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Resumen

El presente informe muestra las actividades realizadas en la pasantia profesional en dos empresas
del sector alimentos, una empresa del sector carnico y una empresa del sector Fruver; ambas
empresas son asesoradas por GyC Consultores.

El trabajo realizado en estas empresas consistid inicialmente en la identificacion de cada
una de ellas, sector productivo, historia, mision, vision, procesos productivos, productos y
normatividad aplicable. Después se realizé un diagndstico inicial basado en el cumplimiento de
la normatividad vigente que es la Resolucion 2674 de 2013, con base en este diagnostico se
document6 e implemento los programas basicos de saneamiento y algunos programas
complementarios que permiten mejorar los procesos productivos con el fin de asegurar la
inocuidad alimentaria de los productos que estas fabrican. Después de la implementacion, se
realizd nuevamente una evaluacion con el fin de establecer los logros alcanzados y dar
recomendaciones para las oportunidades de mejora.

Palabras clave: Sector carnico, sector fruver, pasantia, inocuidad alimentaria,

saneamiento.



Abstract
This report details the activities carried out during the professional internship at two companies
in the food sector, one in the meat industry and one in the fruit and vegetable industry; both
companies are advised by GyC Consultores.

The work carried out at these companies initially consisted of identifying each one, its
productive sector, history, mission, vision, production processes, products, and applicable
regulations. An initial diagnosis was then carried out based on compliance with current
regulations, namely Resolution 2674 of 2013. Based on this diagnosis, basic sanitation programs
and some complementary programs were documented and implemented to improve production
processes to ensure the food safety of the products they manufacture. After implementation,
another assessment was carried out to establish the achievements and make recommendations for
opportunities for improvement.

Keywords: Meat sector, fruit and vegetable sector, internship, food safety, sanitation.
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Introduccion
Segtn el Codex Alimentarius (CXC 1-1969), en sus principios generales de higiene de los
alimentos, define la inocuidad de los alimentos como “La garantia de que los alimentos no
causaran efectos adversos a la salud del consumidor cuando se preparen o se consuman de
acuerdo con su uso previsto”. (FAO & OMS, 2025, p.7). Los alimentos son productos
perecederos que se pueden contaminar facilmente y se convierten en transmisores de
microorganismos que causan enfermedades. La implementacion de un sistema de aseguramiento
de calidad ayudard a asegurar la inocuidad de los productos y este puede abarcar aspectos como
el manejo adecuado de las materias primas, buenas practicas de manufactura, saneamiento
basico, entre otros. Es responsabilidad tanto de los productores como de las autoridades
reguladoras salvaguardar a los consumidores; para ello, el gobierno establece a través de la
legislacion los requisitos que los fabricantes deben satisfacer para garantizar dicha seguridad y es
responsabilidad del productor acatar dicha normativa.

La Resolucion 2674 de 2013 es la norma que regula las précticas de higiene y
saneamiento para las empresas de alimentos. Esta Resolucion es de obligatorio cumplimiento y
es el INVIMA el ente de inspeccion encargado de vigilar que la normatividad se cumpla. Al
implementar los programas prerrequisitos y complementarios establecidos en la Resolucion 2674
de 2013, se pueden minimizar los riesgos de contaminacion de los alimentos y asegurar su
inocuidad, evitando asi que se presenten enfermedades de transmision alimentaria.

El presente informe describe las actividades realizadas en una empresa de productos
carnicos y en una empresa del sector Fruver para la implementacion de los programas
prerrequisitos y complementarios que ayudaran a garantizar la inocuidad de los alimentos y el

cumplimiento de la normatividad vigente. La metodologia consisti6 inicialmente en el
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reconocimiento de cada empresa; luego se realizd un diagnostico inicial en cuanto al
cumplimiento de los prerrequisitos de la Resolucion 2674 de 2013; posteriormente, se
documentaron e implementaron los programas prerrequisitos de saneamiento basico y algunos
complementarios y, finalmente, se evaluaron los logros y se dejaron las recomendaciones para su

implementacion.
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Justificacion
Las enfermedades transmitidas por alimentos se presentan por la ingesta de agua o de alimentos
contaminados con microorganismos o con las sustancias quimicas que ellos producen; esta
contaminacion se ve favorecida por una mala preparacion y/o manipulacion de estos.

La implementacion de los programas de saneamiento basico y programas
complementarios en la industria de alimentos lleva a garantizar su inocuidad, de tal forma que se
disminuyan las enfermedades producidas por ellos. El Ministerio de Salud y Proteccion social
emitid la Resolucion 2674 de 2013 cuyo objeto es “establecer los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y lo juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacién, permiso o
registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida
y la salud de las personas” (Ministerio de Salud y Proteccion social, 2013). Teniendo en cuenta
que las dos empresas seleccionadas para este trabajo les aplica la Resolucion, se propone la
documentacion e implementacion de los programas béasicos de saneamiento y algunos
complementarios para dar cumplimiento con la normatividad vigente y garantizar productos que

no transmitan enfermedades al consumidor.
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Objetivos

Objetivo General

Evaluar el cumplimiento de los prerrequisitos establecidos en la Resolucion 2674 de 2013
en dos empresas de la industria de alimentos, una del sector carnicos y otra del sector Fruver, con
el fin de implementar los programas necesarios que den el cumplimiento de la normatividad y
garantice la inocuidad de los alimentos elaborados por estas empresas.
Objetivos Especificos

Identificar los procesos productivos en la industria de alimentos, en una empresa del
sector carnicos y una empresa del sector Fruver.

Realizar evaluacion diagnostica del estado del sistema de gestion de calidad con respecto
a lo establecido en la normatividad vigente. (Resolucién 2674 de 2013, Decreto 1500 de 2007,
Resolucion 3929 de 2013).

Disefiar e implementar los programas prerrequisitos de saneamiento basico y programas
complementarios de la Resolucion 2674 de 2013.

Realizar la autoevaluacion de los programas documentados e implementados y disefar el

plan de mejora.
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Contexto de la Pasantia
La pasantia consiste en desempeiiar el rol de analista de calidad en dos empresas del sector de
alimentos, una empresa del sector carnico y otra empresa del sector fruver. En la empresa del
sector carnico se realizaran las actividades de forma presencial y en la empresa del sector Fruver
ser realizaran de forma virtual.
Empresa Sector Carnico

La empresa en donde se desarrolla la pasantia est4d dedicada a la produccion y
comercializacion de productos carnicos. Por el contrato de confidencialidad no se pueden revelar
nombres ni marcas. Teniendo en cuenta esto, a partir de este momento se referira a un nombre
genérico: Empresa de productos cérnicos.

Esta empresa forma parte del grupo de empresas que asesora GyC Consultores, los cuales
tienen el contrato directo y brindan la oportunidad al estudiante de realizar la pasantia. GyC
Consultores cuenta con un programa (software) que permite la elaboracion de la documentacion
pertinente a los prerrequisitos de la Resolucion 2674 de 2013, de obligatorio cumplimiento para
las empresas que producen alimentos, y este software también cuenta con un indicador que
permite evaluar la implementacion de los programas.

Descripcion de la Empresa

La empresa de productos carnicos fue fundada en 2013 en Bogota por su propietario, con
el apoyo de su familia. Inicialmente, la empresa se dedico a la comercializacion de carne para
hamburguesas; después, ampliaron su portafolio con la inclusion del chorizo. Con el tiempo y
con la experiencia que la empresa fue adquiriendo, ampliaron su portafolio en el mercado,
incursionando con la fabricacion de la tocineta y para ello adquirieron maquinaria especializada

y contrataron personal operativo. Actualmente, la empresa de productos carnicos se encuentra
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operando en la localidad de Fontibon, en la ciudad de Bogota D.C., y ha ampliado su portafolio
de productos que incluye jamoén de cerdo y hamburguesa de pollo apanado.
Mision de la Empresa de Productos Carnicos

En la empresa de productos carnicos nos dedicamos a la producciéon y comercializacion
de productos carnicos de alta calidad, elaborados bajo estrictos estandares de inocuidad y
frescura. Nos comprometemos a satisfacer las necesidades de nuestros clientes en los mercados
mayorista y minorista, tanto a nivel nacional como internacional, ofreciendo productos
innovadores y seguros que generen valor y confianza. (Empresa de productos carnicos, programa
de BPM, 2025).
Vision de la Empresa de Productos Cdrnicos

Aspiramos a consolidarnos como lideres globales en la industria cérnica, reconocidos por
la excelencia en nuestros procesos y la innovacion constante en el desarrollo de productos.
Buscamos expandir nuestras operaciones y alianzas estratégicas, siendo la opcion preferida por
consumidores y distribuidores, y promoviendo practicas sostenibles y responsables en cada etapa

de nuestra cadena de valor. (Empresa de productos carnicos, programa de BPM, 2025).



Figura 1

Organigrama de la empresa de productos carnicos
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Nota: Tomado del programa de BPM de la empresa de productos carnicos.

Descripcion del Area de la Pasantia
Las actividades por desarrollar en la pasantia corresponden al cargo de analista de
calidad; a continuacion, se describen en la figura 2.

Figura 2

Actividades por desarrollar en la pasantia empresa de productos carnicos
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CEREONOGEAMA DE ACTIVIDATYES

ACTIVIDADES JUNIO | JULIO AGOSTO | SEPTIEMEEE

Identificacion de los procesos X X
productivos.
¢ Liztado de productos
¢ Diagramas de flujo del proceso
productive e identificacion de
variables de control
# Fichas técnicas
¢ Identificacién de equipos v
utensilios en la linea de proceso
» Identificacicén de  materias
primas ¥ su control de calidad




Continuacién de la Figura 2
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2. Fealizar evaluacion diagnostica del X
estado del sistema de gestion de calidad
con respecto a lo establecido en la
normatividad. Aplicar lista de chequeo
INVIMA. Inspeccidn sanitaria con
enfoque de riesgo a fabricas de

alimentos.
3 Documentar e implementar X X X
programas de saneamiento basico ¥
programas complementarios
requeridos segin Feszolucion 2674 de
2013.
¢ Documentacion e

implementacion de Plan basico
de zaneamiento.

¢ Documentacion e
implementacién del programa
de trazabilidad.

» Documentacion ]
implementacidén del programa
de rotulado

o Documentacion e

implementacién del programa
de Plan de muestreo

¢ Documentacion programa
Fecall
4. Realizar la Autoevaluacion de los X

programas documentados e
implementados v dizefiar el plan de
mejora

Nota: En la figura se muestra un listado de las diferentes las actividades a realizar durante la pasantia y que
corresponden al alcance de los objetivos propuestos. Fuente elaboracion propia.

Empresa sector Fruver

La empresa en donde se desarrolla la pasantia de forma virtual esta dedicada a la
deshidratacion de frutas y, por el contrato de confidencialidad, no se pueden revelar nombres ni
marcas; a partir de este momento se referira a esta empresa con el nombre de Frutas

deshidratadas. Esta empresa forma parte del grupo de empresas que asesora GyC Consultores.
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GyC Consultores cuenta con un programa (software) que permite la elaboracion de la
documentacién pertinente a los prerrequisitos de la Resolucion 2674 de 2013.
Descripcion de la Empresa

La historia de la empresa Frutas deshidratadas nace en el afio 2023; surge de la idea de la
propietaria de realizar un negocio que le permita obtener ingresos extras para su familia.
Conociendo la sefiora la importancia de la nutricion en la salud y aprovechando la disponibilidad
que tiene ella en su region de proveerse de variedad de frutas y verduras, se le ocurre trabajar con
estos productos. La sefiora empieza a deshidratar frutas de manera artesanal, las empaca y las
ofrece a sus conocidos; mas adelante, el aumento de las solicitudes de los clientes la motiva a
crecer, por tal razon diversifica sus productos y adquiere una deshidratadora de 28 bandejas que
le permite realizar el proceso de deshidratacion mas rapido. La empresa de frutas deshidratadas
es una empresa que le apuesta a la calidad de sus productos y pretende seguir avanzando en el
camino de la produccion de alimentos deshidratados y liofilizados. La empresa de Frutas
deshidratadas se encuentra ubicada en Envigado, Antioquia.
Mision de la Empresa de Frutas Deshidratadas

La empresa de frutas deshidratadas es una empresa dedicada a la deshidratacion de frutas
y verduras con el proposito de comercializarlas, ofreciendo productos de alta calidad y
adaptandose a las necesidades de cada cliente; para esto la empresa dedica sus esfuerzos en
realizar sus actividades cumpliendo con la normatividad vigente, de tal manera que pueda ofrecer

productos inocuos y de alta calidad. (Empresa de frutas deshidratadas, programa de BPM, 2025).
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Vision de la Empresa de Frutas Deshidratadas

Ser una empresa comercializadora de productos a base de frutas y verduras, reconocida a
nivel nacional e internacional por ofrecer productos de calidad y con la capacidad de adaptarse a

los cambios en innovacion y tecnologia. (Empresa de frutas deshidratadas, programa de BPM,

2025).
Figura 3

Organigrama de la empresa de frutas deshidratadas

GERENTE DEPARTAMENTO
DE CALIDAD
2] J
DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO DE SUPERVISOR DE
ADMINISTRATIVO PRODUCCION VENTAS CALIDAD
AUXILIAR ANALISTA DE
CONTABLE OPERARIOS CONDUCTOR | | PERSONAL VENTAS CALIDAD

Nota: Autoria propia.

Descripcion del Area de la Pasantia

Las actividades por desarrollar en la pasantia corresponden al cargo de analista de

calidad, a continuacion, se describen en la figura 4.



Figura 4

Actividades por desarrollar en la pasantia en la empresa de frutas deshidratadas
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

programas documentados e
implementados y disefar el plan de
mejora

ACTIVIDADES JUNIO | JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE
Identificacion de los procesos X X
productivos.
e Listado de productos
e Diagramas de flujo del proceso
productivo e identificacion de
variables de control
e Fichas técnicas
e Identificacion de equipos y
utensilios en la linea de proceso
e Identificacion de materias
primas y su control de calidad
2. Realizar evaluacion diagnoéstica del X
estado del sistema de gestion de calidad
con respecto a lo establecido en la
normatividad. Aplicar lista de chequeo
INVIMA.
3.Documentar e implementar X X
programas de saneamiento bdsico y
programas complementarios
requeridos segliin Resolucion 2674 de
2013.
e Documentacion e
implementacion de Plan basico
de saneamiento.
e Documentacion e
implementacion del programa
de mantenimiento y calibracion
de equipos.
e Documentacion e
implementacién del programa
de capacitaciones
4. Realizar la Autoevaluacion de los X

Nota: En la figura se presenta un listado de las diferentes las actividades a realizar durante la pasantia y que
corresponden al alcance de los objetivos propuestos. Fuente elaboracion propia.
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Marco Tedrico

Las buenas practicas de manufactura (BPM) promueven la fabricacion de productos que
sean inocuos, es decir, productos que no generaran ningun riesgo al consumidor. La inocuidad de
un alimento, definida como una garantia de que no genera dafio a una persona cuando lo
consuma, implica el establecimiento de programas que garanticen que esto realmente se cumpla
y con la aplicacion de las BPM se puede lograr. El establecimiento de las BPM esta descrito en
la normatividad colombiana, especificamente en la Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de
Salud y Proteccion Social, 2013), que es la norma que regula la higiene y seguridad alimentaria
de los productos que se producen y se comercializan en el pais. Es obligacion del gobierno
garantizar el cumplimiento de la normatividad vigente en cuanto a seguridad alimentaria, de ahi
que sean ellos quienes establecen los requisitos a cumplir y vigilan su cumplimiento. Las BPM
contemplan las condiciones basicas de higiene en la fabricacion de los alimentos y estas incluyen
todo lo referente a edificaciones e instalaciones, equipos y utensilios, manipuladores,
condiciones de fabricacion, aseguramiento de la calidad e inocuidad y el plan de saneamiento
basico.

Con el establecimiento de las BPM se pretende producir alimentos que sean inocuos y
que disminuyan la presencia de ETAs, ademas de asegurar el cumplimiento de la normatividad;
de por si, el principal resultado que se espera con la Resolucién 2674 de 2013 es la disminucion
de las ETAs para proteger la salud y la vida de las personas. Los programas prerrequisitos
establecidos en la Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013) son
la base para el establecimiento de las BPM, que garantizan alimentos seguros, de buena calidad e

inocuos para el consumidor.
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Figura 5

Marco legal empresa de productos cdrnicos
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LsA-01-01

jul-25

MARCO LEGAL

PAGINA1DE1

Norma

FECHA DE EXPEDICION

OBJETIVO

Resolucion 2674

22/07/2013

Normativa general en BPM para Colombia. (
Ministerio de salud y proteccidn social, 2013).

Resolucion 43230

29/09/2021

Por la cual se establece el procedimiento para la
obtencidn de la autorizacidn sanitaria y registro,
ante el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (Invima), por parte
de las plantas de beneficio animal, desposte,
desprese y acondicionadores de carne y
productos carnicos comestibles. ( INVIMA, 2021)

Resolucion 5109

29/12/2005

Establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o etiquetado. ( Ministerio
de salud y proteccidn social, 2005).

Resolucion 810

16/06/2021

Establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de etiquetado nutricional y frontal. (
Ministerio de salud y proteccién social, 2021).

Resolucion 2492

13/12/2022

Por la cual se modifican los articulos 2, 3, 16, 25,
32,,37 y 40 de la Resolucion 810 de 2021 que
establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de etiquetado nutricional y frontal .
(Ministerio de salud y proteccidn social, 2022).

Resolucion 2115

22/06/2007

Por medio de la cual se sefialan caracteristicas,
instrumentos basicos y frecuencias del sistema
de control y vigilancia para la calidad del agua
para consumo humano. ( Ministerio de la
proteccidn social, Ministerio de ambiente,
vivienda y desarrollo sostenible, 2007).

Resolucion 2184

27/12/2019

Por la cual se modifica la Resolucién 668 de
2016 sobre uso racional de bolsas plasticas y se
adoptan otras disposiciones. (Ministerio de
ambiente y desarrollo sostenible, 2019).

Resolucion 683

30/03/2012

Por medio de la cual se expide el Reglamento
Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y
equipamientos destinados a entrar en contacto
con alimentos y bebidas para consumo humano.
(Ministerio de salud y proteccidn social, 2012).
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Resolucion 4506

30/10/2013

Por la cual se establecen los niveles maximos de
contaminantes en los alimentos destinados al
consumo humano y se dictan otras disposiciones. (
Ministerio de salud y proteccion social, 2013).

NTC 1325

20/08/2008

Establece los requisitos que deben cumplir los
productos carnicos procesados no enlatados. (
ICONTEC, 2008).

Decreto 1500

4/05/2007

Establece el reglamento técnico a través del cual se
crea el Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y
Control de la Carne, Productos Cérnicos Comestibles
y Derivados Carnicos. ( Ministerio de la proteccion
social, 2007).

Decreto 2162

1/08/1983

Por el cual se reglamenta parcialmente el titulo V de
la ley 09 de 1979, en cuanto a produccion,
procesamiento, transporle y expendio de los
productos carnicos procesados. ( Misterio de salud,
1983).

Decreto 2131

29/08/1997

por el cual se dictan disposiciones sobre productos
carnicos procesados. ( INVIMA, 1997).

Nota: La figura describe las diferentes normas que aplican a la empresa del sector carnico, el afio en que se expide y
el objeto de la norma. Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.

