufactura
se encontraron las siguientes condiciones de cumplimiento e incumplimiento en los siguientes,
items segun lista de chequeo del manual de buenas practicas de manufactura (SENA,2014):

Items que cumple:

1.1 La planta esta ubicada en un lugar alejado de focos de insalubridad o contaminacién.

1.2 La construccion es resistente al medio ambiente y a prueba de roedores.



1.3 El acceso a la planta es independiente de casa de habitacion.
1.4 La planta presenta aislamiento y proteccion contra el libre
acceso de animales o personas.
1.5 Las areas de la empresa estan totalmente separadas de cualquier tipo de vivienda y no son
utilizadas como dormitorio.
1.6 EIl funcionamiento de la planta no pone en riesgo la salud y bienestar de la comunidad
1.7 Los accesos y alrededores de la planta se encuentran limpios, de materiales adecuados y en
buen estado de mantenimiento.
1.8 Se controla el crecimiento de malezas alrededor de la construccion.
1.9 Los alrededores estan libres de agua estancada
1.10 La planta y sus alrededores estan libres de basura y
objetos en desuso y animales domeésticos.
1.11 Las puertas, ventanas y claraboyas estan protegidas para evitar entrada de polvo, lluvia e
ingreso de plagas.
1.12 Existe clara separacion fisica entre las areas de oficinas, recepcion, produccién,
laboratorios, servicios sanitarios, etc.
1.13 La edificacion esta construida para un proceso secuencial.
1.14 Se encuentran claramente sefalizadas las diferentes areas y secciones en cuanto a acceso y
circulacion de personas, servicios, seguridad, salidas de emergencia, etc.
Incumplimiento:
Se tiene como observacion que en la empresa no se cumple con tuberias diferenciadas por

colores establecidos en las normas internacionales.



2.Cumplimiento en instalaciones sanitarias.

2.1 La planta cuenta con servicios sanitarios bien ubicados, en cantidad suficiente, separados por
sexo y en perfecto estado y funcionamiento (lavamanos, duchas, inodoros).

2.2 Los servicios sanitarios estan dotados con los elementos para la higiene personal (jabén
liquido, toallas desechables y papel higiénico)

2.3 Existe un sitio adecuado e higiénico para el descanso y consumo de alimentos por parte de
los empleados (area social).

2.4 Existen vistieres en numero suficiente, separados por sexo, ventilados, en buen estado y
alejados del area de proceso.

2.5 Existen casilleros individuales, ventilados, en buen estado, de tamafio adecuado y destinados

exclusivamente para su proposito.

3.Cumplimiento en los items de personal manipulador de alimentos.

En la produccion visitada se manipulan pocos alimentos por lo que se encuentran muchas
inconsistencias.

3.1.1 Practicas higiénicas y medidas de proteccion.

3.1.2 Todos los empleados que manipulan los alimentos llevan uniforme adecuado de color claro
y limpio y calzado cerrado de material resistente e impermeable.

3.1.3 Los guantes estan en perfecto estado, limpios y desinfectados.

3.1.4 Los empleados que estan en contacto directo con el producto, no presentan afecciones en
piel o enfermedades infectocontagiosas.

3.1.5 Los empleados no comen o fuman en areas de proceso.

3.1.6 Los visitantes cumplen con todas las normas de higiene y proteccion.



3.1.7 Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos (hasta el codo) cada vez que sea
necesario.
3.1.8 Los manipuladores y operarios no salen con el uniforme fuera de la fabrica.

3.1.9 El personal cuenta con examenes médicos vigentes.

Incumplimiento: Se encuentra personal con las ufias sucias, personal que manipula las sales sin

mallas para recubrir cabello, tapabocas y protectores de barba,

3.2 Cumplimiento en educacion y capacitacion.

3.2.1 Son apropiados los letreros alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al
bafio o de cualquier cambio actividad.

3.2.2 Son adecuados los avisos alusivos a practicas higiénicas, medidas de seguridad, ubicacion
de extintores etc.

3.2.3 Conocen los manipuladores las practicas higiénicas.

Incumplimiento: No existe un programa escrito de capacitacion, no hay actividades
permanentes de capacitacion en manipulacion higiénica de alimentos para

el personal nuevo y antiguo.

4.Cuplimiento en las condiciones de saneamiento.
4.1 Abastecimiento de agua.
4.1.1 Existen procedimientos escritos sobre manejo y calidad del agua.

4.1.2 El agua utilizada en la planta es potable.
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4.1.3 Existen parametros de calidad para el agua potable.

4.1.4 Cuenta con registros de laboratorio que verifican la calidad del agua.

4.1.5 El suministro de agua y su presion es adecuado para todas las operaciones.

4.1.6 El tanque de almacenamiento de agua esta protegido, es de capacidad suficiente y se limpia

y desinfecta periddicamente.

Incumplimiento: El agua no potable no se transporta por tuberia identificada, no existe control

diario del cloro residual.

4.2 Cumplimiento con el manejo y disposicién de residuos liquidos.
4.2.1 El manejo de los residuos liquidos dentro de la planta no representa riesgo de
contaminacion para los productos ni para las superficies en contacto con éstos.

4.2.2 Las trampas grasas estan bien ubicados y disefiados y permiten su limpieza.

4.3 Cumplimiento en el manejo y disposicion de residuos sélidos.

4.3.1Existen suficientes, adecuados, bien ubicados e identificados recipientes para la recoleccion
interna de los desechos solidos o basuras.

4.3.2 Son removidas las basuras con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores,
molestias sanitarias, contaminacion del producto y/o superficies y proliferacion de plagas.

4.3.3 Después de desocupados los recipientes se lavan antes de ser colocados en el sitio
respectivo.

4.3.4 Existe local e instalacion destinada exclusivamente para el depdsito temporal de los

residuos solidos, adecuadamente ubicado, protegido y en perfecto estado de mantenimiento.
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4.3.5 Las emisiones atmosféricas no representan riesgo de contaminacion de los productos.

4.4 Cumplimiento en la limpieza y desinfeccion.

4.4.1 Existen procedimientos escritos especificos de limpieza y desinfeccion.

4.4.2 Existen registros que indican que se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion periodica
en las diferentes areas, equipos, utensilios y manipuladores.

4.4.3 Se tienen claramente definidos los productos utilizados, concentraciones, modo de

preparacion y empleo y rotacion de los mismos.

4.5 Cumplimiento en el control de plagas.

4.5.1 Existen procedimientos escritos especificos de control integrado de plagas.

4.5.2 No hay evidencia o huellas de la presencia o dafios de plagas.

4.5.3EXxisten registros escritos de aplicacion de medidas o productos contra las plagas.
4.5.4 Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados para control de plagas.

4.5.5 Los productos utilizados se encuentran rotulados y se almacenan en un sitio alejado,

protegido y bajo llave.

