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RESUMEN EJECUTIVO

La planta de beneficio avicola. Se encuentra ubicada en la ciudad
Pasto, dedicada al sacrificio y procesamiento de pollos. En este
estudio se realiza una visita de tipo auditor, para evaluar el
cumplimiento de la aplicacién de las BPM, cuidado de la salud
humana, impactos sobre el medio ambiente e inocuidad de
alimentos, el cual se encuentra que hay cumplimiento de acuerdo
con los registros de la lista de chequeo realizada bajo el decreto
3075 de 1997, Resolucion 2674,/2013 y la norma ISO 22000,/2018.
Por otro lado, se document6 la salubridad, higiene y el buen
funcionamiento de los equipos de acuerdo con la actividad
econdmica llevada por la empresa. De la misma manera, la visita
realizada arroja buenos resultados en cuanto a la correcta
disposicion de residuos sélidos y liquidos, situacion que
proporciona a la empresa un minimo impacto de las practicas
sobre el medio ambiente. Por otro lado es posible afirmar que la
empresa se encuentra reglamentada de acuerdo a el decreto 3075
de 1997, resolucioén 2674 /2013 e ISO 22000,/2018, brindando
confiabilidad en los diferentes procesos y productos a través de la
aplicacion en todas sus fases del ciclo PHVA, lo cual proporciona a
la empresa innovacion y mejora continua. Es importante destacar
el nivel de capacitacion de los integrantes de la empresa, su
compromiso con las normas internas y hacia la inocuidad de los
alimentos, la higiene tanto en sitios de trabajo como también en
los equipos tecnolégicos, los cuales tienen un mantenimiento
periédico para evitar problemas de produccién y riesgos en la
inocuidad de los alimentos. Adicionalmente, con la informacién
pertinente se lleva a cabo el disefio del ciclo PHVA.
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CONTEXTO GENERAL

Esta empresa ubicada en la ciudad de Pasto de Narifio, con codigo
CIIU de actividad 1011, correspondiente a la actividad econémica
“Conservacion y procesamiento de carne y producto. Esta
empresa cuenta con instalaciones adecuadas segin lo dicta la
normatividad legal y las recomendaciones aplicables como BPM
para sector de alimentos y para desarrollo de su actividad, como
tal se manifiesta a la produccién y comercializacion de carne de

pollo, en sus instalaciones punto de funcionamiento se lleva a cabo
el servicio de beneficio y sacrificio de aves, con todos sus
procesos hasta obtener como producto el pollo y viseras listo para
las despensas, supermercados, asaderos, restaurantes y puntos de
distribucion enla ciudad de Pasto incluyendo también a
municipios aledafios que demandan de estos productos, de
acuerdo a lo anterior, las fases de productividad en la empresa son:
Primera fase: Comienza con la recepcion del pollo en horas de la
manana, el cual ha sido transportado desde las granjas de crianza
en cuacales adecuados para aves, estos animales deben tener
condiciones aceptables,

excluyendo los que resultan muertos o enfermos como
consecuencia de los largos trayectos de transporte a que han sido
sometidos para su traslado hasta la planta de proceso, los
animales que presentan calidad no adecuada se detectan por la
revision en el descargue, recepcion y seleccion por parte de los
operarios encargados de esta area, descartandolos y pasadndolos al
colector de materias rechazadas para entregarlo al servicio de
recolector de residuos. En el sector de sacrificio donde trabajan
tres operarios, se inicia con el colgado de las aves seleccionadas,
las cuales en condiciones de vida se suspenden desde sus patas
quedando colgadas cabeza abajo, evitando asi fracturas o golpes
traumaticos en el animal que puedan afectar la calidad de la carne,
dejando el tarso de la pierna apoyado sobre la parte mas angosta
de los ganchos metalicos de sujecion, dichos ganchos hacen parte
de

una banda de colgado, posterior a este proceso se encuentra la
bandeja de aturdimiento la cual esta llena de agua y se le aplican 10
voltios de energia, por encima de esta bandeja pasa la banda de
colgado con los pollos donde

su cabeza queda expuesta directamente de manera que se
sumerge en el agua recibiendo la descarga eléctrica, logrando asi
obtener un estado de

desensibilizacion y aturdimiento en los animales abonando
menor sufrimiento en el momento del sacrificio, luego pasan por
el sacrificador donde un operario corta la vena en el cuello del
pollo para lograr un desangrado por gravedad y la muerte del
animal, en este proceso se tiene un balde con hipoclorito para la
desinfeccion de los cuchillos utilizados en este punto de
sacrificio.