Figura 6

Marco legal empresa de frutas deshidratadas

LsA-01-01
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Norma FECHA DE EXPEDICION OBJETIVO
., o Normativa general en BPM para Colombia (Ministerio de
Resolucion 2674 22-juH13 Salud y Proteccion Social, 2013).
. e Parametros generales para rotulado y etiquetado de
Resolucion 5109 25-ic-05 alimentos ( Ministerio de Salud y Proteccion social, 2005).
Por medio de a cual se sefalan caracteristicas,
instrumentos basicos y frecuencias del sistema de control
Resolucion 2115 22-un-07 y vigilancia para la calidad del agua para consumo humano
( Ministerio de la Proteccion social, Ministerio de Ambiente,
vivienda y desarrollo sostenible, 2007).
Resolucidn 214 27-ic-19 Por la cual se modifica la Resolucion 668 de 2016 sobre

uso racional de bolsas plasticas y se adoptan otras
disposiciones (Ministerio y Desarrollo sostenible, 2019).
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Resolucion 683 30-mar-12

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

Resolucion 4506 30-oct-13

Por la cual se establecen los niveles
maximos de contaminantes en los
alimentos destinados al consumo humano
y se dictan otras disposiciones

Resolucion 14712 12 de Octubre de 1984

Por la cual se reglamenta lo relacionado
con produccion, procesamiento,
transporte, almacenamiento y
comercializacién de vegetales como frutas
y hortalizas elaboradas.

Resolucion 3929 4 de Octubre del 2013

Por Ta cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos sanitarios que
deben cumplir las frutas y las bebidas con
adicién de jugo ( zumo) o pulpa de fruta o
concentrado de fruta, clarificados o no, o a
la mezcla de estos que se procesen,
empaques, transporten, importen y
comercialicen en el territorio nacional.

Nota: La figura muestra las diferentes normas que aplican a la empresa del sector Fruver, el afio en que se expide y
el objeto de la norma. Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.
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Desarrollo de l1a Pasantia

Identificacion de Procesos Productivos Empresa de Productos Carnicos

A continuacion, se identifican el listado de productos, diagramas de flujo de procesos,
fichas técnicas, equipos y utensilios utilizados en los procesos productivos y materia primas
utilizadas.
Listado de Productos

La empresa se dedica principalmente a la produccion de Tocineta, costilla de cerdo
ahumada sin hueso y carne molida para hamburguesa, en la figura 7 se encuentra el listado de
productos.
Figura 7

Listado de productos.

LsAKL-01-212*2

LISTADO DE PRODUCTOS jul-25
PAGINA 1 DE 1
En caso de contar con norma especifica mencionela en el cuadro de lo contrario N/A, no aplica.

o (0] - . SOPORTE
Codigo Nombre del producto V'daf il Norma especifica CaslimErio Soport'e ‘de v RECIEITR ROTULADO
(Dias) 2906-2007 atil SANITARIO NUTRICIONAL

DECRETO 2162 DE 1983
1 TOCIENTA PREMIUM 45 NTC 1325 DE 2008 NO CUMPLE NO RSA-XXXX-2024 NO

DECRETO 2162 DE 1983
2 TOCIENTA SELECCIONADA 45 NTC 1325 DE 2008 NO CUMPLE NO RSA-XXXX-2024 USDA-ICBF

5 DECRETO 2162 DE 1983
3 TOCIENTA ESTANDAR 45 NTC 1325 DE 2008 NO CUMPLE NO RSA-XXXX-2024 USDA-ICBF

DECRETO 2162 DE 1983
4| COSTILLA DE CREDO AHUMADA SIN HUESO 45 NTC 1325 DE 2008 NO CUMPLE NO RSA-XXXX-2024 USDA - ICBF

DECRETO 2162 DE 1983
5 COSTILLA DE CERDO TIPO ARROZ 30 NTC 1325 DE 2008 NO CUMPLE NO RSA-XXXX-2024 NO

DECRETO 2162 DE 1983
6| HAMBURGUESA DE RES PREMIUM (PURA CARNE)| 90 NTC 1395 DE 2008 NO CUMPLE NO SIN EMITIR NO
DECRETO 2162 DE 1983
7 HAMBURGUESA DE RES ANGUS 90 NTC 1325 DE 2008 NO CUMPLE NO SIN EMITIR NO
B DECRETO 2162 DE 1983
8 HAMBURGUESA ECONOMICA RES 90 NTC 1325 DE 2008 NO CUMPLE NO SIN EMITIR NO
DECRETO 2162 DE 1983
9 HAMBURGUESA APANADA DE POLLO 90 NTC 1325 DE 2008 NO CUMPLE NO RSA-XXXX-2024 NO
DECRETO 2162 DE 1983
NTC 1325 DE 2008
DECRETO 2162 DE 1983
NTC 1325 DE 2008
DECRETO 2162 DE 1983
12 CHORIZO DE CERDO ESPECIAL 45 NTC 1325 DE 2008 NO CUMPLE NO RSA-XXXX-2024 NO

DECRETO 2162 DE 1983

10 CHORIZO DE CERDO SANTARROSANO 45 NO CUMPLE NO RSA-XXXX-2024 NO

11 CHORIZO DE CERDO ANTIOQUENO 45 NO CUMPLE NO RSA-XXXX-2024 USDA - ICBF

13 JAMON DE CERDO 45 NTC 1325 DE 2008 NO CUMPLE NO RSA-XXXX-2024 USDA-ICBF
14 CARNE MOLIDA CILINDRO ANGUS 90 DECRETO 2162 DE 1983 |NO CUMPLE NO RSA-XXXX-2024 NO
15 CARNE MOLIDA CILINDRO NACIONAL 90 DECRETO 2162 DE 1983 NO CUMPLE NO RSA-XXXX-2024 NO

Nota: La figura describe los productos que se elaboran en la empresa, la norma que le aplica, la vida util estipulada
para cada uno de ellos, el registro sanitario vigente y los registros sanitarios que estan en proceso de emision, si tiene
o no soporte de vida ttil, el cumplimiento de la Resolucion 2906 de 2007 y el soporte del rotulado nutricional.
Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.



28

Diagramas de Flujo del Proceso Productivo e Identificacion de Variables de Control

A continuacion, se presentan algunos de los diagramas de flujo del proceso productivo.
La empresa de productos carnicos se dedica principalmente a la produccion de carnicos
procesados cocidos como la tocineta y productos carnicos crudos como la carne molida para

hamburguesa.

Figura 8

Diagrama de flujos de procesos carne de res molida para hamburguesa

DIAGRAMA DE PROCESO CARNE DE RES MOLIDA PARA
HAMBURGUESA/ CARNE DE RES MOLIDA

T: 0 a 4°C refrigeraciéon
organoléptico,pH, revision de
empaque, fechas de vencimiento,
certificados de calidad

Aceptacion Se devuelve al
proveedor o
Si Si
v

—

T: 0°C a 4°C refrigeracion —— T: ambiente

agua, sal, 3
MONOSOUICo, Mezcla de aditivos , especias, Condimentos, 3jo en
Poivo, cebolla en poivo, fosfato, lactato de sodio y acetato de

Carne de res, carne de res angus,proteina texturizada de soya,
s0dio,humo liquido imperial, pimienta negra,

t: 30 min

T:0a 4°C t:12 horas

=

T: -18°C

Nota: Autoria propia.



Figura 9

Diagrama de flujo de proceso tocineta

DIAGRAMA DE PROCESO TOCINETA

T: O a 4°C refrigeracion
erganoléptico,pH, revision de
i, fechas de
cartificados de calidad

Se devuelve al
proveedor =—Ho

Aceptacién

Aceptacién

T: ambiente
T: 0°C a 4°C refrigeracion

Carne de cerdo, pasta de pollo, agua,emulsion, came de
polio, grass pissma, aimidon de papas, cusro, proteina
concentrada de soy:
tripalifesfato, S8 niv

huma

. huma imparial, hemoglobing,
, eritorbato de sodio.

t: 30 min

T: 0 a4°C 112 horas

T:72°C
t: 2 horas

T: 25 *Ct: 2-3 horas

T:0*Ca4*Cui2
horas

Tajada
omplet =

S0
= T o.c a 4.c

Nota: Autoria propia.

sabor tocineta, lactato de sodio,
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Figura 10

Diagrama de flujo de proceso costilla sin hueso

DIAGRAMA DE PROCESO COSTILLA SIN HUESO

T: 0 a 4°C refrigeracion
organoléptico,pH, revisién de
fechas de venci
certificados de calidad

Aceptacion Se devuelve al
2 proveedor ~—No Aceptacion

—

T: 0°C a 4°C refrigeracion T: ambiente

Costilla de cerdo, grasa de cerdo, carne de cerdo, agua,
carne de polio, plasma bovino, pasta de pollo, almiddn de
Papa, proteina de soya, sal, de
S0di0, 1Ctato de $0dio, $abOr tocineta, conservante,
eritorbato de sodio, hemoglobina y humo.

t: 30 min

T:0a4°C t:12 horas

T:72°C
t: 2 horas

T:25°Ct: 2-3 horas

Porcion
adecuads

;
* T:0°Ca4°C
.

Nota: Autoria propia

30
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Fichas Técnicas de Productos
A continuacion, a modo de ejemplo se presenta una ficha técnica de uno de los productos
que se fabrican en la empresa de productos carnicos. Los productos carnicos procesados fueron

evaluados teniendo en cuenta la normatividad vigente NTC 1325 de 2008 (ICONTEC, 2008)

Figura 11

Ficha técnica de la tocineta de cerdo

FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO ‘(;"‘g- No. 1
Revisado por: ING. Gloria Marcela Cabrejo Aprobado FtA_01_04
Moreno por: jul-25
PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL PRODUCTO Y NOMBRE COMERCIAL DEL
PRODUCTO
TOCINETA DE CERDO PREMIUM
REGISTRO SANITARIO, PERMISO SANITARIO O
RSA-0035XXX-2024
LEGISLACION APLICABLE AL PRODUCTO

Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005,
Resoluciéon 810 de 2021, Resoluciéon 683 de 2012, Resolucién
4506 de 2013, Resolucién 2906 de 2007, Resolucion 2492 del

2022, NTC 1325 .

LISTADO DE INGREDIENTES

Carne de cerdo, grasa de cerdo, pollo, agua, proteina animal
(plasma), aglutinante (almidén de papa), pasta de pollo,
proteina concentrada de solla, emulsificantes (tripolifosfato de
sodio), regulador de acidez ( Lactato de sodio), sabor artificial
tocineta, sal,conservantes ( sal nitral 12%), humo imperial,
humo P-50, Antioxidante ( Eritorbato de sodio).

INFORMACION DE LA EMPRESA

FABRICADO POR: | XXXXXXXX CONTACTO: |Gloria Cabrejo Moreno

DIRECCION: [ XXXXXXXX CORREO: | XXXXXXXX

DESCRIPCION

Producto carnico elaborado con carne de cerdo de alta calidad, sazonada con una mezcla Unica de condimentos y
ahumada para realzar su sabor caracteristico. Su textura jugosa y su aroma ahumado la hacen ideal para acompafar
una variedad de platillos, desde desayunos hasta platos principales. Es un producto versatil y delicioso que afiade un

toque especial a cualquier comida.

ESPECIFICACIONES DE EMPAQUE

Consiste en un rollo de empaque multiflex transparente, con un material de 50 micrones de grosor.

ESPECIFICACIONES DE EMBALAJE

Cada unidad de Tocineta Ahumada se envasa individualmente en un empaque sellado al vacio, estas se disponen
con esmero en canastas limpias y desinfectadas

CARACTERISTICAS SENSORIALES

Sabor: Combina dulzura natural de la carne de cerdo con un caracteristico sabor ahumado y especiado.
Olor: Posee un aroma distintivo a ahumado, a veces con notas especiadas.

Textura: Tierna y jugosa en general, con partes crujientes en los bordes debido al proceso de ahumado.
Color: Presenta un color rosado a rojizo, con vetas de grasa que pueden aportar brillo.
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CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Caracteristicas

Especificacion

Norma

HUMEDAD + GRASA

86 g/100 g Max.

NTC 1325 para PRODUCTOS

HUMEDAD No aplica <

GRASA CRUDA 28.0 g/100 g Max. CARNICOS COCIDOS TIPO
NITRITOS 200 mg/ Kg Max. PREMIUM
PROTEINA CRUDA 14.0 g/100 g Min.

ALMIDON 3 g/100 g Max.

CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA ICONTEC NTC 1325 PROD. CARNICOS PROCESADOS COCIDOS

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Caracteristicas Especificacion Norma

Recuento Mesofilos aerobios
UFC/g

Recuento Coliformes Totales
UFC/g

Recuento Ecoli UFC/g

100000 max.

100-500

Menos de 10

ICONTEC NTC 1325 PROD.
CARNICOS PROCESADOS
COCIDOS

Recuento Staphylococcus Aureus

Coagulasa Positivo UFC/g/ml Menos de 100

Recuento Esporas Clostridium

Sulfito Reductor UFC/g/ml 100 max

Listeria MonocytogeNes / 25g Ausencia

Determinacion de Salmonella .
Ausencia

en 25g.

CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA ICONTEC NTC 1325 PROD. CARNICOS PROCESADOS COCIDOS

CONSERVACION Y PRECAUCIONES

Conservese refrigerado entre 0°C a 4°C

PRESENTACION COMERCIAL

500 g, 900 g y 1000 g.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

Producto almacenado a temperatura de refrigeracidon de 0° a 4° grados centigrados, protegido de la luz solar directa.

INSTRUCCIONES DE USO

Después de abierto el empaque, consumase en el menor tiempo posible.
Manténgase alejado de olores fuertes
Consumase Sofrito o asado, consumo inmediato

VIDA UTIL

45 dias a partir de la fecha de fabricacién

DECLARACION DE ALERGENOS O INGREDIENTES QUE CAUSEN HIPERSENSIBILIDAD

Este producto es fabricado en una planta que procesa soya, trigo, apio, maiz y nuez moscada. Puede contener
trazas.

DECLARACION DE POSIBLE PRESENCIA DE MATERIAL EXTRANO

No contiene elementos extrafios.

CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO

1. Se aceptara si el rétulo tiene informacién del nombre del producto terminado, contenido neto, informacién del

fabricante como direccién, datos de contacto, nombre de la empresa, registro sanitario, métodos de conservacion,

instrucciones de uso, identificacién del lote y fecha de vencimiento, el cual se debe encontrar con letra visible y

legible.

2. Se aceptara si el rétulo describe o presenta al producto alimenticio envasado con la informaciéon expuesta del item

2 corroborando una informacién de forma acertada, irrefutable o segura con el fin de crear en modo alguno una

impresién verdadera respecto de su naturaleza o inocuidad, en el que el rétulo este en contacto con el envase y no

con el alimento.

3. Se rechazara si se encuentra en el producto un olor fermentado o rancio, color diferente al especificado, sabor

alterado y si su consistencia no es la que corresponde. A la vez, si se evidencia apariencia de haber sido destapado

con anterioridad.

4. Se rechazara si el rétulo no posee informacién del fabricante como nombre de la empresa, contacto y direccién,

identificacidon clara del lote, nombre del producto, registro sanitario, métodos de conservacién, instrucciones de uso,

contenido neto, fecha de vencimiento ni cuando la informacién este sin letra visible y legible.

5. Se rechazar3a si el rétulo describe o presenta al producto alimenticio envasado de forma falsa, equivoca, engafiosa
tibl rear en m laun impresiéon errén r ct naturalez inocui ni | rétul

Firma:

Revisado por: ING. Gloria Marcela Cabrejo Moreno

P

Nota: La figura describe el nombre del producto, el nimero del registro sanitario, la normatividad aplicable, los
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ingredientes, informacion de contacto de la empresa, la descripcion del producto, el tipo de empaque, el embalaje,

las caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales, presentaciones, conservacion del producto,

instrucciones de uso, vida 1til, declaracion de alérgenos y criterios de aceptacion o rechazo. Formato tomado del

software GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.



Identificacion de Equipos y Utensilios

Se realizo recorrido de la empresa y se identificaron las areas de proceso, equipos y

utensilios involucrados en el proceso.

Figura 12

Listado de areas, equipos y utensilios

INVENTARIO DE INFRAESTRUCTURA, LsB-01-01
UTENSILIOS Y EQUIPOS jul-25
PAGINA 1 DE
NOMBRE DEL AREA, EQUIPO O UTENSILIO |- PZENTE | privario syno | PREOREDAD Cédigo

AREA DE RECEPCION MP NO NO ANUAL HvB-01-01
CUARTO FRIO MP NO NO SEMESTRAL HvB-01-02
LAVA BOTAS SI NO ANUAL HvB-01-03
LAVA MANOS SI NO ANUAL HvB-01-04
BALANZA DE PLATAFORMA (BBG) 1 SI NO SEMESTRAL HvB-01-05
AREA DE ALISTAMIENTO DE MP NO NO ANUAL HvB-01-06
SIERRA 1 (TEDMAQ) Sl SI SEMESTRAL HvB-01-07
INYECTORA (CITALSA) SI SI SEMESTRAL HvB-01-08
PORCIONADORA HAMBURGUESA NO SI ANUAL HvB-01-09
AREA DE MOLIENDA Y MEZCLADO NO NO ANUAL HvB-01-10
ggII(I)D)AD DE FRIO Molienda y mezclado (EN LO NO NO SEMESTRAL HVB-01-11
MOLINO 1 (CITALSA) SI SI SEMESTRAL HvB-01-12
MOLINO 2 (NEUSTADTEL) SI SI SEMESTRAL HvB-01-13
BALANZA DE PLATAFORMA (BBG) 2 SI NO SEMESTRAL HvB-01-14
EMULSIFICADOR (CITALSA) NO SI SEMESTRAL HvB-01-15
MEZCLADORA 500LT (TEDMAQ) NO SI SEMESTRAL HvB-01-16
SHUT DE BASURA NO NO ANUAL HvB-01-17
AREA DE COCCION NO NO ANUAL HvB-01-18
HORNO DOBLE (CITALSA) NO SI SEMESTRAL HvB-01-19
HORNO DOBLE (IMAQ) SI SI SEMESTRAL HvB-01-20
TORRE PRENSA TOCINETA 1,2,3,4 (IMAQ) SI SI SEMESTRAL HvB-01-21
TORRE PRENSA JAMON 1,2 (IMAQ) SI SI SEMESTRAL HvB-01-22
CARRO ELEVADOR TORRE PRENSA (IMAQ) SI NO SEMESTRAL HvB-01-23
WINCHE GUAYA TECLE ELECTRICO (IMAQ) NO NO SEMESTRAL HvB-01-24
LAVAMANOS NO NO ANUAL HvB-01-25
AREA DE EMBUTIDO NO NO ANUAL HvB-01-26
EMBUTIDORA (CITALSA) NO SI TRIMESTRAL HvB-01-27
EMBUTIDORA (NEUSTADTEL) NO SI SEMESTRAL HvB-01-28
MESA ACERO INOXIDABLE 1, 2 NO SI ANUAL HvB-01-29
MEZCLADORA (TEDMAQ) NO SI ANUAL HvB-01-30
SEPARADORA SALCHICCHA (NEUSTADTEL) NO SI SEMESTRAL HvB-01-31
CUARTO FRIO PP REPOSO (EN LO FRIO) NO NO SEMESTRAL HvB-01-32
;:II\(I)E)L UNIDAD DE CONGEACION 4 (EN LO NO NO CEMESTRAL HVB-01-33
CARRO CUTTER 1,2,3 (IMAQ) NO SI SEMESTRAL HvB-01-34
CLIPADORA (CITALSA) NO NO ANUAL HvB-01-35




