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Resumen

En Colombia, las industrias de alimentos que fabrican distribuyen, envasan, expenden, transportan
o comercializan a nivel nacional, se encuentran reguladas por el Ministerio de Salud y Proteccién
Social bajo la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social, en la cual se
dictan requisitos y disposiciones generales que deben cumplir dichas empresas. Asimismo, el ente
encargado de verificar el cumplimiento de esta normatividad es el Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos (INVIMA). Considerando cumplir con lo estipulado en la
Resolucion mencionada, se llevo a cabo en la empresa “C.I Made In Colombia S.A.S”, dedicada
a la produccion y exportacion de pulpa de fruta, un plan de saneamiento bésico con fines de
asegurar la calidad y seguridad en las etapas del proceso de transformacion.

El objetivo central de esta investigacién se basé en disefiar y ejecutar un plan de
saneamiento conformado por cuatro programas principales: limpieza y desinfeccion, residuos
solidos, control de plagas y abastecimiento de agua potable que permitiera a la empresa objeto de
estudio, obtener mejoras en la calidad dentro del proceso. Para dar cumplimiento a lo planteado,
se propuso una metodologia basada en cinco fases. Fase 1. Visita de inspeccién, Fase 2.
Diagnostico, Fase 3. Disefio, Fase 4. Capacitacion, Fase 5. Evaluacion final.

Con el disefio de los programas, asi como en su adecuada implementacion y considerando
las observaciones entregadas por el auditor externo (persona encargada de verificar el
cumplimiento de los lineamientos de la resolucion), se logré cumplir con las condiciones sanitarias
de la empresa, contribuyendo de esta manera con la competitividad y reconocimiento
organizacional.

Palabras clave: BPM, diagndstico, plan de saneamiento, saneamiento, separacion de

residuos.



Abstract

In Colombia, the food enterprises that fabricate, distribute, bottle, sell, transport or commercialize
foodstuffs at national scale, are regulated by the Ministry of Health and Social Protection, under
the Resolution 2674 (MinSalud, 2013), that enacts the requirements and general decrees that the
enterprises must comply. Moreover, the entity in charge of verifying the compliance of that
normativity is the National Institute of Surveillance on Medicaments and Food (INVIMA,
according to its acronym in Spanish).

Having in mind the necessity of comply the aforementioned resolution, a plan of basic
sanitation was carried out on C.I. Made in Colombia S.A.S., an enterprise dedicated to the
production and exportation of fruit pulp, in order to assure quality and security during the
transformation phases of the products.

The central objective of this research work consisted on the design and execution of a
sanitation plan, conformed by four principal programs: cleaning and disinfection, solid residues,
pest control and drinkable water supplement that could allow the enterprise improve its quality
during the study process of this research. To accomplish the plan, a five phase methodology was
proposed. The five phases were: 1) Inspection visit. 2) Diagnosis. 3) Design. 4) Capacitation. 5)
Final evaluation.

Thanks to the design of the programs, as well to their adequate implementation and to the
remarks given to the external auditor (who was in charge of verifying the compliance of the
resolution’s lineament), the sanitary conditions of the enterprise were accomplished, thus
contributing to the organizational competitiveness and recognition.

Key words: BPM, diagnosis, sanitation plan, cleaning, residues separation.
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Introduccion
Para las empresas que conforman la industria alimentaria, sin importar el tamario de éstas, asegurar
la salubridad de los productos y obedecer con los modelos de calidad exigidos por las entidades
sanitarias, es uno de sus principales objetivos. De acuerdo con el Ministerio de Salud y Proteccion
Social bajo el decreto 2674 de 2013.

Todas las personas naturales y juridicas tienen la obligacion de cumplir con las normas de
saneamiento si desempefian actividades de produccion, transformacién, disposicion, envase,
aprovisionamiento, transporte, disposicion y comercializacion de alimentos y bienes de consumo,
de igual forma debe obedecer con los requerimientos para la certificacion, autorizacién o historial
sanitario de los alimentos, de acuerdo con el riesgo en salud publica, con el propésito de cuidar y
proteger la salud de los ciudadanos (MinSocial, 2013, Art. 1).

Por otra parte, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA,
como autoridad sanitaria de orden nacional es el ente encargado de velar que estos requisitos se
cumplan, asi como de controlar y sancionar en caso de ser necesario. Segun la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), la insalubridad de los alimentos ha sido un problema de salud publica
desde décadas atras y muchos de los problemas actuales que surgen en las industrias alimentarias
no son nuevos (OMS, 2020). Ahora bien, a pesar de los esfuerzos de las diferentes entidades
gubernamentales dispuestas a nivel mundial por incrementar la produccion de alimentos seguros,
las enfermedades trasmitidas por la inocuidad de los alimentos, sigue en aumento, afectando a
paises desarrollados y en via de desarrollo. De acuerdo con lo expuesto por la OMS (2017), se
calcula que cada afio en promedio mueren 1,8 millones de personas a causa de enfermedades

infecciosas, atribuyendo su causa principalmente, al consumo de alimentos o agua contaminada;
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es por esto que las correctas préacticas de elaboracion de los alimentos marcan la diferencia ya que
pueden prevenir en gran porcentaje las enfermedades de trasmision alimentaria.

Teniendo en cuenta lo anterior y conforme lo expresan Guzman y Urbina (2021) el mejor
camino para lograr la prevencion de enfermedades derivadas por la alimentacion contaminada es
que todas las empresas del sector alimentario cuenten con programas que incluyan las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) apoyados en planes que permitan controlar todas las etapas del
proceso, garantizando al consumidor final la ingesta de alimentos inofensivos.

Como es bien sabido, el consumo de frutas contribuye con el bienestar del ser humano
gracias a los aportes vitaminicos que ofrece y proteccion de las defensas en el organismo.
Asimismo, son fuentes de fibra que aportan sustancias antimicrobianas naturales tales como:
“Aceites esenciales, acidos benzoico, antocianinas y benzaldehido, y acidos organicos como el
malico, citrico y tartarico, propios en la frutas con pH generalmente 4,6” (Montilla, 2015, p. 34).
Frutas como lulo, pifia, limén, naranja, kiwi, frambuesa y maracuya son las que mayor acides
presentan, encontrandose igualmente variedad de frutas con bajo pH como el mango, banano,
papaya, siendo éstas mas susceptibles al crecimiento de microorganismos que son tolerantes al
acido dentro de los que se encuentran los hongos y levaduras, ademas de las bacterias lacticas.

Afadiendo, Martinez (2020) sostiene que enfermedades como salmonellosis, hepatitis A,
botulismo infantil, listeriosis, se producen por agentes patdgenos y toxinas bacterianas que se
encuentran en frutas que se han consumido estando expuestas a contaminacion por desechos
humanos y animales asi como por aguas contaminadas.

En lo que respecta al tema de los buenos habitos de fabricacion, estos son el grupo de
procedimientos, perspectivas y métodos que permiten realizar todas las actividades relacionadas a

la transformacion de los alimentos de la manera correcta. Estas practicas involucran todas y cada
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una de las etapas del proceso, asi como los insumos, materias primas, instalaciones, equipos, areas
en general, personal manipulador. De igual manera permite definir los procedimientos para realizar
cada actividad, garantizando la calidad e inocuidad del producto terminado, cumpliendo asi las
exigencias de consumo (lsaza, 2021).

En cuanto a las necesidades de laempresa C.I Made In Colombia S.A.S. (elemento esencial
del presente trabajo) actualmente no cuenta con plan de saneamiento basico. Si bien cuenta con un
registro sanitario para los productos que elabora, ain no ha requerido de la visita por parte de la
entidad sanitaria INVIMA, dado que sus productos no son comercializados en el territorio nacional
y en el momento solo se maneja mercado internacional para la pulpa de fruta elaborada. Por
consiguiente se hace importante y oportuno realizar e implementar un plan de saneamiento basico
gue permita orientar a sus colaboradores a realizar las actividades con el fin de disminuir riesgos
inherentes en las etapas de transformacién, previniendo las enfermedades trasmitidas por
alimentos (ETA), obteniendo con esto, productos de alta calidad e inocuidad y dando
cumplimiento con la normatividad vigente para de esta forma obtener un concepto favorable en

futuras visitas de la entidad sanitaria.



19

Planteamiento del Problema

C.I Made In Colombia S.A.S. es una empresa del sector alimentario fundada el 20 de octubre del
2015 como una Sociedad por Acciones Simplificada, no cuenta en la actualidad con un plan de
saneamiento basico que oriente sus actividades de produccion hacia las buenas practicas de
manufactura. Por otra parte, el desconocimiento o mal manejo en las buenas practicas de
manipulacion y elaboracion, pueden ocasionar consecuencias lamentables para la empresa, ya que
el peligro de contaminacién fisica, quimica o bioldgica esta latente y puede ser generado por el
personal manipulador al no contar con guias, procedimientos y capacitaciones acerca de la
importancia del saneamiento y esterilizacion en materias primas, zonas, maquinaria, enseres y sus
buenas précticas higiénicas; asimismo no cuentan con procedimientos adecuados que orienten la
prevencion de plagas, el control de agua potable y los analisis que ésta requiere para su utilizacion
en las actividades de limpieza, desinfeccion y produccidn, asi como en los procesos de separacion,
clasificacion disposicion final de residuos solidos.

Por tanto, surge la necesidad de continuar siendo competitivos en el mercado por medio de
la innovacion y transformacién de procesos siendo reconocidos por ofrecer productos de alta
calidad y mejoras continuas en funcion del disefio y ejecucion de un plan de saneamiento basico
aplicado bajo la resolucion 2674 del 2013, en donde se describan con claridad las especificaciones
que enmarcan los buenos procedimientos de fabricacion.

Con base en lo anterior surge el siguiente interrogante: ¢De qué forma el disefio e
implementacién de un plan de saneamiento basico basado en los lineamientos de la Resolucion
2674 del 2013 disminuye los riesgos de contaminacion de los alimentos producidos vy

comercializados por la empresa C.l1 Made In Colombia S.A.S.?
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Objetivos

Objetivo General

Disenar e implementar un plan de saneamiento basico en la empresa C.I Made In Colombia
S.A.S. de acuerdo con la Resolucién 2674 del 2013 donde se establecen los requisitos y
disposiciones que seran evaluadas por la entidad de control INVIMA, con el propdsito de disminuir
los riesgos de contaminacion de los alimentos y brindar confianza entre los consumidores.
Objetivos Especificos

Evaluar el cumplimiento de la normatividad en que se encuentra la empresa C.I Made In
Colombia S.A.S. mediante una lista de chequeo disefiada bajo los requerimientos establecidos en
la Resolucion 2674 del 2013.

Realizar un diagnostico documental del plan de saneamiento basico teniendo en cuenta los
resultados obtenidos en la evaluacion inicial.

Documentar los programas de limpieza y desinfeccidn, residuos sélidos, control de plagas
y abastecimiento de agua potable necesarios para la implementacion del plan de saneamiento.

Socializar y capacitar el personal operativo y administrativo en el plan de saneamiento
basico y los programas estructurados para la empresa C.I Made In Colombia S.A.S.

Realizar una evaluacién final mediante una auditoria interna para evidenciar los resultados
del disefio e implementacién del plan de saneamiento basico en la empresa C.I Made In Colombia

S.AS.
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Justificacion
La presente investigacion esta enmarcada en los lineamientos de las buenas précticas de
manufactura descritos en la Resolucion 2474 del 2013, capitulo VI, articulo 26 “Plan de
Saneamiento Basico” el cual se refiere que, todas aquellas empresas naturales o juridicas que
realicen produccidén manufacturera, envase, empaquetado, aprovisionamiento o expendio, bien sea
materias primas, insumos o productos terminados, debe tener un plan de sanidad debidamente
estructurado y documentado de acceso a cualquier autoridad sanitaria que asi lo requiera.

Las buenas practicas en la elaboracion de pulpa de fruta son una serie de procedimientos
encaminados y disefiados para lograr obtener productos inocuos y que complementados con una
correcta manipulacién, higiene, criterios en el recibimiento de materias primas y suministros,
controles en el empaque, almacenamiento y despacho, garantizan la obtencién de productos de
excelente calidad que cumplen con los estandares establecidos (Echeverry & Herrera, 2019).

Afos atras, las empresas agroindustriales no consideraban necesario la elaboracion y
puesta en marcha de sistemas de calidad y seguridad alimentaria ya que se creeria que solo bastaba
con producir y vender. Actualmente esta situacion ha cambiado ya que no se puede llegar a
producir o comercializar productos que no acaten con los requerimientos minimos en calidad e
inocuidad y que no sean seguros para el consumo humano; es por esto que cada vez son mas las
normas Yy legislaciones que buscan prevenir cualquier riesgo a la salud publica (Gémez &
Villamizar, 2015).

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO), la ingesta de frutas y pulpa de fruta, contribuyen con una alimentacién saludable, asi como
a prevenir la diabetes, obesidad, e hipertension; ademas se convierten en fuente de vitaminas,

minerales y fibra que aportan a la nutricién y mitigan el hambre. Las variedades son muy versatiles
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y se pueden emplear de muchas maneras; su conservacion permite su consumo en cualquier
momento, sin importar si no existe cosecha ya que sus caracteristicas sensoriales las mantiene en
buen estado, lo que hace alin mas apetecible la pulpa de fruta, gracias a sus beneficios a la salud y
su facil ingesta (FAO, 2021).

La empresa C.I Made In Colombia S.A.S. cuenta con cerca de 6 afos de trayectoria
realizando actividades de comercializacion de productos alimenticios en diferentes paises de
Latinoamérica, Centroamérica y Norteamérica lo que le ha permitido ingresar al mercado de la
produccidn. A inicios del afio 2021 en sus instalaciones ubicadas en la Ciudad de Cali, se dio lugar
a la primera produccion de pulpa de fruta con destino a Estados Unidos, siendo la oportunidad para
que la empresa se diera conocer internacionalmente con este tipo de producto, logrando cerrar
negocios con paises como Chile para él envio de contenedores de pulpa de fruta en presentacion
de cojines por 100 gramos en bandeja de 10 unidades surtidas, debidamente pasteurizada y
congeladas. Este crecimiento en el mercado internacional ha creado la necesidad de controlar y
asegurar la calidad de los productos elaborados y capacitar el personal manipulador en las correctas
practicas durante las diferentes etapas de produccion.

Al evidenciar a través de un diagnostico inicial la falencia documental en el cumplimiento
de la normatividad colombiana y las consecuencias en términos de salud publica que puede llegar
acarrear, se identificaron los peligros de produccién en los procedimientos de limpieza y
desinfeccion de la fruta, areas y utensilios del proceso, manejo y disposicion de los desechos,
control y prevencién de plagas y el suministro de agua potable utilizada en todos los procesos de
fabricacion. Lo anterior ha llevado a la empresa a tomar medidas de control que lleven a prevenir
cualquier tipo de contaminacion alimentaria que pueda llegar a producir una enfermedad al

consumidor.
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El disefio, elaboracion y puesta en marcha de un plan de saneamiento basico en los procesos
de elaboracién de pulpa de fruta en la empresa C.I Made In Colombia S.A.S. comprende una serie
de procedimientos, instructivos, formatos y cronogramas que aseguraran la calidad e inocuidad del
producto final. De manera anticipada a una futura vista por parte de la entidad sanitaria INVIMA,
la entidad estara preparada para evidenciar el acatamiento de las normas legales y control en los
procesos de fabricacion mediante la estructura documental que se plantea elaborar, lo cual sera un
aspecto positivo frente a la primera visita regulatoria.

Finalmente, para el avance de la investigacion, se realizé la elaboracion documental, asi
como el registro fotografico del antes de implementar los programas, las capacitaciones al personal
operativo por medio folletos alusivos, avisos, entre otros y las evaluaciones que permiten

evidenciar el aprovechamiento y comprension de lo que se ejecuta actualmente en la empresa.
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Marco Referencial
Marco Teorico
La humanidad prioriza la alimentacion para suplir las necesidades fisiologias del organismo
buscando el aporte de energia y vitaminas para el crecimiento de sus procesos biologicos. El
Codex Alimentarius define los alimentos como materias primas procesadas, semielaboradas o
destinadas al consumo humano, incluidas las bebidas, los pimientos o cualquier otro elemento
utilizado en la elaboracion o procesamiento de los alimentos. La pulpa de fruta concentrada se
produce en las etapas de trituracion o separacion y depuracion de las partes comestibles de frutos
sanos, maduros y limpios a través de diferentes procesos que involucran energia solar, eléctrica 'y
mecanica. Sus propiedades organolépticas como el color, sabor y textura no se ven afectadas.
Los alimentos poco procesados (frutas y verduras) son muy nutritivos ya que en su mayoria
provienen de areas rurales y su consumo ha crecido a medida que las ciudades se han expandido
(Ante, 2017).

De igual forma, debe manejarse cuidadosamente puesto que de ella depende la calidad
desde el fabricante hasta el cliente. Conforme lo expresa Alzate (2017), se aconseja la puesta en
marcha de métodos de gestidn de calidad como por ejemplo, las buenas préacticas agricolas (BPA),
de higiene (BPH), de fabricacién (BPF) y el estudio de riesgos e inconveniente de control. Es
importante analizar la informacidn acerca de la realizacion de los programas de las buenas
practicas de fabricacion por parte de empresas hortofruticolas que tienen como fin optimizar la
calidad de la produccién.

Segun Vasquez y Gémez (2018) la Ley vigente del Ministerio de Salud y Proteccion Social
de Colombia N° 2674 de 2013 establece que las BPF son un grupo de estandares llevados a cabo

en empresas de alimentos, farmacéuticas, de orientacién clinica, entre otras. Estos programas
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controlan todo el proceso productivo: entradas de materias primas, identificacion, fabricacion,
acaparamiento y distribucion.