Segunda fase: Esta fase inicia con el area de escaldado, en la cual
se emplea agua con temperatura de 56°C a 58°C donde se
sumerge por completo

el cuerpo del pollo para lograr el ablandamiento de las plumas,
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cafones y la muerte de organismos y microrganismos que puedan
afectar la inocuidad del mismo, luego pasan al proceso de
desplume y reposado donde los operarios se encargan de pelar
completamente el pollo, posteriormente sigue el proceso de
revirado donde se cambia la posicion del animal para que pase por
agua caliente y retirar la cuticula de las patas para luego cortarlas
en area de corte de las mismas donde un operario realiza esta
funcion, seguido a esto el pollo pasa por el proceso “eviscerado de
tres puntos” para retirar viseras

comestibles y no comestibles donde se retira cloacas, buches y
corte del pescuezo, extraccion d, en este punto se hace un control
de calidad por parte de un operario quien verifica el estado del
producto para que no presente anomalias o riesgo de inocuidad
del alimento.

Tercera fase: En esta fase los productos pasan a “pre-chiller” o
pre-enfriamiento donde en una celda se deposita el pollo en agua
a temperatura de 10°C-11°C, posteriormente el pollo pasa a etapa
de enfriamiento donde se deposita en una celda con agua con
temperatura de 2°C a 4°C,

cuando el alimento alcanza este parametro se realiza pesado y
seleccionado de producto para empaquetado segiin sus
caracteristicas almacenandose

en un cuarto frio a una temperatura adecuada y por tltimo se
realiza el despacho para distribucién de los productos a nivel
municipal y regional. El transporte de

los productos se realiza en vehiculos de carga fria, asegurando los
requerimientos de temperatura exigidos, compeliendo asi con la
BPM y HACCP, garantizando la cadena de seguridad los procesos y
la inocuidad alimentaria en todas sus fases.
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DESCRIPCION DEL ENFOQUE BPM
APLICABLE A LA ORGANIZACION

Las BPM son una herramienta clave para realizar un seguimiento y
un control en la basqueda de la inocuidad de los alimentos. En las
plantas de sacrificio de pollos de engorde, se busca que los
productos ofrecidos no causen ningn dafio al consumidor, por
tanto el enfoque BPM se debe orientar los procesos, teniendo en
cuenta programas como el plan de saneamiento, limpieza y
desinfeccion, control de plagas, manejo de residuos soélidos, entre
otros, entonces, debe basarse en el cumplimiento de los decretos
y normas dispuestas por el Ministerio de Salud. En el caso de las
BPM, el cumplimiento del Decreto 3075 de 1997, modificado por la
Resolucién 2674 de 2013. Y Titulo II del Decreto mencionado. Asi
mismo se evalia el cumplimiento del articulo 50 en cuanto a la
Documentacion y registros estipulada en el Decreto 2380 de 2009.
De la misma manera se tienen en cuenta los Decretos 413 y 4974 de
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2009, ademas de los decretos 3961 de 2011, Decreto 917 de 2012 y
Decreto 2270 de 2012, los cuales modifican el Decreto 1500 de
2007, en cuanto a los “planes graduales de cumplimiento”
correspondientes a este tipo de actividad.

Se desarrolla la matriz de requisitos BPM, para lograr tener un
analisis previo del cumplimiento de las normas requeridas sobre el
procesamiento de alimentos y lograr un analisis de resultados para
verificar si la empresa cumple o no con los requisitos de las BPM.
Ahora bien, “los aspectos a analizar dentro del enfoque, deben
relacionar no solo el proceso y las acciones que este conlleve, sino
también los beneficios y bienestar del consumidor final” (Guillen,
M. 2011). Basandonos en la Norma internacional ISO 22000, la
implementacion de las BPM y el acompanamiento de los puntos
criticos de control HACCP permite lograr la gestion necesaria en
la inocuidad de alimentos.