Continuacion de la figura
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AREA DE PRODUCTOS QUIMICOS NO NO ANUAL HvB-01-36
UTENSILIOS DE ASEO NO NO CUATRIMESTRAL HvB-01-37
AREA DE BODEGA NO NO ANUAL HvB-01-38
CUARTO UNIDAD DE FRIO PT 1 (EN LO FRIO) NO NO SEMESTRAL HvB-01-39
CUARTO UNIDAD DE FRIO PT 2 (EN LO FRIO) NO NO SEMESTRAL HvB-01-40
CUARTO UNIDAD DE FRIO PT 3 (EN LO FRIO) NO NO SEMESTRAL HvB-01-41
l(:II;JI/-gR)TO UNIDAD CONGELACION 1 (EN LO NO NO CEMESTRAL HYB-01-41
EI;JIAOR)TO UNIDAD CONGELACION 2 (EN LO NO NO EMESTRAL HVB-01-43
CARROS CANASTILLEROS 25 (IMAQ) NO NO ANUAL HvB-01-44
LAVACANASTILLAS (CITALSA) NO NO SEMESTRAL HvB-01-45
CANASTILLAS NO SI ANUAL HvB-01-46
ESTIBAS NO NO ANUAL HvB-01-47
CARRO DE ESTIBAS GATO (HU-LIFT) NO NO ANUAL HvB-01-48
BANO HOMBRES NO NO ANUAL HvB-01-49
AREA EMPAQUE DE HAMBURGUESA NO NO ANUAL HvB-01-50
MESAS EN ACERO INOXIDABLE 1, 2 NO SI ANUAL HvB-01-51
AREA VESTIER NO NO ANUAL HvB-01-52
LOCKERS NO NO ANUAL HvB-01-53
COLGADOR DE BOTAS NO NO ANUAL HvB-01-54
BANO MUEJERES NO NO ANUAL HvB-01-55
BANO HOMBRES NO NO ANUAL HvB-01-56
LAVA BOTAS NO NO ANUAL HvB-01-57
LAVA MANOS NO NO ANUAL HvB-01-58
AREA DE MP SECA NO NO ANUAL HvB-01-59
ESTANTE NO NO ANUAL HvB-01-60
MESA ACERO INOXIDABLE 1 NO NO ANUAL HvB-01-61
BALANZA (BBG) NO NO TRIMESTRAL HvB-01-62
AREA PORCIONADO DE HAMBURGUESA NO NO ANUAL HvB-01-63
TAJADORA NO SI SEMESTRAL HvB-01-64
AREA DE CALDERA NO NO ANUAL HvB-01-65
CALDERA NO NO SEMESTRAL HvB-01-66
COMPRESOR (ATLAS) NO NO SEMESTRAL HvB-01-67
AFILADOR DE CUCHILLA (NEUSTADTEL) NO NO CUATRIMESTRAL HvB-01-68
TANQUE DE CALDERA NO NO ANUAL HvB-01-69
TANQUES AZULES 1,2,3,4 (PLASTICOS

ESPEQCI ALES SA.S) ( NO NO SEMESTRAL HvB-01-70
AREA TAJADO Y EMPAQUE NO NO ANUAL HvB-01-71
TERMOFORMADORA 270 (IMAQ) NO NO CUATRIMESTRAL HvB-01-72
TERMOFORMADORA 320 (IMAQ) NO NO CUATRIMESTRAL HvB-01-73
CHILLER TERMOFORMADORAS 1, 2 NO NO SEMESTRAL HvB-01-74
TAJADORA 660 (NEUSTADTEL) NO SI SEMESTRAL HvB-01-75
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TAJADORA LION (NEUSTADTEL) NO SI SEMESTRAL HvB-01-76
SELLADORA AL VACIO (TEDMAQ) NO NO SEMESTRAL HvB-01-77
MESA ACERO INOXIDABLE 1,2,3,4 NO SI ANUAL HvB-01-78
BALANZA TICKET NO SI SEMESTRAL HvB-01-79
BALANZA 1, 2, 3 (BBG) NO SI TRIVESTRAL HvB-01-80
BALANZA DE PLATAFORMA (BBG) 4 NO NO SEMESTRAL HvB-01-81
MESAS PLASTICAS 1, 2, 3 NO NO ANUAL HvB-01-82
LAVA MANOS NO NO ANUAL HvB-01-83
E:I,AOIQ)TO UNIDAD DE CONGELACION 3 (EN LO NO NO SEMESTRAL HVB-01-84
CARROS TOCINETA 11 NO SI SEMESTRAL HvB-01-85
AREA DE ALMACENAMIENTO CANASTILLAS NO NO ANUAL HvB-01-86
CANASTILLAS NO NO ANUAL HvB-01-87
AREA ALMACEN DE ETIQUETAS NO NO ANUAL HvB-01-88
ESTANTES 1,2,3 NO NO ANUAL HvB-01-89
AREA APANADO DE HAMBURGUESAS NO NO ANUAL HvB-01-90
FREIDORA 1 (TEDMAQ) NO SI SEMESTRAL HvB-01-91
FREIDORA 2 (TEDMAQ) NO SI SEMESTRAL HvB-01-92
CONGELADOR DOBLE () NO NO SEMESTRAL HvB-01-93
SIERRA 2 (TEDMAQ) NO SI SEMESTRAL HvB-01-94
MESAS PLASTICAS 1,2 NO NO SEMESTRAL HvB-01-95
LICUADORA INDUSTRIAL (CITALSA) NO SI ANUAL HvB-01-96
UTENSILIOS DE PRODUCCION NO SI SEMESTRAL HvB-01-97
BOWLS EN ACERO NO SI SEMESTRAL HvB-01-98
PALAS DE PLASTICO NO SI SEMESTRAL HvB-01-99
CHAIRA AFILADOR NO NO SEMESTRAL HvB-01-100
CUCHILLOS NO SI SEMESTRAL HvB-01-101
GANCHOS CANASTILLEROS NO NO SEMESTRAL HvB-01-102
PINZA DE APANADO NO SI SEMESTRAL HvB-01-103
INRAESTRUCTURA NO NO SEMESTRAL HvB-01-104
PISOS NO NO SEMESTRAL HvB-01-105
PAREDES NO NO SEMESTRAL HvB-01-106
TECHOS INTERNOS NO NO TRIMESTRAL HvB-01-107
TECHOS NO NO SEMESTRAL HvB-01-108
PUERTAS NO NO SEMESTRAL HvB-01-109
VENTANAS NO NO SEMESTRAL HvB-01-110
ESCALERAS NO NO SEMESTRAL HvB-01-111
ILUMINACION NO NO SEMESTRAL HvB-01-112
PUNTOS ECOLOGICOS - CANECAS DE BASURA NO NO SEMESTRAL HvB-01-113
DISPENSADOR DE JABON DE MANOS NO NO SEMESTRAL HvB-01-114
DISPENSADOR DE TOALLAS DESECHABLES NO NO SEMESTRAL HvB-01-115
TERMOMETROS NO SI SEMESTRAL HvB-01-116
TERMOHIGROMETROS NO NO SEMESTRAL HvB-01-117
TRAMPAS DE GRASA 1 NO NO SEMESTRAL HvB-01-118

Nota: La figura muestra las areas, equipo y utensilios con los cuales cuenta la empresa para realizar sus actividades,
en esta se coloca si se cuenta con ficha técnica, si esta en contacto directo con el alimento, la periodicidad del
mantenimiento y el codigo asignado. Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza



Listado de Materias Primas y Control de Calidad

Figura 13

Criterios de aceptacion y rechazo de materias primas e insumos

CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO DE MP E INSUMOS

Relacione fa MP o INSUMO y determing los riterios a tener en cuenta, lene la informacion con lo descrito en la ficha técnica si no aplica escriba N/A
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LsIK-02-33
Agosto 2025
PAGINA 1 DE 2

CERTIFICADO DE - APLICA FORMATO DE

Materia pima o Instmo OLOR PESO CONTAMINACION VIDA(TL ]
p CALIDAD  PRUEBAS ESPECIFICAS
PASTA DE POLLO CARACTERISTICO DELPRODLCTO CARACTERITICO , BMESES § Mo
ROSADO kg |LIBREDECONTAMINACION
, SIS, g N0
FLETEDE POLLO ROSADO LIGERANENTE ROIIZO CARACTERISTICO DEL PRODUCTO |Kg LIBRE DE CONTAMINACION
LONJA DORSAL 10DIAS ] NO
ROSAPALIDO CARACTERISTICO DE LACARNE  |Kg LIBRE DE MATERIA FECALY COAGULOS
PERNIL DESPOSTADO DE POLLO 15DIAS 5 NO
ROSA PALIDO CARACTERISTICO DE LACARNE ~ [Kg LIBRE DE MATERIA FECALY COAGULOS
RECORTES DE CARNE DE GANADO BOVINO 30DIAS 3 NO
ROIO CEREZA DETERMINADO DEL PRODUCTO  |Kg LIBRE DE CONTAMINACION
DESPALME DE CERDO 10DIAS 5 NO
ROSAPALIDO CARACTERISTICODE LACARNE .~ |Kg LIBRE DE MATERIA FECALY COAGULOS
BRAZO SIN GARRA Y SIN HUESO 10DIAS 5 NO
ROJO CEREZA CARACTERISTICO DE LACARNE ~ |Kg LIBRE DE MATERIA FECALY COAGULOS
TROZ0S DE TOCINETA CON PIEL / 10DIAS g N0
ROSAPALIDO CARACTERISTICO DE LACARNE ~ [Kg LIBRE DE CONTAMINACION
POLLO MECANICAMENTE DESHUESADO 10MESES g N0
ROSA PALIDO CARACTERISTICODE LACARNE ~ |25kg.~|LIBRE DE CONTAMINACION
BRAZO PULPO / 20188 g NO
ROIO CEREZA CARACTERISTICO DE LACARNE  |Kg LIBRE DE CONTAMINACION
PIEL DE CERDO CRUDA EN EMULSION , 150148 g N0
BLANCO CREMA CARACTERISTICODE LACARNE  |25kg.|LIBRE DE CONTAMINACION
CARNE DE CERDO DESPOSTADA ) 10DIAS g N0
ROSAPALIDO CARACTERISTICO DE LACARNE ~ [Kg LIBRE DE MATERIALES EXTRAROS
PERNIL DE CERDO ) 10DIAS g N0
ROSAPALIDO CARACTERISTICODE LACARNE ~ |Kg LIBRE DE MATERIALES EXTRAROS
LOMO DE CERDO ] SIS, g N0
ROSAPALIDO CARACTERISTICO DE LACARNE ~ |Kg LIBRE DE MATERIALES EXTRAROS
PECHUGA SIN HUESO CARACTERISTICO DE LA CARNE DE 15008 g O
ROSAPALIDO POLLO fg LIBRE DE MATERIALES EXTRAROS
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PROTEINA TEXTURIZADA DE SOYA ) 18MESES s NO
CREMA INODORO 50K |LIBRE DE MATERIALES EXTRAROS
ALMIDON DE PAPA ) 2MESES s NO
BLANCO INODORO 25K |LIBRE DE MATERIALES EXTRARS
CONDIMENTO TOCINETA ESPECIAL , 12 MESES s NO
CREMA AHUMADO. CARNICO e LIBRE DE CONTAMINACION
CONDIMEENTO COMPLETO HAMBURGUESA ) 12 MESES s NO
VERDE CLARO CARACTERISTICO DELPRODUCTO |25k |LIBRE DE CONTAMINACION
SABORIZANTE SALCHICHA NARANJA CLARO CARACTERISTICO DEL PRODUCTO. [Kg LIBRE DE CONTAMINACIGN 12MESES S No
SABORIZANTE BIFFE Y CHORIZO , 12 MESES s NO
CREMA INSTENSO CARACTERISTICO DEL PRODUCTO. [Kg LIBRE DE CONTAMINACION
BOMBAL VNX ADITIVO [ CONSERVANTE ¥
FIIADOR DE COLOR) METABISULFITO DE SODIO,
ACETATO DE SODIO, SAL, CITRATO DE SODIO. 2MESES 5 NO
ASCORBATO DE SODIO)
BLANCO INODORO ke LIBRE DE CONTAMINACIGN
CARFOSEL ( TRIPOLIFOSFATO DE SODIO) , 24 MESES s NO
BLANCO INODORO ke LIBRE DE CONTAMINACIGN
SAL CURANTE 12% ) 12 MESES 5 NO
CREMA CARACTERISTICO DEL PRODUCTO. [Kg LIBRE DE CONTAMINACION
GLUTAMATO MONOSODICO ) 12MESES s NO
BLANCO INODORO e LIBRE DE CONTAMINACION
ERITORBATO DE SODIO , 2meses s NO
BLANCO-BEIGE INODORO 25Kg |LIBRE DE CONTAMINACION
MIGA DE PAN , 9MESES s NO
BEIGE CARACTERISTICO DEL PRODUCTO. [Kg LIBRE DE CONTAMINACION
SABORIZANTE CHORIZO ) 12 MESES 5 NO
BLANCO ESPECIADO ke LIBRE DE CONTAMINACIGN
SABORIZANTE DE CARNE DE CERDO , 6 MESES s NO
BEIGE CARACTERISTICO A CARNE ke LIBRE DE CONTAMINACIGN
APRORED  COLORANTE HEVIOGLOBINA) o0 ecepgira NEUTRO ke LIBRE DE CONTAMINACIGN BMESES S "o
BATIDO APANADO , IMESES s NO
MARFIL SALADO Y ESPECIADO e LIBRE DE CONTAMINACION
AROMA CEBOLLA FRITA , 12 MESES s NO
AMARILLO AMBAR CARACTERISTICO DELPRODUCTO [950g |LIBRE DE CONTAMINACION
HUMO ENVIRO ) , 2MESES s NO
CAFE CLARO CARCATERISTICO AHUMO 22k |LIBRE DE CONTAMINACION
OPTIFORM | ACETATO Y LACTATO DE SODIO) , 24 MESES s NO
BLANCO NEUTRO ke LIBRE DE CONTAMINACION
PIMIENTA NEGR ) 1 MESE |
MIENTA NEGRA NEGRO CARACTERISTICO DEL PRODUCTO. [Kg LIBRE DE CONTAMINACIGN MBS § "o
AJOEN POLVO , 12 MESES s NO
BLANCO CARACTERISTICO DELPRODUCTO. |Kg LIBRE DE CONTAMINACIGN
CEBOLLA EN POLVO , 12 MESES s NO
BLANCO CARACTERISTICO DEL PRODUCTO. [Kg LIBRE DE CONTAMINACION
SALREFISAL BLANCO INODORO e LIBRE DE CONTAMINACION WA s No
TRIPOLIFOSFATO DE SODI ) % | N
OLIFOSFATO DE SODIO BLANCO INODORO Ke LIBRE DE CONTAMINACION meses S 0
ALMIDON DE PAPA ) 2 meses s NO
BLANCO INODORO 25K |LIBRE DE CONTAMINACION

Nota: La figura muestra las materias primas utilizadas en la produccion de la empresa de productos carnicos, se
describen las caracteristicas sensoriales como color, olor, contaminacion, la vida util, si debe traer certificado de
calidad y si se le realiza alguna prueba en especifico. Formato tomado del software de GyC Consultores, edicion
Teresa Mantilla Ariza.
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Identificacion de Procesos Productivos Empresa de Frutas Deshidratadas

A continuacion, se identifican el listado de productos, diagramas de proceso, fichas
técnicas, areas, equipos y utensilios utilizados en los procesos productivos y materia primas
utilizadas.
Listado de Productos

En la figura 14 se encuentra el listado de productos que en el momento se encuentra
elaborando la empresa.

Figura 14

Listado de productos

LSAKL-01-212%2

LISTADO DE PRODUCTOS

PAGINA 1 DE 1

En caso de contar con norma especifica mencionela en el cuadro de lo contrario N/A, no aplica.

1{MIX DE FRUTOS AMARILLOS 12 meses |Resolucion 3929/2013 Sl NO :S;};&(-:)I(()?)IZIXSANITARIA NO
2|MIX DE FRUTOS ROJOS 12 meses |Resolucion 3929/2013 Sl NO :;)/:\I’_I;;(;(/:‘(?)I((;)I:XSANITARIA NO
3|MIX DE FRUTOS TROPICALES 12 meses |Resolucion 3929/2013 S| NO :S/I_I;@?)LSSXSANHARM NO
4|MIX DE FRUTOS CITRICOS 12 meses |Resolucion 3929/2013 S| NO :g;};;ié&o);:xSANlTARlA NO
5|FRUTOS SECOS VARIEDAD SNACK BANANO 12 meses |Resolucion 3929/2013 Sl NO zglfi;i(ﬁ(?ig)TxSANlTARlA NO
6[FRUTOS SECOS VARIEDAD SNACK MANGO 12 meses |Resolucion 3929/2013 SI NO :S:_I;;C)(?&(QSXSAN'TARM NO
7|FRUTOS SECOS VARIEDAD SNACK UCHUVA 12 meses |Resolucion 3929/2013 S| NO :S}l‘_l;;(;(l)\((_ﬁ)l&))l;leANlTARlA NO
8|FRUTOS SECOS VARIEDAD SNACK MANZANA ROJA| 12 meses |Resolucion 3929/2013 Sl NO :S;};&?LS:XSAN”ARM NO
9|FRUTOS SECOS VARIEDAD SNACK PINA 12 meses |Resolucion 3929/2013 S| NO :;J/I-I;L(;&(-:)I(C;)IZIXSANITARIA NO
10|{FRUTOS SECOS VARIEDAD SNACK PAPAYA 12 meses |Resolucion 3929/2013 S| NO :S}I};&iﬁ)’:‘;ANlTARlA NO
MTUA PR SO UG, 1 on s e
MIXTURA{PINA, BANANO,UCHUVA, MANGO,MA
1 TAVAROI FRESH NORA PRPAYA ERA | 1 e et 32970135 No  [NCTOACON sTATA o

Nota: La figura muestra los productos que produce la empresa, la vida 1til, la normatividad aplicable a los
productos, si debe 0 no cumplir con la Resolucion 2906 de 2007, si tiene soporte de vida 1til, el nimero de la
notificacion sanitaria y el soporte del rotulado nutricional. Formato tomado del software de GyC Consultores,
edicion Teresa Mantilla Ariza.



Diagramas de Flujo del Proceso Productivo e Identificacion de Variables de Control

A continuacion, se presenta el diagrama del proceso productivo de la empresa de Frutas
deshidratadas.
Figura 15

Diagrama de flujo de procesos deshidratacion de frutas

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO DESHIDRI_\TACI(jN DE FRUTAS
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40

A continuacion, a modo de ejemplo se presenta una ficha técnica de uno de los productos

que se fabrican en la empresa de Frutas deshidratadas. Las frutas deshidratadas fueron evaluadas

teniendo en cuenta la normatividad vigente la Resolucion 3929 de 2013 (Ministerio de Salud y

Proteccion Social, 2013).

Figura 16

Ficha técnica mix de frutos amarillos

FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO G No. 1
bad FtA-01-04
Revisado por: ING. Gloria Marcela Cabrejo Moreno Aprobado por: AGOSTO 2025

PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL PRODUCTO Y NOMBRE COMERCIAL DEL PRODUCTO

MIX DE FRUTOS AMARILLOS (PINA, BANANO, UCHUVA, MANGO)

NOTIFICACION SANITARIA

NSA-XXX-2025

LEGISLACION APLICABLE AL PRODUCTO

Resolucidon 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 3929 de 2013, Resolucion
683 de 2012, Resolucion 4506 de 2013, Resolucion 2906 de 2007.

LISTADO DE INGREDIENTES

Pifia, banano, uchuva y mango deshidratados.