La implementacion de BPF de acuerdo con esta resolucion obedece al requisito de decretar,
garantizar y conservar la seguridad de los productos procesados, al mismo tiempo que se
inspecciona la higiene durante la produccion de la pulpa de fruta; esto garantiza un producto libre
de cualquier tipo de contaminante. Para mantener la técnica de aseguramiento de la calidad, su
aliado mas importante es la responsabilidad de todos aquellos que directa o indirectamente
participan en la cadena de modificacion (obreros, directores, asistentes de calidad, produccion,
vigilancia, entre otros). Es importante mencionar que debido a que el mantenimiento y mejora
continua de la técnica es un trabajo de equipo, se puede lograr con el apoyo continuo del personal
y la gerencia general bien capacitados, que proporcione los instrumentos necesarios para satisfacer
con las exigencias presentadas a diario (Vasquez & Gomez, 2018).

Conforme lo expresa Marin (2020), para la mayoria de los consumidores, la pulpa de fruta
es un producto comercial y econdmicamente atractivo, asequible y su método de preparacion es
practico; no requiere pelar, lavar, limpiar o picar. Tiene un valor nutritivo alto ya que su
procesamiento y almacenamiento le permite brindar este tipo de beneficios a cada consumidor. El
proyecto de purificacion, depuracion, limpieza y desinfeccion tiene como propdsito asegurar la
proteccion de los alimentos. Se precisa necesario tener en cuenta los programas descritos a
continuacion, ya que estos contribuyen con el control de cada uno de los procesos:

Limpieza y Desinfeccion
Son los métodos de higiene y purificacion que satisfacen los requerimientos del tratamiento

y del producto tratado. Hace alusién a la informacion de las diversas técnicas, agentes, elementos
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usados, condensaciones, periodo de enlace, instrumentos necesitados, periodicidad del aseo y
esterilizacion conforme a lo expuesto por el Ministerio de Salud y Proteccidn Social (Marin, 2020).
Control de Plagas

Segun el Ministerio de Salud, el sistema de inspeccion comprende el concepto de
inspeccion global, acudido a la utilizacién arménica de los diversos mecanismos de control
conocidos y de disposicion provisional (Acero, 2018).
Suministro y Tratamiento de Aguas

El aprovisionamiento y procesamiento de aguas es una identificacién de los suministros
de agua en donde se incorporan principios de recogida, procedimientos, utilizacion, direccion,
disefio y capacidad de acaparamiento del tanque (Duarte & Guerrero, 2017).
Manejo de Residuos Solidos

Es necesario contar con un cimiento, principios, sectores, recursos y tratamientos que

aseguren una labor de acumulacién y distribucion eficiente de estos residuos (Rodas, 2018).
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Marco Conceptual

Los siguientes términos fueron tomados de la Resoluciones 2474 de 2013 y 3929 de 2013
y del Manual de las Cinco Claves para la Seguridad Alimentaria de la Organizacion Mundial de
la Salud (OMS) y por su definicidn conceptual basada en diferentes fuentes bibliogréficas, se
consideran contribuyen con la ampliacion del espectro de conocimiento de la presente
investigacion:
Agua Potable

Agua procesada que cumple con los rangos estéticos, sensoriales, fisicos, quimicos y
bacterioldgicos maximos permisibles, lo que significa que su consumo no afecta la salud de la
poblacién cuando se consume (Duarte & Guerrero, 2017).
Alimento

Son todos aquellos alimentos naturales o artificiales, procesados o no, ingeridos que
aportan al organismo vitaminas y energia para el incremento de los tratamientos biologicos (Pérez,
2021).
Bacteria

Microorganismo que se puede detectar en el ecosistema, alimentos y animales. Asimismo,
son esenciales para el medio ambiente. Las bacterias son organismos con una célula que se
encuentran en el suelo, en el cuerpo, en el intestino y en los océanos. Es importante mencionar que
si bien en cierto son dafiinos, la mayoria son beneficiosos para la salud de las personas (Ante,
2017).
Buenas Practicas de Manufactura

Técnicas fundamentales y universales de limpieza en el tratamiento, disposicion,

fabricacion, envasado, acaparamiento, transporte y disposicion de los alimentos destinados al
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consumo humano, con el propdésito de lograr que los productos operacionales mencionados con
anterioridad cumplan con el saneamiento adecuado, reduciendo asi los riesgos inherentes (Gamboa
& Longo, 2016).
Concepto Sanitario

Emitido por las autoridades sanitarias ante una previa vigilancia, control e inspeccién de
los locales donde se produzcan, dispongan, envasen, aprovisionen, distribuyan, despachen, vendan
o salida y entrada de alimentos. Cabe resaltar que el concepto sanitario es positivo o negativo,
segun las circunstancias encontradas (Acero, 2018).
Contaminacion

Ocurre en la presencia de microorganismos, presentacion de sustancias quimicas naturales
o formas de energia en exceso de los niveles permitidos, en la posibilidad de obstaculizar el
bienestar y la salud humana, reducir la calidad ambiental o dafar los recursos naturales (Alfonso
& Vargas, 2018).
Desinfeccion

Procedimiento fisico, quimico o bioldgico de espacios limpios en contacto con alimentos
para eliminar las células vegetales de los microbios que presentan un riesgo para la salud. de igual
forma, es utilizada para disminuir en gran medida el nimero de otros microbios indeseables sin
afectar negativamente la calidad y seguridad de los alimentos (Vasquez & Gémez, 2018).
Desinfectante

Agentes quimicos que tienen la capacidad de inactivar microorganismos, pero que en

determinadas ocasiones son ineficaces contra esporas resistentes a patégenos (Meigs, 2018).
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Detergente

Union de elementos de fuente sintética cuyo objetivo es diluir en agua, emulsionar,
humectar y eliminar la mugre visible (Peiron, 2018).
Enfermedad Transmitida por Alimento

Utilizado para explicar cualquier enfermedad generada por el consumo de alimentos o
bebidas contaminadas. Comunmente se Ilama intoxicacion alimentaria (Alfonso & Vargas, 2018)
Fruta

Es el érgano comestible de una planta vegetal, que consiste en la fertilizacion de la flor la
cual posee una 0 mas semillas. Las frutas pueden ser obtenidas de plantas cultivadas o silvestres
(Castillo, 2021).
Grados Brix

Densidad y solidificacion de sélidos solubles contenidos en una determinada cantidad de
solucion liquida, esta expresada como porcentaje aproximado en peso del contenido de azUcar,
estos valores nos ayudan a conocer la madurez aproximada de la fruta (Fuchs, 2020).
Inocuidad de los Alimentos

Es la seguridad de que el alimento no provocara dafios a las personas cuando se preparen
y consuman (Vasquez & Gomez, 2018).
Infestacion

La apariencia y reproduccion de plagas conduce a la contaminacion y deterioro de
alimentos, materias primas y suministros (Castillo, 2021).
Limpieza

Es el tratamiento o procedimiento de eliminar restos de comida u otras sustancias

peligrosas o indeseables (Fuentes, 2018).
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Lucha Contra las Plagas

Disminucion o erradicacion de plagas como, por ejemplo: moscas, cucarachas, ratones y
cualquier otro animal que pueda dafiar o contaminar los alimentos (Fernandez & Pefia, 2020).
Manipulador de Alimentos

Personal que participa directa, permanente u ocasionalmente en la fabricacion, disposicion,
envasado, acaparamiento, transporte y comercializacion de alimentos (Osorio & Marin, 2017).
Microrganismo

Cuerpos microscépicos como lo son los bacilos, orin, gérmenes y parasitos que se pueden
encontrar en el ecosistema, los alimentos o animales (Gémez, 2020).
Pulpa

Frutos extraidos de la pulverizacién, trituracion y purificacion de las partes comestibles,
sanas y limpias de la fruta (Ferndndez & Pefia, 2020).
Pulpa de Fruta

Utilizando agua como materia prima, adicionando pulpa concentrada, aditivos y llevando
a cabo un previo curado, se logra determinar el contenido de fruta (Osorio & Marin, 2017).
Plaga

Todo animal que directa o indirectamente pueda dafiar o contaminar los alimentos. Los
animales mas comunes son las aves, roedores o murciélagos (Pantusa et al., 2016).
Residuo Inorganico

Elementos inactivos que no se descomponen, por su constitucion y cualidades quimicas.
Sin embargo los residuos inorganicos de origen natural tiene un tiempo de descomposicién un

poco mas lento, pero no son biodegradables (Marin, 2020).
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Residuo Organico

Sustancias de organismos que tienen la propiedad de degradarse o descomponerse
rapidamente en el medio ambiente (Villamil & Olarte, 2019).
Tratamiento de Agua

Transformaciones por las que pasa el agua cruda, con el objetivo de cambiar sus
propiedades organolépticas, quimicas, fisicas y bacterioldgicas (Alzate, 2017).
Utensilios

Elementos empleados para preparar, almacenar, transportar o servir los alimentos. De igual
forma los instrumentos disefiados para un uso en especifico ya sea doméstico o artesanal (Fantova,

2021).
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Marco Institucional.
Resefia Historica
La empresa Cl Made In Colombia S.A.S. se cre6 en el afio 2015 distribuyendo cuatro productos
colombianos (Harina pan, Panela, Cocosette y Almidon de yuca). La idea surgié del fundador, el
Sefior Jhon Fabio Londofio quien viajo a Chile para buscar clientes potenciales que estuvieron
interesados en comprar diversos productos fabricados en Colombia. Gracias a la exportacion de
sus productos comercializados, se generd un crecimiento tanto en las ventas como en variedad
dando como resultado un total de 135 contenedores al finalizar el afio 2020. Para el 2021, el
numero de productos elaboradora como es el caso de la pulpa de fruta congelada aumentd al igual
que sus destinos llegando a paises como Chile y Estado. Cabe resaltar que el portafolio de la
empresa cuenta actualmente con mas de 100 productos colombianos. Asimismo, su meta para el
2022, lograr una mayor expansion llegando a paises como Espafia y Australia (Comunicacion
interna con la empresa, 2022).

En este viaje de cuatro afios para comercializar el producto, se solicito al gerente de la
empresa la distribucion de pulpa de fruta, dando inicio a la basqueda de proveedores que pudieran
elaborarla, lo que no fue una tarea facil, debido a los precios altos por tratarse de un mercado de
exportacion. Después de un proceso de busquedas sin encontrar precios consistentes y produccion
estable, el fundador decidio invertir en una pequefia fabrica para la produccion y fabricacion de
pulpas de frutas como: lulo, mora, mango, Maracuya, entre otras. Dicho proyecto tuvo una
expansion notoria lo cual se evidencio en las finanzas debido a que inicialmente contaban con una
inversion de 500 millones de pesos y con el pasar de los afios se convirtié en una fabrica de 2.000
millones de pesos. Para finalizar el afio 2021, se exportaron 4 contenedores de pulpa de fruta

pasteurizada y congelada. Si bien es cierto este proceso contaba con todos los protocolos de



33

seguridad y salud de trabajo para generar en el consumidor una experiencia inolvidable, no se
contaba con los protocolos de seguridad y salud alimentaria ni lo contemplado en las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) (Comunicacién interna con la empresa, 2022).
Ubicacion Geografica

La planta de produccion se encuentra ubicada la Cra. 7U # 93 — 189 sector de Juanchito,
Urbanizacion la Pereira, Valle del Cauca, Colombia.

Marco Legal.

La normativa que se describe a continuacién se considera pertinente para la presente
investigacion en lo concerniente a las normas de higiene y salubridad por parte de las empresas

pertenecientes a la industria de alimentos en Colombia.



Tabla 1

Normativa colombiana que regula, vigila y controla la inocuidad alimentaria

Norma Tema

Descripcion

Ley 09 de 1979 Cddigo Sanitario Nacional
(Congreso de
Colombia, 1979)

ISO 22000 de 2005 Sistema de gestion de la
(IS0, 2005) inocuidad de los alimentos

Resolucién 2674 de Requisitos sanitarios
2013 (MinSalud,
2013)

Normas de higiene implementadas
para la inspeccion y prevencion de
agentes fisicoquimicos y bioldgicos
que perjudiquen las propiedades del
entorno exterior de los
establecimientos y con ello llegar a ser
perjudiciales para la salud de las
personas.

Determina los mecanismos y
programas que se deben llevar a cabo
en los procesos para asegurar los
controles, validacién y mejora de la
técnica de gestion de salubridad de los
alimentos.

Politicas de saneamiento que deben
realizar las todas las personas que se
dediquen a la produccion,
transformacion, planificacion,
empaque, aprovisionamiento,
disposicién o comercializacion de
alimentos; asimismo deberan contar
con al menos un sistema obligatorio,
estos pueden ser sistemas sanitizacion,
inspeccion de residuos solidos,
suministro de agua y verificacion de

plagas.
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Norma

Tema

Descripcion

Decreto 1575 de
2007 (Presidencia
de la Republica,
2007)

Resolucion 2115 de
2007 (MinSalud,
2007)

NTC - GTC 24
(2009)

Resolucion 2184 de
2019 (ICONTEC,
2019)

Ley 09 de 1979
Art. 201(Congreso
de Colombia, 1979)

Control de calidad del
agua para consumo

humano.

Calidad del agua para

consumo humano

Gestion ambiental,
residuos solidos y

separacion en la fuente

Uso de bolsas plasticas y

otras disposiciones

Proteccion contra roedores

y otras plagas

Establece un método de defensa y
verificacion de la calidad del agua
para vigilar, evitar y examinar los
peligros para la sanidad publica
derivados de su consumo.
Exceptuando el agua embotellada.

Se disponen las propiedades,
herramientas bésicas y constancias del
mecanismo de control y seguimiento
de la calidad del agua para uso
domeéstico.

Se publican las directrices para la
separacion de residuos no peligrosos y
especiales para las industrias
alimentarias.

El Ministerio de Ambiente y
Desarrollo Sostenible emiti6 la
mencionada resolucion sobre
clasificacion de residuos sélidos, junto
con un reglamento de colores para
cada residuo, con el proposito de
promover una cultura ciudadana en
materia de clasificacion forma.
Reformado por la Resolucion 668 de
2021.

Dispone un control integral de plagas,
el cual se lleva a cabo a través de un
método de combate, empleando todos
los procedimientos, sistemas y

practicas de saneamiento pertinentes
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Norma Tema Descripcion

para eliminar o mantener bajos los
niveles de infestacion para que no

generen dafos al ser humano.

Nota. En la tabla 1 se observa la normatividad vigente que rige la creacion de los planes de
saneamiento basico, sus caracteristicas y lineamientos en la industria alimentaria. Fuente:

elaboracion propia a partir de autores.
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Metodologia
Para la realizacion de los objetivos especificos del proyecto, se determinaron una serie de fases
donde se realizaron tareas asociadas con la ejecuciéon de cada uno de los objetivos especificos
propuestos (tablas 2, 3, 4 y 5) que permitieron conocer la situacion en la que se encuentra la
empresa C.I Made In Colombia S.A.S. frente al cumplimiento de la normatividad de la resolucion
2674. Las fases metodoldgicas propuestas (figura 1) fueron las siguientes:
Figura 1

Fases de realizacion de la investigacion

Fase 1.
Visita de inspeccién

Fase 5.
Evaluacion final

Fase 3.
Disefio documental

Nota. En la figura 1 se ilustran las fases que comprenden la metodologia disefiada para el

desarrollo de los objetivos propuestos en la presente investigacion. Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 2

Actividades para dar cumplimiento a los objetivos especificos fase 1

Objetivos Fase Actividades

Evaluar el cumplimiento de la Visita de Disefio del instrumento (lista de
normatividad en que se encuentra  inspeccion chequeo) conforme los

la empresa C.I Made In Colombia lineamientos de la resolucion
S.A.S. mediante una lista de 2674/13.

chequeo disefiada bajo los Diligenciamiento de la lista de
requerimientos establecidos en la chequeo.

Resolucién 2674 del 2013. Toma de registro fotografico

como evidencia de la visita de
inspeccion.

Evaluacién del nivel de
cumplimiento de la normativa

por parte de la empresa.

Nota. En la tabla 2 se enuncia el objetivo especifico 1, la fase de la metodologia al que hace
referencia y las actividades que se desarrollaran para dar cumplimiento en lo propuesto Fuente:

elaboracion propia

Fase 1: Visita de Inspeccion

Inicialmente y dando cumplimiento a las actividades de la tabla 2, se realiz6 una visita a la empresa
C.I Made In Colombia S.A.S. con el fin de entrevistar al gerente general y el ingeniero de alimentos
(lider de produccidny calidad en los procesos) e identificar la manera en que se llevan los procesos.
Posteriormente se realizo un recorrido para conocer las instalaciones de la empresa, las lineas de
proceso, equipos y utensilios empleados para la produccion de la pulpa de fruta, el area del personal
operativo, y de almacenamiento de producto terminado, tanque de almacenamiento de aguas,

unidad de residuos sélidos y recepcion de materias primas e insumos. Durante la inspeccion, se
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registraron en la lista de chequeo los hallazgos evidenciados en el trayecto; de igual forma, se
realizd un registro fotografico de los lugares especificos de la planta que no cumplen con las
condiciones higiénicas. Conforme el criterio del investigador, se llevaron a cabo el registro de las
respectivas observaciones.

Los puntos examinados en la hoja de verificacion fueron tomados de la resolucién 2674
del 2013 correspondientes para los procesos de: abastecimiento de agua, manejo y disposicion de
residuos solidos, control de plagas, artropodos y roedores, limpieza y desinfeccion, instalaciones
sanitarias y personal manipulador de alimentos en sus buenos procedimientos higiénicos y
mecanismos de apoyo. Finalmente, la informacion que se obtuvo de la visita sirvié como base para
realizar el diagnostico correspondiente al segundo objetivo. Los principales hallazgos obtenidos
en la visita de inspeccion se encuentran en el capitulo 6.1: “Resultado y Analisis”.

Tabla 3

Actividades para dar cumplimiento a los objetivos especificos fase 2

Objetivos Fase Actividades

Realizar un diagnostico documental  Diagndstico Anélisis e interpretacion de

del plan de saneamiento bésico resultados obtenidos en la lista de
teniendo en cuenta los resultados chequeo.

obtenidos en la evaluacion inicial. Realizacion del diagnostico.