5. Cumplimiento en condiciones de proceso y fabricacion.

5.1 Equipos y utensilios

Por el tipo de produccion que se maneja solo se mencionaran los items que cumplen items que
aplican.

5.1.2 Las areas circundantes de los equipos son de facil limpieza y desinfeccion.

5.1.2 Cuenta la planta con los equipos minimos requeridos para el proceso de produccion.
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5.1.3 Los equipos y las superficies en contacto con el alimento estan disefiados de tal manera que
se facilite su limpieza y desinfeccion (facilmente desmontables, accesibles, etc.)

5.1.4Los recipientes utilizados para materiales no comestibles y desechos son a prueba de fugas,
debidamente identificados, de material impermeable, resistentes a la corrosion y de facil
limpieza.

5.1.5 Los recipientes utilizados para materiales no comestibles y desechos son a prueba de fugas,
debidamente identificados, de material impermeable, resistentes a la corrosion y de facil
limpieza.

5.1.6 Existen manuales de procedimiento para servicio y mantenimiento (preventivo y
correctivo) de equipos.

5.1.7 Los equipos estan ubicados segun la secuencia légica del proceso tecnoldgico y evitan la

contaminacién cruzada.

5.2 Cumplimiento con materias primas en insumos.

5.2.1Existen procedimientos escritos para control de calidad de materias primas e insumos,
donde se sefialen especificaciones de calidad.

5.2.2 Previo al uso las materias primas son sometidas a los controles de calidad establecidos.
5.2.3 Las condiciones y equipo utilizado en el descargue y recepcién de la materia prima son
adecuadas y evitan la contaminacion y proliferacion microbiana.

5.2.4 Las materias primas e insumos se almacenan en condiciones sanitarias adecuadas, en areas
independientes y debidamente marcadas o etiquetadas.

5.2.5 Las materias primas empleadas se encuentran dentro de su vida util.



13

5.2.6 Las materias primas son conservadas en las condiciones requeridas por cada producto
(temperatura, humedad) y sobre estibas.

5.2.7 Se llevan registros escritos de las condiciones de conservacion de las materias primas.
5.2.8 Se llevan registros de rechazos de materias primas.

5.2.9 Se llevan fichas técnicas de las materias primas: procedencia, volumen, rotacion,

condiciones de conservacion, etc.

5.3 Transporte.

Los animales e trasportan en camiones seguros con la respectiva licencia de movilizacion.

6. Cumplimiento en salud ocupacional.

6.1 Existen equipos e implementos de seguridad en funcionamiento y bien ubicados como los
extintores.

6.2 Los operarios estan dotados y usan los elementos de proteccion personal requeridos.

6.3 El establecimiento dispone de botiquin dotado con los elementos minimos requeridos.

7. Cumplimiento en aseguramiento y control de calidad.

7.1 Verificacién de documentacién y procedimientos.

7.1.1La planta tiene politicas claramente definidas y escritas de calidad.

7.1.2 Posee fichas técnicas de materias primas y producto terminado en donde se incluyan
criterios de aceptacion, liberacion o rechazo.

7.1.3 Existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos, procesos,

condiciones de almacenamiento y distribucion de los productos.
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Alcance.

“Las buenas practicas de manufactura representan una serie de ventajas cuando se aplican
de manera responsable, el beneficio a nivel organizacional de la empresa mejora de manera
significativa, se hace posible controlar los procesos y ser mas eficientes™.(Tamayo, M, (2011,
p.20), sirve de ejemplo para otras empresas ya que al evidenciar los beneficios de aplicar
BPM esto genera una reflexion cuestionamiento sobre como y por qué aplicar, el medio
ambiente también se ve beneficiado ya que parte de sus principios tienen un enfoque para
preservar y promover su cuidado, los trabajadores tienen beneficios al implementar elementos
de proteccion personal , recibir mayores garantias y seguridad en su trabajo, el consumidor
final adquiere un producto inocuo , preparado con estandares de seguridad y calidad que le
permitiran consumir un producto con tranquilidad.

Cuando en la empresa se logran implementar todos los principios de manera efectiva y
ademas el personal se acoge y cumple con ellos las dificultades se minimizan y se obtienen
datos e informacion que va a permitir mejorar esos eslabones donde existe el riesgo y en caso
de presentarse nuevamente ya se van a tener procedimientos para saberlos afrontar y superar,
al mejorar cada una de las empresas y aplicar buenas practicas mejora la calidad de productos
para todos y mejora el pais al contar con empresas mucho mas competentes y menos
enfermedades a causa de contaminacion en los alimentos, el sector ganadero de la regién se

beneficia al ir recibiendo un mejor estatus a nivel comercial.
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Descripcion del enfoque BPM aplicable a la organizacion.

“Las Buenas préacticas de manufactura nos brindan una serie de principios y
recomendaciones para aplicar en los procesos con el fin de garantizar una inocuidad
alimentaria”. (INTEDYA.s. f).

Las buenas practicas de manufactura es importante aplicarlas desde que se dan los
primeros procesos de manejo con el fin de generar alimentacion ya que para garantizar la
inocuidad alimentaria se revisa cada uno de los pasos dese el momento en que se recibe el
ganado hasta cuando se entrega al comprador, se verifican aspectos como el tipo de agua que
se utiliza para el riego de algunas plantas y para el consumo de los animales, pueden generar
grandes riesgos o causar graves problemas en la salud de los consumidores en el caso de que
no sean controlados y vigilados , se debe de tener presente la normatividad que aplica para la
produccidn ganadera, llevar una trazabilidad para conocer en caso de algn problema donde
se fue generado y asi evitar que suceda nuevamente, el productor debe ajustarse a los
requisitos que se establecen de sanidad, en este caso para los bovinos es importante cumplir
con los planes de vacunacion de enfermedades de control como lo son la fiebre aftosa ,
brucelosis, entre otras, para evitar diseminacion de patdgenos.

La aplicacion de las normas trae consigo no solo la inocuidad de los alimentos al llegar al
productor final, sino que nos convierten en personas mas ordenadas y se realizan acciones
donde se aumenta la productividad, ademas se da un valor agregado al saber que el producto
que se esta adquiriendo proviene de lugares seguros, que al consumirlo no va a generar

problemas y se promueve el cuidado del medioambiente.
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Conocer y aplicar la normatividad deberia de ser algo mas cotidiano y realizado por
conciencia al saber que se trabaja garantizando el bienestar al comprador y no verse la
aplicacion de la norma como una serie de procedimientos obligados que s6lo complican las
actividades de la empresa, generar una respuesta afirmativa del programa y un sentido de
pertenencia por parte de los colaboradores debe ser una de las principales tareas en las
empresas.

En tiempos anteriores no se reconocia la importancia que juega el sector agropecuario
para la inocuidad en los alimentos, pero a raiz de diversas dificultades que se fueron
presentando, como brotes grandes de enfermedades que en un principio no se les conocia el
origen o este no era bien claro y terminaban afectando a gran nimero de personas, se fue
motivando a diferentes cientificos a investigar sobre los principales causas de muchas
enfermedades arrojando que bacterias como la E coli, se podian transmitir por alimentos
contaminados , se ha empezado a generar conciencia de que la cadena de buenas practicas se
debe generar desde antes de las siembras o de iniciar con el proceso productivo.

