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Resumen

La industria alimentaria a traves de los diferentes entes reguladores, presenta continuamente la
actualizacion y avance documental, por medio de la normativa vigente, la cual, exige el
cumplimiento de la reglamentacion técnica y sanitaria de los establecimientos donde se realicen
labores de manipulacion de alimentos para consumo humano. En el presente trabajo se lleva a
cabo la elaboracidn e implementacion de un plan de saneamiento basico para la empresa
seleccionada, empleando como base el sistema de gestion de calidad de GYC consultores, con el
fin de dar cumplimiento a la normatividad vigente, gestionando procesos y protocolos de mejora
tanto de infraestructura como documental, permitiendo al practicante aplicar sus conocimientos
adquiridos durante su formacion profesional, desarrollando también habilidades de liderazgo,
trabajo en equipo y solucidn de problemas en escenarios reales.

Palabras clave: Sistema de gestion, calidad, inocuidad, seguridad alimentaria, buenas

practicas de manufactura (BPM), normatividad vigente.



Abstract

The food industry, through the different regulatory entities, continually updates and advances
documentation, through current regulations, which requires compliance with the technical and
health regulations of establishments where food handling tasks are carried out to human
consumption. In this work, the development and implementation of a basic sanitation plan for the
selected company is carried out, using as a basis the quality management system of GYC
consultants, in order to comply with current regulations, managing processes and improvement
protocols for both infrastructure and documentation, allowing the practitioner to apply their
knowledge acquired during their professional training, also developing leadership, teamwork and
problem-solving skills in real scenarios.

Keywords: Management system, quality, harmlessness, food safety, good manufacturing

practices, current regulations.
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Introduccion

La industria alimentaria a traves de los diferentes entes reguladores, presenta
continuamente la actualizacion y avance documental, por medio de la normativa vigente, la cual,
exige el cumplimiento de la reglamentacion técnica y sanitaria de los establecimientos donde se
realicen labores de manipulacién de alimentos para consumo humano, esto con el fin de
garantizar productos inocuos que no generen ninguna alteracion en la salud de los consumidores,
todos los involucrados en la industria de alimentos deben ejecutar medidas para garantizar la
inocuidad de los alimentos que procesan o circulan por su paso (Ordénez Caicedo, M. 2018), por
medio de la ejecucion e implementacién de las Buenas Practicas de Manufactura y requisitos
higiénicos y documentales, de acuerdo a la normatividad legal vigente.

Segun Diaz, I. (2023), menciona que la contaminacion de alimentos puede suceder en
cualquier momento y en cualquiera de sus etapas desde la elaboracion hasta antes de consumir,
es decir, puede suceder durante la produccidn, procesamiento, distribucion, almacenamiento o
preparacion; teniendo en cuenta esta afirmacion, se reconoce la importancia de implementar
procesos y procedimientos que permitan generar un control por medio de buenas practicas
encaminadas a garantizar la inocuidad de los alimentos que se elaboren y manipulen, de manera
gue no pongan en riesgo la salud del consumidor.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO),
refiere que los sistemas de control alimentario velan porgue los alimentos disponibles en un pais
sean inocuos, sanos Yy aptos para el consumo humano, asi como por el cumplimiento de los
requisitos en materia de calidad e inocuidad de los alimentos y por un etiquetado honesto y

preciso de conformidad con lo establecido en la ley.
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En este trabajo se realiz practica en una empresa que procesa alimentos y esta enfocada
al servicio de catering en dietas hospitalarias, en donde se interviene en la verificacion de los
procesos de elaboracion de alimentos, desde el momento en que se lleva a cabo la recepcion de
materias primas, almacenamiento, transformacion, hasta el momento de la distribucién. Entre
estas labores, se encuentra el desarrollo de capacitaciones mensuales, actualizacion de
documentacidn sanitaria, implementacion de protocolos y procedimientos, recepcion de visita de
autoridad sanitaria, entre otras actividades encaminadas al cumplimiento de la resolucion 2674
de 2013, y labores de liderazgo que desarrollaron mi formacién profesional como ingeniera de

Alimentos.
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Justificacion

Fomentar al estudiante en su proceso de pasantia mediante un pensamiento critico, para
que logre desempefiar con optimismo y confianza las acciones implicadas, ayudando a su
disciplina y trabajo en equipo para que obtega iniciativa para proponer soluciones y actuar de
manera autdbnoma, adquieriendo experiencia en la industria de alimentos con un gran enfoque en
calidad e inocuidad alimentaria, por medio del trabajo en equipo y liderando procesos que le dan
la oportunidad de aplicar sus conocimientos técnicos por medio de la toma de decisiones y la
gestidn necesaria para llevar a cabo las mejoras continuas de la empresa.

Por medio de la documentacion del sistema de gestidn de calidad, plan de saneamiento
basico, programa de capacitacion del personal, y programas adicionales, la empresa da
cumplimiento a la implementacién de las BPM, por medio de un sistema de gestion competente,
que cumpla con la normatividad legal vigente para la industria alimentaria, de manera que
ademas de brindar confianza hacia los consumidores, se posiciona de manera competitiva y
atractiva al mercado de éste sector como empresa de produccién de alimentos, garantizando la

inocuidad de éstos contribuyendo a la salud publica de manera positiva.
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Objetivos

Objetivo General

Plantear un programa del plan de saneamiento basico de procesamiento de alimentos en
una empresa de catering, de acuerdo con la legislacion y normatividad vigente.
Objetivos Especificos

Identificar los procesos de la empresa y sus necesidades para gestionar la documentacion
sanitaria con el fin de dar cumplimiento a los requisitos estipulados por la autoridad competente.

Establecer un plan de saneamiento para el sistema de gestion de calidad de la empresa con
el fin de asegurar el cumplimiento de los programas implementados.

Evaluar el sistema de gestidn de la empresa a través de la auditoria de una entidad sanitaria

con el fin de verificar el cumplimiento de los planes de saneamiento y obtener concepto sanitario.
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Marco de Referencia
Glosario

Los siguientes términos que se relacionan se basan en los consignados en la resolucion
2674 de 2013 por el ministerio de salud y proteccion social

Buenas préacticas de manufactura: Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objetivo de de garantizar que los
productos en cada una de las operaciones mensionadas cumplan con las condiciones sanitarias
adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion. (Ministerio de
salud y proteccion social, Resolucion 2674 (2013).

Concepto sanitario: Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen,
envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o
sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la
situacion encontrada.

Desinfeccion: es el tratamiento fisicoquimico o bioldgico aplicado a las superficies
limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de los
microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el
numero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la
calidad e inocuidad del alimento.

Inocuidad de los alimentos: es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al

consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.
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Limpieza: es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extrafias e indeseables.

Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

Restaurante o establecimiento gastronomico: es todo establecimiento fijo destinado a la
preparacion, servicio, expendio y consumo de alimentos.

Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP): sistema que
permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos contra la inocuidad de los

alimentos.
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Marco Teorico
Normatividad legal Vigente para la Industria de Alimentos
En la tabla que se relaciona el marco legal que es aplicable a la empresa.
Tabla 1.

Marco legal normativo

Norma Fecha de Objetivo
expedicion

Resolucion 22-jul-13 Normativa general en BPM para Colombia

2674
Resolucién  11-mar-2015 Por la cual se establece la clasificacion de los alimentos para

719 consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.
Resolucion 22-jun-07 Por medio de la cual se sefialan caracteristicas, instrumentos

2115 basicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia para la

calidad del agua para consumo humano

Resolucion 27-dic-19 Por la cual se modifica la Resolucion 668 de 2016 sobre uso
2184 racional de bolsas plasticas y se adoptan otras disposiciones.

Resolucion 16-jun-2021 Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
810 requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir

los alimentos envasados 0 empacados para consumo humano

Resolucion 30-mar-12 Por medio de la cual se expide el Reglamento Técnico sobre los
683 requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos,
envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con
alimentos y bebidas para consumo humano.

Resolucion 30-oct-13 Por la cual se establecen los niveles maximos de contaminantes
4506 en los alimentos destinados al consumo humano y se dictan otras
disposiciones

Fuente: Tabla tomada del software GYC consultores.
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Segun Jaimes (2018), refiere que el plan de saneamiento basico se desarrolla con la
finalidad de controlar, prevenir y eliminar posibles contaminantes como microorganismaos,
sustancias quimicas o agentes fisicos, presentes en el personal, las instalaciones, equipos y
utensilios que intervienen en el proceso de preparacion, almacenamiento y venta de los
alimentos; segun el articulo 26 de la resolucion 2674 de 2013, indica que toda persona natural o
juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale almacene y
expenda alimentos y sus materias primas deben implantar y desarrollar un plan de saneamiento
con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los
riesgos de contaminacion de los alimentos, mediante cuatro progamas base.