En la planta de sacrificio, y relacionado con la inocuidad
alimentaria y la bioseguridad, se debe incorporar las BPM en los
procesos, incluyen tanto Personal, instalaciones, Control de
Plagas, Sanidad y bienestar animal, suministro de agua y alimento,
transporte de aves tanto en recepcion y en distribucion,
medioambientales en cuanto a la disposiciéon de residuos solidos y
otros, y en la produccién de alimentos. En este caso la produccion
final es la distribucion de pollos crudos, por lo que no contiene
procesos de transformacion, sino inicamente empaque y
distribucion.

La empresa, teniendo en cuenta con las listas de chequeo, cuenta
con los requisitos reglamentarios de acuerdo al decreto 3075 de
1997, modificado por la Resolucién 2674 de 2013 los cuales se
describen en paragrafos posteriores, teniendo en cuenta cada uno
de los apartados y requerimientos que las BPM exigen para la
industria de alimentos. De esta manera se asegura que las
condiciones de mantenimiento, instalaciones, procesos y demas,
se encuentran bajo las normativas de calidad e inocuidad de
alimentos y que permiten un producto de calidad para su
distribucion. Ahora bien, las condiciones locativas y de
infraestructura no solo deben asegurar la completa higiene y
desinfeccion de las areas de proceso y otras areas, sino el
bienestar de los trabajadores y del producto, evitando de esta
manera focos de infeccion que puedan perjudicar tanto el proceso
como el producto terminado, por tanto, la incorporacién de las
Buenas Practicas de Manufactura, en cualquier industria, mas si es
alimenticia, debe proporcionar las caracteristicas de un producto
inocuo apto para el consumo humano.

Las leyes y decretos deben ser tenidas en cuenta en cada uno de
sus puntos observados, ya que el no cumplimiento de una de ellas
proporciona una cadena de situaciones que perjudica la total
inocuidad de los alimentos, por tanto la realizacion de los
respectivos reportes, documentos, analisis de los PCC y demas
requisitos, nos permiten mantener los niveles 6ptimos de calidad,
e incluso lograr mejorarlos si se considera necesario, situaciéon que
debe comprometer a todos y cada uno los integrantes de la
empresa, puesto que los procesos contienen una serie de pasos
consecutivos que conllevan al cumplimiento de las metas 'y
objetivos empresariales establecidos, y a conservar en todas sus
fases el nivel de sanidad requerido en la planta de sacrificio en
mencion.

Ahora bien, la seguridad alimentaria regulada a través del registro
correcto de la documentacion, normatividad y registros
respectivos para evaluar las condiciones de la empresa, si bien,
basados en las listas de chequeo no se apreciaron inconformidades
o hallazgos, las actividades de mejora continua pueden proponerse
a nivel competitivo, mas, para la elaboracion de este informe, no se
convoca a la realizacion de cambios.
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DIAGRAMA DE FLUJO DE LOS PROCESOS
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MATRIZ REQUISITOS BPM
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Actividad ctapa Aspectos identificados Requisitos BPM Identificados
Edificacion ¢ Tocalizacién y accesos La planta de sacrificio s¢ encuentra aislada de focos de insalubridad como vertederos,
instalaciones estancamiento de agua ¥ riesgo material particulado
El funcionamiento de la planta se realiza en condiciones de salubridad.
Disefio y construceién Contiene proteccién contra plagas, separacita de dreas, tamaiio adecuado y ambiente
controlado, iluminacin correcta, constmeeién que facilita Is linpieza y desinfeccién.
Libre de animales domésticos
Abastecimiento de agus | Uso de agua potable proveniente de acueduclo, con temperatura y presion normal, presenta
tanques de reserva de agua
Disposicion de residuos | Adecuada para la actividad y aprobada por autoridad competente, manejo seguro y disposicion
liquidos y liquidos final sanitaria
Tnstalaciones sanitarias ‘Cuenta con servicios y vestieres par separado, limpio, lavamanos adecuadas y suficientes,
de limpieza y desinfeccién de equipos adecuad
Coadiciones Pisos y dreaajes Pisos claborados en material Facil F ble, sin grietas, cueata con peadiente que

especificas del drea.
de elaboracién

facilita la evacuacién de liquides, con los respectivos sifones en cantidad suficiente
‘Tuberias en buenas condiciones, trampas de grasa y sélidos.
Paredes y techos Buenas
Ventanas y aberturas Buenas condiciones de ventanas y aberturas, sistema hidraulico de cerrada.
Escaleras y otros Disefios ‘para mantene Ia higiene y desinfeccitn, i eléctricas adecuadas.
Ventilacién Adecuada a través de filtros que se limpian continvamente
Natural y artificial adecuada con luminarias de seguridad.