Aplicar de manera correcta las buenas préacticas de manufactura deberia de ser uno de los
principales objetivos en las empresas y mas qué pensar en un resultado econoémico se deberia
de tener primer lugar el brindar un producto inocuo ya que al tener eso como base, la
remuneracién econdmica se vera favorecida y los consumidores también.

En la parte laboral ese gran importancia proporcionar a los trabajadores todas las
condiciones de seguridad y laborales con las que nos exige la ley y ademas visualizarlos
como personas que colaboran para que la empresa sea exitosa y asi proporcionar un ambiente
de trabajo agradable donde no se vea como un sacrificio trabajar y cumplir con lo que se

pide, asi que debe ser también un objetivo qué esta incluido como principio en las practicas
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de manufactura proporcionar lo necesario para el buen desempefio de los trabajadores. Es
importante proporcionarles unos espacios descanso y para el consumo de sus alimentos para
que puedan cumplir con una jornada bajo condiciones normales, en este caso se deben de
proporcionar elementos de proteccion personal para evitar que tengan contacto con fluidos de
los animales y eso lo lleve a contraer una patologia, también se debe generar en ellos una

concientizacion sobre la importancia del cuidado personal.
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Diagrama de flujo.
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llustracion 1Diagrama de flujo- Produccion ganadera

Requisitos generales de las materias primas.

Para el ingreso de animales, personas y vehiculos la empresa cuenta con un registro que se
debe de llenar de manera oportuna, se tiene una zona aislada de la produccion para el cargue y
descargue de los animales, los animales que van a ingresar a la finca deben de contar con una
licencia de movilizacion ademas de manera previa se debe conocer su esta sanitario y las

condiciones de manejo anterior, los animales ingresan a la finca y se procede a una revision por
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parte del veterinario para aceptar la continuidad del proceso y entrar a la zona de cuarentena
durante los 7 dias, el proveedor debe de facilitar el registro de vacunacion de los animales y la
procedencia para lograr llevar una trazabilidad completa.

Para la suplementacion alimenticia se emplean sales mineralizadas, que son adquiridas en
lugares autorizados con el respectivo registro ICA. Al momento de comercializar los bovinos, se
acuerda con el comprador la fecha de entrega, en el caso de los bovinos el dia anterior de su
salida se dejan cerca de la bascula en un lugar tranquilo para que asi el dia siguiente la labor de
pesaje y embarque sea mucho mas agil, se evita causar traumatismos y estrés en la manipulacion.
La manipulacion de los animales siempre se hace preservando los 5 principios de bienestar
animal, el personal es debidamente entrenado antes de realizar los procedimientos y antes de

ellos se dan instrucciones claras por parte del administrador.

Requisitos generales del establecimiento acogido de resolucion ICA 2341/2007:

Instalaciones pecuarias:

v Parainiciar el predio debe de contar con el permiso de la secretaria de planeacion segun el
POT de cada municipio.

v La produccion debe estar alejada de fuentes de contaminacién como basureros y rellenos
sanitarios, estar claramente delimitada y que las cercas estén en buen estado.

v Contar con pozo para desinfeccion de calzado.

v’ Las instalaciones deben de tener un disefio que permita a los trabajadores laborar de manera

cémoda y segura.
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Se debe de contar con un espacio para la cuarentena de animales que ingresan y animales
enfermos.

Se deben de tener pasillos y senderos para el traslado de los animales en la produccion.

Se deben de tener identificadas cada una de las areas.

Contar con area para limpieza y desinfeccion de equipos y que el agua vaya a un pozo de
desactivacion.

Los pisos deben ser construidos en materiales antideslizantes y que se facilite la limpieza.
Se deben de proteger y mantener las fuentes de agua y realizar analisis fisicoquimicos para
conocer la calidad.

Se deben de realizar planes de limpieza.

Hay que realizar un plan documentado para el control de los roedores.

En la finca se debe contar con un control de ingreso y salida de vehiculos, animales,
personas.

Tener definidas areas de estacionamiento y de cargue y descargue.

Se debe contar con la asistencia de un médico veterinario para establecer un plan de manejo
sanitario.

Los animales enfermos se deben de identificar y aislar.

Notificar ante el ICA los animales con sistemas de enfermedades de control oficial.

Tener identificados y con sus debidos registros cada uno de los animales.

Solo se deben de emplear productos con registro ICA.

Respetar los tiempos de retiro que estan en las etiquetas de los medicamentos.

Solo administrar medicamentos por la orden del médico veterinario y guardar las ordenes por

lo menos durante dos afios.



21

v Tener los medicamentos clasificados segln su uso, almacenados segun las especificaciones
de la etiqueta y bajo llave, tener una persona designada y capacitada para el control de estos.

v No tener medicamentos vencidos.

v' Tener inventario de los medicamentos.

v’ Utilizar jeringas y agujas desechables.

v Los alimentos deben de contar con registro ICA al igual que todos los insumos que se
implementen.

v" No administrar a los animales alimentos que puedan estar contaminados con plaguicidas.

v Suministrar agua limpia y a voluntad a los animales.

v Los alimentos de deben de almacenar de manera correcta en bodegas destinadas para tal fin'y
bajo llave.

v’ Para el manejo de los animales no se deben de implementar elementos que causen lesiones o
traumatismos.

v' Entodos los espacios se deben de permitir las 5 libertades animales.

Equipos y utensilios.

Para esta evaluacion se deben de tener presentes las situaciones que alli mas se vivencian y el
ambiente en general, es importante ya tener desarrollada una capacidad de analisis, observacion
y critica constructiva, donde se evidencien ya todas las capacidades adquiridas y asi lograr

identificar los aspectos necesarios para el correcto funcionamiento en la empresa.

Para llevar a cabo la evaluacion de equipos y utensilios de esta empresa se tomaron en
consideracion muchos factores tales como las caracteristicas del lugar donde se encuentra

ubicada la empresa y se inicio la revision en los espacios. La evaluacion se inicia con una charla
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introductoria por parte del administrador, lo cual permite la familiarizacion con los espacios a
recorrer. Se implementan equipos de seguridad para el recorrido por la instalaciones y potreros
que alli se tienen, durante el trayecto se entabla una conversacion con los colaboradores de la
empresa obteniendo informacidon respecto de los diferentes tipos de instalaciones, equipos y
utensilios con los que cuentan, el manejo, el mantenimiento y las capacitaciones, se encuentra
que la empresa realiza frecuentemente capacitaciones algunas con el apoyo de entidades
comerciales sobre los diversos temas de interés como el manejo de los equipos, las medidas de
seguridad , calibracion de equipos, segun las recomendaciones de fichas técnicas, se contacta con

profesionales para realizar los respectivos mantenimientos.