INFORMACION DE LA EMPRESA

FABRICADO POR:

XXXXXXXXX

CONTACTO:

XXXKXXXX

DIRECCION:

Envigado, Antioquia

CORREO:

XXXXXXXX

DESCRIPCION

Mix de frutas deshidratadas a base de frutos amarillos para preparar infusiones .

ESPECIFICACIONES DE EMPAQUE

Empaque primario: Bolsa de polietileno de baja densidad.

ESPECIFICACIONES DE EMBALAJE

Empaque secundario: Bolsa de polietileno de baja densidad.

CARACTERISTICAS SENSORIALES

Sabor: caracteristico de las frutas a pifia, banano, uchuva y mango, sin presencia de sabores extrafios.
Olor: caracteristico de las frutas a pifia, banano, uchuva y mango, sin presencia de olores extrafios.
Textura: Caracteristico del producto, en forma de trozos suaves y secos.

Color: Caracteristicos de las frutas,del amarillo suave al amarillo tostado.
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CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
Caracteristicas Especificacion Norma
Contenido de humedad 12% Maximo Resolucion 3929/2013
CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA NORMA RESOLUCION 3929/2013
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Caracteristicas Especificacion Norma

Recuento de mohos y levaduras 10 UFC/g < 100 UFC/g Resolucion 3929/2013

CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA NORMA RESOLUCION 3929/2013

CONSERVACION Y PRECAUCIONES
Mantener en lugar fresco y seco. No requiere refrigeracion.
PRESENTACION COMERCIAL
Contenido neto: porcion individual por 12 g. Presentacion: empaques de 7, 14 o 21 porciones.
CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

Producto almacenado en canastillas y estibado a temperatura ambiente.

INSTRUCCIONES DE USO

Vierta la infusién en un recipiente, agrega agua caliente, mezcle, deje reposar por tres minutos y disfrute, si desea puede agregar azlcar.

VIDA UTIL
1 afio
DECLARACION DE ALERGENOS O INGREDIENTES QUE CAUSEN HIPERSENSIBILIDAD

Este producto es procesado en una planta en donde se procesan especias como pimienta, ajo, pimentdn, comino, circuma, entre otras que pueden ser alérgenos.

CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO

1. Se aceptara si el rétulo tiene informaciéon del nombre del producto terminado, contenido neto, informacion del fabricante como direccién, datos de contacto,
nombre de la empresa, notificacion sanitario, métodos de conservacion, instrucciones de uso, identificacion del lote y fecha de vencimiento, el cual se debe
encontrar con letra visible y legible.

2. Se aceptarad si el rétulo describe o presenta al producto alimenticio envasado con la informacién expuesta del item 2 ( Nombre del producto) corroborando una
informacion de forma acertada, irrefutable o segura con el fin de crear en modo alguno una impresién verdadera respecto de su naturaleza o inocuidad, en el que
el rétulo este en contacto con el envase y no con el alimento.

3. Se rechazara si se encuentra en el producto un olor fermentado o rancio, color diferente al especificado, sabor alterado y si su consistencia no es la que
corresponde. A la vez, si se evidencia apariencia de haber sido destapado con anterioridad.

4. Se rechazara si el rétulo no posee informacion del fabricante como nombre de la empresa, contacto y direccion, identificacion clara del lote, nombre del
producto, notificacion sanitario, métodos de conservacion, instrucciones de uso, contenido neto, fecha de vencimiento ni cuando la informacion este sin letra visible
y legible.

5. Se rechazara si el rétulo describe o presenta al producto alimenticio envasado de forma falsa, equivoca, engafiosa o susceptible de crear en modo alguno una
impresion errénea respecto de su naturaleza o inocuidad ni que el rétulo este en contacto directo con el alimento.

Firma:

>
Revisado por: ING. Gloria Marcela Cabrejo Moreno ‘//j&

Nota: La figura describe el nombre del producto, el numero del registro sanitario, la normatividad aplicable, los
ingredientes, informacion de contacto de la empresa, la descripcion del producto, el tipo de empaque, el embalaje,
las caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales, presentaciones, conservacion del producto,
instrucciones de uso, vida 1til, declaracion de alérgenos y criterios de aceptacion o rechazo. Formato tomado del
software GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.

Identificacion de Equipos y Utensilios
Se realizo recorrido de la empresa y se identificaron las areas de proceso, equipos y
utensilios involucrados en el proceso. En la tabla 9 se encuentra el listado de areas, equipos y

utensilios.
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Figura 17

Listado de dreas, equipos y utensilios

INVENTARIO DE INFRAESTRUCTURA, UTENSILIOS Y LsB-01-01
EQUIPOS Junio 2025

Paginaldel

AREA PRODUCCION NA NA NA NA
MESON DE ACERO INOXIDABLE SI SI ANUAL HvB-01-01
BASCULA SI NO ANUAL HvB-01-02
TABLAS DE PICAR NO SI SEMESTRAL HvB-01-03
CUCHILLOS NO SI SEMESTRAL HvB-01-04
CUCHILLOS TAZAJEADORES NO SI SEMESTRAL HvB-01-05
PELA PAPAS NO SI SEMESTRAL HvB-01-06
CUCHARAS GRAMERAS NO SI SEMESTRAL HvB-01-07
RECIPIENTES PLASTICOS NO SI SEMESTRAL HvB-01-08
BANDEJAS DE ACERO INOXIDABLE SI SI ANUAL HvB-01-09
DESHIDRATADORA SI NO ANUAL HvB-01-10
GRAMERA SI NO ANUAL HvB-01-11
SELLADORA SI NO ANUAL HvB-01-12
AREA DE ALMACENAMIENTO NO NO NA NA

ESTIBAS SI NO ANUAL HvB-01-13
CAJAS PLASTICAS SI NO ANUAL HvB-01-14
AREA GENERAL ( PAREDES, PISOS, TECHOS) NA NA ANUAL HvB-01-15
VENTANAS NO NO ANUAL HvB-01-16
PUERTAS NO NO ANUAL HvB-01-17
LAVAMANOS NO NO ANUAL HvB-01-18
UTENSILIOS DE ASEQ NO NO SEMESTRAL HvB-01-19

Nota: La figura muestra las areas, equipo y utensilios con los cuales cuenta la empresa para realizar sus actividades,
en esta se coloca si se cuenta con ficha técnica, si esta en contacto directo con el alimento, la periodicidad del
mantenimiento y el codigo asignado. Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.
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Listado de Materias Primas y Control de Calidad

Figura 18

Criterios de aceptacion y rechazo de materias primas e insumos

LsJK-02-3*3

CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO DE MP E INSUMOS

PAGINA 1 DE 2

Relacione la MP o INSUMO y determine los criterios a tener en cuenta, llene la informacidn con lo descrito en la ficha técnica si no aplica escriba N/A .

CERTIFICADO  APLICA FORMATO DE

VIDAUTIL DE CALIDAD ~ PRUEBAS ESPECIFICAS

CONTAMINACION

Materia prima 0 Insumo PESO

o 5a7 dias a temepratura °Brix 9.0
FRUTAS PINA Pulpa amarilla brillante, carnosa. |Caracteristico de la pifia, dulce. Kg Libre de particulas extrafias. ) 4 No Si o
ambiente. minimo.
Libre de plagas, deformidades,
Caracteristicos del hanano, libre de materias extrafias, de | 3 a5 dias a temperatura , ) .
FRUTAS BANANO Pulpa amarilla cremosa Kg - o ) P No Si|"Brix 18 minimo
dulce, fresco. apariencia fresca, sin grietas ni ambiente
heridas.
Caracteristico de la uchuva, sin Libre de contaminacion, entera, | 5a 7 dias a temepratura , . »
FRUTAS UCHUVA Amarillo-naranja intenso . Kg o ) 4 No Si|"Brix 11 minimo
olores extrafios. sin heridas. ambiente,
Pequefios toques de frutas °Brix 12.5
FRUTAS MANGO Amarillo claro a naranja intenso e ) d » Kg Excentos de materias extrafias 5 dias No Si -
tropicales y citricos. minimo
Caracteristico de la fruta no , . ’ o ) °Brix 6.0
FRUTAS MORA Color morado uniforme. ) Kg Libre de particulas extrafias. ~ |3 a5 dias en refrigeracion No Si -
fermentado ni sobremadurado minimo
.- . ” . . N . . ) °Brix6.5
FRUTAS FRESA Color rojo brillante. Aroma intenso, dulce y dcido Kg Libre de particulas extrafias. | 8 dias en refrigeracion No Si minimo
Piel roja, pulpa amarilla L . ) . 5a7 dias atemperatura . °Brix 10
FRUTAS MANZANA ROJA 13, pup ) Caracteristico de la fruta Kg Libre de particulas extrafias. ) P No Si -
blanquesina ambiente minimo.
Caracteristico de un producto , . 3a5 dias a temperatura ) *Brix12a14
FRUTAS ARANDANOS De color azul claro a oscuro ’ Kg Libre de particulas extrafias. ) P No Si .
fresco ambiente minimo.
Pulpa amarillosa, naranja o 8 dins atemperaturade 7
FRUTAS PAPAYA rojiza, cascara verdosa con Olor a fruta dulce Kg Libre de particulas extrafias. ) 12 QC No Si|°Brix 7 minimo.
lineas amarillas.
Maximo 5 dias a
Color verde claro, amarillo o . Libre de particulas extrafias, ) °Brix 10
FRUTAS PERA ) Aroma caracteristico Kg P . temperatura No Si i
café, carne blanca exentas de dafios por plagas. ) minimo.
ambiente.
Piel marron, cubierto de
vellosidades, pulpa de color - Libre de impurezas y cuerpos | 7 a 8 dias a temperatura , °Brix 12
FRUTA KIWI pup . Aroma caracteristico Kg P . yeuerp X P No Si .
verde esmeralda con pequefias extrafios. ambiente minimo.
semillas negras.
Color amarillo 0 naranja Libre de impurezas y cuerpos | 10 dias a temperatura
FRUTA NARANJA . i ) Aroma caracteristico, citrico. Kg P . yeuerp i P No Si- | Brix 9 minimo.
intenso brillante extrafios. ambiente
) ’ L Libre de impurezas y cuerpos | 10 dias a temperatura I P
LIMON Color fuerte, verde brillante | Aroma caracteristico, citrico. Kg N ; No Si Brix minimo 6
extrafios. ambiente
IENITBRE Amarillo a ligeramente amarillo |~ Aromatico caractlerlstlco e Libre de |mpure~zas Y CUErpos 3 selmana% Ven No § Brixde2.5a
Cremoso. de la especie extrafios. refrigeracion. 35.
Libre de impurezas y cuerpos | 7 dias a temperatura
FLOR DE JAMAICA Color rojo purpura. Aroma caracteristico Kg i Z yuerp ) v No No NA
extrafios. ambiente

Nota: La figura muestra las materias primas utilizadas en la produccion de la empresa de frutas deshidratadas, se
describen las caracteristicas sensoriales como color, olor, contaminacion, la vida 1til, si debe traer certificado de
calidad y si se le realiza alguna prueba en especifico. Formato tomado del software de GyC Consultores, edicion
Teresa Mantilla Ariza.
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Evaluacion Diagnostica Inicial del Estado del Sistema de Gestion de Calidad con Respecto
a lo Establecido en la Normatividad (Empresa de Productos Carnicos).

Al inicio de la pasantia se realiz6 el diagndstico inicial evaluando los requerimientos de la
Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de salud y proteccion social, 2013) y el Decreto 1500 de
2007 (Ministerio de la Proteccion Social, 2007), mediante el formulario de Inspeccion sanitaria
con enfoque de riesgos a fabrica de alimentos. Aunque la empresa de productos carnicos a la
fecha de evaluacion ya contaba con el cumplimiento de muchos de los requisitos de la
Resolucion 2674 de 2013 y del Decreto 1500 de 2007 se evidencid que la documentacion e
implementacion de los programas estd incompleta y no se ha realizado seguimiento ni
verificacion del cumplimiento de las actividades propuestas en los programas. En la evaluacion
se encontraron falencias en el disefio y construccion de la planta (el flujo del proceso no esta bien
disefiado porque se presenta flujo cruzados, como, por ejemplo: por el area de ingreso de materia
prima también ingresan los operarios, del proceso de coccion salen los productos y se atemperan
en el area de embutido en donde hay productos crudos). Se encuentran equipos en desuso, sin
proteccion y sin identificacion. Hay falencias en la construccion, se presentan desprendimientos
de cemento y pintura, algunos huecos en el techo, dafios en los paneles sanitarios, falta de
inclinacion en los pisos, empozamientos, y condensacion en areas de coccion. Hay
incumplimientos en las instalaciones sanitarias, como, por ejemplo, los vestidores no estan
disefiados para dar privacidad en el cambio de la ropa, no hay lockers suficientes para el personal
y algunos se encuentran en mal estado, no cuenta con una zona para lavado de delantales y hay
areas que no cuentan con filtros sanitarios. También se identificaron problemas en limpieza y
desinfeccion, tanto en las areas como en los equipos, mala clasificacion de residuos, falta de

canecas para los residuos, personal con incumplimiento en BPM, falta de verificacion de control
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de plagas. Con respecto a los equipos, aunque cuentan con un programa de mantenimiento, no
hay verificacion de los equipos de medicion y no se cuentan con equipos patrones. El rotulado de
los productos presenta incumplimientos en la normatividad.

En cuanto a la documentacion los programas basicos de saneamiento no estan
completamente documentados ni implementados. Todas estas problematicas conllevan a que no
se pueda garantizar la inocuidad de los productos y se puedan presentar problemas de salud en
los consumidores. Es necesario documentar e implementar los programas bésicos de
saneamiento, asi como otros programas complementarios que permitan mejorar la calidad de los
productos y el cumplimiento de la normatividad.

Documentacion e implementacion de los Programas de Saneamiento Basico y Programas
Complementarios Requeridos segin la Resolucion 2674 de 2013

Seglin la Resolucion 2674 de 2013 en el Capitulo VI Saneamiento, articulo 26. Plan de
saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento que fabrique,
procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe 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. (Ministerio de la salud y
proteccion social, 2013).

Los planes de saneamiento basico comprenden los programas de limpieza y desinfeccion,
desechos sodlidos, control de plagas y abastecimiento de agua potable. Para la documentacion de
los programas se seguira la estructura documental establecida por la empresa GyC Consultores,
esta estructura contempla: el nombre del programa, la tabla de contenido, introduccion, objetivos,
alcance, objetivo ambiental, responsables, definiciones, marco legal, desarrollo del programa,

acciones correctivas, documentos relacionados y control de cambios.
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Documentacion e Implementacion del Programa de Limpieza y Desinfeccion

El programa de limpieza y desinfeccion contempla las actividades de limpieza y
desinfeccion que se llevan a cabo en la empresa de productos céarnicos con el fin de eliminar la
suciedad y la eliminacién de los microorganismos, de esta forma se puede mitigar el riesgo de
contaminacion. Este programa contempla la limpieza y desinfeccion en areas, equipos, utensilios
e infraestructura.

Para la realizacion de la limpieza y desinfeccion se han establecido los POES
(Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento), en ellos se describe las actividades
de limpieza y desinfeccion antes, durante y después, ademés de la frecuencia y el responsable.
Para la realizacion de los POES primero se realiz6 un listado de las areas, equipos y utensilios y
en base a esto se elaboraron. En la empresa de productos carnicos se realiza una limpieza manual,
para esto se utilizan utensilios como escobas, esponjas, cepillos, haraganes y para evitar la
contaminacion cruzada entre areas se han definido una metodologia de codigo de colores para los
utensilios de aseo, esto permite definir los implementos de aseo de cada area.

Figura 19

Colores de los utensilios de aseo

Area de bafios y fachada

. Area de tajado/empaque

Area de despacho

Area de produccidon

Nota: Figura tomada del Software GyC Consultores.



Figura 20

POES Limpieza y desinfeccion de trampa de grasa
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PtG-01-03-64
JULIO 2025
PAGINA 1 DE 1
POES Trampa de grasa
Ok - di ; ; PP Correcciones y/o
Etapa éQuién? Fr ia Pr éCémo? éCon qué? Verificacién h v/
Acciones tomadas
Retirar el material con el utilizar Indumenta_rla N Limpiar con abundante
y adecuada para realizar la Verificar las paredes,
1 recoger y depositar en bolsas o . . - detergente y abundante agua
limpieza y desinfeccion desagtes v filtros. . N
negras. para eliminar residuos.
correcta.
Alistar balde plastico, escoba, " Los implementos de aseo Limpiar con abundante
" - Escoba, cepillo y Balde A
2 cepillo y recogedor, verificar P deben permanecer limpios y | detergente y abundante agua
oo plastico, recogedor. - "
que estén limpios. en buen estado. para eliminar residuos.
3 Retirar los reslduosisollc.ios Con ayuda de un recogedor. Revisar que .quede libre de Repetlr la operacion hasta
o R que contenga en el interior. suciedad. quitar la suciedad.
perario o empresa
SEMANAL - -
a externa E Enjuagar con agua, el exterior Agua ::V'ﬁbar q:e ‘Ija tsuperﬁtme/ Repetir la operacion hasta
& y el interior. gua. Quede i re“reimez:rgen evylo quitar la suciedad.
=
=] Preparar la solucién
detergente teniendo en Vaso medidor, o jeringa, Revisar la preparacion del La dilucién debe quedar
5 . " 2
cuenta el instructivo de balde, Detergente. detergente . homogénea.
diluciones.
Aplicar el detergente sobre la . e
L2 . Repetir la operacion hasta que
6 trafnpa » ejerciendo accion Escoba y/o cepillo. Del_)e generar esp_ur_na \ se observe homogénea la
mecénica con la escoba y/o el retirar la mugre visible. T
- limpieza de la trampa grasa.
cepillo.
Retirar el detergente Revisar que la superficie Repetir la operacién hasta
7 Trampa de grasa utilizando abundante agua. Agua. quede libre de_ detergente y/o eliminar residuos.
suciedad.
Preparar la solucién
8 desinfectante teniendo en Vaso Medidor o jeringa, Revisar la forma de Verificar la correcta dilucion
cuenta el instructivo de Desinfectante. preparacion del desinfectante. -
diluciones.
" . Luego de hacer el
Aplicar la solucién =
h procedimiento la trampa
desinfectante a toda la 5 e
) . Debe ser homogénea la grasa no se debe percibir
9 superficie por aspersion y Aspersor. i " .
) aspersion. ambiente sin olores molestos,
dejar actuar de 10 a 15 . "
- de lo contrario repita el
minutos. A
= procedimiento.
=]
=
=
10 E Una vez realizados por pasos anteriores, aplique abundante agua para retirar completamente el desinfectante utilizado.
=
=
m La desinfectar I
a Lavar los implementos de N _v_ar y desin a.’ oS
Los implementos de aseo utensilios de aseo, deje en su
aseo y colocarlos en la - A e .

11 . Utensilios. deben permanecer limpios y sitio correspondiente(Ver
estacion de aseo : N =
correspondiente en buen estado. cuadro de identificacién de

P B utensilios por color).
Debe revisarse el
Registre la actividad realizada Formato de de control de procedimiento y ﬁrma_r el Repita cualquier paso que no
12 en el formato de control P . . formato una vez se verifique se demuestre hecho de
N limpieza y desinfeccion. o .
correspondiente. que el procedimiento quedd manera correcta.
bien hecho.

Nota: La figura describe como se realiza la limpieza y desinfeccion de la trampa de grasa, incluye quien lo realiza,
con qué frecuencia, el procedimiento, la verificacion y las acciones correctivas. Formato tomado del Software GyC

Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.