Limpieza y desinfeccién: Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer
las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento
debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas,
asi como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos
requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion (Resolucion
2674 de 2013).

Desechos solidos: Busca normalizar las operaciones para el manejo adecuado y seguro de
los residuos solidos generados, los cuales ayudan a mantener la inocuidad de los alimentos, la
buena higiene de equipos, utensilios e instalaciones. Ademas, evitar el ingreso de plagas y
contribuir con la conservacion del medio ambiente (Sanchez, 2011 como se cita en Duque
Chirivi, L. M., & Calderén Arias, J. D. (2018)

Control de plagas: Su principal funcién radica en implantar los procedimientos operativos

de prevencion, correccion y control, que contribuyan a minimizar los peligros ocasionados por la
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presencia de plagas, garantizando asi una mayor seguridad en la inocuidad de los alimentos,
mejorando la calidad de los mismos. (Sanchez, 2011 como se cita en Duque Chirivi, L. M., &
Calderon Avrias, J. D. (2018).

Abastecimiento de agua potable: Todos los establecimientos deben tener documentado el
proceso de abastecimiento de agua que incluye claramente: fuente de captacion o suministro,
tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de almacenamiento, distribucion;
mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y tanque de almacenamiento; controles
realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos
establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros que soporten el cumplimiento de
los mismos (Resolucion 2674 de 2013).

Las BPM, deben ser catalogadas como una herramienta valiosa, no solamente en los
procesos de calidad, sino en el desarrollo empresarial, y de sostenibilidad econémica que abalan

al éxito empresarial y la confianza del consumidor (Salgado & Castro, 2007).
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Informacion de la Empresa

Por temas de confidencialidad de la empresa, no se hace publico el nombre de ésta, por lo
que a lo largo del documento se estara trabajando con el nombre general del servicio que se
brinda: empresa de servicios de catering.

Esta es una empresa de produccion y distribucion de servicios de catering de dietas
hospitalarias, la cuél hace parte de los clientes de GYC consultores, quienes son los directamente
contratantes de las empresas que permiten desarrollar al estudiante la respectiva pasantia, siendo
responsables del departamento de calidad de la empresa.

Los programas prerrequisito son implementados por GYC consultores, haciendo uso de
herramientas tecnoldgicas (Software) que permite digitalizar los requerimientos de las
autoridades sanitarias, clientes y proveedores. La gestion de la documentacion, se realiza a través
de la ejecucion y desarrollo de diferentes programas, que simplifican la identificacién de los
lineamientos generales, para la elaboracidn, edicion, revision, aprobacién y distribucién de
documentos, que hacen parte del software de calidad estructurado e integrado. Asi mismo, se
tiene definido un indicador de implementacion, que indica el estado actual de la empresa
encuanto a diversos parametros de evaluacion y segumiento internos, para poder identificar
detalladamente, cualquier tipo de desviacion, reproceso, oportunidad de mejora, lo que esta en un
correcto funcionamiento y que se presentaran en el documento.

Antecedentes

La empresa de servicios de catering dio inicio a su actividad en el afio 2019, en la ciudad
de Bogota. La empresa fue establecida como parte de una amplia organizacién que cuenta con
multiples lineas de servicio a nivel nacional, siendo ésta su linea de alimentacion saludable. A

travez del tiempo, la experiencia de la empresa y el buen servicio que brind6 a los diferentes
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clientes con los que conto inicialmente, logro extenderse hasta la ciudad de Ibagle Tolimaen el
afio 2022, iniciando su operacion con el servicio a un cliente, haciendo el despacho de un
promedio de 40 dietas hasta consolidarse en un promedio de 80 dietas; al dia de hoy, ésta
empresa cuenta con tres clientes que han aportado de manera significativa a su crecimiento y
desarrollo, logrando superar un promedio de 500 dietas diarias, distribuidas entre éstos clientes,
posicionandose asi, como una de las empresas de servicios de catering de dietas hospitalarias
mas competitivas del sector.
Mision de la Empresa de Servicios de Catering

Es aliada experto en alimentacion saludable. Se esmera en entregar alimentos deliciosos
y nutritivos que brinden bienestar a nuestros clientes y éxito a la compafiia.
Vision de la Empresa de Servicios de Catering

Espera consolidarse esta década, como la empresa de catering mas apetecida en el
mercado, por sus productos deliciosos y saludables, su gente maravillosa y su experiencia de

servicio. Una empresa que nutre las expectativas de sus clientes, colaboradores y accionistas
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Descripcion del Problema

Tener una empresa 0 negocio de alimentos conlleva una gran responsabilidad de brindar
un producto alimenticio de calidad, qué garantice acogida a los consumidores, y para lograrlo es
importante conocer la legislacion de alimentos en Colombia que permita tener un buen estandar
de calidad (Foman S.A.S 2024). La empresa de servicios de catering, presenta oportunidades de
mejora en diferentes aspectos como lo es en infraestructura, por medio de las adecuaciones de las
instalaciones (consecucion de nuevos y mejores equipos) y correcciones que hacen parte de los
mantenimientos periodicos de la empresa, también existe la oportunidad de mejorar en cuanto a
los sistemas de control y manejo integrado de plagas, actualizacion e implementacion del sistema
de gestion de calidad en la sede, capacitacion y segumiento al personal manipulador para
implementar las BPM, refuerzos en los procesos correctos de limpieza y desinfeccion de
ambientes, equipos, y areas de trabajo, la redistribucion y organizacion de las diferentes areas
para evitar una contaminacion cruzada, entre otras, por esto, se presenta la necesidad de contar
con un acompariamiento que brinde el apoyo necesario para subsanar las diferentes necesidades
o no conformidades que impidan el cumplimiento de la normatividad. En este caso, aplica
principalmente la Resolucidn 2674 de 2013, para asi poder recibir una visita de la autoridad
sanitaria de la region y obtener el concepto sanitario, el cual, aporta de manera significativa a la
imagen de la empresa, ya que es una forma de darle valor agregado a la misma, indicando y
resaltando ante los clientes que se cuentan con procedimientos y protocolos de higiene e
inocuidad alimentaria durante los procesos de fabricacion de la alimentacidn a distribuir a los
pacientes.

La empresa contaba con un avance documental, sin embargo se presentaba una

documentacion desactualizada e incompleta, con necesidades de manera prioritaria de ser



subsanadas, como el desarrollo e implementacion de los programas del plan de saneamiento

basico e implementacipon de formatos de control, entre otros requerimientos y gestiones.
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Desarrollo de la Practica

Cronograma de Actividades
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A continuacion, se presenta en la Tabla 2 el cronograma de actividades y los avances, de

acuerdo con los requerimientos de la empresa durante el tiempo establecido.

Tabla 2.

Cronograma de actividades

Actividad

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

Imprimir formatos
mensuales

Actualizacién de
cronograma de
capacitaciones.

Notificar actividades
mensuales a
gerencia como
analisis pendientes
por realizar,
pendientes
estructurales,
control de plagas.

Dirigir toma de
analisis de
muestreo, segun
cronograma de
aseguramiento y
control de la calidad.

Inducciones y
capacitaciones a
personal nuevo,

programar la

respectiva
capcitaciénen la
plataforma.

01/09/2023

12/09/2023

07/09/2023

23/09/2024

01/09/2023
27/09/2023

02/10/2023

23/10/2023

11/10/2023

23/10/2023

18/10/2023
27/10/2023

01/11/2023

30/11/2024

09/11/2023

17/11/2023

25/11/2023

01/12/2024

29/12/2024

11/12/2023

21/12/2023

05/12/2023
06/12/2023



Realizar capacitacién
mensual segun
cronograma.

Verificar vigencia de
lavado del tanque y
si es necesario
programar

Actualizacion de
rotulado y fichas
técnicas de los
porductos.

Completar
documentacién de
proveedores,
verificando el
formato que indica
el listado de
requisitos segun el
proveedor.

Verificar el
cumplimiento del
formato de
diagndstico de
hermeticidad
mensual.
Realizar cronograma
mensual que indica
todo lo realizado
durante el mes de
manera detallada.