fales sanitarios. superficies lisas con angulos curvos, libres de pintura y otros materiales.

a la actividad.

con uniones redondeadas, ad: d

Tluminacion

Equipos y utensilios | C:

de ficil limpieza y mantenimiento cumpliendo con las normas sanitarias

Condiciones de Equipos correctamente conectados en la secuencia que facilita Ia operacion y 1os procesos,

instalaciones y tuberia elevada en forma sanitaria
funcionamiento
Personal manipulador | Estado de salud

de alimentos

Capacitacion contings en manejo sanitatio, avisos de complimiento de practicas higiénicas,

capacitacién en PCC.

Précticas higiénicas ¥ Timpieza generalizada e higiene personal, uniformes y utensilios de proteccion proporcionados

medidas de protecciéa por la empresa, uso de protectores de cabello, boca, guantes, botas, lavado de manos continuo
con agua y jabén.

Materias primas ¢ iawomos | D

i6n, ceceprion ea higitaicas
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MATRIZ REQUISITOS BPM

Requisites higiénicos

Procesos de descongelacion adecuados

de fat A adecuado e independiente del producto terminado
Eavases Uso de previamente i g ¥ en
sanitarias.
0; de fat 5 P de control decuadas, 1

seguras, uso de dreas tnicamente para su destiao, o hay reproceso de producto terminado.
‘Adecuada limpieza y contacto con materiales que puedan contaminar

Prevencidn de
contaminacién cruzada

Operacion de envasado Registros de lote.
Aseguramiento y Requisitos del sistema de | Especificaciones y registros sobre materias primas y productos terminados, asi como sobre la
control de lacalidad | control y aseguramiento | plaata, los equipos, calibracién, proceso, temperaturas, planes de muestreo, procedimientos a
realizar y control de calidad.

Presenta métodos de eusayo, contzol e calidad en proceso y producto.

Laboratorios
Profesional
Plan de sancamicato | Programas

Capacitaciones y personal idéneo
Limpieza y desinfeccién
Desechos solidos.

Control de plagas.

A A Condi 3
distribucién,
transporte y

con cuartos frios en buenas condiciones de higiene
identificaciones y registros pertinentes a Iz labor.
Sustancias peligrosas rotuladas y ubicadas en lugares especificos.

comercializacién Transporte Condiciones sanitarias y conservando las temperaturas idoneas para el proceso, los camiones
repartidores presentan sistema de r 6n con buenas de higiene y
para la actividad.
Distribucién y expendio | Condi sanitarias, condiciones de conservacién ambiental.
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ALCANCE

El alcance del presente estudio sobre la empresa de beneficio
Avicola, se basa en la revision de la normativa y aseguramiento de
la calidad de todos los procesos a través de la evaluacion del
cumplimiento de las BPM y HACCP. En las cuales por medio de
estas, la empresa implementa medidas aseguramiento e higiene en
todos los procesos e inocuidad del producto, de lo contrario
limitaria su competitividad y rentabilidad en el momento de
prestar el servicio de beneficio de pollos; mediante la lista de
chequeo se identificaron los aspectos relevantes a esto, teniendo
en cuenta el estado actual de la planta. En caso de ser necesario,
se orientara a la empresa a tomar las medidas preventivas y
correctivas para mantener el nivel de calidad alcanzada, basado en
la normatividad vigente proporcionada para la implementacién de
las BPM y las HACCP, regido por el decreto 3075 de 1997 y la
resolucion 2674 de 2013.

Se busca que la empresa cuente con el personal idoneo para cada
una de las etapas, y que a su vez se destaque las condiciones
generales de la planta, tanto locativas como tecnoldgicas, asi
mismo como los planes de saneamiento adecuados y un correcto
manejo ambiental, asegurando de esta manera la inocuidad de los
productos.