Para la limpieza y desinfeccion se utilizan detergentes y desinfectantes. Estos insumos

quimicos se reciben con fichas técnicas, certificados de calidad y se realiza un instructivo de

preparacion de diluciones. La preparacion de estos detergentes y desinfectantes se realiza segin

las fichas técnicas de los productos. Debido a la resistencia que los microorganismos pueden

llegar a formar ante un desinfectante, lo mas recomendable es hacer rotacion de desinfectante.



Figura 21

Listado de insumos quimicos
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1sG-01-02

jul-25

PAGINA 1 DE 1

PENTA QUAT

NH4+

10% SI

NO

No compatibe con oxidante
fuertes (puede causar
fuego) agentes reductores.

LISTERQUAT A

H202

35% SI

NO

N/A

LISTERQUAT B

H202

35% SI

NO

N/A

HIPOCLORITO DE SODIO

DESINFECTANTES

NaClo

15% SI

Si

Evitar mezclarlo con acidos,
amoniaco, aminas y otros
oxidantes fuertes.

TITAN

C2H403

15% NO

NO

Evitar fuentes de calor,
radiacion, electricidad
estatica.

LACTY CIP

R-COO-NA+ + H20

Concentrado SI

NO

Almacenar en un area
limpia, seca y bien
ventilada.

LK MAX

NaOH

Concentrado SI

NO

Almacenar en un area
limpia, seca y bien
ventilada.

DEGRATEC

CH3 (CH2)10 CO2H

25% SI

NO

Almacenar en un area
limpia, seca y bien
ventilada.

Nota: la figura describe los insumos utilizados para realizar la limpieza y desinfeccion, su nombre comercial, la
formula molecular, la concentracion, si tiene o no tienen ficha técnica y ficha de seguridad y la compatibilidad para
el almacenamiento. Formato tomado del Software GyC Consultores.

Figura 22

Instructivo de diluciones

INSTRUCTIVO DE DILUCIONES

IG-01-05

_jul-25

PAGINA 1 DE 1

DESINFECTANTE HIPOCLORITO 15%
ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR CANTIDAD DE CANTIDAD DE INSUMO TIEMPC,) DE REQUIERE
AGUA ACCION ENJUAGE
Paredes, pisos 1 litro 3ml 10-15 minutos Sl
Bafios 1 litro 4 ml 10-15 minutos NO
Peto 1 litro 3 ml 10-15 minutos N|
DESINFECTANTE LISTER QUAT AYB
ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR CANTIDAD DE CANTIDAD DE INSUMO TIEMPO, DE REQUIERE
AGUA ACCION ENJUAGE
Utensilios y equipos 1 litro 80ml (40ml Ay 40ml B) [ 10-15 minutos Sl
superficies 1 litro 80ml (40ml Ay 40ml B) [ 10-15 minutos Sl
Paredes, techos, puertas, pisos 1 litro 80ml (40ml Ay 40mlB) [ 10-15 minutos NO




Continuacion de la figura

Instructivo de diluciones
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DESINFECTANTE

ACIDO PARACETIO - TITAN 15%

ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR CANTIDAD DE TIEMPO DE REQUIERE
AGUA CANTIDAD DE INSUMO ACCION ENJUAGE
Utensilios y equipos 1 litro 2 ml 5-10 minutos Sl
superficies 1 litro 8 ml 10-12 minutos Sl
Paredes, techos, puertas, pisos 1 litro 8ml 10-15 minutos Sl
Bafos 1 litro 10 ml 10-15 minutos No
Peto 1 litro 10 ml 10-15 minutos No
Ambientes 1 litro 10 ml 10-15 minutos S|
DESINFECTANTE AMONIO CUATENARIO- PENTA QUAT
ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR CANTIDAD DE CANTIDAD DE INSUMO TIEMPO DE REQUIERE
AGUA ACCION ENJUAGE
Utensilios y equipos 1 litro 2 ml 5-10 minutos NO
superficies 1 litro 4 ml 10-15 minutos Sl
Paredes, techos, puertas, pisos 1 litro 4 ml 10-15 minutos SI
Bafios 1 litro 4 ml 10-15 minutos Sl
Peto 1 litro 4 ml 10-15 minutos S|
Ambientes 1 litro 4 ml 10-15 minutos S|
JABON LACTY CIP
ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR CANTIDAD DE CANTIDAD DE INSUMO TIEMPO DE REQUIERE
AGUA ACCION ENJUAGE
Utensilios y equipos 1 litro 5 ml 8-10 minutos SI
superficies 1 litro 5 ml 10-15 minutos Sl
Paredes, techos, puertas, pisos 1 litro 10 ml 10-15 minutos Sl
Bafos 1 litro 10 ml 10-15 minutos S|
Peto 1 litro 10 ml 10-15 minutos Sl
Ambientes 1 litro 10 ml 10-15 minutos Sl
JABON DEGRATEC 50
ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR CANTIDAD DE TIEMPO DE REQUIERE
AGUA CANTIDAD DE INSUMO ACCION ENJUAGE
Utensilios y equipos 1 litro 20 ml 8-10 minutos Sl
superficies 1 litro 20 ml 10-15 minutos SI
Paredes, techos, puertas, pisos 1 litro 60 ml 10-15 minutos Sl
Barfios 1 litro 60 ml 10-15 minutos Sl
Peto 1 litro 60 ml 10-15 minutos S|
Ambientes 1 litro 60 ml 10-15 minutos S|
JABON LK MAX
ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR CANTIDAD DE CANTIDAD DE INSUMO TIEMPC,) DE REQUIERE
AGUA ACCION ENJUAGE
Utensilios y equipos 1 litro 40 ml 8-10 minutos Sl
superficies 1 litro 40 ml 10-15 minutos Sl
Paredes, techos, puertas, pisos 1 litro 60 ml 10-15 minutos Sl
Barios 1 litro 60 ml 10-15 minutos Sl
Peto 1 litro 60 ml 10-15 minutos S|
Ambientes 1 litro 60 ml 10-15 minutos Sl
DESINFECTANTE GEL ANTIBACTERIAL PARA MANOS
ANTIDAD DE TIEMPO DE RE IERE
ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR ¢ CANTIDAD DE INSUMO O Qu
AGUA ACCION ENJUAGE
H d |
Manos de los manipuladores de alimentos umedecer fas .
manos 0.5 ml 5 minutos S|

Nota: La figura describe como se realiza la preparacion de los diferentes detergentes y desinfectantes para realizar
limpieza y desinfeccion. Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.
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Figura 23

Cronograma de rotacion de desinfectantes

CrG-01-07 3
CRONOGRAMA DE ROTACION DE DESINFECTANTES jul-25 f
PAGINA1DE1 |

ANO 2025
I SEMESTRE II SEMESTRE

DESINFECTANTE

PENTA CUAT - DESINFEC
AMONIO CUATER

LISTER QUATAY B
ACIDO PARACETICO/ TITAN 15%

DESINFECTANTE

HIPOCLORITO -
DESINFECTANTE

Nota: la figura describe como es la rotacion de los desinfectantes. Formato software GyC Consultores.

Figura 24

Formato de Limpieza y Desinfeccion de Areas y Equipos

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS FrEG-01-7*4

aiio: MES: Marque la casilla segUn corresponda si se cumple CUMPLE C jul-25

protocolos POES NO CUMPLE | NC PAGINA 1DE 2

PISO1 EQUIPOS Y UTENSILIOS w ENCARGADO

-
~
w
S
(0
o
~
oo
©

1011 (12 (13|14 15|16 (17|18 19|20 |21|22|23|24|25|26|27 2829|3031

CUARTO FRIO MP SEMANAL

LAVABOTAS

LAVAMANOS

MIENTO-H?_|PORCIONADORA

Diario

MOLINO 1 TEDMA(

moLiEnDAY |MOLINO 2 CITALSA

MEZCLADO | BAI ANZA

MEZCLADORA 500it

SHUT DE BASURA SEMANAL

AREA 1

CARRO CANASTILLAS

MALACATE

FILTRO SANITARIO

HIDROLAVADORA

i CANASTILLAS

ESCALERA

PISOS

PUERTAS

PAREDES

TECHOS

O — =™ >» — O
o >» o m Y O

REJILLAS

HORNO DOBLE (CITALSA)

HORNO DOBLE (IMAQ)

TORRE PRENSA TOCINETA

TORRE PRENSA JAMON

SEMANAL
o

CARRO ELEVADOR TORRE P

WINCHE GUAYA

AREADE  [) \\/AMANOS

empurioo |EMBUTIDORA (RISCO)

AREA 2

PRENSADOY | EMBUTIDORA (CITALSA]

CoCaON - [FGAS ACERO
MEZCLADORA(TEDMAQ)

DIARIO

SEPARADOR DE SALCHICHA

CARRO CUTTER 1,2,3

CUARTO PP REPOSO SEMANAL

TUNEL DE CONGELACION | semana
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Continuacion de la figura

Formato de Limpieza y Desinfeccion de Areas y Equipos

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS FrEG-01-744

Marque a casilla segln corresponda si se cumple CUMPLE C jul-25

Afio: MES:
protocolos POES NO CUMPLE | NC PAGINA 1 DE 2

PISO1 EQUIPOS Y UTENSILIOS | PERIoDICIDAD | ENCARGADO

-
~
w
S
%]
o
~
o
w©

1011|1213 |14|15|16 (17|18 (19(20(21(22(23(24(25(26(27|28|29|30|31

TRAMPAS DE GRASA SEMANAL

CARRO CANASTILLAS

CANASTILLAS

REJILLAS

ESCALERAS

PISOS

DIARIO

PAREDES

PUERTAS

TECHOS

CUARTO PROD QUIMICOS SEMANAL

CUARTO FRIO PT- 1

CUARTO FRIO PT-2

CUARTO FRIO PT-3

AREABODEGA | CARTO CONGELACION -1

QUINCENAL

CUARTO CONGELACION -2

AEMPHAM [MESAS

LAVADORA CANASTILLAS

CARRO DE CANASTILLAS

CARRO DE ESTIBAS

o > o m v O

AREA 3

CANASTILLAS

BANO DE HOMBRES |

MALACATE

PISOS

PAREDES

PUERTAS S

TECHOS

ESCALERA

CUCHILLOS

PALAS

ENGENERAL

PISO1 TUERAS

UTENSILIOS

CHAIRA

DIARIO

GANCHO CANASTILLAS

LACTY CIP- JABON

DEGRATEC 50 - JABON

LK MAX - JABON

PENTA CUAT - DESINFEC

ENGENERAL AMONIO CUATER CALIDAD

HIPOCLORITO -

VERIFICACION

DESINFECTANTE

‘TITAN 15% - DESINFEC

ACIDO PARACETICO

DESINFECTANTE UTILIZADO, SEGUN CRONOGRAMA MARQUE C, 1 ES EL DE CHOQUE
MARQUEX

INICIALES DE QUIEN DILIGENCIA:

VERIFICADO POR:
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Continuacion de la figura

Formato de Limpieza y Desinfeccion de Areas y Equipos

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS FrEG-01-7*4
Marque la casilla segin corresponda si se cumple CUMPLE C jul-25

protocolos POES NO CUMPLE | NC PAGINA 1 DE 2

ANO: MES:

EQUIPOS Y PERIODICI
ENCARGADO
ey UTENSILIOS b

ESTANTES

-
~N
w
&
«
o
~
©
©

10 (11|12 (13 (14 (15 (16 (17 (18 (19 (20|21 (22 (23 (24 (25 (26 (27 (28|29 |30 (31

ALMACEN
ETIQUETAS

TERMOFORMADORA 270
TERMOFORMADORA 320
EMPACADORA VACIO
TAJADORA LION
[SEGE , [TAJADORA 660
Tampoy  [MESAS
EMPAQUE BALANZA TICKET
BALANZAS DE MESA
CARRO TOCINETAS
CUARTO FRIO PP - 1 SEMANAL
LAVAMANOS
CUCHILLA AFILADORA
CANASTILLAS
CALDERA
COMPRESOR
PALAS DE PLASTICO
AREADEOTROS |REJILLAS
ESCALERA
PISOS
PAREDES
PUERTAS
TECHOS
FREIDORA 1
FREIDORA 2
CONGELADOR DOBLE SEMANAL
SIERRA 2
MESAS
GABINETE
MALACATE
PISOS
PAREDES
AREADEOTROS |PUERTAS
TECHOS
ESCALERA
CANASTILLAS
CUCHILLOS
BOWLS EN ACERO
PALAS
TIJERAS
ENGENERALPISO | CESTA FREIDORA
2 BANDEJAS

PINZA DE APANADO
COLADOR
CHAIRA
(GANCHO CANASTILLAS

LACTY CIP- JABON

DIARIO

AREA 2

DIARIO

AREADE APANADO

w O — =2>» ®mmMm OO

AREA 3

DIARIO

UTENSILIOS

DEGRATEC 50 - JABON
LK MAX - JABON
PENTA CUAT - DESINFEC
EN GENERAL CALIDAD
AMONIO CUATER
HIPOCLORITO -
DESINFECTANTE
TITAN 15% - DESINFEC

DESINFECTANTE UTILIZADO, SEGUN CRONOGRAMA MARQUE C, Sl ES EL DE
CHOQUE MARQUE X
INICIALES DEQUIEN DILIGENCIA|

Nota: La figura describe el formato de limpieza y desinfeccion de areas y equipos, periodicidad, responsable y la
fecha. Formato tomado del software GyC Consultores, actualizacion Teresa Mantilla Ariza.

VERIFICACION

Documentacion e implementacion de Programa de Manejo de Residuos

En la produccion de productos carnicos procesados se generan diversidad de residuos que
se deben manejar de forma adecuada para mitigar su impacto ambiental. La Resolucion 2674 de
2013 dentro de su plan de saneamiento incluye el manejo integral de estos residuos. La empresa
de productos carnicos en su proceso genera residuos solidos y liquidos. Dentro de estos residuos

se encuentran materiales de origen orgénico e inorganico y materiales reciclables. Para generar
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una buena gestion de los residuos se requiere inicialmente un diagnostico que permita determinar

el tipo de residuos que se generan. Con base en los residuos generados, se realiza la clasificacion

y la asignacion de los colores para la recoleccion y almacenamiento de los residuos. El manejo

de los residuos dentro de la empresa requiere también la concientizacion del personal, por lo que

se hace necesario incluir el tema dentro del programa de capacitaciones.

Figura 25

Caracterizacion de residuos

CARACTERIZACION DE RESIDUOS

TbE-01-02

jul-25

PAGINA 1 DE 1

ACTIVIDAD CARACTERIZACION IDENTIFICACION, SEPARACION Y CLASIFICACION DE RESIDUOS
"Resolucion 2184 de 2019 Articulo 4"
RESPONSABLES OPERARIOS DE LA PLANTA

COLOR DE

CARACTERIZACION EN

RESIDUOS NO
APROVECHABLES

revistas, embalajes
papel de oficina,
revistas, periodicos,
cartén.

bolsa de plastico y
lonas.En areas de oficina:
papel, revistas,
empaques.

TIPO DE RESIDUO CANECA DESCRIPCION LA PLANTA DISPOSICION FINAL
Se generan residucs Depédsito temporal en
RESIDUOS durgnte el Droceso como cuarto de residuos y
ORGANICOS VERDE Residuos de alimentos residuos caI:nicos disposicién a vehiculo
APROVECHABLES ; Y recolector de acuerdo
residuos de grasa. - -
a dias establecidos
Plasticos, botellas, Bolsas c_Je plastico no
A contaminados,carton,
bolsas que no estén L
- papel,botellas plasticas, -
contaminadas con S Depdsito temporal en
. Aluminio, frascos de X
alimentos. Papel, A cuarto de residuos y
RESIDUOS BLANCO cartén, periddicos vidrio.Empaques de desposicion a vehiculo
APROVECHABLES ' P ! materias primas como P

recolector de acuerdo
a dias establecidos

Residuos de papel
higiénico, servilletas,
papeles y cartones
contaminados,

barredura de la planta.

Residuos organicos no
aprovechables durante
la preparacién de los
alimentos en el casino.
Se generan residuos de
las actividades diarias
como; papel higienico,
servilletas de papel,
barredura. En proceso se
genera carton y plastico
contaminado, empaques
de aditivos, empaques de
producto terminado
dafnado, etiquetas en mal
estado.

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

Nota: La figura describe el tipo de residuos generados en la planta, el color de la caneca en donde se depositan, la
descripcion, en donde se generan y la disposicion final. Tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa

Mantilla Ariza.
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Figura 26

caracterizacion de residuos liquidos

TbE-01-03
CARACTERIZACION DE RESIDUOS LfQUIDOS jul-25
PAGINA 1 DE 1
ACTIVIDAD |  CARACTERIZACION IDENTIFICACION, SEPARACION Y CLASIFICACION DE RESIDUOS LIQUIDOS
REPRESENTA PELIGRO
MEDIDA DE 2 DE CONTAMINACION A | DISPOSICION
TIPO DERESIDUO | \yr1GaCION DESCRIPCION FUENTES HIDRICAS SI- FINAL
NO
RESIDUOS
GENERADOS EN LOS TRAMPA DE Residuos que pueden Alcantarillado de la
PROCESOS DE GRASA contener grasas, trazas de NO lanta
LIMPIEZA Y insumos quimicos. P
DESINFECCION.
RESIDUOS . Residuos generados como
RESULTANTES DE RECOLECCION EN |parte del proceso productivo, NO Alcantarillado de la
PROCESOS PLANTA tales como caldos, aguas planta
PRODUCTIVOS nutritivas, claros, etc.
RESIDUOS TALES RECOLECCION EN [Residuos generados como Alcantarillado de la
COMO AGUAS PLANTA rte del ducti NO lant
SANGUINOLENTAS parte del proceso productivo. planta
RESIDUOS DE ACEITE |RECOLECCION EN R:ft'glﬁ gfc:‘gsg"i;gﬁvo - Empresa
VEGETAL PLANTA p P P ! recolectora.
area apanado.

Nota: la figura describe el tipo de residuos, la medida de mitigacion, la descripcion, que tipo de peligro de
contaminacion representa y la disposicion final. Tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla
Ariza.

Con base en la clasificacion y teniendo en cuenta la Resolucion 2184 de 2019, se
adquirieron canecas y bolsas de color negro, verde y blanco y se instalaron en las diferentes areas
de las empresas segun la identificacion de generacion de residuos. Ademads, se establece dentro

del formato de saneamiento bésico el control de la generacion y evacuacion de los residuos.
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Figura 27

Formato Monitoreo Saneamiento Basico-BPM Manejo de residuos

MONITOREO SANEAMIENTO BASICO- BPM FrADEF-1-11 7 8*5

MES: juk25 ASPECTOS A
Marque la casila segin corresponda si se cumple CUMPLE c - ] EVALUAREN

ENCARGADO: NO CUMPLE[NC|  PAGINA1de2 BPM

VERIFICACION masca| 112 (3(4)5(6(7]8[9[20(11 (12|13 (14|15|16|17|18(19|20 |21 (22| 23 [24(25(26|27 | 28|29 (30|31

Evacuados 0 reL‘I;)ras::‘d:\(;splaentea"el
Volumen Evacuado E sig;iendo\a rutade
evacuacion de
: Ruta s residuos establecida y
Y o) oo et
Clasificacion L:‘ezb\:;r:::te

Nota: la figura corresponde al monitoreo saneamiento basico en donde se registra si los residuos fueron evacuados,
el volumen y si la clasificacion es adecuada. Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa
Mantilla Ariza.