Realizar indicadores
del mes
coordinando
reunion para la
presentacion a
gerencia con el
grupo de
coordinadores de
GYC consultores.

Verificar y hacer
seguimiento a las
PQRS generadas o

22/09/2024

20/09/2023

No se solicita
actualizacién de
rotulos

05/09/2023

06/09/2023

07/09/2023

09/09/2023

04/09/2023

24/10/2023

Se encuentra al
dia el lavado del
tanque

Se solicita a
proveedores el
ajuste del
rotulado y fichas
técnicas de
insumos

26/10/2023

15/10/2023

10/10/2023

05/10/2023

21/10/2023

21/11/2023

Se encuentra

al dia el lavado

del tanque

No se solicita
actualizacion
de rotulos

03/11/2023

15/11/2023

07/11/2023

07/11/2023

28/11/2024

21/12/2023

Se encuentra al
dia el lavado del
tanque

Se solicita a
proveedores el
ajuste del
rotulado y fichas
técnicas de
insumos

11/12/2023

05/12/2023

07/12/2023

15/12/2023

No se
presentaron ni
generaron PQRS
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recibidas,
garantizando el
cierre de cada PQRS
Realizar ejercicios de
trazabilidad segun
cronograma.

No se realiza
20/09/2023 ejercicio de
trazabilidad

Verificar que los
insumos quimicos y
utensilios
relacionados con
calidad sean
suficientes para las 25/09/2023 25/10/2023

labores del mes:
tirillas, insumos de
limpiezay
desinfeccién, y
utensilios de aseo.

en el mes de
diciembre

11/11/2023 28/12/2023

25/11/2023 23/12/2023

Fuente: Autoria propia
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Dentro del desarrollo del proceso de practicas académicas, se lleva a cabo el desarrollo de

actividades, donde se aplican los conceptos y conocimientos ténicos adquiridos durante los

espacios educativos de aprendizaje durante la formacién como Ingeniero de alimentos, dentro de

los cuales se aplican:
Identificacidn de las lineas de produccion:

Figura 1

Area de produccion

Fuente: Propia
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Es necesario identificar las lineas de produccién involucradas en el proceso, con el fin de
definir las oportunidades de mejora que se tienen en la empresa; a continuacion se presenta de
manera segmentada los productos o lineas de produccion que se elaboran en la empresa:
Proteinas (Carne de Cerdo, Res y Aves)

Se recepcionan éstas materias primas verificando las especificaciones de calidad,
temperatura y fecha de vencimiento, trasladando hacia el cuarto de refrigeracion donde se
controla que la temperatura se encuentre entre 5y 0 °C, garantizando también la rotacién de
éstos. Se procede con la coccion, donde se controlan las temperaturas alcanzadas en el centro de
la materia prima segun lo establecido, y luego se pasa a ser mantenida en termos que garanticen
que éstos alimentos estén fuera de la zona de peligro, manteniendo las temperaturas
recomendadas para ello.

Arroz

Esta materia prima se recepciona y se verifica que cumpla con las especificaciones de
calidad, donde se verifica también fecha de vencimiento; se almacena en un espacio limpio y
seco destinado para tal fin. Se elabora en area de cocina caliente y posteriormente se mantiene en
termos que conserven y garanticen que se encuentre en temperatura segura hasta el momento de
Su consumo.

Frutas y Verduras

Se realiza la recepcion de éstos pasando por un proceso de inspeccion y seleccién, donde
se verifican sus caracteristicas y calidad antes de ser pasados al cuarto de refrigeracion; una ves
se tiene seleccionada la preparacion a elaborar, se realiza el proceso de adecuacion donde se

controla el procedimiento de la desinfeccion y el desinfectante empleado. Luego se traladan a la
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cocina, donde se le dan las condiciones de coccidn que requiere la preparacion y luego se pasa a
termo de conservacion de temperatura.
Insumos de Abarrotes

Una vez que llegan los insumos, la persona encargada verifica estados de calidad, fechas
de vencimiento, rotulado y etiquetado, y luego se lleva a cabo el almacenamiento de éstos en el
espacio destinado para tal fin, el cual debe encontrarse limpio y seco; una vez que se dan las
condiciones de coccidn, se mantienen en termos que garantizan la conservacion de las
temperaturas y condiciones necesarian para que no pase por temperatura de peligro hasta antes
de su consumo.

Durante la identificacion de los productos y procesos que se realizan en la planta de
produccidn, se realizan diversas actividades diarias con el fin de ajustar, corregir y mejorar
practicas o procesos llevados a cabo, para encaminar a la empresa a la mejora continua por
medio de una retroalimentacion permanente y objetiva, con el fin de disminuir los riesgos que se
presentan en la cadena productiva y que pueden afectar la inocuidad de los alimentos que alli se
producen.

Inspeccion y Vigilancia Diaria

Se cumple una inspeccidn diaria, se hacen controles y verificacion continua durante las
actividades y labores involucradas en la cadena productiva de la empresa.

A continuacion se mencionan los tiempos y momentos en los que se realizan ciertos tipos
de controles:

o Control y verificacion de la materia prima almacenada en cuartos frios (frutas,

verduras, proteinas),al igual en cuartos de abarrotes, alimentos secos, donde se verifican registros
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de temperaturas, lotes, fechas de vencimiento, trazabilidad y monitoréo de la materia prima
desde el momento de la recepcion hasta su entrega para posterior uso en produccion

. Control diario de la aplicacién de BPM por parte del personal que interviene en
los procesos productivos verificando los siguientes aspectos: el personal debe estar sin
maquillaje, sin accesorios (aretes, collares, anillos, piercing, etc.) no tener olores fuertes, utilizar
el uniforme limpio y en buen estado, el lavado de manos, no se puede comer, masticar, fumar o
beber en areas que no estén destinadas para este fin, debe utilizar EPP como cofia, tapabocas y
guantes, y debe mantener una buen higiene personal. (Ver formato correspondiente figura 19)

o Verificacion de los procesos y condiciones de limpieza y desinfeccion de las
instalaciones, equipos, superficies y ambientes de trabajo, ademas de hacer el seguimiento en la
verificacion del uso adecuado de equipos, utensilios e instrumentos (Ver formato
correspondiente figura 4)

. Seguimiento constante a los procesos de produccién enfocados en garantizar la
higiene e inocuidad de los alimentos elaborados y en manipulacion para posterior distribucién a
los clientes, verificando cumplimento de presentacion, caracteristicas organolépticas,
cumplimiento a gramajes y especificaciones

o Verificacion de las condiciones de infraestructura y necesidades de las
operaciones tanto en mejoras locativas, mantenimientos, mejoras y reemplazo de utensilios

. Verificacion y actualizacion de la documentacion y sistema de gestion de calidad
en implementacion, recopilando la informacidn necesaria para los ajustes y correcciones de
acuerdo a la necesidad de la operacion, con el fin de estar en la mejora continua y validar el
cumplimento de los procesos a cabalidad de acuerdo a lo estipulado en la documentacion con la

que cuenta la empresa.
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Solicitudes de Mejora y Uso de Recursos Econdmicos Antes de la Implementacion

Teniendo como principal enfoque, preparar y adecuar las instalaciones de la planta de
produccidn para una visita de habilitacion por parte secretaria de salud, se realiza mensualmente
un recorrido de verificacion de las instalaciones, donde se verifican condiciones de
infraestructura, tales como, localizacién y disefio, que se encuentren acorde a lo indicado por la
Resolucién 2674 de 2013, de manera que se inicia solicitando la instalacién de angeos para la
hermetizacion de las diferentes secciones que permitirian el ingreso de posibles vectores o
plagas, tales como angeos en ventanas, cauchos herméticos en puertas de ingreso, rejillas de poro
fino en carcamos y desgles de la planta; todo esto se implementd con la necesidad mencionada
previamente, debido a la ubicacion perimetral ya que se encuentra con vegetacion y zonas que
pueden facilitar la presencia de plagas.