El recurso humano, la infraestructura, la maquinaria, la tecnologia
y los procesos asociados son un punto fuerte en la produccion,
pues cuentan con los requerimientos necesarios para su
funcionamiento y aseguramiento de la calidad a través de las BPM
y HACCP.
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LEGISLACION APLICABLE Y ACTUAL

La normatividad aplicada se basa en la Resolucion 2674 de 2013,
que modifica al Decreto 3075 de 1997, en la cual se estipulan cada
uno de los aspectos a tener en cuenta en la actividad de sacrificio
de los animales, para nuestro caso, la empresa avicola se basa en
cada uno de los articulos dando cumplimiento a las diferentes
reglamentaciones exigidas en dicha normatividad.

Ahora bien, el analisis de las condiciones locativas, de sanidad e
higiénicas, se refieren a cada una de las partes del proceso
productivo, siguiendo la linealidad de la norma aplicada y
verificando su cumplimiento a través del proceso de auditoria la
cual permite entonces, identificar las ciertas necesidades frente a
los hallazgos, los cuales fueron satisfactorios ya que en cada uno
de los parametros establecidos se encuentra efectividad y
cumplimiento de las condiciones que se requieren para este tipo
de actividad.

En cuanto a otras normas tenidas en cuenta, los decretos, 2380,
4131y 4974 de 2009, los decretos 3961 de 2011, 917 de 2012 y 2270
de 2012, los cuales modifican los Decretos 1500 de 2007 y 2965 de
2008, tienen en cuenta la normatividad referente a la Autorizacién
Sanitaria Condicionada, El plan gradual de cumplimiento, la
inspeccion oficial en plantas de beneficio, la documentacion y
registros y otras instancias para ser tenidas en cuenta en el
proceso de cumplimiento de normas de calidad para el buen
funcionamiento de la planta avicola. Se presenta entonces la
normatividad vigente para el analisis del previstos a continuacion:
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CICLO PHVA

Segun (Garcia, 2002), citado por (Agip, J., Andrade, S, 2007) “uno de
los simbolos indiscutidos de la Mejora Continua y que ha recorrido
todo el mundo desde los anos 50, es el Ciclo PHVA o Ciclo de
Deming. Su aplicacion es muy importante cuando se desea realizar
una mejora continua de procesos Asimismo segtn Castillo (1998),
para realizar la mejora continua, los lideres de negocio deben
entender bien este concepto; pudiéndose lograr la mejora de
calidad y productividad, con la consecuente reduccion de costos, y
al mismo tiempo aumentar la satisfaccion del cliente, produciendo
un doble beneficio para la empresa. También es importante que los
equipos de mejora estén compuestos por el CEO y todo su equipo
incluyendo empleados, vendedores y clientes para lograr los
objetivos” Ahora bien, para el respectivo analisis del ciclo PHVA
enfocado a la empresa, se realizara cada uno de los pasos descritos
en los siguientes apartados:

Planear: Los estudiantes en proceso de formacion realizan la
planeacion de las actividades para realizar la auditoria en la
empresa. Informando a la empresa la visita, con la solicitud previa
de la autorizacion, en ella se expresa las actividades de revision del
proceso a realizar, esta planeacion contiene los siguientes pasos:

- presentacion del cronograma a tener en cuenta durante los
procesos de visita y auditoria

- Solicitud a acceso de informacién, documentacion y
revision de normatividad y registro de procesos

- Solicitud de colaboracién de los trabajadores y personal
encargado para la realizacion de la visita

- Solicitud de llenado de listas de chequeo y verificacion

- Solicitud de documentacion reglamentaria de seguimiento
a equipos y proceso

- Solicitud de informacién pertinente a capacitaciones a
empleados

Metas: las metas a tener en cuenta para la realizacién de esta
actividad de auditoria, seran constatar el cumplimiento de la
normatividad vigente que propenda la inocuidad de los alimentos
producidos en la planta.

Plan de trabajo para actividades de educacion y capacitacion: a
través de la convocatoria a los trabajadores involucrados al
proceso productivo y citacion previa al lugar donde se realizara la
actividad, se planea brindar informacion acerca de la inocuidad de
alimentos y el mantenimiento de esta en la planta, con la
realizacion de folletos informativos y material audiovisual
correspondiente.