Identificar falencias que tiene la
empresa respecto a las exigencias
normativas del plan de

saneamiento.

Nota. En la tabla 3 se enuncia el objetivo especifico 2, la fase de la metodologia a la que
pertenece y las actividades propuestas para dar respuesta en lo planteado Fuente: elaboracién

propia



40

Fase 2: Diagnostico
Partiendo de la informacién recolectada durante la inspeccion a la empresa y basados en los
registros fotogréaficos, se dio cumplimiento a las actividades de la tabla 3 las cuales se encaminaron
al cumplimiento del segundo objetivo. El diagnostico fue como finalidad establecer las
necesidades existentes, los riesgos de contaminacion, el incumplimiento de la normatividad
alimentaria del plan de saneamiento basico con el que deben contar todas las empresas del sector
alimentario, la obligatoriedad que se tiene para garantizar los controles de calidad y con ello evitar
focos de contaminacion en materias primas, sectores, maquinaria y personal manipulador. Lo
anterior requirié de la intervencion del programa de limpieza y desinfeccion, asi como de la
disposicién de productos que garantizaran las labores de sanitizacion a lo largo del proceso de
transformacion, controles en el aprovisionamiento de agua potable (materia prima en la fabricacion
de productos) y desinfeccion. Asimismo, en pro de controlar los focos para el ingreso de plagas,
se hace necesario contar con un control de roedores por entidad externa; también elaborar un
manejo y control para los residuos sélidos.

Lo anterior expuesto hace referencia a la necesidad urgente y primordial de construir el
plan de saneamiento béasico. El diagnostico el cual se evidencia en el capitulo 6.2, permitid

proponer soluciones a los aspectos verificados en la lista de chequeo.
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Actividades para dar cumplimiento a los objetivos especificos fase 3
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Objetivos

Fase

Actividades

Documentar los programas de
limpieza y desinfeccion, residuos
solidos, control de plagas y
abastecimiento de agua potable
necesarios para la implementacion

del plan de saneamiento.

Disefio documental

Anaélisis e interpretacion de la

resolucion 2674 del 2013 capitulo

VI articulo 26.

Disefo de los 4 programas
sugeridos dentro del plan de
saneamiento ambiental basico
(higienizacion y esterilizacion,
residuos solidos, inspeccién de
plagas y provisionamiento de
agua potable)

Disefio de procedimientos,
instructivos, formatos, entre
otros, correspondientes a cada
uno de los 4 programas.

Nota. En la tabla 4 se enuncia el objetivo especifico 3, asi como la fase de la metodologia a la

que hace referencia y las actividades a detalle para dar cumplimiento a lo propuesto Fuente:

elaboracidn propia

Fase 3: Disefio

Teniendo en cuenta la informacion del diagnéstico, donde se pudo evidenciar la falencia y

necesidad documental correspondiente al articulo 26, capitulo VI de la resolucién 2674 del afio

2013 para la empresa C.I Made In Colombia, se procedié a dar cumplimiento a las actividades

mencionadas en la tabla 4, iniciando con el disefio de la estructura documental referente al plan de

saneamiento basico, con sus respectivos procedimientos para cada programa, asi como de los
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instructivos, formatos y anexos de acuerdo a cada uno de los 4 programas. Para disefiar los
programas, se necesitd conocer a fondo la siguiente informacion:

Los procesos y frecuencia de limpieza y desinfeccion que realizan los operarios en areas,
equipos y utensilios, productos que emplean en las labores y sus respectivas dosificaciones; como
llevan a cabo el andlisis de cloro y pH del agua, si el reactivo cumple los lineamientos, la utilizacion
de residuos sélidos, su deposito y disposicion final, el correcto uso de los recipientes de cuerdo a
la clasificacion de color en la dltima actualizacion de la resolucion 2184 del 2020 y lo
correspondiente al control de plagas que debe ser por medio de una empresa externa, con
frecuencias estipuladas para sus actividades de prevencion, y a manera de prevencion la planta
hace chequeos para fortalecer el programa y evitar cualquier foco e ingreso de plagas.

Con la informacidn anterior, se disefid la documentacion para los programas de: Limpieza
y desinfeccion, Abastecimiento de agua, Manejo de residuos sélidos y Control de plagas. El
contenido especifico de cada programa se puede evidenciar en el capitulo 6.3: “Resultado y
Analisis” de la presente investigacion.

Tabla 5

Actividades para dar cumplimiento a los objetivos especificos — fase 4

Objetivos Fase Actividades

Socializar y capacitar el Entrega y capacitacion Entrega de cada programa al
personal operativo y gerente de la empresa.
administrativo en el plan de Socializacion con el personal
saneamiento basico y los de la empresa del contenido del
programas estructurados para plan de saneamiento a través de
la empresa C.I Made In presentacion en donde se
Colombia S.A.S. evidencie el contenido de cada

programa.
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Objetivos Fase Actividades

Capacitacion al personal
operativo en el
diligenciamiento de los
formatos disefiados en cada
programa.

Actas de socializacion

Disefio de lista de asistencia a
la capacitacion.

Registro fotogréfico como
evidencia de la entrega.

Nota. En la tabla 5 se enuncia el objetivo especifico 4, la fase de la metodologia a la que hace
referencia y todas las actividades propuestas para dar cumplimiento al objetivo Fuente:

elaboracion propia

Fase 4: Entrega y Capacitacion
Durante el desarrollo de las actividades enunciadas en la tabla 5 y contempladas dentro del
cumplimiento de la fase 4, se realizo la entrega forma del plan de saneamiento basico conformado
por los cuatro programas los cuales contienen procedimientos, formatos, anexos, cronogramas e
instructivos; esta presentacion se realizd en sesiones espaciadas por tema debido a que hay
programas mas extensos que otros lo que podria generar confusion al momento de ser socializados.
Para la realizacidn de la capacitacion se requirio de un espacio cémodo y tranquilo en donde fuera
posible interactuar con los participantes.

Para proyectar los programas se contd con el apoyo de un video beam suministrado por la
empresa. Asimismo, se realizd la entrega de folletos con temas alusivos a la limpieza y

desinfeccion, manejo de residuos sélidos e inspeccién de plagas. Estos folletos estuvieron
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acompafiados de iméagenes ilustrativas de acuerdo a cada programa. Como evidencia del proceso
de capacitacion, se realizo registro de asistencia en el formato disefiado para tal fin (\Ver Anexo B:
Control de asistencia). Finalmente, y con el consentimiento de los participantes, se realizo la toma
del registro fotografico.

El objetivo principal de las actividades de esta fase fue explicar el contenido del plan y
capacitar al personal en el diligenciamiento de los formatos que hacen parte de cada programa,
describiendo las actividades necesarias para mantener los controles de saneamiento en las etapas
de produccién y garantizar el fortalecimiento del plan elaborado. Los resultados de cada una de
las actividades se evidencian en el capitulo 6.4 de la presente investigacion.

Tabla 6

Actividades para dar cumplimiento a los objetivos especificos — fase 5

Objetivos Fase Actividades

Realizar una evaluacion final Evaluacién final Seguimiento a cumplimiento a lo
mediante una auditoria interna para establecido en el plan de
evidenciar los resultados del disefio saneamiento a través de auditoria
e implementacion del plan de interna con apoyo de personal
saneamiento basico en la empresa externo.

C.l1 Made In Colombia S.A.S. Verificacion de resultados de la

implementacién del plan de

saneamiento basico.

Nota. En la tabla 6 se enuncia el objetivo especifico 5, asi la fase de la metodologia a la que
pertenece y las actividades que se desarrollaran para dar cumplimiento en lo propuesto Fuente:

elaboracion propia.
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Fase 5: Evaluacion Final

Finalmente, dando cumplimiento a las actividades enunciadas en la tabla 6 las cuales centran su
atencion en el desarrollo del quinto objetivo (fase 5) y posterior a la entrega correspondiente a la
configuracion documental disefiada teniendo en cuenta los requerimientos puntuales y la ejecucion
de la resolucion 2674 del 2013, se realiz6 una auditoria externa con el apoyo de un profesional en
Ingenieria de Alimentos y titulo de auditor interno en BPM, HACCP e I1SO 22000, se evalud el
disefio, implementacion y diligenciamiento del plan de saneamiento basico. El instrumento con el
que se llevd a cabo la evaluacién fue un acta disefiada por el auditor (Ver anexo B: Acta de
verificacion) siguiendo los lineamientos de la normatividad. Posterior a la evaluacion se realizé un
comparativo con los porcentajes de cumplimiento antes del disefio e implementacion que fueron
el resultado de la fase 1 y expuestos en la lista de chequeo versus el porcentaje final después de las
fases 3 y 4 que comprendieron el disefio, entrega y capacitacion del plan de saneamiento,
demostrando su implementacion y mejoras resultantes de las actividades consignadas en el
presente documento. La profundizacién de esta evaluacion y los hallazgos por parte del auditor se
evidencian en el capitulo 6.5: “Resultados y Analisis” de la presente investigacion.

Instrumentos de Recoleccion de Informacién y Poblacién Participante

El instrumento propuesto para recolectar la informacién necesaria para comprobar la realizacion
de la normativa y los requisitos higiénicos dispuestos en el plan de saneamiento y posterior
diagnostico fue la lista de chequeo la cual estuvo conformada por seis secciones (abastecimiento
de agua potable; manejo y disposicion de residuos sélidos, control de plagas y roedores; limpieza
y desinfeccion; instalaciones sanitarias y personal manipulador de alimentos (experiencias de
higiene y medidas de seguridad) a través de las cuales se establecieron una serie de aspectos a

verificar su cumplimiento dentro la empresa. El formato disefiado para tal fin se evidencia en la
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seccion de Anexos bajo el nombre de Anexo A: Lista de chequeo. Por su parte la poblacién estuvo

conformada por el Gerente General, el Ingeniero de Alimentos y los Operarios.

Resultados y Analisis
Evaluacion del Cumplimiento de la Normatividad en la Empresa C.I Made In Colombia
S.AS.
Con el objetivo de identificar el porcentaje de culminacion frente a los requerimientos establecidos
en la Resolucion 2674 del 2013, se realizé el disefio y diligenciamiento de la lista de chequeo. La
calidad de esta herramienta arraiga en que, a través de la misma, se logra tener claridad sobre los
controles sanitarios que se deben realizar en los procesos productivos dentro de las areas de
produccién de cualquier industria alimentarias partiendo de los criterios minimos de las buenas
practicas de produccion orientadas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social segun la
resolucion mencionada.

Ahora bien, previo al proceso de diligenciamiento de la lista de chequeo, se ejecuto la
primera visita a la empresa en donde se entrevistd al gerente general y al Ingeniero de Alimentos.
El fin de esta entrevista fue hablar sobre las técnicas que se implementan en la planta de
produccidn, asi como identificar la necesidad de elaborar la documentacion para fortalecer las
actividades que actualmente realizan. Posteriormente se realiz6 un recorrido por la planta. Durante
este recorrido y como parte de la entrevista, se identifico la manera en que se empleaba cada
equipo, las actividades de cada &rea, los productos que elaboraban, entre otros aspectos.
Posteriormente en el area administrativa, se reviso la parte documental con la que contaba la
empresa en ese momento con respecto al plan de saneamiento. Finalizada esta visita se programé
la siguiente con el propodsito de diligenciar la lista de chequeo, proceso que se describe a

continuacion:
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A través de esta lista de chequeo se evalla especificamente el plan de saneamiento y los
items que corresponden a cada programa respectivamente. Adicional y durante el proceso de
inspeccion (el cual conto con el acompafiamiento del Lider de Produccién), se tuvo en cuenta la
evaluacion de dos aspectos adicionales, que, si bien no forman parte de saneamiento basico, son
muy importantes para las actividades de los programas que se disefiaron e implementaron. Estos
corresponden al estado sanitario de las instalaciones fisicas y el personal manipulador,
comprendidos en el marco de la resolucion aplicada en la presente investigacion.

La finalidad de aplicar esta herramienta, fue conocer la situacion de la empresa en cuanto
a documentacion y condiciones higiénicas del proceso que complementarian las actividades de los
cuatro programas del plan de saneamiento basico. Por otra parte, por medio del diligenciamiento
de la lista de chequeo, se ponen en evidencia los controles internos que se deben llevar a lo largo
de las etapas de fabricacion. Durante la visita de inspeccion se dio lugar a la toma de fotografias
las cuales se consideraron necesarias para la fase de diagndstico que complementaron este chequeo
y fueron fundamentales en el posterior diagndstico. A continuacion, se muestra la lista
diligenciada, asi como el registro fotografico.

Tabla7
Lista de chequeo diligenciada con base en los lineamientos de la Resolucion 2674 del 2013,

Condiciones de Saneamiento, Empresa C.l1 Made In Colombia S.A.S
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Aspecto para verificar Cumple No Observaciones

cumple

Abastecimiento de agua potable

Cuenta con un plan, procedimiento X No cuenta con programa, ni se

0 registro de abastecimiento de
agua potable que lleva (numeral 4
del articulo 26, Resolucion 2674
de 2013)

Realizan analisis fisicoquimicos y
microbiologicos para medir la
calidad del agua potable. (numeral
4 del articulo 26, Resolucion 2674
de 2013)

El agua para todas sus operaciones
proviene de acueductos (numeral
3.2 del articulo 6, Resolucion
2674 de 2013)

Posee un tanque de agua de
material resistente que se
encuentra sefializado, protegido
para las actividades de produccion,
limpieza y desinfeccion de un dia
registros (numeral 3.5 del articulo
6, Resolucion 2674 de 2013)

Ilevan registros

Realiza andlisis de cloro y pH
con unos reactivos no
recomendados, pues no se mide
el cloro residual, debe ser DPD.
Microbiologicos ninguno hasta el
momento

El suministro de agua es de la

empresa EMCALLI, agua potable.

Si cuenta con tanque de
almacenamiento, no esta
identificado, su capacidad es
adecuada.

Se realizan actividades de
limpieza y desinfeccion, pero no
se registran, no hay cronograma
para su periodicidad y tampoco
cuanta con instructivo de como

hacer el proceso de LyD.
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Manejo y disposicion de residuos solidos

Existen planes, procedimientos y
registros estandar de gestion y
eliminacion de residuos sélidos
(numeral 2 del articulo 26,
Resolucion 2674 de 2013).

El nimero de contenedores es
suficiente para albergar los
residuos generados por la fabrica
y esté bien ubicado e
identificado, de manera que no
presente riesgo de
contaminacion (numeral 5.1 del
articulo 6, Resolucion 2674 de
2013)

Retirar la basura con la mayor
frecuencia posible para evitar
fuentes no saludables
(numerales 5.2 y 5.3 del articulo
6, Resolucion 2674 de 2013)
Existe una instalacion dedicada
a almacenar residuos de forma
temporal, adecuada, identificada,
protegida y perfectamente
mantenida (numerales 5.3y 5.4
del articulo 6 - numeral 2 del
articulo 26, Resolucion 2674 de
2013)

X

No cuentan con programa o
procedimientos del correcto manejo
de los residuos solidos, los
recipientes no corresponden a la
ultima actualizacion de la norma
(2020). No se llevan registros

No se encuentran identificados, hay
falencias de recipiente en algunas
areas y no hacen correcta
separacion, lo que genera
presencias de moscas y cucarachas
porgque mezclan residuos organicos

con no aprovechables.

Pero no existe la cultura de
separacion correcta, lo cual genera

focos de contaminacion.

El cuarto existe, pero no esta
identificado, no hay registro,
cronograma e instructivo para su
limpieza, carece de orden y le falta

aseo.
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Si se producen residuos
peligrosos, la fabrica cuenta con
mecanismos para disponer de
ellos (numeral 5.5 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013)

No cuenta con procedimiento para
su almacenamiento y correcta

disposicion final.

Control de plagas, artréopodos y roedores

Existen planes y procedimientos
para el control preventivo de
plagas y se mantienen registros
(numeral 3 del articulo 26,,
Resolucion 2674 de 2013)

Algun tipo de plaga esta
presente o hay signos de dafio
(numeral 3 del articulo 26,
Resolucion 2674 de 2013)

El equipo estéa en buenas
condiciones y bien ubicado para
actuar como medida de control
de entrada de plagas (cebos,
trampas o coladeras) (numeral 3
del articulo 26, Resolucion 2674
de 2013)

Los productos utilizados estan
etiquetados e identificados, y se
almacenan en lugares remotos,
protegidos, bajo llave y con
llave (numeral 7 del articulo 28,
Resolucion 2674 de 2013

X

Hay proveedor que realiza
controles peridédicamente, deja
evidencias de las actividades. Sin
embargo, la empresa no cuenta con
programa y no lleva ningun
formato o revision interna para la
prevencion de plagas.

No se evidencia deterioro por

presencia de plagas

Si hay mecanismos en diversos
puntos de la planta, pero no hay
control intensivo en los focos de
cucaracha alemana, algunas rejillas
permiten el ingreso y otras areas no

tienen rejillas.

No se emplean productos por parte
de la empresa, lo hacen de manera
externa, personal idéneo y
calificado, los productos cuentan

con ficha técnica

Limpieza y desinfeccion
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Cuentan con un programa 'y
procedimientos especificos para
la limpieza y desinfeccion de
diferentes areas de la planta,
equipos, superficies, robotica
(numeral 1 del articulo 26,
Resolucion 2674 de 2013)
Inspeccion periddica, limpieza 'y
desinfeccion de diferentes areas,
equipos, superficies, utensilios,
procedimientos de manipulacion
y mantenimiento de registros
(numeral 1 del articulo 26,
Resolucion 2674 de 2013)

Los productos utilizados estan
claramente definidos: ficha
técnica, concentracién, uso y
ciclo de limpieza y desinfeccion
(numeral 1 del articulo 26, ,
Resolucion 2674 de 2013)

Los productos usados se
almacenan donde corresponde,
se etiquetan, organizan y
clasifican, identifican, aseguran
y cierran con llave (Resolucion
numeral 7 del articulo 28,
Resolucion 2674 de 2013)

Se cuenta con sistemas
adecuados para limpiar y

desinfectar equipos y utensilios

No existe programa ni instructivos
de como llevar a cabo la limpieza y
desinfeccion de las areas de

produccidn, equipos, utensilios.