Para el manejo de los animales de la produccion se tienen en cuenta las buenas préacticas
ganaderas, se trata de garantizar los principios de bienestar animal no maltratando los animales y
con las instalaciones y equipos como sogas, palos con plasticos para la manipulacién y algunas
narigueras, toda la manipulacion se realiza con gran cuidado y evitando dafio a los
animales.Todos los procesos y técnicas son destinados a obtener los mejores resultados para
brindar excelentes productos y obtener muy buenos rendimientos econémicos, conservando los
recursos naturales y el medio ambiente, minimizando los riesgos para la salud humana,

asegurando la proteccion y bienestar de los trabajadores.

Equipos y utensilios de la produccion ganadera en la empresa:
Embarcadero, brete bascula, corrales de zona de espera, maquina eléctrica pica pastos,
corrales, pesebreras, almacén de alimentos con sus respectivas estivas, pesebrera hospital, zona

de cuarentena, almacén de equipos donde se encuentran, comederos, bebederos, saladeros,
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fumigadoras estacionarias, guadafas, bombas de espalda, machetes, palas, azadones, palines,
pala cocas, mangueras, hidro lavadora, detergentes , desinfectantes y combustibles como
gasolina y acpm, aperos para equinos, también se cuenta con oficinas, botiquin, zona de
estacionamiento, areas para trabajadores, asi como zona de descanso, comidas y bafos,
evidenciando con lo anterior que la empresa tiene unos equipos adecuados y en dptimas

condiciones para el desarrollo de las actividades agropecuarias.

Requisitos de higiene del establecimiento, conservacion, limpieza y desinfeccion,

manipulacién, almacenamiento y eliminacion de residuos solidos, control de plagas.

Para acogerse a los estandares que se seguirian en la empresa, dice el administrador que esta
se sirvio de la documentacidn gque se encuentra disponible por parte de las entidades

correspondientes para ajustar cada uno de los espacios.

Conocer acerca de estos requisitos, implica conocer las nuevas reglas que inciden en los
parametros calidad exigidos por el ICA y demas autoridades competentes, tanto para el mercado
nacional como para el mercado internacional, orientandose a la implementacion de toda la
normatividad que aplica para los procesos de la empresa cumpliendo aspectos como lo son la
prevencion y propagacion de enfermedades, garantizando la inocuidad de los productos iniciando
desde el sector primario, sin afectar la salubridad del entorno en cualquiera de los eslabones y
enfocandose para que las unidades productivas se conviertan en fuentes de empleo y que
garanticen el flujo de ingresos y mejor calidad de vida en la regién. En este punto, se realiz6 un

analisis de las instalaciones y los equipos de la unidad de produccién con base en la poblacién de
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animales y los propositos, el administrador suministro la reglamentacién que manejan a nivel de
la empresa para la produccion ganadera:

v’ El territorio debe estar delimitado manteniendo cercas en buen estado para evitar que los
animales salgan del predio.

v Proporcionar a los animales, proteccion de condiciones climaticas extremas, ya sea de
manera natural con arboles o rompevientos, o con construcciones para su normal
desarrollo.

v Contar con adecuados corrales, potreros, bretes, con el objeto de facilitar el manejo de los
animales. Adecuarlos segun especificaciones técnicas para bovinos.

v Contar con rampas para la carga y descarga de animales, construidas considerando las
facilidades de manejo y el bienestar del animal.

v Disponer de infraestructura para aislar a los animales enfermos, de conformidad con las
especificaciones técnicas, el territorio debe estar delimitado, manteniendo cercas en buen
estado para evitar el paso de extrafios y de los animales se dependiendo de la especie.

v Contar con una bodega techada que permita el correcto almacenamiento de los insumos
agropecuarios.

v Las bodegas de almacenaje de alimentos para animales deben garantizar condiciones de
limpieza e higiene que no afecten la calidad de este. Sus alrededores deben de
encontrarse libres de vegetacion, desechos organicos, maquinaria y equipos en desuso.

v En los accesos a la produccion agropecuaria y la circulacién interna deben estar
debidamente sefializados y definida un area de estacionamiento para el personal
administrativo y visitantes, a fin de evitar el contacto de vehiculos externos con los

animales.
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Los pisos de los corrales y de las construcciones de confinamiento deben contar con el
debido drenaje y construidas en cemento sin pulir para evitar caidas y problemas podales.
Las areas de confinamiento se construyen de acuerdo con la edad, peso del animal, estado
del animal, clase de suelo y clima.

La zona designada para el almacenamiento de desechos debera estar suficientemente
separada de las areas de produccion y vivienda.

La infraestructura dedicada para vivienda del personal estara separada de las zonas de
produccidn, pero que a la vez permitird controlar correctamente el acceso de los
visitantes.

Los cafios o desagiies deben mantenerse limpios evitando estancamiento de agua y
ctmulo de desechos organicos.

Estaran identificadas las posibles fuentes de contaminacion, asi como cualquier medida
razonable que haya que adoptarse para proteger los animales y sus productos.

Colocar dispositivos adecuados para la recoleccién de las aguas usadas.

Disponer de instalaciones o filtros sanitarios que permitan al personal y visitas cumplir
con las medidas de bioseguridad establecidas por el productor. Estas pueden incluir
lavamanos, pediluvios (pileta de desinfeccion), filtros sanitarios en seco y/o duchas.
Disefio de plan para control de roedores.

Cumplir con la Normativa Ambiental Nacional.
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Aspectos identificados en produccion agropecuaria:

v Se conoci6 la poblacion de especies animales en produccion y el propdsito comercial de
cada una de estas.

v Se pudo establecer que la ubicacion de las instalaciones es apropiada para los objetivos
que se tienen y las condiciones climaticas.

v Se verifico el cumplimiento de las instalaciones referente a principios, requerimientos y

especificaciones para el disefio de estas.

Requisitos sanitarios de higiene del personal: ensefianza de higiene, estado de salud,
conducta del personal.

Las producciones pecuarias deben cumplir con unos requisitos en materia de higiene y
sanidad animal con el objetivo de garantizar la seguridad y calidad en las producciones. La
funcion de las medidas de higiene y sanidad en las producciones agropecuarias es promover los
mayores niveles de inocuidad, seguridad y calidad de las producciones. El personal responsable
del manejo de los animales debe tener unos conocimientos basicos en la materia. Tener una
capacitacion especifica, el conocimiento de las pautas correctas de higiene en la produccion, de
los requisitos de manejo adecuados para garantizar el bienestar de los animales y control de las
enfermedades de interés estatal, se debe evitar la posible contaminacion de alimentos y por lo
tanto garantizar la inocuidad de los alimentos, atributo exigido por los consumidores en todos los

mercados.