Hacer: en esta etapa, el equipo auditor realiza la visita a la
empresa, con el fin de evaluar todos los puntos necesarios para el
analisis correspondiente de la situacion actual de la empresa. Para
ello, los estudiantes se dirigen a las instalaciones de la empresa,
previa presentacion ante el personal y directivos de la empresa en
el dia y hora pactados, para realizar el recorrido por las
instalaciones y las labores de indagacion acerca del cumplimiento
de las normas y procesos de BPM en la misma. El procedimiento

realizado es:

- Visita a la empresa

- Recorrido

- Realizacion de listas de chequeo

- Entrevista con trabajadores y encargados

- Registros fotograficos y de video de los procesos

En cuanto al plan de capacitacion y educacion:

- Convocatoria a los trabajadores de la planta involucrados en el
proceso de produccion

- Chequeo de asistencia

Entrega de folletos informativos sobre las actividades

- Presentacion del taller educativo a través de formatos visuales
enfocado hacia la necesidad del cumplimiento de las normas y
mantenimiento del ambiente higiénico y saludable dentro de la
planta.

- Lluvia de ideas, preguntas y respuestas

- Culminacion de la actividad

Verificar: En esta etapa el equipo auditor revisa la documentacion
como los registros que se llevan a cabo en cada una de las etapas
del proceso y con las listas de chequeo en mano se verifica el
cumplimiento de las normas frente a todas las etapas, como
instalaciones, proceso productivo, recepcion de materia prima,
equipos, indumentaria de trabajo, condiciones de salubridad,
producto, almacenamiento, distribuciéon, comercializaciéon y cada
una de las etapas incluidas en ellos, haciendo especial énfasis en
registros de capacitacion de empleados y conocimiento en materia
de inocuidad de alimentos. La verificacion se realiza con listas de
chequeo, verificacion de documentacion, y en cuanto a las
actividades de educacién y capacitacion, las listas de asistencia y
registro sobre preguntas, dudas e inquietudes.

Actuar: El equipo auditor realiza los respectivos analisis
concernientes a los resultados obtenidos en las etapas anteriores
para proponer alternativas y recomendaciones frente al proceso
de mejora continua de los procesos, las condiciones y el
cumplimiento de la normatividad documentando todos los
hallazgos encontrados y el respectivo analisis con respecto al
cumplimiento de la normatividad presente para el funcionamiento
de la misma.
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CONCLUSIONES

La empresa de beneficio de pollos en mencion, tiene
implementado el sistema BPM en toda su estructura empresarial,
contando tanto el personal idoneo y capacitado para la realizacion
de las labores, en cada uno de sus procesos y actividades cuenta
con todos los estandares de higiene y salubridad para asegurar la
inocuidad de los alimentos. Esto es entonces evidenciado no solo
en los datos recolectados y proporcionados por la visita, sino
también por el renombre que tiene la empresa en la region por sus
productos ofrecidos, puesto que es una de las mas grandes
empresas procesadoras de pollo. Por otro lado, la situaciéon
ambiental de la empresa representa una gran fortaleza al contar
con una correcta disposicion de residuos sélidos y liquidos y un
uso racional del agua en todos y cada uno de los procesos que se
llevan a cabo en la entidad.

En cuanto a los hallazgos, se considera de gran importancia no
solo el alto nivel de higiene y sanidad con que cuentan las
instalaciones, equipos y personal, sino la capacitacion en
seguridad, higiene e inocuidad que tienen los trabajadores, no solo
para el cuidado de su salud, también para la prevencion y control
de riesgos en todos los procesos internos de produccion, teniendo
en cuenta la importancia de garantizar la inocuidad alimentaria y
preservar la salud del consumidor.

Los esfuerzos que se realizan dentro de la empresa presentan
como resultado un producto de calidad, libre de contaminantes y
por lo tanto competitivo dentro de la region.
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RECOMENDACIONES

- Implementar procesos de recuperacion y recirculacion de agua
para otros usos.