Adicional a ello, se verifican condiciones de utensilios y materiales que se emplean
durante los procesos de produccién y elaboracién de alimentos, ademas de los empleados para la
manipulacion, ensamble y distribucion de los mismos, teniendo en cuenta cada fase de la cadena
productiva, desde las condiciones de recepcion de materias primas hasta el momento de entrega
del producto terminado listo para consumo inmediato, por lo que se montan los requerimientos
para reemplazo de utensilios que no cumplen con las condiciones ideales para la garantia de la
inocuidad de los alimentos en proceso, de manera, que se optimizan y mejoran los procesos
continuamente, y asi mismo se garantizan las buenas condiciones laborales de los colaboradores.
Disefio y Distribucién de la Planta (Identificacion de la Infraestructura)

Se realiz6 una evaluacidn de la planta, donde se estipularon y definieron los flujos de
proceso, desde el momento de la recepcion de la materia prima hasta el momento de la

distribucion y despacho de los alimentos, incluyendo flujos del personal, ruta de evacuacién de
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residuos y ubicacion de los principales equipos; ésta distribucion se realiza aplicando las BPM
con el fin de evitar una contaminacion cruzada durante los procesos; se identifican las siguientes
areas: area de ingreso del personal, cafetin o comedor de colaboradores, area de lockers y en
conjunto el espacio de unidades sanitarias (bafio de hombres, bafio de mujeres), también se
identifica el area de lavado de canastillas y cambros, un area de lavado de manos o filtro
sanitario, a continuacion se encuentra el area de lavado de utensilios y a continuacién el area de
produccidn o cocina caliente, esto ubicado en la primera seccidn de la planta; en la siguiente
seccion se identifica el area administrativa, sala de juntas, areas de almacenamiento de abarrotes,
desechables y a continuacion dos cuartos frios, donde uno almacena materia prima y el siguiente
alimentos en proceso y terminados, seguidamente esta un amplio espacio para almacenamiento
de cambros, el cual es 6ptimo para adecuar a largo plazo otros procesos, se encuentra un espacio
separado también para adecuacion de procesos, seguido de ello el area de preliminar donde se
realizan labores de limpieza y desinfeccidn de frutas y verduras, finaliza con el espacio de
recepcion y despacho y un espacio de almacenamiento de quimicos que se encuentra apartada
por el area de ingreso de personal para evitar riesgos de contaminacion por quimicos. A

continuacion en la figura 1 se presenta el plano ajustado de acuerdo a la normatividad vigente.



Figura 2

Plano de la empresa

21.47m
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@ Avea de lavado
@ Area preliminar

Fuente:Figura tomada del software GYC consultores
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Analisis de Inspeccidn y Vigilancia Diaria

Se identificaron los procesos de la empresa y sus necesidades para gestionar la
documentacidn sanitaria con el fin de dar cumplimiento a los requisitos estipulados por la
autoridad sanitaria por medio de una evalucién interna a la planta de produccion, donde se
evaluaron diferentes items y puntos de importancia, los cuales permiten de cierta forma verificar
el estado en el que se encuentra la empresa en un momento inical o intermedio, verifcando asi el
avance documental, estado de infraestructura, de capacitaciones y conocimiento por parte del
personal manipulador que se encuentra laborando.
Gestion Documental y Requisitos Basicos

En la identificacion y reconocimiento de los procesos y la documentacion con la que
contaba la empresa al momento de iniciar el desarrollo de la pasantia, se identifico que no
contaba con plan de saneamientos basico, no tenia los programa base que corresponden a
limpieza y desinfeccion, manejo de residuos sélidos, control y manejo integrado de plagas
(aunque contaba con equipos de monitoreo y MIP, no se contaba con el programa
correspondiente) y abastecimiento de agua potable; contaba con programa de capacitacién, sin
embargo no se estaba ejecutando el cronograma de capacitaciones, por lo que se tenia la
necesidad de actualizar la documentacion, registrar procedimientos y protocolos a realizar,

ademas de la implementacion de formatos y planillas de control.
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Implementacion del Plan de Saneamiento Béasico

De acuerdo a lo establecido en la resolucion 2674 de 2013 en el capitulo V, se
implementa un sistema de control y aseguramiento de la calidad, el cual se enfoca en preveniry
cubrir los defectos evitales y reducir los defectos naturales o inevitables en las etapas de la
produccidn de alimentos, de manera que no se ponga en riesgo la salud pablica. Siguiendo con
los requisitos de la empresa y el trabajo documental que se debia implementar, se lleva a cabo la
elaboracion de programas del plan de saneamiento basico:
Implementacion del Programa de Limpieza y Desinfeccion

Durante el desarrollo e implementacion del programa de limpieza y desinfeccion, se lleva
a cabo la elaboracion de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES),
para llevar a cabo y a conformidad proceso de limpieza y desinfeccion de equipos, areas,
superficies y utensilios que tiene la operacion, de manera que se da garantia de la efectividad de
los procesos que se realizan de higienizacion; dentro del programa de limpieza y desinfeccion se
incluyen diferentes instructivos y protocolos que se implementan de acuerdo a las necesidades
que van surgiendo dentro de la empresa y los procesos gque se evidencian, de manera que se ven
mejoras significativas en procesos como asperciones de ambientes, las cuales se realizan con el
fin de reducir la carga microbiana, lo cual, demuestra su efectividad por medio de los resultados
de los analisis microbiologicos gque se llevan a cabo en la operacion, donde todos los realizados,
arrojan resultados que indican la conformidad de cada analisis realizado; asi mismo se realizan
instructivos de preparacién y manejo de los diferentes insumos quimicos que se emplean para los
procesos de limpieza y desinfeccion con la identificacion de todos los equipos que se encuentran

en la planta, retroalimentando constantemente las concentraciones y dilusiones que se deben



realizar segun el producto a emplear y de acuerdo al cronograma de rotacion de desinfectantes,

asi:

Figura 3

Listado de equipos y utensilios (listado de POES)

p LISTADO POES

LsG-01-01

juk23

PAGINA 1 DE 1

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores

Area de proceso PtG-01- 52
Area de lavado PtG-01- 53
Area de almacen PtG-01- 54
Area de recepcion de materia PtG-01- 55
Area de preliminar PtG-01- 56
Area de postres PtG-01- 57
Cafetin PtG-01- 58
Fitro de personal PtG-01- 59
Area de Lockers y Bafios PtG-01- 60
Area administrativa PtG-01- 61
Abatidor Cacerolas PtG-01- 1 PtG-01-| 31
Horno Unox Calderos PtG-01- 2 PtG-01-| 32
Basculas digitales Coladores PtG-01- 3 PtG-01-| 33
Trampa grasa Canecas grandes PtG-01- 4 PtG-01-| 34
Licuadora Tablas de picar PtG-01- 5 PtG-01-| 35
: campana extractora - Cucharones PtG-01- 6 PtG-01-| 36
% Estufa de 4 puestos & Cuchillos PtG-01- 7 PtG-01-| 37
w|Estufa enana g Azafates PtG-01- 8 |ptGo1-| 38
% Cambros de transporte de alimentos = Menaje PtG-01- 9 PtG-01-| 39
i | Contenedor isotérmico Canecas de residuos PtG-01- 10 |PtG-01-| 40
Meson lavaplatos Guantes de calor PtG-01- 11 PtG-01-| 41
Mesones en acero inoxidable Termdmetro PtG-01- 12 PtG-01-| 42
Basculante / bafio maria Recipientes plasticos PtG-01- 13 [PtG-01-| 43
Empacadora al vacio Dispensador de Jabon PtG-01- 14 | PtG-01-| 44
Meson lavaplatos Dispensador de toallas| PtG-01- 11 | PtG-01-| 45
Estanteria plastica Dispensador de gel PtG-01- 15 [PtG-01-| 46
Escabiladeros Carro cargador PtG-01- 16 | PtG-01-| 47
Estanteria metalica «» | Desagues - rejilas PtG-01- 17 |PtG-01-| 48
Estibas % Implementos de aseo| PtG-01- 18 | PtG-01-| 49
Cuarto frio g Paredes PtG-01- 19 |[PtG-01-| 50
Food bank Ventanas PtG-01- 19 [PtG-01-[ 51
Canastillas Puertas PtG-01- 20 |PtG-01-| 52
o« |Congelador Pisos PtG-01- 21 | PtG-01-| 53
g Silas plasticas Mantenedor PtG-01- 22 [PtG-01-| 70
g [Meson PLG-01- 23
Lavaplatos PtG-01- 24
¥ [Poceta PtG-01- 25
E Lavamanos de pedal PtG-01- 26
8(Bafios PtG-01- 27
._.=°j' Lockers PtG-01- 28
8lsilas de oficina PtG-01- 29
._.gj Escritorio PtG-01- 30