Documentacion e Implementacion de Programa de Control de Plagas

Para la implementacion del programa de control de plagas se requiere inicialmente
realizar el diagndstico inicial para evaluar las fuentes principales que pueden favorecer la
aparicion y anidamiento de plagas; de acuerdo con el resultado se implementan medidas de
mitigacion. Después de implementar las acciones que mitigaran la aparicion de las plagas, se
requiere la inspeccion y el monitoreo constante. El objetivo de la inspeccion es detectar los
lugares que puedan favorecer el ingreso, que brinden calor y alimentacion a las plagas y, segun
los resultados, se implementan las medidas. Dentro de las acciones que se pueden implementar
para el control de plagas se encuentran: la instalacion de sifones anti-insectos, anjeos o mallas en
las ventanas, tapar huecos o aberturas, colocar luces para control de voladores, trampas para
roedores. En la empresa de productos carnicos se realizo el diagnéstico inicial y con base en
ellos se establecieron las acciones pertinentes; cabe aclarar que al momento de realizar la
inspeccion la empresa ya contaba con acciones encaminadas a el control de plagas y que en la
revision mensual que se empezo6 a realizar se detectaron fallas en el control y seguimiento, a los

cuales se solicito las acciones correctivas a gerencia.



Figura 28

Formato de Diagnostico Inicial de Hermeticidad.

FrF-01-01
FORMATO DE DIAGNOSTICO INICIAL DE HERMETICIDAD jul-25
PAGINA 1 DE 1
Indique en la casilla de observaciones el hallazgo y califique en caso de que no aplique escriba N/A, y sume el valor de esa casilla
Teresa Mantilla Ariza 18/07/2025
2000000
Alrededores y vias de acesso en la empresa se encuentra en un area urbana,
condiciones que eviten la con vias de acceso en buen estado. 8 8
contaminacién
Cerca a la empresa no hay lotes baldios en
. . donde se pueda presentar riesgo de acumulacion de basuras que
Ausencia de lotes baldios P P 9 a 6 6
promuevan las
plagas.
Puertas de la planta evitan el ingreso Las puertas de la planta tienen cauchos en la 10 10
de plagas parte inferior que evitan la entrada de plagas.
Hermeticidad de los muros, se Se deben cubrir huecos en paredes, area que conecta embutido y
encuentran completos y evitan L. N 7 10
L. A coccion no tiene puerta
comunicacion entre areas
Almacenamiento de Residuos, es Si existe un shut de basuras con las canecas 7 7
sitio exclusivo y hermético suficientes para los residuos.
ventanas al exterior protegidas con Las ventanas estan protegidas con angeos 8 8
angeos y en buen estado de limpieza p 9 9 )
Maquinaria que se encuentra en
dreas exteriores, como motores de Si la maquinaria permite el acceso para la limpieza 8 8
cuartos frios, permite su acceso, q p p P )
limpiza y son hermeticos.
Existen equipos en desuso Se encuentran equipos endesuso en area produccién 2 4
Trampas de grasa se encuentran en La trampa de grasa se encuentra en buen estado y 5 5
buen estado de mantenimiento se le realiza limpieza y desinfeccion frecuente.
Contenedores de materia prima El drea de materia prima seca encuentra en un
adecuados, separados del piso y con almacenamiento independiente, estibada y separada 6 6
espacio perimetral de las paredes, las ventanas del area tienen angeos.
Lugar exclusivo y limpio para i
utensilios de aseo No se cuenta con colgadores suficientes en planta 4 5
[] . -
Se tienen angeos para proteger posibles accesos, pero no se cuenta
S8 Control de voladores 9 para proteger p " P 2 6
= con dispositicos de control
o 3
S &
8 S control de rastreros No se cuenta con dispositivos de control de animales rastreros. 0 6
5§
3 control de roedores Se encuentran dispositivos para control de roedores. 6 6
La empresa cuenta con proveedor de . - . .
. L Si cuenta con proveedores de servicio de fumigacion. 5 5
servicio de fumigacion
84
Factores de riesgo detectados adicionales

Hacer separacion de areas en coccién y embutido. Proteger equipos en desuso y retirar,
definir diferentes sitios para los utensilios de aseo segun areas. Revisar si hay presencia
de plagas rastreras y plagas voladoras para controlar si es necesario.

Acciones correctivas a implementar

Firma Calidad Teresa Mantilla Ariza Firma Gerencia XXXXX

Nota: La figura describe items que se deben revisar al realizar el diagnostico inicial de hermeticidad, se le asigna
una puntuacion que depende de la criticidad. Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa
Mantilla Ariza.



57

La revision de la hermeticidad de la planta también se revisa mensualmente y se lleva un

formato en donde se registran los hallazgos y se toman acciones en caso de ser necesario.

Figura 29

Formato de Diagnostico Mensual de Hermeticidad

B FrF-01-02
LOGO FORMATO DE DIAGNOSTICO MENSUAL DE HERMETICIDAD ago-25
PAGINA 1 DE 2

Escriba C= Cumple en caso de no observar desviaciones y Nc= No cumple en caso contrario
EMPRESA DE PRODUCTOS CARNICOS
| 2025

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLio AGOSTO |SEPTIEMBRE| OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

Estado de anjeos

Empaques de puertas

Espacios en los techos

Rejillas y sifones

Entreluces de cuartos frios

Dispositivo de control de
roedores 1

Dispositivo de control de
roedores 2

Dispositivo de control de
roedores 3

Dispositivo de control de
roedores 4

Dispositivo de control de
roedores 5

Dispositivo de control de
roedores 6

Realizado por:

Verificado por:

Nota: La figura describe los items que se deben revisar en el diagndstico de hermeticidad mensual. Formato tomado
del software de GyC Consultores.

El monitoreo diario se revisa y se registra en el formato de saneamiento basico.

Figura 30

Formato Monitoreo Saneamiento Basico Control de Plagas

MONITOREO SANEAMIENTO BASICO FrA-1-12
MES : jul-25
Marque la casilla seglin corresponda si se cumple CUMPLE —
ENCARGADO : no cumpLE |NC| PAGINA 1 DE 2
VERIFICACION  |ewcsen *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

Areas libres de plagas

Ausencia de Plagas
muertas

Ausencia de
excremento de

roedores

Ausencia de evidencia
de telarafias

Control de plagas
CALIDAD

Ausencia de
alteraciones en los
empaques

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

Nota: La figura describe que se debe revisar para el control de plagas. Formato tomado del software de GyC
Consultores.
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Documentacion e Implementacion del Programa de Abastecimiento de Agua

La calidad del agua potable es indispensable en la empresa de productos carnicos, ya que
hace parte del proceso de produccion y también se utiliza para las diferentes actividades de la
empresa como el lavado de equipos y utensilios, limpieza y desinfeccion de areas y para el uso
del personal. La Resolucion 2115 de 2007 establece los requisitos fisicoquimicos y
microbiologicos que se tienen en cuenta como parametros de cumplimiento. Se hace necesario la
verificacion en planta de estos requisitos. La Resolucion 2674 de 2013 establece que el agua que
se utilice debe ser de calidad potable y cumplir la normatividad vigente. Ademas, establece que
la empresa debe disponer de tanques que permitan el almacenamiento de agua potable para 1 dia
de trabajo y su calidad debe ser garantizada. Para cumplir con la normatividad vigente se
establecen diferentes actividades como: verificacion diaria de pH y Cloro residual libre, lavado y
desinfeccion de tanques semestral, analisis microbioldgicos y fisicoquimicos del agua potable
semestral y ademas se realiza el célculo de la capacidad del tanque que se necesita para la
reserva de agua para 1 dia de trabajo.
Figura 31

Formato Monitoreo Saneamiento Basico-BPM

MONITOREO SANEAMIENTO BASICO- BPM FrADEF-1-11 7 8*5
MES: ] ) CUMPLE 1/07/2025 ASPECTOS A
Marque la casila seguin corresponda si se cumple — EVALUAR EN BPM
ENCARGADO: NO cuMPLE [NC| PAGINA 1 de 2
VERIFICACION [rectecas 1[2]3]4a]s5][6[7]8]o|#[#[#][#[#]#][#[#]#]#]#]#][22][23]24]25]26][27]28]29]30[31
CIOro Para que la calidad del
agua cumpla se
PH realigxaré me:icién de
cloro libre y pH (cloro:
Color 0,3-2ypH:6,5-9)
Olor Veriioacion, 5o varficn
Sabor color, olory sabor

Calidad de H20

Punto de muestreo

REGISTRE A DIARIO CLORO Y PH UTILICE

KIT

PUNTOS DE
MUESTREO: PISO 1,
Punto 1,2,3,4,5,15.

PISO 2, Punto
6,7,8,9,10,11. PISO 4,
Punto 12,13,14.

Nota: La figura describe las verificaciones que se realizan para el control de calidad del agua potable, registro que se
realiza en el formato de saneamiento basico. Formato tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa
Mantilla Ariza.
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Figura 32

Cronograma de abastecimiento de agua potable

CrD-01-09
CRONOGRAMA PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO O 1/07/2025
SUMINISTRO DE AGUA POTABLE PAGINA 1 DE 1
CONVENSIONES
& MUESTREO . REALIZADO . FUERA DE PARAMETRO X
ANO 2025 LAVADO DE TANQUE . NO REALIZADO - ACCION CORRECTIVA A
Procedimiento PERIODICIDAD
Lavado de tanque 1 (1100 L) SEMESTRAL @
Lavado de tanque 2 (1100 L) SEMESTRAL @
Lavado de jue 3 (1000 L) SEMESTRAL [] [)
Lavado de tanque 4 (500 L) SEMESTRAL (] @
Analisis microbiolégico predio 1 SEMESTRAL [ @ |
Anadlisis microbiolégico predio 2 SEMESTRAL []) @ |
Anadlisis microbiolégico predio 3 SEMESTRAL [] @ |
Analisis fisicoquimico predio 1 SEMESTRAL @
Ana quimico predio 2 SEMESTRAL @
Analisis fisic imico predio 3 SEMESTRAL [)

Nota: La figura muestra los procedimientos a realizar en el programa de abastecimiento de agua potable y la
periodicidad. Formato tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.

Figura 33

Informe técnico, cdlculo del consumo de agua

ItD-01-02

INFORME TECNICO, CALCULO DEL CONSUMO DE AGUA k25

PAGINA 1 DE 1

Verificacion del consumo de los Gltimos 6 meses m?, L

. Consumo Reserva suficiente para
Promedio dia Capacidad 1 dia
. Casilla tanque L
3
m Litros anterior/30 X
98,5 98500 3283,3333 3700
41324645914 38678396318 43391682119
Esca soportes y adjuntelos en la parte de abajo

Nota: La figura muestra el consumo de agua potable en los tiltimos 6 meses, en base a este se determina el
consumo promedio en 1 dia y se determina la capacidad del tanque. Formato tomado del software de GyC
Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.



Figura 34

POES Lavado de tanques de agua
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO- TANQUE DE ABASTECIMIENTO DE Pt?;lles'o“
FAEL PAGINA 1 DE 1
POES POES TANQUE
Etapa Quién Frecuencia Procedimiento Cémo Con qué Verificacion cor.r,e cciones y/o
Accidnes tomadas
P . _Cerrar ?l, registro de En caso de que siga
Pre — Limpieza: Vaciar el|alimentacién de agua del - -
N Verificar que el tanque | saliendo agua, cerrar el
tanque. Abrir la llave de tanque de reserva, . !
1 salida y drenar toda el gastar el agua del este completamente registro principal en la
desocupado caja del contador de
agua del tanque. tanque emplando el agua
agua en la planta gua.
. Los utensilios de aseo Limpiar los utensilios con
. . Escoba, cepillo y balde deben permanecer
2 Alistar utensilios de aseo l4stico. recogedor limpios v en buen detergente y agua para
P ! 9 : pios y eliminar residuos
estado.
Retirar los residuos Revisar que quede libre Repetir la operacion
3 OPERARIO O sélidos que contenga el Eacoba y recogedor deqsu cig dad hasta quitar la suciedad
EMPRESA SEMESTRAL interior del tanque i por completo
EXTERNA LIMPIEZA ) Reallza_r inspeccion visual ) B
Enjuagar con agua, el verificando que no Repetir la operaciéon
4 > N N Agua N a4 N X
exterior y el interior queden residuos sélidos | hasta quitar la suciedad
0 manchas
Preparar la solucién con
5 detergente teniendo en | Vaso medidoro jeringa, |Revisar la que la dilucién | Realizar nuevamente la
cuenta el instructivo de balde, detergente. sea homogena dilucién
diluciones.
Aplicar el detergente Repetir la operacion
sobre el tanque, " Debe retirar la suciedad P P
6 eierciendo accion Escoba y/o cepillo visible hasta que se observe la
1 P limpieza del tanque.
mecanica
Revisar que la superficie Repetir la operacion
7 FOTO TANQUE @ Retirar el detergente Agua quede libre de hasta eliminar residuos
detergente y/o suciedad de detergente
Preparar la solucién
desinfectante teniendo i ) Revisar la forma de )
en cuenta el Vaso Medidor o geringa, e Verificar la correcta
8 o N preparacion del I,
procedimiento Desinfectante®. . dilucion.
N disinfectante
establecido en el cuadro
de diluciones
Luego de hacer el
Aplicar la solucién procedimiento el tanque
desinfectante a toda la Debe ser homogenea la debe quedar con aroma
9 superficie por aspersion y Aspersor as ersic’)?] a desinfectante y persibir
dejar actuar de 10 a 15 P ambiente sin olores
minutos molestos, de lo contrario
repita el procedimiento.
Ir abriendo una a una las
llaves de la planta hasta
. . verificar que el
Desmf eccion de la disinfectante estd X
tuberia de la planta. N Verificar que no se
) N . saliendo, cerrar cada 3
Aplique desinfectante Desinfectante encuentre abierto el
. llave y esperar por lo N -
10 dentro del tanque de especificado en el cuadro . registro principal de
. o menos 10 min, luego L
acuerdo a lo establecido de diluciones. dei ) abastecimiento de la
en el cuadro de €jar correr & planta
diluciones desinfectante hasta que .
) quede totalmenta
vaciado el tanque de
abastecimiento de agua
Una vez realizados por pasos anteriores, aplique abundante agua para retirar completamente el
11 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 Los implementos de aseo| utensilios de aseo, deje
de aseo y colocarlos en - deben permanecer en su sitio
12 7 Utensilios P ;
la estacién de aseo limpios y en buen correspondiente(Ver
correspondiente. estado. cuadro de identificacion
de utensilios por color)
Debe revisarse el
Registre la actividad procedimiento y firmar el |Repita cualquier paso
realizada en el formato formato una vez se  |que no se demuestre
13 Formato X
de control verifique que el hecho de manera
correspondiente. procedimiento quedd |correcta.
bien hecho.

Nota: La figura describe los procedimientos de limpieza y desinfeccion para el lavado de tanques. Formato tomado
del software de GyC Consultores.
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Documentacion e Implementacion del Programa de Buenas Prdcticas de Manufactura

El establecimiento de las buenas practicas de manufactura ayuda a la empresa a producir
sus productos con calidad, minimizando los riesgos de contaminacion cruzada y favoreciendo la
fabricacion de productos inocuos. Para cumplir con este titulo de buenas practicas de manufactura,
se establecen actividades de cumplimiento en los planes de saneamiento basico y del personal
manipulador. Se establece un formato de saneamiento basico en donde se verifica el cumplimiento
de las BPM de los operarios, el manejo de los residuos, el control de plagas, el control de la calidad
del agua potable y las practicas de higiene. En la verificacion de las BPM de los operarios se
revisan ufas cortas y limpias, sin maquillaje, uniforme claro y limpio, limpieza de botas, sin
accesorios, sin perfumes, el cabello recogido y con gorro o escafandra, el uso de tapabocas de
forma adecuada, ademas se verifica constantemente el lavado de manos.

Figura 35

Formato Monitoreo saneamiento basico BPM

MONITOREO SANEAMIENTO BASICO- BPM CUMPLE | € FrADEF-1-11 7 8%5
MES: ! ) ) NNé)TCRLi\'\gPA% i juk25 ASPECTOS A EVALUAR ENBPM
Marque fa casila seglin corresponda si se cumple Vacaciones | V n
ENCARGADO: Mncapacdad T 1| PAGINA 1 de 2
VERIFICACION oo 1123 (4(5|6(7(8(9(10(11(12 (13|14 (15(16|# (18(19(20 |# |22 (23|24 |25(26(27 (28| 29 (30| 31 MANIPULADOR DE LIMENTOS

Para que el personal cumpla a cabaidad
debe mantener ka ufias cortas y impias,
estar sih maquilje, sin accesorios
(aretes, colares, anilos, piercing, etc.)
no tener olores fuertes, utiizar el
uniforme o ropa claro, impio y en buen
estado. El lavado de manos debe
realzarse 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 entrar a las
areas de trabajo de igual manera el uso
de tapabocas y cofia de caracter
obligatorio. NO se puede comer,
masticar, fumar o beber en areas que
no estén destinadas para este fin, debe
utiizar EPP como cofia, tapabocas y
guantes, debe mantener una buena
Escriba las iniciales de la persona HIGIE’:E PERSONAL, gab“?)olgejsms

it : aspectos no se cumple a cabaldad ese
que diligencia da se regstra s NO CONFORMIDAD.

SIN ACCESORIOS SIN PERFUME
DIARIO

PERSONAL MANIPULADOR
VERIFIQUE EL UNIFORME LAS URAS, CABELLO, CALZADO, MANO:

VERIFICADO POR:

Nota: La figura describe los aspectos a evaluar en el personal manipulador. Formato tomado del software de GyC
Consultores.
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Documentacion e Implementacion del Programa de Trazabilidad

El programa de trazabilidad abarca todas las actividades que se realizan para rastrear el
producto, desde el ingreso de la materia prima que se utilizé para su elaboracion hasta el
momento en que se comercializa. El programa de trazabilidad permite el rastreo del producto
mediante los registros en cada etapa del proceso y en su distribucion. El objetivo principal de la
trazabilidad es poder localizar el producto en caso de que se determine que no es apto para estar
en el mercado y poderlo retirar. Se implementan diferentes formatos en cada etapa, teniendo en
cuenta todas las variables a controlar, de tal manera que se deje evidencia de las operaciones
realizadas para el producto. A continuacion, se encuentra la lista de los formatos que se utilizan
para realizar la trazabilidad.
Figura 36

Listado de Formatos trazabilidad

LsM-01-01

ago-25
PAGINA 1 DE 1

Conse

cutivo Nombre del formato Cdédigo Area encargada Responsable

Formato de inspeccién en
1 recepcion de materias FraKM-01-23*3 Calidad Calidad/Produccion
primas

> Formato Or_c!en de ErM-01-04 calidad Produccién
producion

Formato de trazabilidad y
3| monitoreo en Produccion - FrMk-01-05*6 Calidad Produccion
Empaque

Formato de liberaciéon y
6 despacho producto Frm-01-07 Calidad Despachos
terminado

7| Formato de devolucion de FrN-01-02 calidad Produccién
producto no confrome.

F to D ifi ion d
8 orm_a _o € verificacion ce FrO-01-03 Calidad Despachos
condiciones de transporte

o| Formate ‘ii,):iigeam'ento FrADEF-1-11 7-8*5 calidad calidad

Formato control de
temperaturas cuarto frios

1)

FrJ-01-05 Calidad Calidad

F to de limpi
10 ermato de limpieza y FrEG-01-7*4 calidad calidad/Produccién
desinfeccion

observaciones

Nota: la tabla describe los nombres de los diferentes formatos que se utilizan para realizar la trazabilidad de los
productos, el cddigo de cada formato, el area encargada y el responsable. Formato tomado del software de GyC
Consultores.
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La Resolucion 2674 de 2013 en su capitulo IV, Requisitos Higiénicos de Fabricacion,
especificamente en el articulo 19 habla sobre la identificacion de los productos con un niumero de
lote, fecha de fabricacion y fecha de vencimiento y a partir de estos se debe garantizar la
trazabilidad hacia adelante y hacia atras de los productos elaborados, asi como de las materias
primas utilizadas en su fabricacion. (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013). Teniendo
en cuenta el cumplimiento de la normatividad, se deben programar ejercicios de trazabilidad.