No hay formato de registro de las
actividades de limpieza 'y
desinfeccion, tampoco hay
cronograma para las limpiezas

profundas.

Actualmente no han definido el
nuevo proveedor para los productos
de limpieza y desinfeccidn, estan en
el proceso de cambio. No estan en
produccion por lo cual se debe
definir antes de retomar proceso.
No hay un sitio adecuado para su
almacenamiento, no de identifican
y se guardan con productos de otro
tipo.

Tiene hidrolavadora y recipientes
adecuados, la clasificacion de los

utensilios como escobas y cepillos
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(numeral 6.5 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013)

Los bafios del establecimiento
estan bien ubicados, son
adecuados y se encuentran en
buenas condiciones, separados
por género, para uso como
sanitarios y sanitarios, y
equipados con productos de
higiene personal (jabon, toallas
desechables, papel higiénico y
botes de basura tapados)
(numerales 6.1y 6.2 del articulo
6, Resolucion 2674 de 2013)
Dispone de un nimero suficiente
de vestuarios, separados por
género, ventilados, en buen
estado, alejados de las zonas de
proceso, dotados de taquillas
individuales, en buen estado y
de tamafio suficiente y
dedicados a su finalidad
(numeral 6.1 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013)

La planta cuenta con fregaderos
no manuales con dosificadores
de jabon y desinfectante,
herramientas de un solo uso o
secadoras eléctricas, que se

ubican en o cerca del area de

no se diferencia por areas de

proceso.

Instalaciones sanitarias

X

X

Solo hay un bafio cercano a las
oficinas de produccion, de uso de
los operarios y demas personal, est4
alejado de la planta, pero no es
suficiente para la cantidad de
operarios que se manejan por turno

de produccion.

Existe un &rea destinada para que el
personal se cambie y guarde sus
pertenencias, con vestiers y lockers,

es amplio y agradable.

Si, hay lavamanos al ingreso de la
empresa e ingreso a las areas de
proceso, los cuales son de
accionamiento mecanico, tiene
toallas de mano y secador eléctrico,

pero los dispensadores de jabon y
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produccién y estan dedicadas a
este fin (numeral 6.3 del articulo
6, Resolucion 2674 de 2013)

La planta cuenta con filtro X
sanitario (lava botas, pediluvio,
estacion de limpieza 'y
desinfeccion de calzado, etc.) a
la entrada de la sala de proceso,
bien ubicados, dotados, y con la
concentracion de desinfectante
requerida (numeral 6 del articulo
20, Resolucion 2674 de 2013)
Los anuncios representativos a
la obligacion de asearse las
manos, antes de manipular el
proceso, inmediatamente
después de ir al bafio y a la hora
de cambiar de actividades
(numeral 6.4 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013)

desinfectante no se encuentran

identificados.

Existe lavado de calzado al ingreso
de la planta de produccion, pero
para el proceso de desinfeccion no
hay recipiente con solucion ya

preparada e identificada.

Existen avisos solo en los puntos de
lavados de manos, pero se hace
necesario reforzar en todas las areas
de proceso, con el fin de crear

cultura

Personal manipulador de alimentos

Practicas higiénicas y medidas de proteccion

Todos los trabajadores que X
operan los alimentos deben tener

un uniforme pertinente de color
blanco y que este limpio. Los
zapatos deben ser cerrados con
material resistente e

impermeable asimismo deben

tener elementos de proteccién

como (gafas, guantes de acero,

Si cuentan con uniforme blanco,
cofia y tapaboca, peto, botas
blancas y elementos de proteccion
personal, pero no estd marcado para
identificar los dias de proceso y

solo disponen de una dotacion.
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chaquetas, botas, entre otros)

(numerales 2y 9 del articulo 14,

, Resolucion 2674 de 2013)

Todos los trabajadores deben X No, solo uso institucional
salir de la empresa con el

uniforme (numeral 3 del articulo

14, Resolucion 2674 de 2013)

Los trabajadores deben lavarse X De acuerdo con los avisos que
los brazos hasta el cada todas las ensefian en el punto de lavado y
Veces que sea necesario para desinfeccion.

disminuir el peligro de
contaminacion en las etapas del
proceso (numeral 4 Articulo 14 -
numeral 3 del articulo 18,
Resolucion 2674 de 2013)

Los trabajadores que estanenel X Cuenta con cofia y cubre bocas
area de alimentos deben llevar
puesto una malla para cubrir el
cabello, tapabocas y en el caso

de los hombres protectores para

la barba (de acuerdo con el

riesgo) las mujeres no deben

usar maquillaje (numerales 5y 6

del articulo 14, Resolucion 2674

de 2013)

Las manos deben estar X
totalmente libre de cualquier
elemento (numerales 7'y 8 del
articulo 14, Resolucion 2674 de
2013)
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Los trabajadores no deben X
comer o fumar en las zonas de
trabajo, de igual forma evitar
estornudar, tose o escupir,
finalmente los trabajadores

deben cuidar muy su uniforme

de trabajo para evitar que este se
contamine. (numerales 11y 13

del articulo 14, Resolucion 2674

de 2013)

Las personas visitantes debende X
cumplir con los requerimientos

de higiene y portar una dotacién
adecuada (numeral 14 del

articulo 14, Resolucion 2674 de
2013)

Nota. En la tabla 7 se encuentran los aspectos evaluados por la resolucién 2674 del 2013 con
respecto al capitulo VI articulo 26; diligenciados en el recorrido a la plata de proceso de la
empresa objeto de estudio Fuente: elaboracidn propia
Al momento de la inspeccidn realizada en la fase 1 en donde se registraron los criterios evaluados
y mencionados en lista de chequeo, se llevd a cabo la toma de fotografias de los aspectos mas
relevantes de cada area, lo que dejo en evidencia, la presencia de elementos fuera de su lugar,
deficiencias en la limpieza, desorden y falencias de infraestructura que afectan la calidad en los
procesos de fabricacién. A continuacion, se describen los hallazgos evidenciados en las fotografias
durante el recorrido de las areas de cada proceso:

Area de lavado de manos y desinfeccion de calzado antes de ingresar a planta de proceso.

El lavamanos es grande y de accion mecanica, no cuenta con dispensador de toallas, jabon y
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desinfectante, tampoco tiene avisos alusivos al procedimiento correcto de lavado de manos, y el
recipiente para depositar los residuos es de color blanco, lo cual no cumple porque debe ser color
negro. Adicional las rejillas para el desagie son removibles y esto representa un foco para el
ingreso de plagas (Ver figuras 2 y 3).

Figura 2 Figura 3

Punto de lavado y desinfeccion de manos Rejilla de lavamanos del punto de lavado y

desinfeccion personal operativo

Nota. Figura 2 punto de desinfeccion de manos y calzado del personal operativo. Figura 3 lavamos
sin rejilla de proteccion adecuada Fuente: elaboracion propia.

Area de lavado de utensilios de aseo. Se encuentran elementos con residuos de alimentos, el
espacio de la rejilla no cuenta con proteccion, no hay organizacion pues todo se observa
aglomerado en un recipiente lo que genera la presencia de insectos o roedores (Ver figura 4).
Figura 4

Area de lavado de utensilios de aseo

Tanque de lavado sin rejilla de proteccion Utensilios en desorden y aglomerados
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Elementos de aseo, sucios y aglomerados Recipiente con residuos de alimento

L

Nota. Figura 4 en el area de limpieza y desinfeccién de elementos de aseo, se evidencia mucho
desorden y suciedad Fuente: elaboracion propia.

Area de almacenamiento de material de empaque. EI material de empague se encuentra en
un area muy descubierta y se comparte con el almacenamiento de otros elementos e insumos
destinados para el proceso. No es un area cerrada e identificada, presenta contra flujos para ingreso
de materias primas y salida de producto terminado lo cual no adecuado y pertinente para el material
donde se va a empacar el producto final que ya de alli sale a los consumidores. Se considera fuente
de contaminacidn debido a que las laminas estan totalmente expuestas al polvo, suciedad, vectores

y ambiente en general (Ver figura 5).
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Figura 5
Area de almacenamiento de material de empaque

Arrumes de caja de cartdn, sin proteccion Rollos de laminas expuestas al aire libre

— e |-= - ,

Nota. Figura 5 el area Ej»irsipuesita para almacenar el mate:‘rial de empaque, es un rea mu berta, el
material estd expuesto a contaminaciones Fuente: elaboracion propia.
Area de almacenamiento de insumos y productos de limpieza y desinfeccion. Se observa un
espacio con multiples objetos como cajas de carton, estantes de madera, basculas, impresora,
cortadora y muchas documentaciones. Los productos de limpieza y desinfeccion de almacenan
debajo de una mesa y otra parte encima de otra mesa que esta cerca del ventilador; estos productos
comparten espacio con los insumos de la produccion (aditivos), el lugar no esté identificado y tiene
acceso cualquier persona debido a que no se encuentran bajo llave. Finalmente, los espacios dentro
de esta area contienen elementos en desuso y ajenos a la produccién conforme se muestra en el
registro de la figura (ver figura 6).
Figura 6
Area de almacenamiento de insumos y productos de limpieza y desinfeccion

Producto de limpieza sin Elementos de oficina Articulos en desuso y

identificacion almacenados con productos aglomerados

de limpieza
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Nota. Figura 6 el area para almacenar los insumos para la produccién se mezcla con los
productos quimicos de limpieza y desinfeccidn, archivos y elementos en desuso Fuente:
elaboracion propia.

Area de ingreso de materias prima e insumos, material de empaque, personal operativo y
admirativo y despacho de producto terminado. Se observa un espacio destinado para almacenar
diferentes tipos de objetos sin uso previsto, asi como presencia de polvo y suciedad; elementos de
construccién, identificandose un punto ecolégico con recipientes que no cumplen la clasificacion
de colores, asi como un recipiente metalico para depositar el reciclaje. El area no cumple las
condiciones para hacer el proceso de recepcion y despacho de producto terminado, se puede
generar contaminacion cruzada dadas las condiciones anteriormente descritas (Ver figura 7).
Figura7

Area de ingreso de materias prima e insumos, material de empaque, personal operativo y

admirativo y despacho de producto terminado
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Ingreso lateral izquierdo Ingreso lateral derecho

Nota. Figura 7 area de ingreso y egreso de la planta de proceso, no cuenta con sefializaciones y
se encuentran elementos de construccion, mantenimiento y transporte Fuente: elaboracion

propia.

Area de lockers y vestidores del personal de planta. El personal operativo cuenta con zona de
vestiers y lockers separados para hombres y mujeres; asimismo, con un espacio para almacenar
pertenencias, realizar el cambio de vestimenta. El lugar cuenta con una silla metalica para mayor
comodidad. Se evidencia un area desorganizada (Ver figura 8).

Figura 8

Area de lockers y vestidores del personal de planta

Espacio de mujeres Espacio de hombres Area de hombres
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Nota. Figura 8 &rea de Vestier del personal operativo se observa desorden y suciedad, los
elementos no estan en el lugar que corresponde Fuente: elaboracion propia.

Area de alistamiento y despulpado. Se observa que el desagiie de esta zona de la planta de
produccion no cuenta con la rejilla de proteccion para la tuberia de evacuacién de residuos liquidos
y carece de reja 0 malla para el espacio de la canal, lo cual permite el ingreso de roedores hacia la
planta (Ver figura 9).

Figura 9

Canal de drenaje de residuos liquidos en area de alistamiento y despulpado
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Nota. Figura 9 se observa canal de desagie que corresponde al area de despulpado de la planta
de proceso, sin proteccion Fuente: elaboracion propia.

Area de producto en proceso (troceado de pifia, desmotado de guanabana). El canal de evacuacion
de residuos liquidos esta cubierto por tapas en acero inoxidable, pero no cuenta con rejilla en el
espacio de la tuberia; carece de limpieza lo cual es un foco para las plagas. Se evidencia la
presencia de cucarachas en esta area (Ver figura 10).

Figura 10

Canal de drenaje en el area de producto en proceso

Nota. Figura 10 canal de drenaje del area de produccion y empaque, esta disefiada en material de
facil limpieza, pero no cuenta con rejilla de proteccién para evitar ingreso de plagas Fuente:
elaboracion propia.

Diagnostico Documental del Plan de Saneamiento Basico

Dando cumplimiento al segundo objetivo, se realiza una descripcion a detalle de los aspectos
evaluados en la lista de chequeo aplicada y las evidencias fotograficas recolectadas en la fase 1
con lo cual permiti6 al investigador evaluar el estado actual de la empresa C.I Made In Colombia
S.A.S con respecto a la resolucion 2674. Diligenciada la lista de chequeo, se procedio a realizar la

tabulacion en Excel para posteriormente disefiar una gréfica que permitiera tener un valor
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numérico y porcentual del cumplimiento de cada programa con respecto a la resolucion aplicada;
lo anterior con el proposito de tener un panorama mas visual en cuanto a la prioridad que requiere
la empresa para llevar los controles como proceso de transformacion y mejora contribuyendo con
la disminucion de posibles agentes contaminantes, asi como en el orden y limpieza.

Segun resultados de la figura 11, se observa que el programa Limpieza y Desinfeccién
tiene actualmente un cumplimiento del 20%, el programa de Manejo y Disposicion de Residuos
Solidos cuenta con un cumplimiento del 40%, el programa de Abastecimiento de Agua Potable
cumple en un 50%, las instalaciones sanitarias tienen un cumplimiento del 60%, el programa de
Control de Plagas cumple en un 70% y por ultimo el personal manipulador y sus buenas practicas
higiénicas tiene un cumplimiento del 80%. Los porcentajes permiten concluir que en la actualidad
ningun aspecto evaluado en la empresa Made In Colombia cumple al 100%; de igual forma, los
programas de limpieza y desinfeccion y manejo y disposicion de residuos estan por debajo del
50% de cumplimiento y el programa de agua potable esta en la mitad del porcentaje de
cumplimento 50% respectivamente. Finalmente, programas que estan entre un 60% y 80% son
instalaciones sanitarias, control de plagas y personal manipulador respectivamente.

Figura 11

Grafico porcentual del cumplimento actual de la empresa en comparacion con la normatividad
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Estado actual del plan de saneamiento bascio en Made In
Colombia, con respecto a la resolucion 2674 del 2013

100%
80%

60%
= i
20%

o j Ll [

50% 40% 70% 20% 60% 80%
Asperctos verificados de cada programa

norma

% de cumplimiento con base en la

™ Abastecimiento de agua potable  Manejo y disposicion de residuos solidos
Control de plagas m Limpieza y desinfeccion
M Instalaciones sanitarias m Personal manipulador BPH

Nota. Figura 11 tabulacion de los resultados iniciales que arrojo el diligenciamiento de la lista de
chequeo bajo los pardmetros de la resolucién 2674 del 2103 Fuente: elaboracion propia

El diagnostico anterior sirvio de base para el cumplimiento de la fase 3, siendo ésta la elaboracion
de documentacién del plan propuesto, contribuyendo con esto, al cumplimiento del porcentaje
esperado. Dentro de los principales resultados del diagnostico se encuentra la necesidad de realizar
la documentacién perteneciente al plan de saneamiento, por medio del disefio de procedimientos,
instructivos, formatos y cronogramas que orienten y controlen las actividades propias de cada uno
de los programas segun el area productiva. Finalmente, y analizados los porcentajes resultantes de
la tabulacién y graficamente de hallazgos de la lista, se concluye que los programas requeridos
como accién de mejora frente al requerimiento de la empresa y el cumplimiento de la resolucién
2674 son: saneamiento y esterilizacion, inspeccion de plagas, acaparamiento de agua potable y
utilizacion de residuos solidos.

Disefio y Elaboracion de la Documentacion Correspondiente al Plan de Saneamiento Basico
Se documentaron los programas de limpieza y desinfeccion, residuos solidos, control de plagas y
suministro de agua potable necesarios para llevar a cabo la puesta en marcha del plan de

saneamiento. Con los lineamientos expresados en la resolucion 2674 del 2013 se realiza el disefio
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de la estructura documental, plasmando informacion pertinente de la empresa, areas de proceso,
insumos utilizados por los trabajadores de limpieza y esterilizacion, frecuencia en limpieza
profunda de los equipos y areas de proceso, limpieza rutinaria, analisis que se realizan al agua
potable, manejo y clasificacion de los residuos y todo lo relacionado con el control de plagas por
parte de entidades externas.

Cada programa cuenta con un disefio que corresponde segln los requerimientos y
necesidades dentro de los procesos de fabricacion donde aplique, se consigna informacion de
forma sistematica siguiendo una codificacion designada para un proceso de control interno,
ademas de llevar el logo de la compafiia en cuestion. La tabla 8 contiene a modo de resumen toda
la documentacion correspondiente a los programas del plan de saneamiento ambiental que se
describen a continuacion:

Programa de Limpieza y Desinfeccion

Conformado un procedimiento, un instructivo, cronograma, lista de chequeo y fichas
técnicas y de seguridad. Lo anterior se describe en detalle a continuacion:

Procedimiento de limpieza y desinfeccion cédigo BPM-PR.01. Los campos que lo conforman
son: objetivo, alcance, definiciones, responsable, desarrollo, condiciones higiénicas de las
instalaciones, criterios para la seleccion y aprobacion de sustancias de limpieza y desinfeccion,
descripcion del proceso de limpieza y del proceso de desinfeccion, factores que afectan la
desinfeccion, personal y sus elementos de proteccion, actividades de verificacion de los procesos
realizados y por Ultimo normatividad (Ver Apéndice A).

Instructivo de limpiezay desinfeccion codigo BMP-IN-01. Los campos a diligenciar propuestos
fueron los siguientes: area, zona o equipo a describir, tipo de limpieza (rutinaria y profunda),

frecuencia, actividad (limpieza y desinfeccion), productos empleados, elementos utilizados dentro
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de las labores, responsable y descripcion detallada del procedimiento que se realiza en cada area,
equipo y utensilio de la empresa (Ver Apéndice B).