Los requisitos para cumplir acogiéndose a las BPM y BPA son:
v’ La capacitacion sobre higiene a todos los colaborares de la empresa, ésta debe planificarse y

ser interactiva.
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v’ Conocer el estado de salud de las personas, garantizando que ninguno de ellos quede fuera de
examenes periddicos.

v’ EXxigir una correcta higiene personal.

v'Identificar enfermedades contagiosas.

v'Identificar heridas y prevenirlas.

v’ Requerir el correcto lavado de manos.

v Tener buena conducta personal.

v Uso de implementos de proteccion personal

v Registro de visitantes.

v’ Supervision y auditorias.

v" Admiracion de medicamentos solo por orden de medico veterinario y cumpliendo tiempos de

retiro.

Por la gran importancia del lavado de manos se adopto el siguiente procedimiento:
Lavado de manos:

Los manipuladores de alimentos se deben lavar con agua y jabon desinfectante las manos,
antes de iniciar sus labores, después de retirarse del area de trabajo y en cualquier ocasion donde
las manos se puedan ensuciar o contaminar. Los guantes deben ser sometidos al mismo cuidado
higiénico de las manos (lavado y desinfeccién).

Procedimiento de lavado de manos:
1. Moja tus manos con agua fria.

2. Aplica una pequefia cantidad de jabén.
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3. Frota las palmas de sus manos (lejos del agua)
4. Frota tus dedos y los pulgares.

5. Frota las ufias en las palmas de tu mano.

6. Frota la parte posterior de cada mano.

7. Enjuaga con agua limpia.

8. Seca con una toalla limpia o con papel.

Higiene.

v’ Las labores de limpieza y desinfeccion se haran de forma adecuada y con la periodicidad
necesaria, segun un plan de limpieza y desinfeccion elaborado de manera interna.

v’ Los detergentes y desinfectantes utilizados para las labores de limpieza y desinfeccion deben

estar autorizados y almacenados en un lugar adecuado, apartado de los alimentos.

Calidad del agua.

v El agua debe ser potable o limpia para el consumo animal, para consumo humano debera ser
potable. Se debe tener un analisis fisicoquimico para conocer su estado.

v El agua con el que se limpian las superficies que entran en contacto con los alimentos debe

ser potable.
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Control de las plagas.

v’ Para evitar la entrada de posibles plagas, se deben contemplar las acciones previstas en un
plan de des infestacion y prevencién elaborado de manera interna cumpliendo y verificando
cada una de sus instrucciones.

v En este punto son importantes las medidas de higiene y el estado adecuado de las
instalaciones.

v/ Como en el caso de detergentes y desinfectantes, los productos biocidas utilizados deben
estar autorizados y también deben almacenarse en un lugar adecuado, apartado de los

alimentos.

Control de los residuos.
v’ Se debe disefio un plan de gestion de residuos donde se contempla como se realiza la gestion

de los restos de medicamentos, los plasticos, envases de desinfectantes en la empresa.

Enfermedades animales.

v" En la produccion se deben mantener los registros de la calificacion sanitaria.

v’ Se debe tener un programa sanitario donde se contemplen las acciones previstas en materia

de sanidad animal (vacunaciones, tratamientos).

v’ Se deben tener conocimientos de cuales son las enfermedades de declaracién obligatoria y de

cdmo actuar en caso de que se tenga sospecha o de que se diagnostique alguna de ellas.

v" Se debe mantener en la produccién el libro de inventario y demas documentacion

actualizados
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Normas de conducta personal:

v’ El personal no podra llegar a la empresa bajo efecto de sustancias alucindgenas o en
estado de alicoramiento.

v Lallegada a la empresa debera ser de manera puntual.

v Promover un ambiente laboral agradable.

v Deberan siempre referirse de manera respetuosa a las otras personas, evitar situaciones de
conflicto y ante inconvenientes comunicar primero al administrador.

v Los espacios de trabajo se deberan mantener limpios y ordenados, se deben de cuidar los
implementos de la empresa y reportar de manera inmediata los dafios encontrados.

v' Se restringe el uso del celular permitiendo solo en los horarios de alimentacién del
personal.

v Colaborar en lo que sea posible cuando un compafiero lo requiera.

v" Mantener una buena presentacion personal.

v" Ser eficientes con las actividades.

v Respetar y cumplir el reglamento de la empresa.

En esta empresa se promueve y procura la implementacion de las normas, lo cual se ha

convertido en un modelo a seguir en la zona en donde se tiene la empresa.
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Requisitos de higiene en la elaboracion: requisitos aplicables a la materia prima,

prevencién de la contaminacién cruzada, empleo del agua.

Control de materias primas e insumos:

Durante la recepcion de las materias primas e insumos se debe evitar su contaminacion,
alteracion o dafios fisicos y de requerirse. Estas deben estar debidamente rotuladas segun la
normatividad sanitaria vigente. El establecimiento debe contar con los documentos que soporten
el origen de las materias primas. Tanto en la recepcion, como previo al uso se deben inspeccionar
las materias primas e insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas, temperaturas,
condiciones de envase, entre otros, para garantizar su calidad e inocuidad. Las materias primas
que asi lo requieren, deben ser lavadas con agua potable y desinfectadas previas al uso. Aquellas
conservadas mediante congelacion, deben ser descongeladas gradualmente previo al uso y no ser

re congeladas.

Contaminacion.

El establecimiento debe prevenir la contaminacion de los alimentos que estan listos para ser
suministrados como la sal, por contacto directo o indirecto con sustancias contaminantes. Los
equipos y utensilios como la maquina pica pastos que hayan entrado en contacto con materias
primas u otros alimentos que puedan generar contaminacion cruzada, se deben lavar y
desinfectar antes de ser usados nuevamente y se hara en tal forma y con elementos o productos
gue no generen ni dejen sustancias peligrosas durante su uso. Las superficies para el picado

deben ser de material sanitario,
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Manejo de temperaturas.

Se deben de verificar los rangos de temperaturas de los alimentos y medicamentos no se
deben re congelar medicamentos siempre hay que garantizar la cadena de frio. Cuando se
requiere esperar entre una actividad y otra, el medicamento se debe mantener protegido

garantizando que se conserve a temperaturas adecuadas.

Condiciones de almacenamiento.
Las materias primas e insumos se deben almacenar en sitios que aseguren su proteccion de la
contaminacion y alteracion. Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en areas de

preparacion de alimentos u otras que puedan afectar la inocuidad del producto.

Suministro y calidad de agua potable.

El establecimiento debe disponer de suministro de agua potable en cantidad suficiente para las
actividades que se realicen, asi como para las operaciones de limpieza y desinfeccién. Los pisos
y paredes estar construidos con materiales que no generen sustancias o contaminantes toxicos,
deben ser resistentes, no porosos, no absorbentes y con acabados libres de grietas o defectos que

dificulten la limpieza y desinfeccion.
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Matriz de requisitos BPM identificados.