Ejercicio de Trazabilidad. Se realiz6 un ejercicio de trazabilidad en el mes de
septiembre de 2025 con los formatos que estaban llevando en el momento, antes de la
implementacion de los formatos propuestos en el programa de trazabilidad. Se revis6 el formato
de liberacion y despacho, se escogid un producto, se verifico el nombre del producto, la
presentacion, el lote, la fecha de vencimiento, se tom¢ la temperatura, se registraron los datos del
vehiculo, las condiciones del transporte, el nombre del conductor y el nombre del cliente a quien
se le despacha el producto. Luego se buscé la informacion en el area de empaque; en donde
registran la informacién en un formato de control de empaque, en este registran el nombre del
producto, fecha de empaque, el nimero de lote, la fecha de fabricacion, el peso del producto
recibido para tajado, la merma y las unidades que se empacan. El formato contempla otros
pardmetros que no se estan registrando: la hora de inicio del tajado, hora de finalizacion,
temperatura de empaque y registro de verificacion de pesos; tampoco se lleva la trazabilidad del
personal que realiza la operacion. El formato del area de produccion se encuentra en el mismo
formato de empaque, alli se encontr6 cuando se realiz6 la mezcla del producto y cuanto tiempo
tardo el proceso de mezclado; los demés parametros evaluados, como temperaturas de mezclado,
temperatura de embutido, temperatura de coccion, tiempo de procesos no se estan llevando.

Tampoco se encontraron 6rdenes de produccion; estas 6rdenes son dadas de forma verbal; no hay
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registros de las materias primas utilizadas; el ejercicio de trazabilidad no se pudo realizar con la
informacion encontrada en los formatos. Se hace necesaria la implementacion de los formatos
contemplados en el programa para garantizar la trazabilidad de los productos. (Ver figura 17).
Documentacion e Implementacion del Programa de Rotulado

La Resolucion 5109 de 2005 “tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través
del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir los rotulos o etiquetas de los envases o
empaques de alimentos para consumo humano envasados o empacados, asi como los de las
materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una informacién sobre
el producto lo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o confusion y que
permita efectuar una eleccion informada” (Ministerio de la Proteccion social, 2005). El
programa de rotulado abarca desde la orden de produccion, en donde se evaltian los diferentes
ingredientes que lleva el producto, pasando por la revision del registro sanitario, hasta la
evaluacion final de la etiqueta. GyC Consultores cuenta con una matriz para el calculo de las
tablas nutricionales de forma teorica; en esta se tienen en cuenta los datos suministrados en las
ordenes de produccion y las composiciones nutricionales de las materias primas a partir de
fuentes de datos confiables como la tabla del listado de alimentos del Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar (ICBF) y la central de datos alimentarios del USDA. Para evaluar las
etiquetas, se tienen en cuenta los requisitos establecidos en la Resolucion 5109 de 2005 para
rotulado, la Resolucion 810 de 2021 y la Resolucion 2492 de 2022 para etiquetado nutricional y
frontal. Durante la pasantia se realizaron 3 proyectos de etiqueta para productos nuevos, proyecto
de etiqueta para salchicha de pollo, butifarra de pollo y mortadela jamonada; a continuacion, se

muestra en la figura 18 como se presentan estos proyectos de etiqueta para ser evaluados.
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Figura 37

Proyecto de etiquetas

ItL-01-08
ROYECTO DE ETIQUETAS feb 25
OBSERVACIONES

Ciudad y fecha Bogota - 26/08/2025
Nombre de la empresa XXXXXXXX
Nombre del product{ SALCHICHA DE POLLO HOT DOG
Persona gque solicita DOKXHKXXXK
Evaluado por: TERESA MANTILLA
Revisado por
Fecha de envio: 1/09/2025

1 NOMBRE DEL ALIMENTO: SALCHICHA DE POLLO HOT DOG

Ingredientes : Carne de pollo mecanicamente separada,
agua, harina de trigo fortificada (niacina, hierro, vitamina
B1, vitamina B2, acido foélico), Almidén de papa, grasa de
pollo, sal, proteina concentrada de soya, sabor artificial
salchicha (sabor artificial carnico especiado ( proteina
Vegetal hidrolizada, extracto de levadura, especias y
extractos de especias ( cebolla, mostaza, pimienta
negra, nuez moscada, apio), anticompactante ( diéxido

2 LISTA DE INGREDIENTES: |[de silicio 551)), emulsificante ( tripolifosfato de sodio),
acentuador de sabor (extracto de levadura), reguladores
de acidez ( lactato de sodio y acetato de sodio), sabor
artificial hamburguesa ( sabor idéntico al natural (pollo),
acentuador de sabor( glutamato monosdédico 621),
anticompactantes ( diéxido de silicio 551, fosfato calcico
341111)), conservante ( sal curante), sabor artificial humo
liquido, antioxidante (eritorbato de sodio), pimienta, color
natural carmin.

3 CONTENIDO NETO 1000 g, 26 porciones aprox, 26 unidades

Nombre o Razén Social Fabricado Por: XXXXXXXX Bogota D.C.
4 direccion del fabricante y Para: XXXXXXXX con domicilio en Bogota - D.C.
) INDUSTRIA COLOMBIANA

Producto cocido, sofreir o asar a la plancha segun sea

5 INSTRUCCIONES DE USO .
su preferencia.
6 MARCAS DISPONIBLES XXXXXX
Contiene gluten, soya, pimienta,mostaza, nuez moscada
7 DECLARACION DE ALERGENOS | Y apio. Este producto se elabora en una planta donde se
procesan productos que contienen tartrazina, por ende
puede contener trazas.
s NUMERO DE REGISTRO RS A-XXXX XXX

SANITARIO

Consérvese refrigerado de 0°C a 4°C.

9 METODO DE CONSERVACION Después de abierto consumase en el menor tiempo
posible.
Inform acién Nutricional
Tamamo de porcisn: = T Unidad (33 g
MNUMmero de porciones por ermvase: A prooc. 26
o e e
‘Calorias (kcal) 100 g Por porcién
252 o7

f— —

Grac= 1otal =] 50 g
‘Grasa saturada 3.2 a 1.2 a
‘Grasa trans 0,0 mg 0,0 mg

Carbonmratos Totaies =a EEE]
FErs S Toa EEE
F=Goares rotaies EEE 5o

10 TABLA NUTRICIONAL Azdcares anadidos 0.0a 0,0 g

Proteina BT g 2.2 a

Sodio a71 mg 331 mg

Wismina & .00 1a ER 0.00 g R

VAsmins D 546 v 5,98 va

Femo 552 ma T35 ma

Taico SEma =7 ma

Finc T.a1 ma Gicma

EXCESO EN
GRASAS
L SATURADAS

EXCESO EN
soDIo

~CLE

Aprobado por: Aprobado por(Empresa):

Nota: La figura describe los items que se deben tener en cuenta en la evaluacion del proyecto de etiqueta. Formato
tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.
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Documentacion e Implementacion del Programa del Plan de Muestreo
La implementacion de un programa de aseguramiento de la calidad favorece el control de
la inocuidad de los alimentos que se procesan en la planta. Los analisis microbioldgicos y
fisicoquimicos establecidos en el cronograma de muestreo deben abarcar el control de las
materias primas, las condiciones sanitarias del proceso y el producto terminado. Los analisis
realizados le permiten al productor tomar decisiones sobre los proveedores de materias primas,
sobre las condiciones higiénicas de su planta y de su personal y de la calidad de sus productos.
Los productos carnicos seran evaluados teniendo en cuenta la normatividad vigente, asi
mismo las materias primas, y también la normatividad para evaluar las condiciones higiénico-
sanitarias.
Figura 38

Cronograma de andalisis

Crk-01-14
PAGINA 1 DE 1
CONVENSIONES
~ prOGRAMADO @) REALIZADO @
ANO ]
NO REALIZADO - FUERA PARAMETRO X
ANO
I TRIMESTRE II TRIMESTRE III TRIMESTRE IV TRIMESTRE
ENE FEB MAR ABR MAY JUN JuL AGOS SEP ocT Nov DIC

Tocineta premium SEMESTRAL @
Tocineta seleccionada SEMESTRAL @
Tocineta estandar SEMESTRAL @
Costilla de cerdo ahumada sin hueso SEMESTRAL @D
Costilla de cerdo tipo arroz SEMESTRAL '.
z—iapr:rbau;gr::)a de res premium SEMESTRAL .
Hamburguesa de res angus SEMESTRAL [ ]
Hamburguesa economica de res SEMESTRAL @
Hamburguesa apanada de pollo SEMESTRAL [
Chorizo de cerdo santarrosano SEMESTRAL .
Chorizo de cerdo antioquefio SEMESTRAL .
Chorizo de cerdo especial SEMESTRAL [ ]
Jamén de cerdo SEMESTRAL [ ]
Carne molida cilindro angus SEMESTRAL [ ]
Carne molida cilindro nacional SEMESTRAL @
Pollo entero adobado SEMESTRAL [
Pierna pernil adobado SEMESTRAL [
Cerdo adobado SEMESTRAL [ )
Chorizo tajado antioquefio SEMESTRAL .
Salchicha manguera SEMESTRAL [ ]
Frotis de superficie BIMENTRAL @ [ ] [ ]
Frotis manos BIMENTRAL @ @ [ @
Agua potable SEMESTRAL [ ] @ @
Ambiente BIMENTRAL @ [ [ ] [
Materias Primas MENSUAL @ @ [ ] [ ]

Nota: La figura muestra los diferentes productos, areas, materias primas, que son evaluadas y las frecuencias de
evaluacion. Formato tomado del software de GyC Consultores, ediciéon Teresa Mantilla Ariza.
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Aseguramiento y control de la calidad e inocuidad
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realizadon & varlables
Hao (Superficies
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Nota: La figura muestra el aseguramiento de la calidad e inocuidad aplicado a las materias primas, productos
terminados, empaques, areas, etc. Figura tomada del software de GyC Consultores.
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Documentacion programa Recall

El objetivo del programa recall es contar con un procedimiento que permita recoger los
productos no conformes detectados que se encuentran en el mercado y que pueden causar un
peligro para el consumidor, sin que este supere un tiempo maximo de 72 horas. (Ministerio de la
proteccion social, Decreto 1500 de 2007). Es responsabilidad del productor recoger los productos
que presenten inconformidades de tipo bioldgico, quimico o fisico y actuar de forma répida para
tomar acciones correctivas antes de que se produzca un dafio al consumidor. Se documenta el
programa recall teniendo en cuenta los requisitos previstos en la normatividad, en este se define
las diferentes clases de recall que se pueden presentar, la forma en que se debe hacer el retiro del
producto, la necesidad de llevar el caso al comité de recall y el destino final de los productos. Se

programan ejercicios para verificar la eficacia del procedimiento.

Figura 40

JF ormato de Reporte de incidente recall

FORMATO DE REPORTE DE INCIDENTE PP p—.
RECALL PAGINA 1 DE 1

Fecha | | Encargado del proceso: Requiere Acomp. Juridico [ SI | NO
Clase de Recall TIdentificacion del producto
Fecha de INOCUIDAD o T€ Trecha de fabricacion del
reporte T I T jiis Producto Marca Cantidad Lote Vencimient Pl FACTURAS
Novedad presentada(Motivo) Detalle del producto recogido
UBICACION I Observaciones Entregado por Disposicién final

Tiempo estipulado para recoger el

Tiempo de aviso al producto Recall autorizado por:

cliente Reporte No:

Tiempo real del proceso

Observaciones adicionales

Medida correctiva

Clase I: Situacién de riesgo para la salud donde existe una probabilidad razonable de que el producto cause consecuencias
Verificado Calidad adversas graves a la salud o la muerte. (Inocuidad)

Clase II: Situacién de peligro para la salud donde existe una probabilidad remota de consecuencias adversas para la salud
por la utilizacién del producto. (Inocuidad)

Clase III: Situacién donde el uso del producto no causa consecuencias adversas para la salud. (Calidad)

Firma de recogida por parte del cliente

Observaciones

Verificado Calidad

Nota: La figura describe el formato que se utiliza para reportar un incidente recall, alli se registra la fecha de

reporte, la clase de recall, el producto, la marca, la cantidad, la fecha de vencimiento, el tiempo de aviso al cliente, el
tiempo estipulado para recoger el producto, la ubicacion, responsables, si requiere acompafiamiento juridico o no.
Formato tomado del software de GyC Consultores.
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Autoevaluacion de los Programas Implementados y Plan de Mejora (Empresa de
Productos Carnicos)

Después de documentar e implementar los programas de saneamiento basico y algunos
complementarios, se realizd nuevamente el diagnostico con enfoque a riesgo a fabricas de
alimentos y se obtuvieron resultados acordes con la normatividad. Con la implementacién de los
programas se han obtenido resultados como: arreglos de infraestructura, se reevalu¢ el disefio y
se empezaron a hacer cambios en la construccion de la planta; se protegieron y reubicaron
equipos que estaban en desuso; se compraron mas lockers para el personal; al realizar constante
seguimiento a la limpieza y desinfeccion y con las capacitaciones realizadas al personal se
mejoro la labor de limpieza y desinfeccion de areas y equipos; personal manipulador que aplica
buenas practicas de manufactura, las revisiones diarias del personal han dado logros como la
minimizacion de incumplimientos en BPM. En el manejo de residuos, se realizé un nuevo
diagnostico de la generacion de estos, y se solicitaron la compra de canecas de acuerdo con el
diagnostico, y se mejoro6 la clasificacion de los residuos. En cuanto al control de plagas, con los
diagnosticos de hermeticidad mensual y diaria se presentaron requerimientos a la gerencia para
garantizar la prevencion de las plagas. Se compraron equipos patron como las pesas certificadas,
se implementaron verificaciones a los equipos de masa, temperatura y termohigrémetro. En
cuanto a la evaluacion de rotulado para los productos, se realizaron nuevos proyectos de
etiquetas y se continiia con las correcciones de etiquetas que ya se encuentran en el mercado. Se
documentaron los programas de saneamiento basico y se sigue la verificacion de la
implementacion. Ademads, se documentaron e implementaron otros programas complementarios
que mejoran las actividades de la empresa. A continuacidn, se muestran evidencias de las

actividades desarrolladas en la pasantia.
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Figura 41

Registro Formato saneamiento bdsico

Nota: Registro del formato de saneamiento basico; control de plagas; control de calidad de agua potable y manejo de
residuos. Formato tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.

Figura 42

Registro Formato saneamiento bdsico BPM

= ————
Nota: Registro del formato de saneamiento basico BPM. Formato tomado del softw
Teresa Mantilla Ariza.

are de GyC Consultores, edicion

Figura 43

Registro Formato acciones correctivas saneamiento basico BPM

Nota:Registro acciones correctivas, formato de saneamiento basico BPM. Formato tomado del software de GyC
Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.
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Figura 44

Registro Formato limpieza y desinfeccion piso 1
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Figura 45

Registro Formato limpieza y desinfeccion piso 2
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Nota: Registro del formato de limpieza y desinfeccion. Formato tomado del software de GyC Consultores, edicion

Teresa Mantilla Ariza.

Figura 46

Registro Formato de control de temperatura y humedad relativa

Nota: Registro formato de control de temperatura y humedad relativa en areas. Formato tomado del software GyC
Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.



Figura 47

Registro Formato de control de temperaturas en cuartos frios

Nota: Registro formato de control de temperaturas cuartos frio de congelacion. Formato tomado del software de
GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.

Figura 48

Registro Formato limpieza y desinfeccion trampa de grasas

Nota: Registro del formato de limpieza y desinfeccion de trampa de grasas. Formato tomado de GyC Consultores,
edicion Teresa Mantilla Ariza.



Figura 49

Registro Formato verificacion hermeticidad mensual

Nota: Registro formato hermeticidad mensual. Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa
Mantilla Ariza.

Figura 50

Registro Formato verificacion de balanzas

Nota: Registros formato verificacion de balanzas. Formato tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa
Mantilla Ariza.
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Figura 51

Registro Formato verificacion termometros

Nota: Registro formato verificacion de termometros. Formato tomado del software de GyC Consultores, edicion
Teresa Mantilla Ariza.

Figura 52

Registro Formato verificacion termohigrometros

Nota: Registro formato verificacion de termohigrometros. Formato tomado del software de GyC Consultores,
edicion Teresa Mantilla Ariza
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Figura 53

Evidencia fotografica verificacion limpieza de equipos e infraestructura

Nota: Verificacion limpieza de embutidora, molino, descueradora. Verificacion limpieza de partes internas de
molinos, paredes area de molienda y mezclado, area de tajado y empaque. Autoria propia.

Figura 54

Evidencia fotografica verificacion limpieza de equipos e infraestructura

Nota: Verificacion limpieza de tajadora, verificacion limpieza areas de: bodega, porcionado y embutido Autoria
propia.
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Figura 55

Evidencia fotografica verificacion limpieza de equipos e infraestructura

y U == =

Nota: Verificacion limpieza area de coccion, verificacion limpieza puntos muertos de equipos. Autoria propia.

Figura 56

Evidencia fotogrdfica de desinfeccion

Nota: Desinfeccion de areas y equipos. Autoria propia.

Figura 57

Evidencia fotografica de verificacion de equipos

Nota: Verificacion de balanzas, verificacion de termometros y termohigrometros. Autoria propia.



Figura 58

Evidencia fotografica Muestreos
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Nota: Acompanamiento en muestreo microbioldgico. Autoria propia.

Figura 59

Evidencia fotogrdfica de capacitaciones

Nota: Realizacion de capacitaciones. Autoria propia.

Figura 60

Evidencia fotografica de equipos patron

Nota: Equipos patron. Autoria propia
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Indicadores de Implementacion

La empresa de consultoria GyC Consultores en su software incluye un programa de
gestion documental que, dentro de sus formatos, se pueden encontrar los indicadores de
implementacion de los diferentes programas documentados e implementados en la empresa.

Los programas de saneamiento bésico se dejan documentados e implementados en un
100%. Los programas complementarios de trazabilidad, rotulado, aseguramiento de la calidad y
recall, se dejan documentados y en proceso de implementacion. A continuacion, se observa en la
gréfica los indicadores de implementacion.

Figura 61

Indicadores de implementacion
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Nota: La grafica describe los diferentes programas y su porcentaje de documentacion e implementacion. Tomado
del software de GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.
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En base a la autoevaluacion realizada después de documentar e implementar los

programas, se proponen las siguientes acciones como plan de mejora para cumplir con los

prerrequisitos dados por la Resolucion 2674 de 2013 en aquellos incumplimientos que se siguen

presentando.