34



Figura 4

Formato de verificacion de limpieza y desinfeccion

Versién 01
Marque la casila segiin si se cumple juk23
protocolos POES Cédigo: PSB-SCIA-01
Abatidor Diario Auxiliares de produccion
Horno Unox 10 j Diario Auxiliares de produccién
Bascula digital Diario Auxiliares de produccién
Horno Diario Auxilares de produccion
Base para horno Diario Auxiliares de producciéon
Trampas de grasa Dia de por medio Stewart
Cacerolas Antes y despues del uso [Stewart
Calderos grandes Antes y despues del uso |Stewart
Licuadora industrial Antes y despues del uso [Auxiliares de produccion
Coladores Antes y despues del uso |Stewart
Campana extractora Semanal Stewart
Canecas grandes Antes y despues del uso [Stewart
Estufas industriales Diario Auxiliares de produccion
Estufa enana Diario Auxiliares de produccion
Cambros de transporte Antes y despues del uso [Stewart
Contenedor isotérmico Antes y despues del uso [Stewart
Food bank Diario Stewart
c Diario Stewart
Cuarto frio y estantes Diario Stewart
Cucharones Antes y despues del uso [Stewart
Tablas de picar Antes y despues del uso [Stewart
Cuchillos de cocina Antes y despues del uso [Stewart
Recipientes plasticos Antes y despues del uso |Stewart
Empacadora al vacio Diario Stewart
iladeros Semanal Stewart
Estanteria plastica Semanal Stewart
Area prelimi Diario Auxiliares de produccién
Mueble lava loza y meson |Antes y despues del uso |Auxiliares de produccion
Cafetin / sillas y Diario Stewart
Almacen / estantes Diario Stewart
Estibas Semanal Stewart
Canastillas Antes y despues del uso |Stewart
Area administrativa Diario Stewart
Escritorios y sillas Semanal Stewart
Puertas Semanal Stewart
de vidrio Semanal Stewart
Pisos Antes y despues del uso [Stewart
Paredes Semanal Stewart
Procesador de alii Antes y despues del uso |Auxiliares de produccién
area prelimi Antes y despues del uso |Auxiliares de produccién
acero i i Diario Stewart
Nevera bajo meson Diario
Cuarto de Quimicos Diario Stewart
Mesones de despacho Antes y despues del uso [Auxiliares de produccién
Basculante Diario Aucxiliares de produccién
Area de proceso Diario Auxilares de produccion
Mueble lava loza Antes y despues del uso |Stewart
L de pedal Diario Stewart
Pocetas Antes y despues del uso |Stewart
Bafios hombre y mujer Diario Stewart
Casilleros Semanal Auxiliares de produccion
Canecas de basura Semanal Stewart
Area de recepcion Diario Stewart
A uarm ae Diario Stewart
RATA IU R Semanal Departamento de calidad
TIEMPO DE CONTACTO Departamento de calidad
DESINFECCION DE AREAS
DESINFECTANTE UTILIZA DO, SEGUN CRONOGRAMA MARQUE BC (Biocetic) o EQ
(ecoquat), SI ES EL DE CHOQUE MA RQUE X (hipoclorito)
VERIFICADO POR
US EVATURATIVUST ASPECTUS A EVATUAR ENTA TIMPTEZA T DESINFECCIONT AUSETTIE U8 POVD; TESTOS Te T aMETTTs, Tamcas e T, gTass, O ajjurT CoTante, Jusentr-te PETcs U-OXws; TN eTuagt prts:
una organizacién Una correcta i6n tanto del e como del desinfectante, si todo esto CUMPLE se registra C y de lo contario si se llega a observar alguna anomalia se registra la NO CONFORMIDAD (NC)
- i En la cacila "ENCADEANAY ranickrar lac inicialac o hea CLIMDIE: £ NO CLIMDIE< M e NA ADIICA: NA

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores



Figura 5

Formato del listado de insumos quimicos

NOMBRE

LISTADO INSUMOS QUIMICOS

MOLECULAR

CONCENTRACION

LsG-01-02

juk-23

PAGINA 1 DE 1

COMPATIBILIDAD

ACIDO PERACETICO

ACIDO PERACETICO

Diluir 5 ml en
1L de agua

No almacenar con
sustancias explosivas o
presurizados

AMONIO CUATERNARIO

AMONIO CUATERNARIO

Diluir 5 ml en
1 L de agua.
Diluir 10 ml en
1 Lde agua

No almacenar con
agentes oxidantes

DESINFECTANTES

HIPOCLORITO DE SODIO

HIPOCLORITO DE
SODIO

Diluir 5 ml en
1 L de agua.
Diluir 10 ml en
1 L de agua

No almacenar con
agentes oxidantes

ALCOHOL ETILICO 70%

ALCOHOL ETILICO 70%

No diluir

No almacenar con
agentes oxidantes

ACIDO SULFONICO

ACIDO SULFONICO

Diluir 20 ml en

No almacenar junto a

1 L de agua acidos
GLICEROL Y AMONIO GLICEROL Y AMONIO No diluir No almacenar con
CUATERNARIO CUATERNARIO agentes oxidantes
BUTILES BUTILES Diluir 50 ml en No almacenar junto a

1 Lde agua

acidos

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores




Figura 6

Instructivo de diluciones de insumos quimicos

INSTRUCTIVO DE DILUCIONES

1G-01-05

jul-23

PAGINA 1 DE 1

DESINFECTANTE

ACIDO ORGANICO

ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR

CANTIDAD DEAGUA

CANTIDAD DE INSUMO

TIEMPO DE ACCION

REQUIERE ENJUAGE

Alimentos frutas y verduras 1litro 5ml 5-12 minutos No
Utensilios y equipos 1litro 5ml 10 minutos No
superficies 1litro 5ml No
Paredes techos y pisos 1litro 5ml No
ambientes 1litro 5ml No
DESINFECTANTE AMONIO CUATERNARIO
ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR CANTIDAD DE AGUA | CANTIDAD DE INSUMO| TIEMPO DE ACCION | REQUIERE ENJUAGE
Utensilios y equipos 1litro 5ml 10 minutos Si
superficies 1litro 5ml 10 minutos Si
Paredes techos y pisos 1litro 5ml 10 minutos No
Barios 1litro 5ml 10 minutos No
ambientes 1litro 5ml No

ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR

CANTIDAD DEAGUA

CANTIDAD DE INSUMO

TIEMPO DE ACCION

REQUIERE ENJUAGE

Alimentos frutas y verduras 1litro 5ml 5 minutos Si
Utensilios y equipos 1litro 5ml 5-10 minutos Si
superficies 1litro 5ml 5-10 minutos Si
Paredes techos y pisos 1litro 10 ml 10 minutos Si

DESINFECTANTE

JABON PARA MANOS

ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR

CANTIDAD DE AGUA

CANTIDAD DE INSUMO

TIEMPO DE ACCION

REQUIERE ENJUAGE

Manos de los manipuladores de alimentos

5ml

No

ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR

CANTIDAD DEAGUA

CANTIDAD DE INSUMO

TIEMPO DE ACCION

REQUIERE ENJUAGE

Manos de los manipuladores de alimentos

Humedecer las manos

5ml

Si

ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR

CANTIDAD DEAGUA

CANTIDAD DE INSUMO

TIEMPO DE ACCION

REQUIERE ENJUAGE

Utensilios y equipos 1litro 20 ml 10 minutos |Si
superficies 1litro 20 ml 10 minutos |Si
Paredes techos y pisos 1litro 20 ml 5min Si

ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR

CANTIDAD DE AGUA

CANTIDAD DE INSUMO

TIEMPO DE ACCION

REQUIERE ENJUAGE

Equipos de cocinas industriales

1litro

50 ml

10 minutos

Si

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores
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Figura7
Cronograma de rotacion de desinfectantes
CrG-01-07
CRONOGRAMA DE ROTACION DE DESINFECTANTES juk23
PAGINA 1 DE 1
ANO 2023
MENSUAL |
SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4

DlL[MIMIITvIS|plL[MIMIITvIs|plLIMIMIITv]s[DlL[M[MIIvIS[DILIM]m

1{ACIDO ORGANICO
2[AMONIO CUATERNARIO

|spocionro . 13 0 EENNEEESENNEEESEENNEEEEEEN
(HIPOCLORITO AL 13% 10 ml en 1 It)

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores

Figura 8

Formato de rotulado para insumos quimicos en uso

ROTULO PARA INSUMOS QUIMICOS EN USO

PRODUCTO: JABON ANTIBACTERIAL

CONCENTRACION: PURO
LOTE: 20122006
VEN: N/A

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores
Conclusion Programa de Limpieza y Desinfeccion

A travez de la implementacion del programa de limpieza y desinfeccion, se logra mejorar
los procesos en cuanto a la periodicidad de LyD de utensilios, equipos y areas de trabajao de la
planta de produccién, ademas se refuerza el manejo de los insumos quimicos, facilitando
dilusiones y modo de uso de éstos; todo esto y por medio de la verificacion de los formatos de
control, se mejora la limpieza e imagen de la empresa.
Implementacion del Programa de Manejo de Residuos

Se lleva a cabo la elaboracion del plano basico de la planta de produccion, de manera que

se establecen rutas de evacuacion de residuos identificando los que se generan durante la
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elaboracion de alimentos, tanto organicos, dentro de los cuéles se incluyen los residuos agricolas,
aprovechables como carton, papel y plasticos limpios y secos, y no aprovechables como
envolturas de alimentos, barrido de pisos, servilletas, entre otros; éstos se evacuan de la planta a
diario en los tiempos que se requieran, siempre y cuando se eviten la contaminacion cruzada
entre procesos; de ésta forma se logra mejorar los procesos de seleccion y clasificacion de

residuos que se generan, ya que, se presentaban muchas falencias en este aspecto, Redusiendo asi

el impacto ambiental.