1.1 Matriz de Requisitos BPM identificados.

Actividad / Etapa

Aspecto(s) Identificados(s)

Requisitos BPM identificados

Higiene en los procesos

Se evidencia limpieza vy
desinfeccién en los procesos

Se llevan a cabo de forma adecuada y con la
periodicidad necesaria

Instalaciones pecuarias

contar con el permiso de la
secretaria de planeacion segun
el POT de cada municipio

Se deben de tener pasillos y senderos para el
traslado de los animales en la produccion.

Se deben de tener identificadas cada una de
las areas.

Contar con area para limpieza y desinfeccion
de equipos y que el agua vaya a un pozo de
desactivacion.

No se deben mantener cerdos libres.

Los pisos deben ser construidos en
materiales antideslizantes y que se facilite la
limpieza.

Se deben de proteger y mantener las fuentes
de agua y realizar andlisis fisicoquimicos para
conocer la calidad.

Se deben de realizar planes de limpieza.

Hay que realizar un plan documentado para el
control de los roedores.

En la finca se debe contar con un control de
ingreso y salida de vehiculos, animales,
personas.

Equipos y utensilios de la
produccion agropecuaria en
la empresa

la empresa tiene unos equipos
adecuados y en Optimas
condiciones para el desarrollo
de las actividades agropecuarias

Contar con los equipos y utensilios necesarios
para desarrollar las actividades propias del
establecimiento, los cuales deben estar
disefiados, construidos, instalados vy
mantenidos de forma que se evite la
contaminacién del alimento, y deben ser de
facil limpieza y desinfeccién. Los materiales,
en que estan construidos los equipos y
utensilios tienen que ser resistentes al usoy a
la corrosion, asi como al contacto con
productos empleados de limpieza vy
desinfeccion. Para la mediciébn de las
temperaturas durante la recepcién, coccion,
refrigeracion y congelaciéon de alimentos o
materias primas, el establecimiento tiene que
contar con instrumentos calibrados.

Calidad del agua

Se debe tener un analisis fisicoquimico para

Parametros bacteriol6gicos | conocer su estado.
aceptables El agua con el que se limpian las superficies
gue entran en contacto con los alimentos
debe ser potable.
Control de plagas Se toman las medidas de | Estado adecuado de corrales, edificios e

bioseguridad

instalaciones.
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En este punto son importantes las medidas de
bioseguridad y el estado adecuado de las
instalaciones.

Como en el caso de detergentes vy
desinfectantes, los productos biocidas
utilizados deben estar autorizados y también
deben almacenarse en un lugar adecuado,
apartado de los alimentos.

Manejo de detergentes vy
desinfectantes

Los productos utilizados se
encuentran previamente
autorizados

Estos productos se almacenan en un lugar
adecuado, apartado de los alimentos.

Control de los residuos

La gestion de los restos de
medicamentos, los plasticos y
envases de desinfectantes se
realiza de forma adecuada.

Se evidencia la tenencia de un Plan de
Gestién de Residuos

Enfermedades animales

Se cuenta con un Programa
Sanitario donde se contemplan
las acciones previstas en
materia de sanidad animal
(vacunaciones, analiticas,
tratamiento)

Se tienen los conocimientos de cuales son las
Enfermedades de Declaracion Obligatoria y
de como actuar en caso de que se tenga
sospecha o de que se diagnostique alguna de
ellas.

Formacién y capacitacion del
personal.

El personal responsable del
manejo de los animales debe
tiene los conocimientos basicos
en la materia.

Se cuenta con el conocimiento de las pautas
correctas de higiene en la explotacion (sobre
todo en labores como el ordefio), de los
requisitos de manejo adecuados para
garantizar el bienestar de los animales, de las
Enfermedades de Declaracion Obligatoria y
de la administracion de medicamentos.

Condiciones de
almacenamiento

El personal esta pendiente que
los envases que entran en
contacto con el alimento se
deben almacenar en un sitio
exclusivo para este fin, en
condiciones higiénicas y
protegidos de manera que se
evite su contaminacion.

Las materias primas e insumos que
requieren ser almacenados antes de ser
usados para la preparacion, se deben
almacenar en sitios que aseguren su
proteccién de la contaminacién y alteracion.
Se prohibe el almacenamiento de
sustancias peligrosas en areas de
preparacién de alimentos u otras que puedan
afectar la inocuidad del producto.

Suministro y calidad de agua
potable

El establecimiento dispone de
suministro de agua potable en
cantidad suficiente para las
actividades que se realicen,
asi como para las operaciones
de limpieza y desinfeccion.

Cuenta con un sistema de almacenamiento
de agua, de facil acceso, garantizando la
potabilidad del agua. Los pisos, paredes y
tapas estan construidos con materiales que
no generen sustancias 0 contaminantes
téxicos, deben ser resistentes, no porosos,
impermeables, no absorbentes y con
acabados libres de grietas o defectos que
dificulten la limpieza y desinfeccién.

Produccion y Ambiente de
trabajo

En la empresa se cuidan que las
fuentes de agua, cuenten con
andlisis de agua.

Se encontrd6 que siempre protegen y
mantienen las fuentes de agua en perfecto
estado y realizan andlisis fisicoquimicos para
conocer la calidad.

Produccion y Control de

procesos, productos o
servicios proporcionados
externamente.

Se identifica que la empresa se
adquieren los insumos en sitios
autorizados y con registro
sanitario.

Los empleados y la parte administrativa
verifica el estado de llegada de los insumos
para la alimentacion del ganado donde
verifican que todo cuente con los registros
INVIMA e ICA.
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Produccion Y Programas de
prerrequisitos (PPR)

La empresa designa un espacio
de cuarentena con el fin de evitar
propagacion de enfermedades.

Se debe de contar con un espacio para la
cuarentena de animales que ingresan y
animales enfermos.

Produccién Y Programas de
prerrequisitos (PPR)

La empresa cuenta con
programas para asegurar la
calidad de las materias primas.

Se identifico que realmente se aprobara los
programas de calidad de la materias primas
con dichos proveedores.

Produccion Y Programas
prerrequisitos (PPR)

La empresa realiza un manejo
integral de plagas y
enfermedades.

Se verifica que si realizan un plan
documentado para el control de los roedores,
y que disponen de manera adecuada de los
residuos.

Apoyo Y personal

La empresa ha estado
modificando aquellos aspectos
que pueden representar
interferencia para este
cumplimiento y ha adecuado las
instalaciones.

Cuenta con disefio comodo y seguro de las
instalaciones para los trabajadores

Produccion/Sistema de
rastreabilidad/trazabilidad

La empresa tiene un programa
para seguir la trazabilidad de los
productos que alli se manejan.

Se identifican de manera Unica el material
entrante de los proveedores y la primera etapa
de la ruta de distribucién del producto
terminado.

Documentacion/Preparacion
y respuesta ante
emergencias

Se tiene un plan para actuar ante
algunos accidentes e incidentes
y se tienen personas entrenadas
para ejecutarlo.