Teniendo en cuenta que la actividad de la empresa en todos sus
procesos necesita o demanda de grandes cantidades de agua
potable y siguiendo el valor del recurso hidrico, por la
importancia para la vida y el funcionamiento sistematico,
sincronizado y ciclico de los ecosistemas conocidos, lo que
constituye a este elemento como esencial y determinante en
términos ecoldgicos, sociales, politicos, culturales entre otros. Y
debido ala escasez del mismo a nivel regional y global, lo cual esta
muy proclive a crear grandes riesgos por la altas posibilidades de
que se creen conflictos ambientales por el derecho e interés
mayor a las necesidades humanas para el aprovechamiento de
este esencial y valioso recurso natural, se recomienda a la
empresa el Implementar procesos de recuperacion y recirculacion
de las aguas usadas o residuales segin su grado de contaminacion,
para que se emplee en otros usos que no estén involucrados
directamente o que entre en contacto con los productos ya que se
corre un gran riesgo de afectacién a la inocuidad de los alimentos,
teniendo en cuenta lo anterior se produciria un gran impacto
beneficioso no solo en la gestion del recurso hidrico involucrado,
sino que influiria también estrechamente en las condiciones
econdmicas de la entidad, disminuyendo los egresos por costos en
procesos de tratamientos de agua residual que se podria alcanzar,
de igual manera se disminuiria en costos por el ahorro de agua
potable de primer consumo, aportando con esto a la buena gestion
del agua y de recursos, como también a la parte ambiental que
tiene una amplia la gama involucrada.

- Implementar el ciclo de mejora continua con estrategias
direccionadas a la mayor gestion con el propésito de mejorar las
condiciones de la empresa que la doten de caracteristicas basadas
en competitividad, para esta aspecto es sumamente importante
estar a la expectativa de la innovacion que se genera cada dia tanto
en las tecnologias para mejorar la eficiencia en los procesos y
procedimientos de produccién para el sector de alimentos, como
también las exigencias normativas gubernamentales en cuanto al
tema sanitario, salubridad y de produccién con responsabilidad,
aunado a esto también se suma la normas de calidad y de
inocuidad internacionales que establecen estandares de
cumplimiento para proporcionar certificaciones, las cuales son
acogidas por el comercio global como requisitos para negocios de
esta indole. Todo esto se debera tener en cuenta por la empresa
para obtener la mayor competitividad que le sea posible y asi
acreditar la calidad y agregar valor al producto, todo esto conlleva
a obtener y a aumentar el potencial comercial para asi lograr
alcanzar o abarcar nuevos mercados. La implementacion adecuada
de ciclo PHVA en todas la fases o etapas de procesos y su
constante revision, verificacion, evaluacion y ajuste genera
oportunidades para sacar provecho de las debilidades, mejorando
las condiciones que generan posibles riesgos latentes y reforzar
las fortalezas obteniendo mejores resultados empresariales. El
compromiso de la direccién de la empresa con las BPM y HACCP
es lo mas importante para mantener una mejora continua, se
debera asumir un papel de liderazgo desde el nivel mas alto de la
entidad, asi mismo el papel de todos y cada uno de los empleados
u operarios con cada uno de sus procesos a cargo, logrando un
empoderamiento voluntario y personal hacia la realizacion con
responsabilidad, eficiencia y efectividad en cada una de las
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actividades o procedimientos de la entidad, alcanzando
comportamientos responsables, acordes y alineados con la gestion
de calidad de la empresa para la produccion con cualidades
deseadas, para este aspecto es importante resaltar la relevancia
de que se brinde una capacitacion constante y adecuada, con
programas de actualizacion disefiados y enfocados para crear y
reforzar competencias y aptitudes acordes a cada funcioén de la
cadena de produccion.

Es importante resaltar que la empresa debera tener en cuenta de
manera permanente el ciclo PHVA aplicado a las BPM y HACCP
establecidos para este tipo de actividad garantizando la inocuidad
alimentaria y calidad del producto, este ciclo permitira la
verificacion y evaluaciéon constante de los procesos de produccion,
permitiendo asi identificar riesgos, peligros o puntos donde se
deban realizar mejoras y acciones correctivas, o replantear
metodologias para llevar a cabo procesos o métodos que generen
mejores resultados en el desemperio de los procesos de
produccion que permitan obtener mayor rendimiento, innovacion
y calidad, garantizando la permanencia y posicion del producto en
el mercado, prosperidad econémica y acreditacion de la entidad
en la region.
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FORMULACION DE PREGUNTAS

- Se ajusta la empresa a la normatividad vigente en cuanto a la
aplicacion de las BPM en todo el proceso productivo?

- La totalidad del personal es capacitado e idéneo en sus puestos
de trabajo y con conocimientos en BPM, higiene, salud y seguridad
en el trabajo, Inocuidad de alimentos?
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