Figura 9

Caracterizacion de residuos

CARACTERIZACION DE RESIDUOS

TbE-01-02

sep-23

PAGINA 1 DE 1

RESIDUOS NO
APROVECHABLES

ACTIVIDAD CARACTERIZACION IDENTIFICACION, SEPARACION Y CLASIFICACION DE RESIDUOS
"Resolucion 2184 de 2019 Articulo 4"
RESPONSABLES OPERARIOS DE LA PLANTA
TIPO DE COLOR DE . CARACTERIZACION | DISPOSICION
RESIDUO CANECA DESCRIPCION EN LA PLANTA FINAL
Depésito temporal
. en cuarto de
RESIDUOS . . Casca_nras dg verduras, residuos
! Residuos de alimentos, | semillas, cascaras de ' 105y
ORGANICOS VERDE . , . dspos[bn a
residuos agricolas huevo, residuos de .
APROVECHABLES alimentos cocidos, | Vehiculo recolector
" | de acuerdo a dias
establecidos
Plasticos, botellas, bolsas Deposito temporal
gue no estén Cajas (carton), hojas en cuarto de
contaminadas con de papel, recipientes residuos y
RESIDUOS I . L . .
BLANCO alimentos. Papel, cartdn, | plasticos, papel de desposicion a
APROVECHABLES - . - ,
periddicos, embalajes stickers, cubetas vehiculo recolector
papel de oficina, impias de acuerdo a dias
revistas, periddicos. establecidos

Residuos de papel
higiénico, serviletas,
papeles y cartones
contaminados, barradura
de la planta.

Toallas de papel, papel
higienico, polvo, papel
y plasticos con
suciedad, bolsa tina,
tapabocas, cofias

Depésito temporal
en cuarto de
residuos y
desposicion a
vehiculo recolector
de acuerdo a dias
establecidos

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores




Figura 10

Caracterizacion de residuos liquidos

CARACTERIZACION DE RESIDUOS LIQUIDOS

TbE-01-03

sep-23

PAGINA 1 DE 1

GENERADOS EN
LOS PROCESOS

TRAMPA DE GRASA

Residuos que pueden
contener grasas, trazas

Si

ACTIVIDAD | CARACTERIZACION IDENTIFICACION, SEPARACION Y CLASIFICACION DE RESIDUOS LIQUIDOS
REPRESENTA
PELIGRO DE 2
TIPO DE MEDIDA DE p p DISPOSICION
A DESCRIPCION CONTAMINACION
RESIDUO MITIGACION " AFUENTES FINAL
HIDRICAS SI-NO
RESIDUOS

Alcantarilado de la

desinfeccion

DE LIMPIEZA Y de insumos quimicos planta

DESINFECCION.

RESIDUOS TALES Residuos generados .

COMO AGUAS ALCANTARILLADO | como parte del proceso No Alcantaglado de la

SANGUINOLENTAS productivo. planta
RESIDUOS TALES o ?tenjragos Akcantarilado de la
COMO AGUAS ALCANTARILLADO Ia;° 0 Za |'e € s SI a ala t° €
JABONOSAS ores de mpieza y planta

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores




Figura 11

Caracterizacion de reciclables

desechables

alimentos

" TbE-01-05
CARACTERIZACION DE sep-23
RECICLABLES
PAGINA 1 DE 1
RESIDUO
& A CONDICIONES =
INORGANICOS ORGANICO RECUPEERABL DEL RESIDUO DISPOSICION FINAL
- L Empresa de
Aluminio Inorganico X reciclaje
Barredura de L Empresa
. Organico -
piso recolectora
. L. Empresa de
Cartén Inorganico X re‘::idaje
Cascaras de Organico _ Empresa
frutas 9 recolectora
Envolturas limpios de
PR L. : Empresa de
plasticas de Inorganico X residuos y L
R R reciclaje
alimentos alimentos
Envolturas L Empresa de
N Inorganico X L
de etiquetas reciclaje
limpios de
Envolturas . p Empresa de
Inorganico X residuos y .
generales > reciclaje
alimentos
Tarros
lasticos de - Empresa de
p_ Inorganico X presa
INsumos reciclaje
quimicos
Etiquetas . Empresa de
a Inorganico X p. .
danadas reciclaje
Frascos de L Empresa de
P Inorganico X L
plastico reciclaje
Frascos de - Empresa de
. . Inorganico X L
tinta vacios reciclaje
Frascos de L Empresa de
L Inorganico X L
vidrio reciclaje
Ganchos de P Empresa de
Inorganico X .
metal reciclaje
Ganchos . Empresa de
PR Inorganico X .
plasticos reciclaje
Hojas de P Empresa de
) Inorganico X presa
papel usadas reciclaje
limpios de
s N Empresa de
Icopor Inorganico X residuos y .
- reciclaje
alimentos
Restos de - Empresa
: Organico -
alimentos recolectora
- L. Empresa de
Revistas Inorganico X presa
reciclaje
. . E
Tampones sanitario - ishids
recolectora
Toallas . . Empresa
. sanitario -
higiénicas recolectora
Todo tipo de .- Empresa de
1P Inorganico X presa
plastico reciclaje
Vas_os, \Y o |ImPIOS de Empresa de
cubiertos Inorganico X residuos y

reciclaje

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores
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Conclusion Programa de Manejo de Residuos

Con la implementacién del programa de manejo de residuos, se definen las rutas de
evacuacion de estos, asi como el impacto que pueden generar en el ambiente y la importancia de
hacer una correcta clasificacion en la fuente.
Implementacion del Programa de Control Preventivo de Plagas

Asi mismo se elabora e implementa el programa de manejo y control preventivo de
palgas, con el fin de evitar y prevenir la presencia de cualquier vector que pueda ser causante de
enfermedades infecciosas, de ésta manera se establecen y definen cronogramas de control y
visitas por parte de un proveedor tercerizado, quien realiza todo el proceso de evaluacion y
diagnostico del estado de las instalaciones, identificacion de focos y puntos que pueden facilitar

el ingreso de vectores, con el fin de tomar acciones correctivas y preventivas.



Figura 12

Formato de diagnostico de hermeticidad
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FrF-01-02
-
FORMATO DE DIAGNOSTICO MENSUAL DE HERMETICIDAD oct-23
PAGINA 1 DE 2
Escriba C= Cumple en caso de no observar desviaciones y Nc= No cumple en caso contrario
Nombre de la Empresa i [ iana de ieros de Ali
Afho | II semestre 2023 Isemestre 2024
MES A EVALUAR
ITEM JuLio AGOSTO BEPTIEMBRE OCTUBRE |NOVIEMBRE| DICIEMBRE [ ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO
Estado de anjeos
Empaques de puertas
Espacios en los techos
Rejilas y sifones
Dispositivo 1
Dispositivo 2
Dispositivo 3
Dispositivo 4
Dispositivo 5
Observaciones
Encargado
Fuente: Figura tomada del software GYC consultores
Figura 13
ap- ., .
Formato de verificacion diara
MONITOREO SANEAMIENTO BASICO Versién 01
MES CUMPLE juk23
Marque la casila segln corresponda si se cumple
ENCARGADO NO CUMPLE|NC Codigo: PSB-SCIA-01
VERIFICACION ENCARGADO|1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
o Areas libres de plagas g%
-BlPlagas muertas 3 E
g
§ Excremento de roedores g I
O
+£|Evidencia de telarafias é %
Ol Alteraciones en los empaques g E
ASPECTOS A EVALUAR No se debe evidenciar cuerpos de roedores, heces fecales, telarafias, insectos, o presencia de cualquier plaga.