Aseguran que los procedimientos para
responder a situaciones de emergencia
potenciales o incidentes que pueden afectar a
la inocuidad de los alimentos y que son
pertinentes a la funcién de la organizacién en
la cadena alimentaria, estan disponibles

Evaluacion/ Analisis de los
resultados de las actividades
de verificacion

Se realizan evaluaciones de
desempefio.

Ellos deben de realizar evaluaciones de
desempefio y analizar los resultados.

Tabla 1Matriz BPM

Defina el alcance del sistema del enfoque BPM, desde el punto de vista: cuestiones externas

e internas, necesidades y expectativas de las partes interesadas.

Las buenas practicas de manufactura constituyen un sistema de principios y practicas

contribuyendo a la prevencion de problemas y dafios en las producciones, aportando a productos

inocuos y de calidad. Las buenas practicas también promueven la conservacion y cuidado del

medioambiente pidiendo producciones limpias y méas ecologicas, promoviendo ademas la

seguridad alimentaria requerida para el consumo humano.
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Cambiar la mentalidad principalmente de pequefias empresas permite que se dé un avance
economico importante en las regiones ,ya que muchos de los productos puedes entrar a competir
con empresas mas estratificadas , el apoyo a las pequefias empresas por parte del gobierno y
demas entidades aplicando en cada una de ellas la normatividad y generando conciencia de la
importancia de hacer bien cada uno de los procesos permite que muchas familias tengan un
crecimiento econdémico y mejoren su calidad de vida .

La mejora de procesos como en este caso lo ha hecho la empresa visitada, ha permitido que la
comunidad supere marcas qué le ha dejado el conflicto armado, la gente ha empezado a creer
nuevamente en el progreso de la region ademas el turismo y los negocios se han incrementado de
una manera importante.

Ver el crecimiento de muchas pequefias empresas en Colombia trae consigo prosperidad y que se
abren las puertas para mayor cantidad de mercados internacionales fomentando asi una cultura
de cumplimiento a la normatividad que esta instaurada a nivel nacional.

La aplicacion de buenas préacticas de manufactura ayuda a mejorar la economia de las empresas y
juega un papel trascendental para el bienestar de los trabajadores y de los consumidores del
producto final, buenas practicas de manufactura traen para todos bienestar e inocuidad en la

alimentacion.

¢Por qué en una en una empresa deberia implementarse esta nueva disciplina?
Existen muchas razones para una empresa querer cumplir la normatividad, pero una de las
razones mas importante es que BPM trae de la mano e integra a los procesos, las personas y la

tecnologia de la informacion de manera conjunta, para beneficiar a la comunidad.
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La orientacion a los procesos es el enfoque mas efectivo para el modelado de situaciones
organizacionales. Debido a que una empresa esta regulada por procesos, y son precisamente
estos procesos, los que hacen que la organizacion tenga vida. Dependiendo de la manera como
estan implementados estos procesos, esta vida podra ser mas corta o larga.

Si una empresa conoce de sus procesos, podra entonces modelarlos, estudiarlos, medirlos y

finalmente optimizarlos para satisfacer los objetivos del negocio.

¢ Qué beneficios se obtendrian de implementar BPM?
BPM se basa en muchos principios o consideraciones que disminuyen a los problemas tipicos del
dia a dia en las empresas y apoya el desarrollo de sistemas de informacion dentro de las mismas
y a un producto inocuo, todas estas consideraciones llevadas a la practica efectiva mitigan estos
problemas que causarian graves problemas. En virtud del dinamismo externo al cual estan
expuestas las empresas, es necesario tener una documentacion detallada de cada actividad
organizacional. BPM impulsa el entendimiento y modelado de todos los procesos por medio de
la documentacién. Apoyandose en herramientas de software de modelado de procesos este punto
puede ser alcanzado eficientemente.

Otro aspecto importante que tiene BPM es que se pueden automatizar los procesos, esto
es algo que toda empresa quiere lograr para mejorar sus operaciones, reducir costos y aumentar
las ganancias, como se anoto en parrafos anteriores, la vision conjunta de los procesos, las
personas Y la tecnologia, en orden para mejorar el rendimiento de los procesos es el aspecto
clave para el éxito de cualquier empresa, muchos estudios sobre empresas que han implementado
BPM han demostrado que los beneficios son mayores a los intentos tradicionales de otras

metodologias o enfoques.
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¢Por qué es importante esta auditoria para la finca?
Porque al finalizar la Auditoria, esta finca dispondra de un informe con los resultados obtenidos,
estructurado, donde se exponen los valores de productividad reales analizados durante el estudio:

v Nivel de Productividad Real de los procesos o lineas analizados.

v ldentificacion de las tareas que no aportan valor en el proceso y causan una baja en la
productividad y son susceptibles de eliminarse facilmente (por ejemplo: los
desplazamientos innecesarios del personal, almacenamientos intermedios de material,
entre otros)

v ldentificacion de los puntos negros que causan el sobrecoste en la produccion.

v Conclusiones generales del equipo auditor.

En este documento se recogen las operaciones propuestas por el equipo técnico como medida
para solucionar las falencias detectadas y los malos indices de productividad. Este plan de
acciones es provechoso para la empresa como una hoja de ruta para empezar a trabajar en
conseguir un aumento de la productividad en poco tiempo, ya gque en la mayoria de las ocasiones

las acciones a realizar son sencillas y no requieren de muchas inversiones por parte de la finca.
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Actividad/etapa

Normatividad y articulos

Aspectos técnicos y administrativos
gue debe realizar la empresa para
cumplir la norma.

Inscripcion y  evaluacion de

predios

Resolucién 2341 de agosto de
2007; articulo 4. Inscripcién de
predios

Todo predio dedicado a la produccion
primaria de bovinos o bufalinos, debera
inscribirse ante el sistema de registro
oficial del ICA

Instalaciones y areas

Resolucién 2341 de agosto de
2007; articulo 8. Requisitos
sanitarios para las instalaciones
y areas

Todo predio dedicado a la produccién de
bovinos y bufalinos, debera: a) estar
localizada de acuerdo con el plan de
ordenamiento territorial aprobado por el
municipio

Plan de saneamiento

Resolucién 2341 de agosto de
2007; articulo 9. Plan de
saneamiento

Todo predio destinado a la produccion
bovina o bufalina debera minimizar y
controlar los riesgos asociados a la
produccion, a través de la
implementacibn de programas de
saneamiento

Requisitos para el
almacenamiento de insumos
pecuarios y agricolas

Resolucién 2341 de agosto de
2007; articulo 10. Requisitos
para el almacenamiento de
insumos pecuarios y agricolas

Todos los predios dedicados a la
producciéon de bovinos y bufalinos,
deben contar con instalaciones para
almacenamiento de estos productos