Cronograma de limpieza y desinfeccion codigo BMP-CR-01. El cual contiene: Se lista las
zonas, areas, equipos y utensilios donde se realizan las actividades, las frecuencias (mensual,
semana, quincenal, bimestral), y la proyeccion de esta en las semanas de cada mes, se realiza por
semestre (Ver Apéndice C).

Lista de chequeo integrada para la planta cédigo BMP-FO-01. Conformado por los siguientes
campos: lista de las zonas y areas a revisar, aspectos (personal operativo, uniforme, ufias, cabello,
equipos, items (los aspectos se les asigna un numero), verificacion 1y verificacion 2 (la segunda
es en el caso de que la primera no cumpla y de deba intervenir de manera inmediata), con la primera
verificacion se libera el equipo, area y utensilio, responsable, fechas (mes, afio y semana, la lista
esta disefiada para ser usada por una semana una hoja), al respaldo esta la parte de observaciones
para cuando no se cumple un item, cuando se haga la limpieza profunda segin cronograma, entre
otras (Ver Apéndice D).

Matrices: Matriz de equipos-utensilios e implementos para limpieza y desinfeccion segin Zona,
se describe la zona (gris o blanca) segin proceso, el area que pertenece a esa zona (lavado y
desinfeccion de materia prima, despulpado, almacenamiento de producto terminado), que
implementos se utilizan en esa area y como es su distintivo (color); Matriz de productos quimicos
utilizados para la limpiezay desinfeccion, tabla de clasificacion para el detergente y desinfectante,
su compuesto activo, concentracion segun ficha técnica y verificacion. Esto aplica para los
productos de los procesos y de los trabajadores; Matriz toxicol6gica sustancias quimicas para

limpieza y desinfeccién, en esta tabla estan los productos de limpieza y desinfeccion con su
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ingrediente activo y categoria toxicoldgica, segun ficha de seguridad del fabricante (Ver Apéndice
E).
Fichas técnicas y de seguridad. Conformado por fichas técnicas, fichas de seguridad, efectividad
microbiologica, certificado de biodegradabilidad y concepto sanitario de los productos. Esta
informacidn se solicita al proveedor que suministra los productos de limpieza y desinfeccion, son
necesarias para identificar los productos utilizado y realizar su preparacion (Ver Apéndice F).
Programa de Abastecimiento de Agua Potable

Conformado por un procedimiento, un instructivo y formato de control de pH y color, los
cuales se describen a continuacion para mayor comprension y entendimiento:
Procedimiento de abastecimiento de agua potable codigo BPM-PR-04. De acuerdo a los
requerimientos por cumplir, se propuso el procedimiento mencionado el cual cuenta con los
siguientes campos a diligenciar: objetivo, alcance, definiciones, responsable, desarrollo, captacion
del agua, puntos de muestreo, sistema de potabilizacién, almacenamiento del recurso vital,
descripcion de las labores en las cuales se emplea en recurso hidrico, medidas de control, analisis
(cloro, pH), parametros que se deben cumplir los analisis (fisicoquimicos y microbiologicos,
proceso de verificacion y referencia normativa (Ver Apéndice G).
Instructivo de andlisis fisicoquimico de la calidad del agua potable codigo BPM-IN-02.
Contiene los campos a diligenciar: objetivo, alcance, responsable, desarrollo; mediante diagramas
de bloques se describe el proceso para determinar el potencial de hidrogeno (pH) en el agua potable
y el potencial de cloro residual, proceso de acciones correctivas si es el caso de encontrar
desviaciones en los valores tanto para analisis microbiolégicos como en cloro residual (Ver

Apéndice H).
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Control pH y cloro residual para agua potable cédigo BPM-FO-04. Su disefio se encuentra
conformado por: parametros para el cloro (CL) con especificaciones de 0,5 a 2 ppm y la casilla de
lectura la cual tiene resaltado los valores referentes a dicho margen de parametros; lo anterior con
el propdsito de ser una guia visual para cuando se realice el analisis. Asimismo, la casilla para las
especificaciones de pH de 6,5 a 9,0 ppm, punto de muestreo, accion correctiva en caso de ser
necesario, observaciones, responsable y fecha expresada en dia, mes y afio. ElI formato fue
disefiado para ser diligenciado por un tiempo de un mes (Ver Apéndice I).

Programa de Control de Plagas

Conformado por un procedimiento, un cronograma, una lista de chequeo, fichas técnicas y
de seguridad, carnets de aplicadores y concepto sanitario suministrados por el proveedor. Lo
mencionado, se describe a continuacion:
Procedimiento integrado de plagas cédigo BPM-PR-03. Conforme lo establece la norma, se
propusieron los siguientes campos: objetivo, alcance, definiciones, responsable, desarrollo, se
describen las condiciones generales, cuadro ilustrativo de la caracterizacion de las plagas, equipos
utilizados para el control y de proteccion, insumos utilizados, documentacion del proveedor,
referencia normativa y diagrama de flujo del procedimiento de plagas (Ver Apéndice J).
Cronograma integrado de plagas cdédigo BPM-CR-02. Campos a diligenciar: actividades de
control integrado de roedores y control de instalaciones, frecuencia del servicio (quincenal,
semana, mensual). De acuerdo al mes se identifica la semana en la cual se va a llevar a cabo la
actividad de acuerdo a la informacion de proveedor. De igual forma se incluye la verificacion
interna que la empresa realiza como medida de prevencion y apoyo al programa (Ver Apéndice

K).
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Lista de chequeo preventivo de plagas cddigo BPM-FO-03. Contiene: lista de aspectos a
verificar dentro de las instalaciones en pro de evitar cualquier foco para plagas. Dentro de los items
se contempla la verificacion de la presencia de excrementos o alguna plaga viva, responsable,
observaciones. De igual forma cuenta con un espacio para diligenciar el area, fecha y su
cumplimiento (Ver Apéndice L).
Fichas técnicas. Fichas técnicas, fichas de seguridad, carnets de aplicadores y concepto de visita
de secretaria de salud. Esta informacion es solicitada al proveedor con el propdsito de conocer y
controlar las actividades externas que se realizan en las instalaciones de la empresa, verificar los
productos empleados y que el personal esté capacitado para las aplicaciones de estos productos;
también se garantiza que el proveedor esta certificado y cuente con el permiso para desarrollar
estos procesos (Ver Apéndice M).
Programa de Manejo de Residuos Solidos

Para finalizar, se describe el contenido que conforma el programa en mencion:
procedimiento, un formato de control de residuos e imagenes alusivas a los puntos ecoldgicos:
Procedimiento manejo integrado de residuos coédigo BPM-PR-02. Igual que los
procedimientos anteriores, se encuentra conformado por: objetivo, alcance, definiciones,
responsable, desarrollo, zona de la empresa en donde se generan residuos, asi como la clasificacion
de los mismos. Espacio disponible para clasificar los residuos generados en Made In Colombia,
ubicacion, tipo de residuo y la caneca de disposicidn, control cuantitativo. Por otra parte, una tabla
para describir el manejo que se les dan a los residuos, tipo de residuo, fuente, recipiente, actividad,
frecuencia de retiro y responsable. Finalmente, el procedimiento cuenta con un diagrama para el

proceso de manejo de residuos sélidos (Ver Apéndice N).
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Control de residuos sélidos codigo BPM-FO-02. Contiene: fecha, casilla para la clasificacion
del residuo segun el color (rojo, negro, blanco, verde), cantidad en kg y unidad, entidad que recibe,
firma y responsable (Ver Apéndice O).

Avisos puntos ecoldgicos. Considerados como anexos del programa, esta conformado por un
documento que cuenta con avisos para los puntos ecoldgicos de la empresa, imagen de las tres
clasificaciones para llevar de manera efectiva la separacion en la fuente (verde: residuos organicos,
negro: residuos no aprovechables y blanco: residuos aprovechables) (Ver Apéndice P).

Tabla 8

Documentacidn correspondiente a los programas del plan de saneamiento basico

Programa Cadigo Nombre del documento Apéndice

BPM-PR.01 Procedimiento de limpieza 'y A
desinfeccion

BMP-IN-01 Instructivo de limpieza y desinfeccion. B

BMP-CR-01 Cronograma de limpieza y desinfeccién. C

BMP-FO-01 Lista de chequeo integrada para la D
planta.
Limpiezay Matriz de equipos-utensilios e E
Desinfeccion implementos para limpieza 'y

desinfeccion segin Zona
Matrices Matriz de sustancias quimicas utilizadas
para la limpieza y desinfeccion.
Matriz toxicoldgica sustancias quimicas
para limpieza y desinfeccion.
Fichas técnicas de seguridad, efectividad microbioldgica, F
certificado de biodegradabilidad y concepto sanitario de

los productos.




71

Programa Cadigo Nombre del documento Apéndice
BPM-PR-04 Procedimiento de abastecimiento de G
o agua potable.
Abastecimiento ] . o
BPM-IN-02 Instructivo de analisis fisicoquimicode  H
de Agua Potable ]
la calidad del agua potable.
BPM-FO-04 Control pH y cloro residual para agua I
potable.
BPM-PR-03 Procedimiento integrado de plagas. J
BPM-CR-02 Cronograma integrado de plagas. K
Control de _ )
o) BPM-FO-03 Lista de chequeo preventivo de plagas. L
agas
Fichas técnicas, fichas de seguridad, carnets de aplicadores M
y concepto de visita de secretaria de salud.
BPM-PR-02 Procedimiento manejo integrado de N
) residuos.
Manejo de ) .
_ BPM-FO-02 Control de residuos solidos. O
Residuos _ ) .
_ Avisos puntos  Avisos ara los puntos ecoldgicos de la P
Solidos

ecoldgicos

empresa y clasificaciones segun el tipo
de residuos

Nota. Tabla 8 lista que corresponde a la documentacion realizada para el plan de saneamiento,

programa, nombre del documento y codigo de cada documento, apéndice donde se ubica a

detalle la informacidn Fuente: elaboracién propia

Socializacion y Entrega para la Implementacion del Plan de Saneamiento Basico y

Programas Estructurados

Como resultado del objetivo especifico 4. Socializar y capacitar el personal operativo y

administrativo en el plan de saneamiento basico y los programas estructurados para la empresa C.1

Made In Colombia S.A.S.

Se llevo a cabo la entrega de la estructura documental realizada lo cual corresponde a los

programas de limpieza y desinfeccion, abastecimiento de aguas, control de plagas y manejo
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integral de residuos sélidos. La socializacion se realiz6 a manera de capacitacion con el personal
manipulador y personal administrativo. Durante el transcurso de la exposicion y explicacion de
cada programa se entregaron los folletos disefiados correspondientes a: limpieza y desinfeccion
(Ver figura 12), control de plagas (Ver figura 13) y manejo y disposicion de residuos sélidos (Ver
figura 14), con el proposito de que los receptores entendieran el contenido de cada programa de
manera mas grafica y didactica; se despejaron dudas e inquietudes que se generaban a medida que
avanzaba la exposicion. Al finalizar la entrega de cada programa se dejo en ultimo lugar el formato
que pertenece cada uno de ellos para explicarlo de manera practica simulando el diligenciamiento
de las casillas con el objetivo de garantizar su correcto funcionamiento en la posterior
implementacién de cada programa; en el caso del andlisis de cloro y pH que se realiza de manera
interna en la empresa que corresponde al programa de abastecimiento de aguas, se tomd en analisis
con el objetivo de explicar los rangos de cumplimiento y en general el funcionamiento del reactivo.

Como evidencia de la entrega y capacitacion, se realizé toma de asistencia, y el registro
fotografico del proceso realizado (Ver figuras 15 y 16). El formato de asistencia diligenciado se

puede revisar en la seccion de anexos bajo el nombre Anexo C: Registro de asistencia.

Figura 12

Folleto de limpieza y desinfeccién



LIMPIEZA Y DESINFECCION

Si bien son procesos diferentes se
complementan entre si, para lograr su
propésito y aplicados conjuntamente con
las buenas practicas de manipulacion,
reducen al minimo el peligro de
contaminacion y por tanto permiten
garantizar la inocuidad de los alimentos.
Por lo cual es importante recordar la
diferente limpieza y desinfeccion.

CUAL ES LA IMPORTANCIA DE LA
LIMPIEZA Y LA DESINFECCION?

La suciedad acumulada en los equipos,
superficie, areas, utensilios y ambientes de
la produccion de alimentos, puede
favorecer el crecimiento de
microorganismos patdgenos los cuales
contaminan el alimento y son
potencialmente dafinos para la salud de
los consumidores.

Los proceso de limpieza y desinfeccion
ayudan a prevenir infestaciones de plagas,
ya que los residuos de alimentos son foco
para la atraccion y sobrevivencia de
cualquier tipo de vector que genere
insalubridad.

¢ QUE ES LIMPIEZA?

La remocion completa de la suciedad de
los equipos y utensilios, utilizando
productos quimicos detergentes en las
dosificaciones  recomendadas y en
condiciones idoneas para su aplicacion.

¢ QUE ES DESINFECCION?

Tratar de manera adecuada las superficies
limpias mediante un proceso efectivo para
eliminar celular vegetativas patégenas y
reducir de manera significativa otros
microorganismos no deseados.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA
1. Prelavado

La eliminacion de las particulas de
alimentos antes de aplicar detergente.
Esto se puede lograr mediante Ila
aplicacion de agua fria o caliente a presion
moderada a la superficie del equipo.

2. Lavado

Existen muchos métodos, compuestos y
soluciones para someter las superficies de
los equipos a la limpieza.

Entre los métodos de lavado se
encuentran:

Remojo: Inmersién a la solucion de
limpieza. La solucion de limpieza debe ser
en caliente (50°C) y el equipo debe
permitir estar en remojo durante 15 a 30
minutos antes del fregado manual.

Método Spray: Dispersion de una solucion
de limpieza en la superficie. Este método
utiliza una unidad portétil o fija de spray
con agua caliente o vapor.

Limpieza in situ (CIP, Cleaning in Place)
Sistema  automatico de  limpieza
generalmente utilizado en conjunto con los
de tuberias. La turbulencia del fluido en la
tuberia se considera la principal fuente de
energia necesaria para la remocion de
suciedad

Espuma: Utiliza una mezcla altamente
concentrada de productos de limpieza
alcalinas o acidas. Produce una espuma
estable y abundante cuando se aplica con



un generador de este método. La espuma
se adhiere a la superficie a limpiar, o que
aumenta el tiempo de contacto del liquido
con la suciedad, e impide el secado rapido
y la escorrentia de la aspiradora de
liquidos, mejorando asf la limpieza.

Limpieza por friccion: se utiliza una
solucion de limpieza y con la ayuda de un
pafio abrasivo (sabra) se ejerce presion en
la superficie del equipo para eliminar la
carga contaminante visible.

3. Enjuague

La remocion de todos los rastros de las
soluciones de limpieza con agua potable.

4. Desinfeccion (Sanitizacion)

- Verificar que no haya agua
empozada.

- Medir las concentraciones del
desinfectante a utilizar.

- Aplicar de arriba hacia abajo.

- Seguir las instrucciones de la
etiqueta para lograr la efectividad.

Es un proceso que se puede realizar con
calor o en una concentracion adecuada del
quimico con el objetivo de reducir el
namero de bacterias, incluyendo a los
patégenos, a un nivel seguro en los
utensilios y equipos después de la
limpieza.

Producto Energia
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“La limpieza y la desinfeccion tiene
como objetivo asegurar una buena
higiene, en todas las areas de una
planta de proceso, el compromiso y
enfoque seran fundamentales para
lograr éxito”

Nota. Figura 12 ilustracion didactica del proceso de limpieza y desinfeccion, que es la

desinfeccion y porque es importante realizar estos procesos en la industria alimentaria Fuente:

elaboracion propia
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Figura 13

Folleto Control de plagas

QUE ES PLAGA

Es un organismo que causa dafio o
trasmite enfermedades al hombre, los
animales y plantas; esta pueden ser:
insectos, ratas, ratones, cucarachas,
moscas, mosquitos y hormigas.

IMPORTANCIA EN LA SALUD

PUBLICA.

4 Transmision mecanica de los
gérmenes de las enfermedades
Produccion de infecciones
cutaneas

Contaminacion en los alimentos
Reservorios de enfermedades
Produccion de olores
desagradables.

FEEE

QUE ENFERMEDADES CAUSAN

Disenteria Cucaracha-mosca
Diarrea Cucaracha-mosca
Fiebre tifoidea Cucaracha-mosca
Fiebre por | Rata

mordedura

Tifus murino Rata-ratones
Leptospirosis Rata-ratones
Salmonellosis Rata-ratones
Dengue Mosquito

MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS

Es el conjunto de actividades que se
realiza para mantener el nivel de
plagas a un minimo tolerable, de
manera que no afecte la salud de las
personas; los controles que se realizan
son:

Control  fisico: trampas vy
barreras

Control  cultural:  educacion,
capacitaciones.

Control  higiénico:  correctos

habitos de limpieza.

Control locativo: En las
instalaciones del proceso.
Control quimico: Plaguicidas

F F F ok

Las etapas del manejo son:

- Inspeccién

- Exclusion

- Eliminacién

- Mantenimiento
seguimiento)

- Registros.

® A

(monitoreo y

Medidas para evitar el ingreso

v’ Inspeccionar las materias primas

v Sellar aberturas u orificios en
techos, paredes y puertas

v’ Instalar mallas en los sifones o
rejillas en desagues

v’ Seleccionar el
adecuado

v Areas independientes

v' Realizar procesos de limpieza
muy minuciosamente

v Condiciones sanitarias de
vehiculos

proveedor

Fuente: Ayala, H. 2017.

Nota. Figura 13 ilustracion en el control de plagas para el sector alimentario, las enfermedades

que causa Yy las medidas de prevencion Fuente: elaboracion propia

Figura 14

Folleto de manejo de residuos



QUE SON LOS RESIDUOS SOLIDOS

Es cualquier objeto, material, sustancia
o elemento producto resultante de
cualquier actividad ya sea de consumo
o servicio. Son materiales desechados
tras cumplir su vida util y carecen de
valor economico.