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores
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Conclusion Programa de Control Preventivo de Plagas

Se realizan los diagnosticos y verificaciones diarias y mensuales para verificar el
cumplimiento y efectividad de los procesos de control preventivo, con el fin de asegurar la
ausencia de plagas que puedan afectar la inocuidad de los alimentos que se elaboran en la planta.
Implementacion del Programa de Abastecimiento de Agua Potable

El monitoreo de la calidad del agua empleada en los procesos productivos es de vital
importancia, por eso se hace énfasis en el cumplimiento de la resolucion 2112 de 2007, la cual
vela por la vigilancia y control de la calidad del agua, con el fin de asegurar la inocuidad de los
alimentos que se elaboren; para esto, es necesario realizar periodicamente analisis
microbiologicos para determinar la calidad del agua, establecer frecuencias de lavado de tangque
de reserva, donde por normatividad se establece realizar minimo 2 veces al afio o cada seis
meses.

Figura 14

Instructivo de responsabilidades

1D-01-01

INSTRUCTIVO DE RESPONSABILIDADES ene-24
PAGINA 1 DE 1
Tareas Frecuencia Operario Gerencia ?:)er :ns: De::rg:ﬁ:::to
Verificacién e Inspeccidn de calidad de agua. Diario X X

Programacion y verificacion de lavado de

Semestral. X X X
tanque.
Pr'ograr'naf:l(?n y verlﬁcacm,n Qe analisis Semestral. X X X
microbioldgicos y fisicoguimicos.
Acciones correctivas en caso de parametros .
Cada que se requiera X X

por fuera de limite.

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores



Figura 15

Cronograma de abastecimiento de agua potable

CRONOGRAMA PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO O CrD-0109

ene-23
SUMINISTRO DE AGUA POTABLE PAGINA 1 DE 1

CONVENSIONES

ANO 2023 MUESTREO ; REALIZADO 1 rueraoerarAMeTRO X
LAVADO DE TANQUE

NO REALIZADO - ACCION CORRECTIVA A

Procedimiento PERIODICIDAD

1|Lavado de tanque semestral
2|Anélisis microbiolégico mensual 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
3|Andlisis fisicoquimico semestral 1 1

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores



Figura 16

POES de lavado de tanque

PtG-01-03
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZA ene-24
PAGINA 1 DE 1
POES TANQUE DE AGUA POTABLE
Ll . Procedi . 2 - -z Correcciones y/o
Etapa Quién Frecuencia N Como Con qué Verificacion s v/
miento Accidnes tomadas
CIerTe el Tegistro ae
Pre — Limpieza: vaciar el alimentacién de agua del " En caso de que siga saliendo
) . Verifique que el tanque este N N
tanque. Abrir la vélvula o llave [tanque de reserva, abra tantas agua, cierre el registro
1 - desocupado y que no alga A h
de salida y drenar toda el llaves de la planta como sea . principal en la caja del
N agua por las llaves abiertas
agua del tanque. necesario para que drene el contador de agua.
aqua
Alistar balde plastico, escoba, . Los implementos de aseo Limpiar con abundante
. N Escoba, cepillo y Balde A
2 cepillo y recogedor, verificar P deben permanecer limpios y | detergente y abundante agua
N plastico, recogedor. s 3
que esten limpios en buen estado. para eliminar residuos
Retirar los residuos solidos Revisar que quede libre de Repetir la operacién hasta
3 N S Con ayuda de un recogedor . " 3
Operario 0 empresa Cad " ﬁ que contenga en el interior suciedad. quitar la suciedad
a externa ada seis meses w Enjuagar con agua, el exterior Agua Repetir la operacion hasta
o y el interior quitar la suciedad
=
H Preparar la solucion con
5 g?tpi;gc:ﬁ;::zng: en cuenta Vaso medidor, o geringa, Revisar la preparacion del La dilucién debe quedar
preparacién establecido en el balde, Detergente. detergente . homogenea
cuadro de diluciones.
Aplicar el .dett.ergente St.),b re el . __|Repetir la operacion hasta que
tanque, ejerciendo accion . Debe generar espuma y retirar|
6 P Escoba y/o cepillo - se observe homogenea la
mecanica con la escoba y/o el la mugre visible N
¢ limpieza del tanque.
cepillo.
. " Revisar que la superficie . "
Retirar el detergente utilizando " Repetir la operacion hasta
7 FOTO DEL TANQUE abundante agua Agua quede libre de_ detergente y/o eliminar residuos.
suciedad
Preparar la solucién
desinfectante teqlepdo en Vaso Medidor o geringa, Revisar la forma de y T
8 cuenta el procedimiento . i L Verificar la correcta dilucion.
N Desinfectante®. preparacion del disinfectante
establecido en el cuadro de
diluciones
Luego de hacer el
Aplicar la solucién procedimiento el tanque debe
desinfectante a toda la Debe ser homogenea la quedar con aroma a
9 superficie por aspersion y Aspersor as ersié?\ desinfectante y persibir
dejar actuar de 10 a 15 P ambiente sin olores molestos,
minutos de lo contrario repita el
procedimiento.
Ir abriendo una a una las
~§ Desinfeccion de la tuberfa de Il.aves dela pla.n\.‘a hasta
= la planta. Aplique verificar que el disinfectante
Q N . N . esté saliendo, cerrar cada | Verificar que no se encuentre
(8] desinfectante dentro del Desinfectante especificado en N N L
10 w - llave y esperar por lo menos | abierto el registro principal de
[ tanque de acuerdo a lo el cuadro de diluciones. K N L
H N 10 min, luego dejar correr el | abastecimiento de la planta.
= establecido en el cuadro de desinf h d
7 diluciones. lesinfectante hasta que quede
w totalmenta vaciado el tanque
a de abastecimiento de agua
1 Una vez realizados por pasos anteriores, aplique abundante agua para retirar completamente el desinfectante utilizado, drene
las llaves de la planta de tal forma que no queden residuos de desinfectante en la tuberia.
Lavar y desinfectar los
Lavar los implementos de aseo Los implementos de aseo | utensilios de aseo, deje en su
12 y colocarlos en la estacion de Utensilios deben permanecer limpios y sitio correspondiente(Ver
aseo correspondiente. en buen estado. cuadro de identificacion de
utensilios por color)
Debe revisarse el
Registre la actividad realizada procedimiento y firmar el |Repita cualquier paso que no
13 en el formato de control Formato formato una vez se verifique [se demuestre hecho de

correspondiente.

que el procedimiento quedd
bien hecho.

manera correcta.

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores
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Figura 17

Formato de registro de lavado de tanque de agua potable

FECHA

INSUMOS UTILIZADOS

FORMATO DE REGISTRO DE LAVADO DE TANQUE DE AGUA POTABLE

PROCEDIMIENTO REALIZADO POR

FrD-01-05

ene-24

PAGINA 1 DE 2

VERIFICACION

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores

Figura 18

Tanque de reserva externo y tanque de reserva interno

Fuente: Autoria propia
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Conclusion programa de agua potable

La implementacion de un programa de abastecimiento de agua potable es de gran
importancia para garantizar la calidad del agua que se emplea en las preparaciones; con este
programa se definen frecuencias de lavado de tanque, procedimientos y parametros de control a
tener en cuenta al momento de verificar la calidad del agua.

Figura 19

Formato de monitoreo de saneamiento basico

MONITOREO SANEAMIENTO BASICO Version 01
ASPECTOS A EVALUAR
MES: [ ) [cumpie juk23
Marque la casila segin corresponda si se cumple
ENCARGADO: | |NO CUMPLE | NC Codigo: PSB-SCIA-01
VERIFICACION [ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

KEVIN ORLANDO RODRIGUEZ
(OSCAR FABIAN MORENO FALLA
JUAN PABLO BECERRA

KELLY YOHANA ORGJUELA FLOREZ
MANIPULADOR DE
AMPARO CHIVATA AMAYA N ALIMENTOS: Para que el

YENI AMPARO GOMEZ RUIZ personal cumpla a

cabalidad debe mantener
LINA MARIA HERNANDEZ la ufias cortas y impias,

estar sin maquilaje, sin
YEFERSON GASPAR accesorios (aretes,
ELVANIA ALFARO colares, anilos, piercing,

etc.) no tener olores
ANDREA MARCELA BONILLA

JOSE DAVID VARGAS
SANDRA JOHANA SAAVEDRA
ANYI LENI MORALES

fuertes, utilzar el
uniforme o ropa claro,
limpio y en buen estado.
Ellavado de manos debe
realizarce cada vez que
se vaya al bafio, antes o
después de comer, cada
vez que sale del sitio de
trabajo o que toca su
cuerpo, antes de entar a
las dreas de trabajo de
igual manera el uso de
tapabocas y cofia de
caracter obligatorio. NO

OLGA LUCIA RIVERA

SIN ACCESORIOS, SIN PERFUME.