Sanidad animal y bioseguridad

Resolucién 2341 de agosto de
2007; articulo 11. Sanidad
animal y bioseguridad

Los predios dedicados a la produccién
bovina y bufalina deberan cumplir con la
reglamentaciéon vigente establecida por
el ica, formular y aplicar un plan de

manejo sanitario y medidas de
bioseguridad
Trazabilidad Resolucién 2341 de agosto de | Todos los predios dedicados a la

2007; articulo 12. Trazabilidad

produccion de bovinos y bufalinos deben
implementar el sistema de trazabilidad
oficial de conformidad con lo establecido
en la normatividad vigente en esta
materia. En todo caso el sistema debe

garantizar
Politica sanitaria y de inocuidad | Resolucion 2341 de agosto de | Todos los predios dedicados a la
para la cadena de la carne bovina | 2007; articulo 13. Buenas | produccién bovina y bufalina deberan
practicas para el uso de | cumplir con los siguientes requisitos: a)

medicamentos veterinarios.

utilizar Unicamente productos
veterinarios con registro ICA en ningun
caso se deben utilizar sustancias
prohibidas por el ICA. B) todos los
tratamientos que incluyan antibi6ticos,
analgésicos, narcéticos, barbituricos,
tranquilizantes, hipnéticos no
barbitdricos, productos hormonales para
animales, agentes anabdlicos vy
relajantes musculares deberan ser
formulados por escrito por un médico
veterinario 0 médico  veterinario
zootécnista de conformidad con la
reglamentacién vigente. La copia de esta
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férmula médica se debera conservar por
un periodo minimo de dos (2) afios.

Gestion de riesgos sanitarios,
biolégicos y quimicos en la
produccion primaria

Resolucién 2341 de agosto de
2007 : infraestructura.

La organizacién debe
determinar y proporcionar los
recursos necesarios para el
establecimiento,
implementacion,
mantenimiento, actualizacion y
mejora continua del saia.

Se debe de contar con la asesoria de
personal profesional para adecuar e
implementar las construcciones segin
faciliten mas el cumplimiento de la
normatividad.

Garantia de Inocuidad en la
produccion primaria.

Resolucién 2341 de agosto de
2007 ; Ambiente de trabajo.

La organizacion debe
determinar, proporcionar vy
mantener los recursos para el
establecimiento, la
administracion y el
mantenimiento del ambiente de
trabajo necesario para lograr la
conformidad con los
requerimientos del SAIA.

Se deben de implementar acciones para
el mantenimiento de un ambiente de
trabajo adecuado, se debe prevenir y
controlar el deterioro del ambiente
laboral.

Produccioén/Control de procesos,
productos o servicios
proporcionados externamente.

Resolucién 2341 de agosto de
2007 Planeacion y control
operacional.

La organizacién debe planear,
implementar, controlar,
mantener y actualizar los
procesos necesarios  para
cumplir los requerimientos para
la realizacion de productos
inocuos, y para implementar las
acciones determinadas en la
normatividad.

La empresa debe establecer vy
documentar los procesos para garantizar
la inocuidad de los productos, se deben
de acoger a la normatividad que les rige.

Produccién/Programas de
prerrequisitos (PPR).

Resolucién 2341 de agosto de
2007 La organizacion debe
establecer, implementar,
mantener y actualizar PPR para
facilitar la prevencién yl/o
reduccién de contaminantes
(incluyendo peligros
relacionados con la inocuidad
de los alimentos) en los
productos y sus procesos y en
el ambiente de trabajo.

Se debe de disefiar el programa
prerrequisitos segun la organizacion y el
contexto, en este caso para las
actividades de produccion animal.

Produccion/Sistema de
rastreabilidad/trazabilidad.

Resolucion 2341 de agosto de
2007 ; Sistema de
rastreabilidad/trazabilidad.  El
sistema de
rastreabilidad/trazabilidad debe
poder identificar de manera
Unica el material entrante de los
proveedores y la primera etapa
de la ruta de distribucion del
producto terminado.

Se debe de realizar todos los registros
gue permitan llevar una trazabilidad de
los productos, no se deben de omitir
acciones.
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Documentacién/Preparacion y
respuesta ante emergencias.

Resolucion 2341 de agosto de
2007; Preparacion y respuesta
ante emergencias.

Se debe establecer y mantener
informaciéon documentada para
administrar estas situaciones e
incidentes.

Debe estar establecido y en
conocimiento de todos los
procedimientos para actuar en las

situaciones de emergencia o en los
incidentes.

Evaluacion/ Analisis de los
resultados de las actividades de
verificacion

Resolucién 2341 de agosto de
2007; Seguimiento, medicion,
analisis y evaluacion.

La organizacion debe analizar y

evaluar los datos y la
informacién apropiados que
surgen del seguimiento y la
medicion, incluyendo los

resultados de las actividades de
verificacion relacionadas con
los PPR vy el plan de control de
peligros, las auditorias internas,
y las auditorias externas.

Se deben de realizar y dejar
documentadas las evaluaciones y
realizar el respectivo andlisis y acciones
a tomar con los resultados de ellas.

12.Preguntas:

¢De qué manera incentivar a las empresas y trabajadores para que no sea visto como una

obligacion si no como una oportunidad de mejora?

¢Como aprovechar la serie de recursos con los que cuenta Colombia para seguir apoyando los

procesos de buenas practicas de manufactura?
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Conclusiones:

La empresa tiene procesos muy interesantes que con las buenas practicas se iran
fortaleciendo y aportan al beneficio de todos, se nota interés por parte del administrador
por estar actualizado en la normatividad y realizar los procesos segun ella.

Es importante mejorar algunos aspectos de la empresa como mayor concienciacion por
parte de los colaboradores para hacer las cosas bien en cada momento, tener una cultura
de autocuidado, implementar los utensilios de proteccion personal.

Es desarrollo de esta empresa genera bienestar a muchas familias que lo han perdido todo
por causa de la guerra y este impacto hace que la region crezca en su desarrollo, genera
que personas de otras regiones se interesen por conocer el funcionamiento y aplicar lo
positivo en otras producciones.

Las instalaciones de la empresa cumplen con los requerimientos para gque la produccién
se desarrolle de manera ordenada, se puedan almacenar los insumos y medicamentos de
una manera segura evitando contaminacién cruzada.

La asistencia profesional con la que cuenta la empresa permite que se desarrollen las
actividades de una manera enfocada a la normatividad, cumpliendo con los estandares de
calidad para la produccion ganadera, evitando errores en materia de medicacion,
nutricion, procedimientos, tiempos de retiro, adecuacién de instalaciones, diagnostico y
tratamiento de enfermedades.

El proceso de compra de los animales en algunas ocasiones puede representar un riesgo

para la produccién ganadera ya que el filtro que se aplica tiene brechas que se prestan



para el ingreso de animales con patologias que no se logran identificar de manera

inmediata ni con la documentacion que se exige en las ferias.

ANEXoSs:

llustracion 3Potrero TES llustracion 2 Ganado TES

llustracion 4Ganado TES llustracién 5Ganado TES
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