Su principal procedencia es de la
fabricacion, transformacion o utilizacion
de bienes de consumo, en su mayoria
estos residuos pueden ser
aprovechados y transformarse en un
elemento reciclado.

IMPORTANCIA DE LA CORRECTA
DISPOSICION

La facil transmisiéon de virus,
proliferaciéon o atraccion de plagas por
la prolongada permanencia sobre
recipientes, superficies, objetos o areas
debe considerarse el factor de riesgo
para el desarrollo de actividades de
produccion de alimentaria.

GESTION INTEGRAL DE RESIDUOS

Conjunto de actividades encaminadas
a reducir la generacion de residuos,
realizar aprovechamientos teniendo en
cuenta sus caracteristicas, volumen,
procedencia, costos, tratamiento con
fines de valoracion  energética,
posibilidades de aprovechamiento y
comercializacién. También se incluye el
tratamiento y disposicion de residuos
no aprovechables.

_
Cal1[ 3

§ cesnon il

SEPARACION CORRECTA  DE
RESIDUOS

A la adopcion del codigo de colores
para la separacion en la fuente,
mediante la  expedicion de Ila
Resolucion 2148 de 2019, la antecede
la Resolucién 0668 de 2016, para la
separacion y aprovechamiento de
residuos se deben manejar tres
recipientes; Blanco, Negro, Verde y el
rojo habitual para los residuos
peligrosos.

Recipiente de color BLANCO
Residuos aprovechables:

- Plastico

- Carton

- Vidrio

- Papel

- Metales

Recipiente de color VERDE
Residuos organicos aprovechables:
- Restos de comida
- Residuos agricolas
- Residuos de la agroindustria

Recipiente de color NEGRO
Residuos no aprovechables:
- Papel higiénicos
- Servilletas
- Papel y cartones contaminados
de comida
- Papeles metalizados

Recipiente de color ROJO
Residuos peligros

Nota. Figura 14 ilustracion didactica en el manejo de residuos sélidos, correcta separacion;

clasificacion y disposicién final Fuente: elaboracion propia

76



77

Figura 15

Evidencia fotogréfica de la socializacion del plan de saneamiento

Nota. Figura 15 capacitacion del personal de la empresa objeto de estudio, en lo correspondiente
al plan de saneamiento Fuente: elaboracion propia

Figura 16

Socializacién con el personal operativo y administrativo
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Nota. Figura 16 entrega de documentacion y socializacion de toda la estructura documental

disefiada en el presente proyecto Fuente: elaboracion propia
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Evaluacion Final Mediante Auditoria Interna para Evidencias Resultados de la
Implementacion Documental

Finalmente, y en pro de identificar si hubo un aumento en el porcentaje de cumplimiento en cada
uno de los programas implementados, se llevo a cabo un proceso de auditoria. EI instrumento de
evaluacion utilizado fue un acta que contempla los lineamientos de la Resolucion 2674 del 2013
asi como un plan de auditoria cuyo objetivo fue verificar y certificar dicho cumplimiento.

La pagina principal del acta de verificacion (Ver figura 17) retne informacion tanto de la
empresa (NIT, razon social, direccion, correo, teléfono, ciudad y departamento, nombre del
representante legal, actividad econdmica o industrial) como de los requerimientos solicitados por
la persona que realiza la visita (objetivo de la visita, nombre y cargo de quien realiza la visita y

nombre y cargo del encargo de la empresa que atiende la visita).
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Figura 17

Acta de verificacién (pagina 1 de 6)

Codigo:

Acta de verificacion Plan de Saneamiento Basico con

: 2 2 Revision: 1
base en los lineamientos de la Resolucion 2674 del 2013 s

Pagina 1 de 6

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO: NIT:

RAZON SOCIAL: DIRECCION:
email TELEFONOS:
CIUDAD DEPARTAMENTO

REPRESENTANTE LEGAL

ACTIVIDAD INDUSTRIAL

OBJETIVO DE LA VISITA

PERSONA QUE REALIZA LA VISITA. NOMBRE, CARGO E INSTITUCION.

ATENDIO LA VISITA POR PARTE DE LA EMPRESA - NOMBRE Y CARGO.

Nota. Figura 17 acta de verificacion realizada por el auditor interno, informacion general de la
empresa Fuente: elaboracion propia.

Por su parte, las paginas 2 a la 5 contienen tres columnas: en la primera, los aspectos a
evaluar de cada programa los cuales se basan en la Resolucion 2674 del 2013 en lo correspondiente
a limpieza y desinfeccion, abastecimiento de aguas, control de plagas, manejo y disposicion de
residuos solidos, instalaciones sanitarias y personal manipulador; citando articulo, numeral y
resolucion segun sea cada caso; la segunda columna, asignada para la calificacion de acuerdo al

criterio del auditor y bajo las siguientes especificaciones “cumple completamente (2); cumple
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parcialmente (1); no cumple (0); y no aplica (NA)” y la tercera, destinada para las respectivas
observaciones resultantes de la verificacion. Finalmente, en la pagina 6 del acta de verificacion se
encuentra el espacio destinado para la firma tanto del auditor como de la persona que atendio la
visita (Ver figura 18).

Figura 18

Acta de verificacién (pagina 6 de 6)

Acta de verificacién Plan de Saneamiento Basico con | Cdédigo
base en los lineamientos de la Resolucidn 2674 de 2013 | Revision: 1
Pagina 6 de 6

FIRMA DE AUDITOR QUE REALIZA LA VERIFICACION
FIRMNA

NOMBRE

CARGOD

INSTITUCION

FIRMA POR PARTE DE LA EMPRESA

FIRMA

NOMBRE

CARGO

EMPRESA

Nota. Figura 18 acta de verificacion con firma, nombre y cargo de quien realizo la auditoria 'y
quien la recibio por parte de la empresa Fuente: elaboracion propia.

Por su parte, el Plan de Auditoria (Ver figura 19) se encuentra conformado por una sola
pagina compuesta por los siguientes campos: documento de referencia (siendo la resolucién 2674
del 2013 para el caso especifico de la investigacion asi como los articulos y numerales que
comprende para cada programa del plan de saneamiento basico), objetivo de la auditoria, alcance,
item o aspecto evaluado (sintetiza la base fundamental del proyecto realizado); posterior se

describen las actividades que se van a realizar a lo largo de la auditoria, asi como las evidencias
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encontradas, las personas auditadas y el auditor. Finalmente, las observaciones, responsable de la
auditoria y fecha.

Figura 19

Plan de auditoria

Fecha:

Formato para Plan de Auditoria
Revision: 1

Referencia Resolucion 2674 de 2013

Pégina 1 de 1

Resolucion 2674 de 2013
Documento de | Articulo 6 numeral 3.2, 5.1, 5.2, 53, 5.4, 5.5, 6.1, 6.2, 6.3, 6.4 y 6.5; articulo 14
Referencia: numeral 2, 3,4,5,6,7,8,9, 11, 13 y 14; articulo 18 numeral 3, articulo 20 numeral

6, articulo 26 numeral 1, 2, 3 y 4; articulo 28 numeral 7.

Evaluar la implementacion de un plan de saneamiento basico disenado en la empresa
Objetivo: C.IMade In Colombia SAS de acuerdo con los requerimientos de la resolucion 2674
de 2013.

Alcance: Se verificara durante el proceso de la auditoria

item o aspecto .
evaluado Hallizgo:

Proceso/

Actividad Evidencia Auditados Auditor
Reunion de
apertura y
Presentacion plan
de auditoria

Revision
documental

Recorrido en
planta

Redaccion de
hallazgos
Reunion con
gerencia
Reunion de
clerre
Observaciones:

Elaborado por: Gilton Luiyi Fiesco Aprobado por: Rafael
Auditor Interno en las normas BPM, Eduardo Lopez
HACCP, ISO 22000:2018 e ISO 14001:2015 Ingeniero de alimentos

Fecha: 22 de julio
del 2022
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Nota. Figura 19 formato de plan de auditoria realizado por el auditor, articulos y numerales
citados de la norma, objetivo principal, actividades a lo largo de la jornada Fuente: elaboracién
propia.

Antes de iniciar con el andlisis e interpretacion de los hallazgos encontrados durante el
proceso de auditoria, se considera pertinente para la presente investigacion, realizar una
introduccién conceptual en el marco de la auditoria interna.

La auditoria interna (Al) es una técnica de verificacion, inspeccion y monitoreo que se
realiza dentro de una empresa independientemente de su actividad econémica, con el objetivo de
hacer mejoras a los procesos o de verificar si se estd actuando legalmente en materia contable. Se
pueden encontrar diversas clases de auditoria; sin embargo, la auditoria interna, es la que permite
a la empresa efectuar los objetivos, analizando, corrigiendo y perfeccionando la eficacia en los
procesos de gestidn de riesgos. Conforme se ilustra en la figura 20, la Al debe tener en cuenta el
control, aseguramiento, vision y objetivo a la hora de realizar dicha accion para que de esta manera
se pueda lograr la calidad en la organizacion (Huaman, 2018).

Figura 20

Sistemas de la auditoria interna

Control

Auditoria
interna

Aseguramiento

Objetividad

Nota. Figura 20 fases como estrategia de apoyo en el desarrollo de una auditoria interna Fuente:

elaboracién popia a partir de (Huaman, 2018).
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Asimismo, la Al es una técnica de inspeccion interna basada en politicas, disposiciones,
medidas y procedimientos implantados en una empresa con el propdésito de cuidar los activos,
reducir los riesgos, aumentar la productividad operativa y mejorar la informacion. Es importante
mencionar que la Al posibilita la implementacion de un control de la administracion de una
empresa, asi como un mecanismo de control de la administracion financiera. Con una Al se
pretende dar culminacion a las obligaciones, actividades, compromisos, responsabilidades y
procesos constituidos en las politicas de la empresa. Ademas, permite examinar y verificar que la
informacidn suministrada sea confiable. Cabe mencionar que esta técnica debe estar basado en un
plan ya establecido, en el cual se incorporen las politicas que se van a poner en practica (Castillo,
2018). Para que una Al sea catalogada como tal es importante que cumpla con los aspectos
mencionados en la tabla 9:

Tabla 9

Caracteristicas de la Auditoria Interna

Planes y procedimientos dirigidos por la direccién

de la empresa.

Revision de la aplicacion de control operativo,

contable y financiero.

Control de inventarios para asegurar que toda la
Aspectos claves infraestructura y bienes estén protegidos y cumplan

con las normas establecidas.

Preparacion de informes para registrar las

inconsistencias identificadas.

Control, vigilancia y cumplimiento de las normas

establecidas por los entes de control.

Nota. Tabla 9 resumen en los aspectos basicos que una auditoria interna debe tener para ser

catalogada como tal. Fuente: elaboracion propia a partir de (Castillo, 2018).
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La Al es llevada a cabo por personas con habilidades técnicas suficientes, como por
ejemplo los auditores o un trabajador propio de la empresa que tenga la capacidad laboral
pertinente para dicho trabajo. Estas personas deberan llevar a cabo su trabajo de forma imparcial,
neutral, honesta, y siempre apoyandose bajo el rigor profesional. De igual forma, la empresa tiene
la obligacion de proporcionar al auditor toda la informacion, documentos y archivos necesarios
para elaborar un estudio lo méas concreto posible, posibilitando de esta forma analizar de forma
veraz lo que estd sucediendo con la empresa en cada dependencia ya sea administrativa o
financiera.

Es preciso sefialar que la auditoria debe estar basada en los principios mencionados en la
figura 21 para que la actividad pueda ser de calidad y desarrollada de manera 6ptima (Castilla et
al., 2020).

Figura 21

Principios basados en una auditoria

Independencia

Control de calidad Competencia

-

Seguimiento <— (=TT Etica

Re-levantamiento de
informacion

Diligencia

Ejecucion
Nota. Figura 21 principios claves para realizar un proceso de auditoria interna, en apoyo de

investigacion literaria Fuente: elaboracion propia a partir de (Castilla et al., 2020).
Barberan y Diaz (2019) afirman que no solo se debe contar con un auditor, también se debe
asignar un comité de auditoria interna no solo para hacer cumplir las normativa, sino para tener un

control de la empresa logrando asi, reducir los posibles riesgos presentados. A la hora de realizar
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una auditoria en fundamental tener presente las actividades que se van a ejecutar, en pro de hacer
un trabajo mas eficiente y de calidad (Barberan & Diaz, 2019):
Fase de preparacion o preauditoria. Se basa en realizar un estudio general de la empresa con
base en tres elementos claves: organizacion interna, esquema organizacional y marco legal de la
actividad. Todos los documentos recolectados deben estar relacionados con los objetivos, metas,
recursos, actividades, responsabilidades y posicionamiento de la empresa auditada.
Fase de planeacion. Se lleva a cabo un plan de auditoria enfatizando en las responsabilidades,
objetivos, requisitos oficiales y entrega del informe final.
Fase de asignacion del equipo auditor. Se establece un lider auditor y los auditores delgados
para realizar el plan de auditoria.
Fase de ejecucidn. Se estudian y examinan los procesos, recursos y las metodologias. Todo ello
se elabora por medio de una reunién entre los auditores, la gerencia y el personal responsable del
area a evaluar.
Fase de preparacion del informe. Se recopilan los puntos mencionados con la fase dos y a su vez
se realizan conclusiones y/o recomendaciones a presentar en el informe.
Fase de distribucion del informe. Una vez aceptado y aprobado el informe, se remite a cada
personal responsable del area a auditar.
Fase de seguimiento de las acciones. Si se presentan desacuerdos, se deben realizar las
respectivas correcciones en un periodo de tiempo limite.

Finalmente, la ejecucion de las auditorias esta basada en la naturaleza de la empresa, de la
complicacién en los procesos y de los hallazgos en auditorias previas. Las empresas deben tener
en cuenta que cada proceso debe ser estudiado, analizado, controlado y auditado como minimo

una vez al afio (lhue, 2021).
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Proceso de Auditoria

La auditoria dio inicio con la reunién de apertura contando con la participacion del Sefior Rafael
Lopez (ingeniero de alimentos y encargado de la planta de procesos), Daniela Diaz (lider de
produccidn), Luiyi Fiesco (auditor interno) y Lina Marcela Castillo (estudiante UNAD). Paso a
seguir, el auditor explico el fin de la visita e inici6 el proceso de revision documental, verificando
cada programa con sus respectivos procedimientos, asi como los instructivos, formatos,
cronogramas y anexos segun el caso.

Durante el proceso de revision de documentos y con la finalidad de asignar la calificacion
en el acta de verificacion, el audito fue solicitando informacion adicional como fue el caso de
certificados de capacitaciones y certificados de servicios por parte del proveedor de plagas.
Asimismo, realizd preguntas puntuales en los aspectos en donde se cumple de manera parcial. Lo
anterior con el fin de dejar las observaciones pertinentes.

Terminada la revision documental, se realiz6 por parte de la empresa la entrega la dotacion
de visitantes para el ingreso y recorrido a planta. Del recorrido (proceso acompafiado por la lider
de produccion) se logré verificar el resultado de la implementacién de los programas; igualmente
se pudo apreciar limpieza, orden, diversos avisos alusivos al correcto lavado de manos y puntos
ecologicos conforme lo consignado en el acta. Finalizado el recorrido, el auditor dio a conocer las
observaciones encontradas en la planta para posteriormente llevar a cabo la reunién de cierre. En
esta reunion se socializaron los puntos que tuvieron cumplimiento parcial asi como las
observaciones y la ponderacion final obtenida. El acta de verificacion diligenciada en su totalidad

se evidencia en los anexos con el nombre de Anexo B: Acta de verificacion diligenciada.
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Auditoria al Programa de Abastecimiento de Agua Potable

De acuerdo a los hallazgos del acta se encuentra que los items a) “Cuenta con programa de
abastecimiento de agua potable, procedimientos o registros que lleven”; b) “El suministro de agua
es de acueducto para todas sus operaciones” y d) “Cuenta con tanque de almacenamiento de agua
de materiales resistentes, identificado, protegido, de capacidad para un dia de produccion, se
realizan actividades de limpieza y desinfeccion se llevan”, cumplen completamente obteniendo la
maxima calificacion (2 puntos). Teniendo en cuenta las observaciones de la lista de chequeo inicial
se evidencia que tanto el requerimiento del programa, el registro de abastecimiento de agua
potable, asi como la realizacion del analisis de cloro y pH con unos reactivos no recomendados
fueron cumplidos una vez implementado el programada.

En cuanto al item c¢) “Realizan analisis fisicoquimicos y microbioldgicos para medir la
calidad del agua potable”, se encuentra que su cumplimiento es parcial (calificacion 1) debido a
que actualmente la empresa no realiza analisis microbiol6gicos y fisicoquimicos con laboratorio
externo. Asimismo, en la actualidad no se realiza muestreo con laboratorio externo, realizandose
Unicamente control interno de cloro y pH. De los 8 pintos posibles, el programa obtuvo finalmente

una calificacion de 7 equivalentes al 87% de cumplimiento.