MARIA ALEJANDRA TICORA

PERSONAL MANIPULADOR

(GUSTAVO ANDRES ROMERO
JORGE ARMANDO FRANCO
JUAN SEBASTIAN RODRIGUEZ

BRYAN ANDRES MONROY ARANGO en dreas que no estén
destinadas para este fin,
ERIKA MORENO debe utiizar EPP como
cofia, tapabocas y
guantes, debe mantener|
VERIFICACION DE FECHAS DE VENCIMIENTO una buen HIGIENE
PERSONAL, Si alguno de
estos aspectos no se
cumple a cabaldad ese
dia se registra la NO
CONFORMIDAD. ES
OBLIGATORIO, portar el
camet que lo identifice
dentro del las dreas, en
caso contrario deberd
restringirse el acceso de
la persona. F.V: Se

VERIFIQUE EL UNIFORME, LAS URIAS, CABELLO, CALZADO, MANOS,

Evacuacion de residuos

Volumen Evacuado

Clasificacion de residuos solidos

Control de residuos | F.V
VERIFICACION DE
RESIDUOS

Ruta de evacuacion

Areas libres de plagas

Plagas muertas

veriica vigencia de las

fechas de vencimiento
de productos que se

encuentren en almacén,
productos en uso y
producto terminado

Excremento de roedores

Evidencia de telarafias

Control de plagas
PRESENCIA DE PLAGAS,
EVIDENCIA DE LAS MISMAY

Alteraciones en los empaques

Punto de muestreo

8 £
Cloro >
® g6
Z[rH s2
B |coo =
e 5
E Olor g

Sabor

No se debe evidenciar cuerpos de roedores, heces fecales, telarafias, insectos, o presencia de cualquier plaga.

ASPECTOS A EVALUAR Para que la calidad del agua cumpla se realizara medicion de cloro libre y pH (cloro: 0,3 - 2 y pH: 6,5 - 9) por medio de equipo de verificacion,se verifica sabor olor y color sialguno de estos no
cumple se registra la no conformidad y se toma accion correctiva. Puntos de muestreo: 1 (meson 2), 2 (érea de proceso), 3 (area de lavado), 4 (area preliminar)

Se debe verificar que los residuos se retiren del establecimiento en la fecha de recoleccion indicada

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores
Con la implementacién del formato anterior (figura 19) se lleva a cabo el monitoreo del

personal, en cuanto a la verificacion de las buenas practicas de manufactura, asi mismo se
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incluyen verificaciones que abarcan los programas base como los son: Control de residuos, en el
que se verifica el volumen evacuado, que se cumpla con la clasificacion y ruta de evacion de
residuos; Control de plagas, en el que se verifica estado de empaques, presencia de plagas
muertas o rastros de éstas, y la hermetizacion de las areas; y programa de abastecimiento de
agua, donde se verifica la calidad del agua, haciendo la medicion de cloro y pH, verificando a la
vez que cumpla con caracteristicas de color, olor y sabor.
Analisis de la Implementacion del Plan de Saneamiento Basico

Se elabora e implementa un plan de saneamiento basico para el sistema de gestion de
calidad de la empresa cumpliendo con los requisitos establecidos en la resolucion 2674 de 2013,
realizando ademas, verificacion de las condiciones de la cadena productiva, desde las materias
primas que estan en recepcion, almacenamiento, alistamiento, produccion y distribucién, de
manera que se evalua el diligenciamiento de formatos y planillas de control, se verifica el
monitoreo de las temperaturas de los equipos y areas en las que se almacenan los insumos,
asegurando que se cumpla con las condiciones de almacenamiento y no se presente alteracion en
la calidad de los alimentos. Se verifica que al momento de la produccién se lleven a cabo y a
conformidad los procesos de limpieza y desinfeccion de frutas y verduras que se adicionan a las
preparaciones, asi mismo, se hace verificacion de los tiempos y temperaturas de coccion y
preparacion de alimentos, asegurando que éstos alcancen las temperaturas de coccion ideales de
manera gue se garantice la inocuidad de los alimentos, dando cumplimiento a lo establecido en la

normatividad.
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Capacitacion y Educacion del Personal

Dentro de los programas de gestion documental se incluye el programa de capacitacion
del personal, el cual tiene como objetivos capacitar al personal en temas referentes a BPM, evitar
la contaminacion de los alimentos que se fabrican, procesan, almacenan o hacen parte de la
cadena productiva en cualquier actividad relacionada con la manipulacién de alimentos, difundir
el plan de saneamiento basico, con todo el personal manipulador de alimentos, para asi poder dar
un estricto cumplimiento a este, entre otros.

Figura 20

Cronograma de capacitacion

CrH-01-01
jun-23
PAGINA 1 DE 1

~ PROGRAMADA
ANO 2023 oo
ANO
Il SEMESTRE
OCT NOV

Residuos sdlidos, Resolucion 2184 del
2019

Refuerzo en formatos de calidad

Producto no conforme, que es un No
conforme, procedimientos y variables
asociadas a una no conformidad
Refuerzo en buenas practicas de
manufacturas, BPM

Fuente: Figura tomada del software GYC consultores
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Figura 21

Jornada de capacitacion del personal

Fuente: propia
Analisis de la Efectividad del Sistema de Gestion Implementado

Se evalua el sistema de gestion de la empresa a través de la auditoria o visita de habilitacién
realizada por parte de secretaria de salud municipal, donde se evaltan itmes y criterios acorde a lo
estipulado en la normatividad; durante la evaluacién, se verificé la infraestructura de la planta de
produccion, donde se cumple a conformidad con sistemas y herramientas de hermetizacién para
prevenir el ingreso de plagas, asi mismo se verificaron condiciones de almacenamiento de de
materias primas e insumos, se verifica la produccion, documentacién del personal y de la empresa,
logrando obtener una conformidad en la visita con un 100% de cumplimiento de acuerdo a los
aspectos evaluados. De ésta forma, se logra la obtencion de un concepto sanitario favorable en la

empresa, gracias al compromiso de todo el equipo de trabajo y al sistema de gestion y
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documentacion implementado por el departamento de calidad, dando un plus a la empresa para el

sector al que aplica su operatividad.
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Conclusiones

Se conocieron los procesos productivos de la planta de produccion y su principal
enfoque, identificando los puntos criticos de control, de manera que se logran establecer medidas
de control y prevencion para minimizar los riesgos que puedan estar presentes en la produccion
de los alimentos, desde el momento de la recepcion de las materias primas, hasta el despacho y
distribucion de los productos terminados.

Se logra llevar a acabo la elaboracion del plan de saneamiento y la implementacion de un
sistema de gestion de calidad de GYC consultores en la empresa de servicios de catering.

Se llevan a cabo la ejecucion de las mejoras locativas y de infraestructura, por medio de
la solicitud de recursos, dando asi una mejor imagen a la empresa y ademas dando cumplimiento
a lo estipulado por la resolucién 2674 de 2013.

Asi mismo, se logra generar una conciencia en el personal manipulador, por medio de las
labores continuas de capacitacion y retroalimentacion, encaminadas a garantizar las BPM
durante los procesos productivos.

Durante la realizacion de las actividades, se aplican los conocimientos adquiridos durante
la formacion del estudiante, los cuales se relacionaron a evalucion sensorial, procesos
productivos, nutricion y toxicologia alimentaria, ingenieria de plantas de alimentos,

microbiologia, entre otros.



Recomendaciones
Se recomienda a la empresa seguir manteniendo buenos procesos y controles de éstos,
con el fin de seguir garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos que alli se elaboran,
ademas se les recomienda seguir y cumplir los protocolos establecidos, para no descuidar la

buena limpieza y desinfeccion de la planta de produccion.
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