Tabla 10
Calificacion Calificacion Porcentaje de Porcentaje de
Programa de cumplimiento inicial cumplimiento final

Abastecimiento

de Agua Potable
Aspectos
evaluados

A 2
B 2

50% 87%
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C 1
D 2
Calificacion 7
Total

Nota. Tabla 10 aspectos evaluados por la resolucion 2674 del 2013 y valoracion obtenida
después de realizada la auditoria Fuente: elaboracion propia

Figura 22

Porcentaje de cumplimiento Programa de Abastecimiento de Agua Potable

Porcentaje de cumplimiento

87%

50%

Cumplimiento inicial Cumplimiento final

Nota. Figura 22 grafica que evidencia el cumplimiento inicial de la empresa y el cumplimiento
después de la implementacion de los programas Fuente: elaboracion propia

Auditoria al Programa Manejo y Disposicion de Residuos So6lidos

Para el programa de residuos solidos se observa un cumplimiento total con calificacion 2 de 2 en
los siguientes items a) “Existen programas, procedimientos sobre el manejo y disposicion de
residuos solido de acuerdo con lanormay se llevan registros; b) “Los recipientes son los adecuados
en cantidad, para los residuos generados en la planta y estan bien ubicados e identificados; de tal
forma que no presenten un riesgo de contaminacion”; ¢) “Las basuras son retiradas con frecuencia

necesaria para evitar focos insalubres” y d) “Existe una instalacion exclusiva para el
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almacenamiento de residuos temporal, adecuado, identificado, protegido y perfecto estado de
mantenimiento”. Comparando las observaciones de la lista de chequeo inicio en donde se hacia
mencion a la falta del programa o procedimientos del correcto manejo de los residuos solidos, la
falta de actualizacion de los recipientes conforme la norma, la falta de identificacion de los
contenedores, falencias de recipientes en algunas areas, asi como la inadecuada separacion de
residuos, se encuentra un cumplimiento del 100% en estos aspectos mencionados una vez
implementado el programa.

En cuanto al item e) “De generase residuos peligrosos la planta cuenta con los mecanismos
para el manejo”, se encuentra que la empresa cumple de manera parcial porque, aungue cuenta con
el procedimiento y los recipientes adecuados, actualmente no tiene una disposicion final definida
en caso de generarse este tipo de residuos. La calificacion final asignada al programa fue de 9 de

10 posibles puntos con un cumplimiento del 90%.

Tabla 11
Calificacion Calificacion Porcentaje de Porcentaje de
Programa Manejo y cumplimiento inicial cumplimiento final

Disposicion de
Residuos Solidos

Aspectos evaluados

40% 90%

m o O W >
P NN NN

Calificacién Total 9

Nota. Tabla 11 aspectos evaluados por la resolucién 2674 del 2013 y valoracién obtenida

después de realizada la auditoria Fuente: elaboracién propia
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Figura 23

Porcentaje de cumplimiento Programa Manejo y Disposicidn de Residuos Solidos

Porcentaje de cumplimiento

90%

40%

Cumplimiento inicial Cumplimiento final

Nota. Figura 23 grafico que evidencia el cumplimiento inicial y posterior a la implementacion

del plan de saneamiento Fuente: elaboracion propia

Auditoria Programa Control de Plagas, Artropodos y Roedores

Finalizada la verificacion de cumplimiento de los items considerados en este programa: a) “EXisten
programas Yy procedimientos para el control de plagas con enfoque preventivo y se llevan
registros”; b) “Hay presencia o huellas de dafios por algun tipo de plaga”; c¢) “Existen dispositivos
en buen estado, bien ubicados como medida de control para el ingreso de plagas (cebos, trampas
0 coladeras)” y d) “Los productos empleados se encuentran rotulados e identificados, se
almacenan en un sitio alejado, protegidos, bajo Ilave” se asigné la maxima ponderacion para cada
uno de los items (2) dando constancia asi a un cumplimiento del 100% en el programa auditado.
Ahora bien, analizado el registro en la lista de chequeo (antes de implementar los programas), se
encuentra que las observaciones sobre la falta del programa y la revision interna para la prevencion

de plagas fueron cumplidas en un 100%.
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Tabla 12
Calificacion Calificacion Porcentaje de Porcentaje de
Programa Control de cumplimiento inicial cumplimiento final

Plagas, Artrépodos y
Roedores

Aspectos evaluados
A

B

C

D

Calificacién Total 8

70% 100%

N DD NN DN

Nota. Tabla 12 aspectos evaluados por la resolucion 2674 del 2013 y valoracién obtenida
después de realizada la auditoria Fuente: elaboracion propia
Figura 24

Porcentaje de cumplimiento Programa Control de Plagas, Artrépodos y Roedores

Porcentaje de cumplimiento

100%

70%

Cumplimiento inicial Cumplimiento final

Nota. Figura 24 grafico de cumplimiento inicial y cumplimiento final con respecto al plan de

saneamiento Fuente: elaboracién propia
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Auditoria Programa Limpieza y Desinfeccion

De acuerdo con el proceso de verificacion realizado por el auditor, se encuentra un total
cumplimiento en los items evaluados obteniendo una calificacion individual de 2 puntos. Los
aspectos verificados y evaluados fueron a) “Cuentan con programa y procedimientos especificos
para limpieza y desinfeccion de las diferentes areas de la planta, equipos, superficies,
manipuladores”; b) Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion periddica de las diferentes areas,
equipos, superficies, utensilios, manipuladores y se llevan los registros”; ¢) “Se tienen claramente
definidos los productos utilizados: fichas técnicas, concentraciones, empleo y periodicidad de la
limpieza y desinfeccidén”; d) Los productos utilizados se almacenan en un sitio adecuado, estan
rotulados, organizados y clasificados e identificado y protegidos y bajo llave” y e) “Se dispone de
sistemas adecuados para la limpieza y desinfeccidn de equipos y utensilios”.

Verificando los hallazgos encontrados en la lista de chequeo inicial en donde se
manifestaba que los items a, b, ¢ y d, no cumplian con lo estipulado con la norma ya que no existia
un programa para dicho proceso, tampoco se contaba con instructivos de como llevar acabo la
limpieza y desinfeccidn de las areas de produccion, equipos, utensilios, asi como la falta de un
formato de registro de las actividades de limpieza y desinfeccion. Asimismo, en su momento se
encontré que la empresa no contaba con un proveedor para los productos de limpieza y
desinfeccion y no existia un sitio adecuado para el almacenamiento de estos elementos.
Comparando lo anterior con los resultados del plan de auditoria, se encuentra que todos estos
aspectos fueron tenidos en cuenta y cumplidos en su totalidad, justificando lo anterior la
calificacion final obtenida.

Tabla 13

Calificacion Programa Limpieza y Desinfeccion
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Aspectos evaluados Calificacion Porcentaje de Porcentaje de

cumplimiento inicial cumplimiento final

20% 100%

m o O m™ >
NN NN

Calificacién Total 10

Nota. Tabla 13 aspectos evaluados por la resolucion 2674 del 2013 y valoracion obtenida
después de realizada la auditoria Fuente: elaboracidn propia

Figura 25

Porcentaje de cumplimiento Programa Limpieza y Desinfeccion

Porcentaje de cumplimiento

100%

20%

I

Cumplimiento inicial Cumplimiento final

Nota. Figura 25 grafico que evidencia el cumplimiento inicial en la empresa objeto de estudio y
el cumplimento después de implementar el plan de saneamiento Fuente: elaboracion propia
Auditoria Instalaciones Sanitarias

Conforme los hallazgos del acta de verificacion se encuentra un total cumplimiento con
calificacion de 2 como maxima esperada en los items b) Cuenta con Vestier en numero suficiente,

separados por género, ventilados, en buen estado, alejados del area de proceso, dotados de
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casilleros (lockers) individuales, en buen estado, de tamarfio adecuado y destinados exclusivamente
para su propdésito”; ¢) La planta cuenta con lavamanos de accionamiento no manual, dotados de
dispensador de jabon y desinfectante, con implementos desechables o secador eléctrico, y estan en
el area de produccion o cercana a ella, exclusivo para este propdsito”; d) La planta cuenta con filtro
sanitario (lava botas, pediluvio, estacion de limpieza y desinfeccion de calzado, etc.) a la entrada
de la sala de proceso, bien ubicados, dotados, y con la concentracion de desinfectante requerida”
y e) “Los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos, antes de ingresar a proceso, después
de ir al bafio y al cambio de actividad, son adecuados”.

Cabe resaltar que, de los aspectos mencionados, solo los correspondientes al item e, no
cumplieron inicialmente con lo establecido por la norma al momento de diligenciar la lista de
chequeo ya que solo existian avisos en los puntos de lavados de manos. Comparando los resultados
del acta de verificacion, se evidencia que la empresa cumplié completamente con el requerimiento
inicial planteado, justificando la puntuacién entregada por el auditor.

Caso contrario sucedio con el item a) “La planta cuenta con servicios sanitarios bien
ubicados, cantidad adecuada, en buen estado, separados por género, en funcionamiento por
inodoro y sanitario, dotados con los elementos para la higiene personal (jabén, desinfectante,
toallas desechables, papel higiénico, secador eléctrico y caneca con tapa” en donde se evidencio
un cumplimiento parcial otorgdndose por consiguiente una calificacion de 1. Razén de la anterior
se debe a que en la actualidad solo se dispone de un bafio para el uso de todo el personal operativo,
la empresa esta en la adecuacion y remodelacién de sus instalaciones para equipar los bafios
suficientes para el personal. El total del ponderado para esta evaluacion fue de 9 de 10 posibles
equivalentes a un cumplimiento del 90%.

Tabla 14
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Calificacion Calificacion Porcentaje de Porcentaje de
Auditoria cumplimiento inicial cumplimiento final
Instalaciones

Sanitarias

Aspectos evaluados

60% 90%

m o O ©m >
N NN N R

Calificaciéon Total 9

Nota. Tabla 14 aspectos evaluados por la resolucion 2674 del 2013 y valoracion obtenida
después de realizada la auditoria Fuente: elaboracidn propia

Figura 26
Porcentaje de cumplimiento Instalaciones Sanitarias

Porcentaje de cumplimiento
90%

60%

Cumplimiento inicial Cumplimiento final

Nota. Figura 26 grafico del cumplimiento inicial de la empresa en la parte de instalaciones

sanitarias Fuente: elaboracion propia
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Auditoria Personal Manipulador de Alimentos. Practicas Higiénicas y Medidas de Proteccion

Finalizando el andlisis individual a la verificacion de cumplimiento conforme los lineamientos
contemplados en el acta de verificacion se encuentran que todos los aspectos relacionados en cada
uno de los items establecidos, se cumplié completamente, obteniendo cada uno la calificacion
maxima esperada (2 puntos). Lo anterior significa que la empresa cumplié en un 100% con: a)
“Todos los trabajadores que operan los alimentos deben tener un uniforme pertinente de color
blanco y que esté limpio. Los zapatos deben ser cerrados con material resistente e impermeable
asimismo deben tener elementos de proteccién como (gafas, guantes de acero, chaguetas, botas,
entre otros)”; b) Todos los trabajadores deben salir de la empresa con el uniforme”; c¢) Los
trabajadores deben lavarse los brazos hasta el cada todas las veces que sea necesario para disminuir
el peligro de contaminacion en las etapas del proceso”; d) Los trabajadores que estan en el area de
alimentos deben llevar puesto una malla para cubrir el cabello, tapabocas y en el caso de los
hombre protectores para la barba (de acuerdo con el riesgo) las mujeres no deben usar maquillaje”;
e) Las manos deben estar totalmente libre de cualquier elemento”; f) Los trabajadores no deben
comer o fumar en las zonas de trabajo, de igual forma evitar estornudar, tose o escupir, finalmente
los trabajadores deben cuidar muy su uniforme de trabajo para evitar que este se contamine” y g)

“Las personas visitantes deben de cumplir con los requerimientos de higiene y portar una dotacion

adecuada”.

Tabla 15
Calificacion Calificacion Porcentaje de Porcentaje de
auditoria personal cumplimiento inicial cumplimiento final

manipulador de
alimentos. Practicas

higiénicas y medidas
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de proteccion

Aspectos evaluados

80% 100%

G M m g O o >
N RN N NDNN

Calificacién Total 14

Nota. Tabla 15 aspectos evaluados por la resolucion 2674 del 2013 y valoracién obtenida
después de realizada la auditoria Fuente: elaboracion propia

Figura 27

Porcentaje de cumplimiento personal manipulador de alimentos. Practicas higiénicas y medidas

de proteccion

Porcentaje de cumplimiento

100%

80%

Cumplimiento inicial Cumplimiento final

Nota. Figura 27 grafico de cumplimiento inicial del personal manipulador y condiciones una vez
implementado el plan de saneamiento Fuente: elaboracion propia

Observaciones Finales del Auditor

Numeral 4 del Articulo 26. Actualmente la empresa no realiza analisis microbioldgicos y

fisicoquimicos en laboratorio externo; Numeral 5.5, Articulo 6. Aunque existe programa para el
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procedimiento de manejo de residuos, la empresa no tiene definida una disposicion final de
residuos peligrosos. Numeral 6.1 y 6.2. Se cuenta solo con 1 bafio para todos los empleados, se
encuentra en proyecto la instalacion de los servicios sanitarios para el personal operativo.
Calificacion final obtenida: 57/60 = 95% (Ver Anexo B: Acta de verificacion diligenciada).
Realizando un comparativo global entre cada uno de los porcentajes de cumplimiento de
los items evaluados por el auditor, se encuentra una mejora significativa en los procesos de la
empresa gque se relacionan de manera directa con el plan de saneamiento implementado. Esta
mejora se evidencia con mayor claridad en la figura 28.
Figura 28

Comparativo porcentaje de cumplimiento posterior a la implementacién

Condiciones de la empresa Made In Colombia despues de la
implementacion del plan de saneamiento basico y en cumplimiento
de la resolucién 2674 de 2013

88% 90% 100% 100% 100%
0

90%
0%
%
/o
% m % de cumplimiento final
0
% - A
® % de cumplimineot inicial
S S

: >
‘b% &Za%' \‘bogl 00\ N

100%

80%
60% %
40%
20%
o

0%

Nota. Figura 28 grafico de cumplimiento después de la implementacion y evidenciado por la

calificacion del auditor Fuente: elaboracion propia.



99

Del programa de abastecimiento de agua potable, se obtuvo un aumento del 38% en el
porcentaje de cumplimiento pasando del 50% al 88%. En el programa de manejo integrado de
residuos solidos, se obtuvo un aumento del porcentaje de cumplimiento equivalente al 50%,
obteniendo una calificacion final del 90%. En lo que respecta al programa de instalaciones
sanitarias se paso de un cumplimiento del 60% al 90% al finalizar la evaluacion.

Asimismo, comparando los porcentajes de la revision inicial con los porcentajes de la
evaluacion final, se observa en el programa de control de plagas un aumento en el porcentaje de
cumplimiento del 30%, obteniendo finalmente una ponderacion del 100%. Por su parte el
programa de limpieza y desinfeccion presentaba el porcentaje de cumplimiento mas al momento
de la inspeccion inicial en donde obtuvo un registro del 20%; implementado este programa, se
obtuvo finalmente un cumplimiento del 100%.

Por ultimo, el item relacionado con el personal manipulador y sus practicas higiénicas paso

de un cumplimiento del 80% al 100%.
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Conclusiones
El cumplimiento inicial de la empresa respecto al plan de saneamiento basico se logro evidenciar
mediante la elaboracion y diligenciamiento de la lista de chequeo que contenia los lineamientos
de la Resolucion 2674 del 2013 en donde quedd en evidencia las falencias y condiciones de
salubridad en la que la empresa actualmente se encontraba operando.

A traves del diagndstico se logré identificar la necesidad de crear los programas que
comprenden el plan de saneamiento dentro de los que se encuentran; el programa de limpieza y
desinfeccion, programa de abastecimiento de agua potable, programa de control de plagas y
programa de manejo y disposicion de residuos solidos.

Disefiados los programas, se procedio con la entrega y socializacion en donde se explicd
la manera de diligenciar los nuevos formatos, asi como la importancia de cada uno de ellos en los
procesos productivos y concientizando el papel que tiene cada uno en la inocuidad del producto
final.

Por medio de la auditoria interna se logro verificar el cumplimiento de la implementacion
de cada uno de los programas entregados y capacitados, evidenciados por el ente externo y
plasmados en los documentos empleados para tal fin, dentro de las mejoras se encuentran; el
cumplimiento en la elaboracion de los procedimientos, formatos, cronogramas que permiten el
control de los procesos, recoleccion de informacion, limpieza y orden de la planta de proceso,
correctas practicas higiénicas, presentacion de los operarios y distribuciones adecuadas en las
instalaciones y éareas de proceso lo que permite garantizar un flujo continuo y evitar
contaminaciones cruzadas en las diferentes areas de productivas.

Finalmente, se logro el cumplimiento total de las actividades propuestas dentro del presente

proyecto, se identifico la necesidad de la empresa frente a las exigencias de la norma por la cual
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se regio la investigacion, se documento el plan de saneamiento propuesto como objetivo central;
se entregd y capacito dicha documentacion elaborada y se evalué el cumplimiento de en la
elaboracion e implementacidn del plan de saneamiento béasico; lo que permite garantizar la calidad

e inocuidad en las etapas de elaboracion del producto.
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Recomendaciones
Para el correcto funcionamiento del plan de saneamiento disefiado, entregado e implementado se
hace necesario la supervision continua en el diligenciamiento de los formatos, asi como la
verificacion de las correctas practicas higiénicas y de manipulacion por parte del personal
operativo.

La actualizacion constante de informacion que se relacione con el sistema en cuanto a
fichas técnicas, fichas de seguridad en los casos de cambios de proveedores para los programas de
limpieza y desinfeccion y para el control de plagas; los programas disefiados permiten realizar
modificaciones de acuerdo con la necesidad de la empresa, por motivos de adquisicion de equipos
y ampliacion de sus instalaciones. De esa manera se hace necesario incluir en los procedimientos
de limpieza y desinfeccion al mismo tiempo que la empresa cambie.

Se requiere implementar por parte de la empresa, el muestreo y andlisis microbioldgico y
fisicoguimico con laboratorio certificado tanto para el agua como los productos elaborados; con lo
anterior se logra garantizar la inocuidad en el producto terminado.

Definir la ruta de evacuacion con entidades certificadas para el caso de los residuos
peligrosos generados dentro de las instalaciones.

Para finalizar, continuar con la implementacion de los programas del Plan de Saneamiento
Basico de manera organizada, oportuna, clara y veraz con la finalidad de garantizar la calidad e

inocuidad de los procesos productivos
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Aspecto a verificar

Cumple

No
cumple

Observaciones

ABASTECIMENTO DE AGUA POTABLE

Cuenta con programa de abastecimiento de agua

potable, procedimientos o registros que lleven (umeral
4 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

Realizan andlisis fisicoquimicos y microbiologicos

para medir la calidad del agua potable (numeral 4 del
articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

El suministro de agua es de acueducto para todas sus
operaciones (numeral 3.2 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua de
materiales resistentes, identificado, protegido, de
capacidad para un dia de producciéon, se realizan

actividades de limpieza y desinfeccion se llevan
registros (numeral 3.5 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

Manejo y disposicién de residuos s

olidos

Existen programas, procedimientos sobre el manejo y
disposicion de residuos solido de acuerdo con la

norma y se llevan registros (mwmeral 2 del articulo 26,
Resolucion 2674 de 2013).

Los recipientes son los adecuados en cantidad, para los
residuos generados en la planta y estan bien ubicados
e identificados; de tal forma que no presenten un

Iiesgo de contaminacién (mumeral 5.1 del articulo 6, Resolucion
2674 de 2013)

Las basuras son retiradas con frecuencia necesaria

para evitar focos insalubres (umerales 5.2 y 5.3 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013)

Existe una instalacion exclusiva para el
almacenamiento de residuos temporal, adecuado,
identificado, protegido y perfecto estado de

mantenimiento (numerales 5.3y 5.4 del articulo 6 - numeral 2 del
articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

De generase residuos peligrosos la planta cuenta con

los mecanismos para el manejo umeral 5.5 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013)

Control de plagas, artré

odos y roedores

Existen programas y procedimientos para el control de

plagas con enfoque preventivo y se llevan registros
(numeral 3 del articulo 26, , Resolucion 2674 de 2013)

Hay presencia o huellas de dafios por algun tipo de
plaga (numeral 3 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

Existen dispositivos en buen estado, bien ubicados
como medida de control para el ingreso de plagas

(cebos, trampas o coladeras) (numeral 3 del articulo 26,
Resolucion 2674 de 2013)

Los productos empleados se encuentran rotulados e
identificados, se almacenan en un sitio alejado,
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protegidos, bajo llave @umeral 7 del articulo 28, Resolucion 2674 ‘ ‘
de 2013

|

Limpieza y desinfeccion

Cuentan con programa y procedimientos especificos
para limpieza y desinfeccion de las diferentes areas de

la planta, equipos, superficies, manipuladores. @umeral
1 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion
periédica de las diferentes areas, equipos, superficies,

utensilios, manipuladores y se llevan los registros.
(numeral 1 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

Se tienen claramente definidos los productos
utilizados: fichas técnicas, concentraciones, empleo y

periodicidad de la limpieza y desinfeccion umeral 1 del
articulo 26, , Resolucion 2674 de 2013)

Los productos utilizados se almacenan en un sitio
adecuado, estan rotulados, organizados y clasificados

e identificado y protegidos y bajo llave (Resolucion numeral
7 del articulo 28, Resolucion 2674 de 2013)

Se dispone de sistemas adecuados para la limpieza y

desinfeccion de equipos y utensilios (umeral 6.5 del articulo
6, Resolucion 2674 de 2013)

Instalaciones sanitarias

La planta cuenta con servicios sanitarios bien
ubicados, cantidad adecuada, en buen estado,
separados por género, en funcionamiento por inodoro
y sanitario, dotados con los elementos para la higiene
personal (jabon, desinfectante, toallas desechables,

papel higiénico, secador eléctrico y caneca con tapa
(mumerales 6.1y 6.2 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

Cuenta con vestiers en niimero suficiente, separados
por género, ventilados, en buen estado, alejados del
area de proceso, dotados de casilleros (lockers)
individuales, en buen estado, de tamafo adecuado y

destinados exclusivamente para su proposito. (numeral
6.1 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

La planta cuenta con lavamanos de accionamiento no
manual, dotados de dispensador de jabén vy
desinfectante, con implementos desechables o secador
eléctrico, y estan en el 4rea de produccion o cercana a

ella, exclusivo para este propésito (numeral 6.3 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013)

La planta cuenta con filtro sanitario (lava botas,
pediluvio, estacion de limpieza y desinfeccion de
calzado, etc.) a la entrada de la sala de proceso, bien
ubicados, dotados, y con la concentracion de

desinfectante requerida (mumeral 6 del articulo 20, Resolucién
2674 de 2013)

Los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las
manos, antes de ingresar a proceso, después de ir al
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bailo y al cambio de actividad, son adecuados (mumeral
0.4 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

|

Personal manipulador de alimentos
Practicas higiénicas y medidas de proteccién

Todos los empleados que manipulan los alimentos
llevan uniforme adecuado de color claro y limpio,
calzado cerrado de material resistente e impermeable
y estan dotados con los elementos de proteccion
requeridos (gafas, guantes de acero, chaquetas, botas,
etc A)(nzlmernles 2y 9 del articulo 14, , Resolucién 2674 de 2013)

Los manipuladores y operarios no salen de la fabrica

con el uniforme (umeral 3 del articulo 14, Resolucién 2674 de
2013)

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos
(hasta el codo) cada vez que sea necesario y cuando
existe riesgo de contaminacién cruzada en las

diferentes etapas del proceso (mumeral 4 Articulo 14 - numeral
3 del articulo 18, Resolucién 2674 de 2013)

El personal que manipula alimentos utiliza mallas para
recubrir cabello, tapabocas y protectores de barba de
forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgo) y

1o usa maquillaje. (numerales 5y 6del articulo 14, Resolucion 2674
de 2013)

Las manos se encuentran limpias, sin joyas, sin

esmalte y con uflas cortas. (umerales 7y 8 del articulo 14,
Resolucion 2674 de 2013)

Los empleados no comen o fuman en areas de proceso,
evitan practicas antihigiénicas tales como rascarse,
toser, escupir y no se observan sentados en el pasto o
andenes o en lugares donde su ropa de trabajo pueda
contaminarse etc. (numerales 11y 13 del articulo 14, Resolucion
2674 de 2013)

Los visitantes cumplen con las practicas de higiene y
portan la vestimenta y dotacion adecuada suministrada

por la empresa. (numeral 14 del articulo 14, Resolucion 2674 de
2013)
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Apéndice Q formato para la recoleccion de informacion que permite conocer la situacién actual

en cuanto a las condiciones de salubridad de la empresa objeto de estudio, aplicando los

lineamientos del ministerio de salud y proteccion social bajo los parametros de la resolucion

2764 del 2013.
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Aspecto a verificar Calificacion Observaciones
Abastecimiento de agua potable
Cuenta con programa de abastecimiento de 2
agua potable, procedimientos o registros que
lleven (mumeral 4 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)
Realizan  andlisis  fisicoquimicos y 1 Actualmente la empresa no realiza analisis
microbiologicos para medir la calidad del microbiolégicos y  fisicoquimicos con
agua potable (numeral 4 del articulo 26, Resolucion 2674 laboratorio externo.
de 2013)
El suministro de agua es de acueducto para 2
todas sus operaciones (mumeral 3.2 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013)
Cuenta con tanque de almacenamiento de 2

agua de materiales resistentes, identificado,
protegido, de capacidad para un dia de
produccién, se realizan actividades de

limpieza y desinfeccion se llevan registros
(numeral 3.5 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

Manejo y disposicion de residuos solidos

Existen programas, procedimientos sobre el
manejo y disposicién de residuos solido de

acuerdo con la norma y se llevan registros
(mumeral 2 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013).

2

Los recipientes son los adecuados en
cantidad, para los residuos generados en la
planta y estan bien ubicados e identificados;
de tal forma que no presenten un riesgo de

contaminacion (mumeral 5.1 del articulo 6, Resolucion
2074 de 2013)

8]

Las basuras son retiradas con frecuencia

necesaria para evitar focos insalubres umerales
5.2y 5.3 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

Existe una instalacion exclusiva para el
almacenamiento de residuos temporal,
adecuado, identificado, protegido y perfecto

estado de mantenimiento (numerales 5.3 y 5.4 del
articulo 6 - numeral 2 del articulo 26, Resolucion 2674 de
2013)

(89

De generase residuos peligrosos la planta

cuenta con los mecanismos para el manejo
(numeral 5.5 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

Aunque  existe  programa para el
procedimiento de manejo de residuos, la
empresa no tiene una disposicion final
definida en caso de generarse residuos
peligrosos.
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Control de plagas, artrépodos y roedores

Existen programas y procedimientos para el
control de plagas con enfoque preventivo y se

llevan registros (mumeral 3 del articulo 26, , Resolucion
2674 de 2013)

2

Hay presencia o huellas de dafos por algin

tipo de plaga (numeral 3 del articulo 26, Resolucion 2674
de 2013)

Existen dispositivos en buen estado, bien
ubicados como medida de control para el

ingreso de plagas (cebos, trampas o coladeras)
(numeral 3 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

Los productos empleados se encuentran
rotulados e identificados, se almacenan en un

sitio alejado, protegidos, bajo llave (umeral 7 del
articulo 28, Resolucion 2674 de 2013

Limpieza y desinfeccion

Cuentan con programa y procedimientos
especificos para limpieza y desinfeccion de
las diferentes areas de la planta, equipos,

superficies, manipuladores. (umeral 1 del articulo
26, Resolucion 2674 de 2013)

2

Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion
periddica de las diferentes éareas, equipos,
superficies, utensilios, manipuladores y se

llevan los regish‘os. (mumeral 1 del articulo 26,
Resolucion 2674 de 2013)

Se tienen claramente definidos los productos
utilizados: fichas técnicas, concentraciones,
empleo y periodicidad de la limpieza y

desinfeccion (mumeral 1 del articulo 26, , Resolucion
2674 de 2013)

Los productos utilizados se almacenan en un
sitio adecuado, estan rotulados, organizados y
clasificados e identificado y protegidos y bajo

llave (Resolucion numeral 7 del articulo 28, Resolucion 2674
de 2013)

Se dispone de sistemas adecuados para la
limpieza y desinfeccion de equipos y
utensilios (numeral 6.5 del articulo 6, Resolucion 2674 de
2013)

Instalaciones sanitarias

La planta cuenta con servicios sanitarios bien
ubicados, cantidad adecuada, en buen estado,
separados por género, en funcionamiento por
inodoro y sanitario, dotados con los
elementos para la higiene personal (jabon,
desinfectante, toallas desechables, papel

higiénico, secador eléctrico y caneca con tapa
(numerales 6.1y 6.2 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

1

Se cuenta solo con un (1) bafio para todos los
empleados. Se encuentra en proyecto la
instalacioén de los servicios sanitarios para el
personal operativo.
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Cuenta con vestiers en numero suficiente,
separados por género, ventilados, en buen
estado, alejados del 4rea de proceso, dotados
de casilleros (lockers) individuales, en buen
estado, de tamafo adecuado y destinados

exclusivamente para su proposito. (numeral 6.1
del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

La planta cuenta con lavamanos de
accionamiento no manual, dotados de
dispensador de jabon y desinfectante, con
implementos desechables o secador eléctrico,
y estan en el area de produccion o cercana a

ella, exclusivo para este propsito (numeral 6.3 del
articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

La planta cuenta con filtro sanitario (lava
botas, pediluvio, estacion de limpieza y
desinfeccion de calzado, etc.) a la entrada de
la sala de proceso, bien ubicados, dotados, y
con la concentracion de desinfectante

1‘eque1‘ida (numeral 6 del articulo 20, Resolucion 2674 de
2013)

Los avisos alusivos a la necesidad de lavarse
las manos, antes de ingresar a proceso,
después de ir al bafio y al cambio de actividad,

son adecuados (mumeral 6.4 del articulo 6, Resolucion
2674 de 2013)

Personal

manipulador de alimentos
Practicas higiénicas y medidas

de proteccién

Todos los empleados que manipulan los
alimentos llevan uniforme adecuado de color
claro y limpio, calzado cerrado de material
resistente e impermeable y estan dotados con
los elementos de proteccion requeridos
(gafas, guantes de acero, chaquetas, botas,

etC.)(numemles 2y 9 del articulo 14, , Resolucion 2674 de
2013)

2

Los manipuladores y operarios no salen de la

fabrica con el uniforme mumeral 3 del articulo 14,
Resolucion 2674 de 2013)

Los manipuladores se lavan y desinfectan las
manos (hasta el codo) cada vez que sea
necesario y cuando existe riesgo de
contaminacion cruzada en las diferentes

etapas del Proceso (numeral 4 Articulo 14 - numeral 3
del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013)

(3]
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El personal que manipula alimentos utiliza
mallas para recubrir cabello, tapabocas y
protectores de barba de forma adecuada y
permanente (de acuerdo al riesgo) y no usa

maquillaje. (numerales 5y 6 del articulo 14, Resolucion
2674 de 2013)

Las manos se encuentran limpias, sin joyas, 2

sin esmalte y con uflas cortas. (numerales 7y 8 del
articulo 14, Resolucion 2674 de 2013)

Los empleados no comen o fuman en areas de 2
proceso, evitan practicas antihigiénicas tales
como rascarse, toser, escupir y no se observan
sentados en el pasto o andenes o en lugares
donde su ropa de trabajo pueda contaminarse
etc. mumerales 11 v 13 del articulo 14, Resolucion 2674 de
2013)

Los visitantes cumplen con las practicas de 2
higiene y portan la vestimenta y dotacion

adecuada suministrada por la empresa. @uameral
14 del articulo 14, Resolucion 2674 de 2013)

CALIFICACION: Cumple completamente: 2; Cumple parcialmente: 1; No cumple: 0; No aplica: NA; No
observado: --

INFORME DE VERIFICACION DE PLAN DE SANEAMIENTO BASICO DEFICIENCIAS
OBSERVACIONES (Citar numerales)

Numeral 4 del Articulo 26. Actualmente la empresa no realiza analisis microbiologicos y
fisicoquimicos en laboratorio externo.

Numeral 5.5, Articulo 6. Aunque existe programa para el procedimiento de manejo de residuos, la
empresa no tiene definida una disposicion final de residuos peligrosos. Numeral 6.1 y 6.2. Se
cuenta solo con 1 baiio para todos los empleados, se encuentra en proyecto la instalacion de los
servicios sanitarios para el personal operativo.

CALIFICACION OBTENIDA: 57/60 = 95%
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Apéndice R acta de verificacion diligenciada en el recorrido a planta con el apoyo del auditor
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interno, evaluando los parametros de la resolucion 2674 del 2013, donde se califica cada aspecto

y se dejan las observaciones donde corresponden; para finalmente obtener una calificacién

ponderada y su respectivo porcentaje.



Apéndice S. Plan de auditoria

Fecha:

Formato para Plan de Auditoria
Revision: 1

Referencia Resolucion 2674 de 2013

Pégina 1 de 1

Resolucion 2674 de 2013
Documento de | Articulo 6 numeral 3.2,5.1,5.2,5.3,5.4,5.5,6.1, 6.2, 6.3, 6.4 y 6.5; articulo 14 numeral
Referencia: 2,3,4,5,6,7,8,9,11, 13 y 14; articulo 18 numeral 3, articulo 20 numeral 6, articulo 26
numeral 1, 2, 3 y 4; articulo 28 numeral 7.
Evaluar la implementacion de un plan de saneamiento basico disenado en la empresa C.I
Objetivo: Made In Colombia SAS de acuerdo con los requerimientos de la resolucion 2674 de
2013.
Alcance: Se verificara durante el proceso de la auditoria
Item o aspecto | Hallazgo: Se evidencio que la empresa C.I Made In Colombia SAS no contaba con un
evaluado plan de saneamiento basico de acuerdo a la resolucion 2674 de 2013.
Proceso/
Actividad Evidencia Auditados Auditor
Reu.rtlllli).n e Flandeandilona Rafael Eduardo Lopez
aPel ay. Asistencia de responsables Daniela Diaz Gilton Luiyi Fiesco
Presentacionplan Lina Marcela Castillo
de auditoria Orden de actividades
Revision Programas del plan de Rafael E(_luardq Lopez . e
- 2. Daniela Diaz Gilton Luiyi Fiesco
documental saneamiento basico : ) :
Lina Marcela Castillo
Registros de control plan de
Recorido en saneamiento basico. Daniela Diaz
- Entrevista y revision de Lina Marcela Castillo Gilton Luiyi Fiesco
p operarios (uniforme, uiias y
presentacion personal)
Redacolon.de Hallazgos Rafael Eduardo Lopez Gilton Luiyi Fiesco
hallazgos
ReTJmo.n con Acta de verificacion Rafael Eduardo Lopez Gilton Luiyi Fiesco
gerencia
Asistencia de responsables Rafael Eduardo Lopez
Reunion de cierre ) o Daniela Diaz Gilton Luiyi Fiesco
Acta de cierre de auditoria Lina Marcela Castillo
Observaciones: Se logra cumplir con la agenda planeada en el plan de auditoria, dando respuesta al
objetivo de conocer el estado en cuanto al cumplimiento de la implementacion del plan de saneamiento
basico segin la resolucion 2674 de 2013 en la empresa C.I. Made In Colombia SAS.
Elaborado por: Gilton Luiyi Fiesco Aprobado por: Rafael ) g
Auditor Interno en las normas BPM, Eduardo Lopez 12:8‘2:1;& edequlioide]
HACCP, ISO 22000:2018 e ISO 14001:2015 Ingeniero de alimentos
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Apéndice S formato disefiado para organizar las actividades a desarrollar a lo largo de la jornada,

objetivo central y numerales citados dentro de la resolucion, se describe el tipo de proceso y el



documento que soportara dicha actividad; personal encargado y asistentes, observaciones

arrojadas y fecha de su realizacion.

Apéndice T. Registro de asistencia

W ()

MADE IN COLOMBIA

PRO: Buenas p

CODIGO: BPM-FO-05

VERSION: 01

csmaoE n;

CONTROL ASISTENCIA A CAPACITACION

FECHA REVISION : Marzo 30 2022
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13

14

15

16

17

18

19

20

Apéndice T formato que evidencia la asistencia en la fase de entrega y socializacion de la

estructura documental realizada, firmas del personal operativo y administrativo que capacitado

Fuente: elaboracion propia
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