Figura 62

Plan de mejora empresa de productos carnicos

PLAN DE MEJORA
Autoevaluacion
sequin Resolucion Hallazgos
2674 de 2013 Acciones
Nimero Descripcion
' L . Dejar el espacio perimetral de 60 cm, programar con compras los
1251 NC:El wtodematampnmgmcmsqvaespwopenmvetraJ.SeenaJentrm;rodxtospara dspaces de. moleras pins poa ity o apllmieno
desraturalizar en cuartos frios sin marcacidn, no se ha defirido una 20na de producto no conforme
Demarcar las zonas d producto no conforme,
NC:Se presenta fujo cruzado en & drea de ingreso de materia prima, tambien ingresa el personal o R
13 operativo y en el drea de coccdn cuando sden los productos cocidos se atemperan en el drea de ﬁ:;gé?;ggizm ldeazrzgj;oon e persnal y
enbutco en dode hayproducto cémico . ' e—
NC: se presentan darios en panel sanitario en dferentes areas, se presentan darios en medias cafasen |, . . . ; ko
diferentes éreas del proceso, baldosas rotas, desprendimiento de pintura y cemento en érea de tunel de Sdmtar' areges loalhs, fn 8 ares e ok 'colocar
14 i R o ; : . deshumificadores o extractores de humedad, En el drea de
congelacion, S cbserva condensacion en & érea de coccidn, En el &rea de embutido no funiconan los o anegr disares
difuscres y!a temperatura supera los 15 °C, '
' . . . Arregat el drea de ves idores e induir 20na para cambio de ropa o
1.5 NC: No hay zona de vestier, no hay privacidad en & cambio de ropa i b
6 NC: en érea de parcionado de hamburquesas no hay fliro para lavado de manos, en drea de apanado de [Revisar las diferentes dreas y definir en donde se necesitan fltros
i hamburguesas tampoco hay fitro sanitario, para lavado de mancs.
; " . s . Sdicitar cambio de utensilios de madera por otro material,
22 NC: Se encuentran utenslios de madera, Faltan certificados de andlisis de migracion de equipos. Sl a povesdors de eqipe o crbiados e migracn,
1 NC: Se encuentran anjeos en mal estado, perdida de hermeticidad en alqunas puertas, trampas e [Sdlicitar ameglos de hermeticidad, sdlicitar visita de proveedor
; roedores enmal estado, extemo para cotizacion de control de plagas.
W ; g Sdlicitar a recursos humanos la programadin dél persenal que
43 NC: aln se encuentra persond con examenes m édicos vencidos, e s eximens i Vs o su ez,




Continuacion de la figura
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‘1 NC:soln se encuentran analsis de alounas materias primas, suministradas par los mismos proveedares, |Incluir en el cronograma de muestreo el andlisis de materias de
' El almacenamiento de |as mateias primas enlos cuartns Fios no cuentan con espacio perimetral,  |forma periddica,
- NC: s presentan flujos cruzadas, en el &rea de tajado y empaque hay transito de personal dd drea de [Limitar &l paso de persond de dreas més contaminadas a Areas
' embutida, del &rea de empaque de hamburquesa cruda, Mencs contaminadas.
NC: no s confrolan |as variables de proceso, no sé llevan registros de las temperaturas de coccidn, i |Colocar difusores en las areas en donde s requiere confrol de
53 tiempas de mezdlado, ni Gempos de coccidn, Las drezs de proceso comoladeporcionado e |temperatura, Empezar 2@ implementy los formatos de
hamburquesa ro fene difisores y1as temperaturas son mayeres a 15 °C asequraminelo dela calidad v de |2 trazabilidad,
e NC: % encuentran productos congelados atemperandy &n areas de proceso que o tienen confrol & |Revisar |a posiblidad de dejar &rezs en los cuartos fos para
' temperatura, |os dejan descongelanda a tem peratura ambiente, descongelar productos,
Programar estudios de vida Ufl de los productes para soportar
s NC: o hay programado estudios d vida Otil v aunque &l programa de trazablidad esta documentado |fechas de vendmiento v sequrar |a calidad d estbs antes del
' &N no 5 ha mplementado, tiempo de caduddad, Implementar progama de trazabiicad,
hacer ejerdicio de trazabilidad v ejerdicio de recall
, o Sdicitar informacion & fe de despachos v l@ acts de
6.1 No hay reqistros de productos no conformes, no hay actas de desnaturalZacion de los productos. desnaraizdon comespndints,
NC; No hay estudios de vida Ut que saporten las fechas dg vencimientos de los productos. |dentficar materias primas o exiqir &l rotulado de las materis primas
6.236 Hay materias primas sin identificacion y produch en proceso que no tiens una identificacion dara, a los proveedores,
NC: No esiste n cuarto d repaso tempard para los prodictos ®rminados, hay cuartos fios y cuartos |Definir un drea de reposo temparal para producto temirado que
6.3 e congelacian, pero diariamente sacan |os productos que se despachan &n d dia ylos dejan todo &l dia |cuente con |a temperatira adecuada v no se pierda la cadena de
a temperatura ambiente, En & momento se encuentra e modifcaciones para solucionar laNC,  |fio,
NC: Bl rofulado de las productos presenta errores en [as etiquetas, en algunos productos s Rz gwluauang de rahullada Y o eluets, el e!
6.4 . 2 Uso de stiers mediante cambio de material de empague que §
complem enta con un stiker para el lote yla fecha de vendmiento, L . )
permita |a impresidn de as informacidn completa,
NC: &documeptarm log programas de trazab|ll|dad,remllyprodmprjnconfun?g,seencuenltlan todos Inplenenta os pregmas de auabicd,real y rodct o
8.5 los formatas implicadas, pero aln no s han impementado, s redlizd un ejerddo d trazabiidad en S N
o . . . conforme; redziar los ejercidos de trazablidad v recall
dende s evidencio d incumplimento a este requisito, No s ha realizado &l ejerddo de recall
NC: No hay registra dz la EmPeraMra durante cargue,transporteydgscargue.m? whmulo::'ge Inplnentar progama de conl de vehiculs de Yoot
6.6 encugntan conla documentacion al dia, aunque alounos conductores tienen [os exémenes médices i 6 4ot de condy
i, actualizar examenes medicos de conauctores,

Nota: La tabla contiene el nimero del listado de los items evaluados, la descripcion del hallazgo y la accion a
realizar como plan de mejora. Los items evaluados corresponden a la evaluacion de diagnostico realizada después de
la documentacion e implementacion de los programas prerrequisitos y complementarios de la resolucion 2674 de

2013.
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Evaluacion Diagnostica Inicial del Estado del Sistema de Gestion de Calidad con Respecto
a lo Establecido en la Normatividad (Empresa de Frutas deshidratadas).

El diagnostico inicial de la empresa de frutas deshidratadas se realizo basado en las
entrevistas con la propietaria y a partir de un video suministrado por ella; la asesoria en esta
empresa se realizo de forma virtual. Se aplico el formato de auditoria sanitaria con enfoque de
riesgo a fabrica de alimentos, basado en el formato de acta de inspeccidn sanitaria a fabrica de
alimentos. La evaluacion se realizd bajo los requisitos de la Resolucion 2674 de 2013 y la
Resolucion 3929 de 2013.

La evaluacion dio como resultado incumplimientos en edificaciones e instalaciones; en
equipos y utensilios; requisitos sanitarios y ambientales; en los requisitos para el personal
manipulador; en aseguramiento y control de la calidad e inocuidad; en saneamiento y en
rotulado. La empresa de frutas deshidratadas es una microempresa que recién esta empezando
con el proceso de documentacion e implementacion de los prerrequisitos de la Resolucion 2674
de 2013. Las actividades en esta empresa solo consistieron en la elaboracion de la
documentacion y la realizacion de capacitaciones, los programas no se han implementado porque
la empresa detuvo actividades y no ha vuelto a retomar.

Documentacion de los Programas de Saneamiento Basico y Programas Complementarios
Requeridos segun la Resolucion 2674 de 2013.

En el articulo 26 del capitulo VI, la Resolucion 2674 de 2013 contempla los planes de
saneamiento, estos incluyen los programas de limpieza y desinfeccion, desechos so6lidos, control
de plagas y abastecimiento o suministro de agua potable. Estos programas, segin la Resolucion
2674 de 2013, deben incluir los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y

responsables. (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013).
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Documentacion del Programa de Limpieza y Desinfeccion

El programa de limpieza y desinfeccion se establecio segin las 4reas y equipos con los
cuales cuenta la empresa; este programa tiene como objetivo minimizar los riesgos de
contaminacion por falta de higiene. Se documento el programa y en este se incluyeron
actividades como: el establecimiento de los detergentes y desinfectantes especificos para el tipo
de empresa, con su instructivo de preparaciones; se establecio un cronograma de rotacion de
desinfectantes para evitar la adaptacion de los microorganismos. Se realizo el establecimiento del
codigo de colores para la identificacion de los utensilios de aseo, de tal forma que se evite la
contaminacion cruzada. Se documentaron los POES teniendo en cuenta los equipos, utensilios y
areas en general. Se dejo implementado el formato para verificar la limpieza y desinfeccion de
las areas, se realizd capacitacion en limpieza y desinfeccion y se mostré como se realiza el
diligenciamiento del formato. A continuacion, se muestran en las diferentes figuras las
evidencias de la documentacion elaborada en la empresa.

Figura 63

Listado de insumos quimicos

LsG-01-02
LISTADO INSUMOS QUIMICOS jul25
PAGINA 1 DE 1

NOMBRE COMERCIAL MOLECULAR CONCENTRACION COMPATIBILIDAD

No es compatible con
acidos fuertes y con
Hipoclorito de sodio NaClO 15% X X productos de base acida,

wv
= ya que generan un gas
= téxico.
E Evitar acidos fuertes y no
= Citrosan Mezcla de &cidos organicos. 35-40% % X X Y
= mezclar con cloro
i
=)

Timsen C19H34CIN Concentrado X X Jabones anionicos-

Oxidantes fuertes

I Jaboén Detergente neutro NA Concentrado X X No inflamable

Nota: la tabla describe los insumos utilizados para realizar la limpieza y desinfeccion, su nombre comercial, la
formula molecular, la concentracion, si tiene o no tienen ficha técnica y ficha de seguridad y la compatibilidad para
el almacenamiento. Formato tomado del Software GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.



Figura 64

Instructivo de diluciones

INSTRUCTIVO DE DILUCIONES

84

1G-01-05

jul-25

PAGINA 1 DE 1

DESINFECTANTE

HIPOCLORITO 15%

ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR

CANTIDAD DE AGUA

CANTIDAD DE INSUMO

TIEMPO DE ACCION

REQUIERE ENJUAGE

Alimentos frutas y verduras 1 litro 0,5 ml 10 minutos Si
Utensilios y equipos 1 litro 1.5 ml 10-12 minutos Si
superficies 1 litro 2ml 10-15 minutos Si
Paredes techos y pisos 1 litro 3ml 10-15 minutos No
Bafios 1 litro 4 ml 10-15 minutos No
uniformes 1 litro 3ml 10-15 minutos Si
ambientes 1 litro 3 ml No
DESINFECTANTE CITROSAN

ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR CANTIDAD DE AGUA |CANTIDAD DE INSUMO| TIEMPO DE ACCION | REQUIERE ENJUAGE
Sanitizacion frutas y verduras por Inmersién 1 litro 2.0 ml NO
Sanitizacién de superficies 1 litro 2.0 ml NO
Sanitizacién de equipos 1 litro 2.0 ml No
Sanitizacién de areas 1 litro 2.0 ml NO

DESINFECTANTE

TIMSEN

ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR

CANTIDAD DE AGUA

CANTIDAD DE INSUMO

TIEMPO DE ACCION

REQUIERE ENJUAGE

Sanitizacién frutas y verduras por Inmersion 1 litro 0.5A1.0g/L 5 minutos NO
Sanitizacién de superficies 1 litro 1g/L 5 minutos NO
Sanitizacién de equipos 1 litro 1g/L 5 minutos NO
Sanitizacion de areas 1 litro 1g/L 5 minutos NO

JABON DESENGRASANTE NEUTRO

L&S

ELEMENTO A LAVAR O DESINFECTAR

CANTIDAD DE AGUA

CANTIDAD DE INSUMO

TIEMPO DE ACCION

REQUIERE ENJUAGE

Alimentos frutas y verduras 1 litro 30 ml Si
Utensilios y equipos 1 litro 30 ml Si
superficies 1 litro 30 ml Si
Paredes techos y pisos 1 litro 30 ml Si
Barfios 1 litro 30 ml Si

Nota: La tabla describe como se realiza la preparacion de los diferentes detergentes y desinfectantes para realizar
limpieza y desinfeccion. Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza

Figura 65

Cronograma de rotacion de desinfectantes

HIPOCLORITO DE SODIO

2025-2026

CrG-01-07

CRONOGRAMA DE ROTACION DE DESINFECTANTES

jul-25

PAGINA 1 DE 1

CITROSAN

TIMSEN ( Desinfectante de choque)

Nota: la tabla describe como es la rotacion de los desinfectantes. Formato tomado del software GyC Consultores,

edicion Teresa Mantilla Ariza




Figura 66

POES Deshidratadora
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PtG-01-03
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO juk-25
PAGINA 1 DE 1
POES DESHIDRATADORA
Etapa Quién Frecuencia Procedimiento Cémo Con qué Verificacion Cor_rle cciones y/o
Acciénes tomadas
Se deben limpiar todos
Verificar que todos los  [los utensilios empleando
1 Alistar utensilios de aseo |Esponijilla, balde plastico |utensilios estén limpios y |abundante agua y
en buen estado detergentes para
eliminar suciedad
Retirar las partes de la
deshidratadora Eniuagar con toalla Verificar que todos los  [Repetir operacién hasta
2 (bandejas de acero hqu ega de agua residuos se hayan eliminar por completo la
inoxidable) y retirar los gua. eliminado por completo |suciedad
residuos sélidos
Operario Diario Preparar la soludién Verificar que la solucién
detergente teniendo en |Vaso medidor o geringa, Preparar nuevamente la
3 ﬁ N . preparada sea L.
N cuenta el instructivo de |balde, detergente h solucién
w diludi omogenea
5 iluciones
§ Aplicar el deterggnte . Verificar la eliminacion R_epe_tlr operac_lgn
4 sobre la superficie la Esponjilla N ejerciendo accion
N completa de la suciedad Y
deshidratadora mecanica y detergente.
5 Retirar solucion Agua Revisar que no quede El?r?]?rt\:roglegzleinehris:a
detergente 9 detergente. g
por completo
6
Preparar la solucién
desinfectante teniendo
en cuenta el Vaso Medidor o geringa, |Verificar la correcta Preparar nuevamente la
7 FOTO - N S "
procedimiento Desinfectante. dilucion. solucién
establecido en el cuadro
de diluciones
Aplicar la solucion Repetir operacion hasta
desinfectante sobre la Debe ser homogenea la |realizar una aspersion
8 ) Aspersor 2
superficie de la aspersion completa sobre la
deshidratadora deshidratadora
Retirar desinfectante Debe ser completa la .
, S, Enjuagar nuevamente
9 segun corresponda en el |Agua eliminacion del con agua
instructivo de diluciones desinfectante 9
4
1 Nl
5]
[v] X A
w Verificar la limpieza de
Z Lavar implementos de los utensilios de aseo y
H ; .
10 a aseo y ubicarlos en lel Agua, detergente su e_stado despues_ de !.avar nuevamente los
a cuarto de aseo realizar las operaciones |implementos de aseo
correspondiente de limpieza y
desinfeccion
] Debe revisarse el
Registre la actividad procedimiento y firmar el |Repita cualquier paso
realizada en el formato formato una vez se que no se demuestre
11 Formato -
de control verifique que el hecho de manera
correspondiente. procedimiento quedd correcta.
bien hecho.

Nota: La figura describe como se realiza la limpieza y desinfeccién de la deshidratadora, incluye quien lo realiza,
con qué frecuencia, el procedimiento, la verificacion y las acciones correctivas. Formato tomado del Software GyC
Consultores.
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Figura 67

Formato Limpieza y Desinfeccién de Areas y Equipos

FEG-01-744

VES: Margque [a casilla segi dasi se cumple CUMPLE C jul25
' rotoclos POES NO CUMPLE NC PAGINA 1 DE 2

Area produccion

Area Almacenamiento P.
terminado

Tablas de picar

Cuchillos

Cuchillos Tazajeadores

Pela papas

Cucharas grameras

Recipientes plasticos

Bandejas de acero
. 0 _I aole

Utensilios de aseo

Estibas
Meson de acero
inoxidable

Deshidratadora

DIARIO

CALIDAD

Gramera

Selladora

Bascula

Paredes

Techos

Piso

Ventanas

Puertas

Lavaplatos
HIPOCLORITO DE SODIO

CITROSAN

DESINFECTANTES

TIMSEN ( CHOQUE)

VERIFICADO POR:

REVISADO POR:

DESINFECTANTE UTILIZADO,
SEGUN CRONOGRAMA MARQUE C, S1ES EL DE CHOQUE MARQUEX

PARAMETROS EVALUATIVOS: se debe tener en cuenta que tanto el drea como el equipo u utensilio se encuentre en perfecto estado de limpieza, que se realice el proceso de LYD de acuerdo a las frecuencias establecida en los POES, que no presente polvo, ni residuos de proceso,
una vez se verifique el procedimiento se marca en la planilla, de acuerdo al dia correspondiente, se marca C si cumple, en caso contrario se marca NC, no cumple y se registra las desviacin en el formato de acciones correctivas, indicando la accién a tomar, el responsable y la fecha
de cumplimiento. Desinfectantes utilizados; realizar desinfeccion segtin cronograma de rotacion de desinfectantes, se tiene en cuenta las diluciones y el tiempo de contacto. Marcar en la planila el desinfectante utilizado y realizar rotacion de deinfectantes. El producto se prepara
para el dia, realizar rotacion de desinfectantes.

Nota: La figura describe el formato de limpieza y desinfeccion de areas y equipos, periodicidad, responsable y la
fecha. Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.
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Documentacion e implementacion de Programa de Manejo de Residuos

En la fabricacion de alimentos se producen grandes cantidades de residuos que sin un
manejo adecuado se pueden convertir en una fuente para la proliferacion de microorganismos y
plagas; para el manejo de estos residuos se requiere inicialmente un diagndstico que permita
conocer qué clase de residuos se generan, en que areas, la cantidad y cudles podrian ser esas
medidas de mitigacion. En la empresa de frutas deshidratadas se realizo la caracterizacion de los
diferentes tipos de residuos que se producen; en esta se producen residuos organicos como
cascaras, semillas, frutas en mal estado, residuos de alimentos, productos devueltos, y productos
inorgéanicos como empaques, embalajes, residuos plasticos, carton, entre otros. La verificacion de
la evacuacion, la correcta clasificacion y la cantidad generada se registra diariamente en el
formato de saneamiento basico.

Figura 68

Caracterizacion de residuos

TbE-01-02
jul-25
PAGINA 1 DE 1

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
Depdsito temporal
RESIDUOS Residuos que salen del en C_l;lja"to de
ORGANICOS VERDE Residuos de alimentos |Pr2ces9, como resicuos v
APROVECHABLES céscaras, semillas, fruta desposicion a
en mal estado. vehiculo recolector
de acuerdo a dias
establecidos
Plasticos, botellas, bolsas
que no estén Depdsito temporal
contaminadas con en cuarto de
RESIDUOS BLANCO alimentos. Papel, cartén, Bolsas plasticas, cartén, residuos y
APROVECHABLES peridédicos, revistas, embalajes. desposicién a
embalajes papel de vehiculo recolector
oficina, revistas, de acuerdo a dias
periddicos. establecidos
Depdsito temporal
Residuos de papel Residuos de barredura, en cuarto de
RESIDUOS NO higiénico, servilletas, bolsas contaminadas, residl._lo_s’ Yy
APROVECHABLES papeles y cartones restos de fruta que no d'esposm:lon a
contaminados, barradura se puede aprovechar, vehiculo recolector
de la planta. tallos, hojas. de acuerdo a dias

establecidos
Nota: La tabla describe el tipo de residuos generados en la planta, el color de la caneca en donde se depositan, la
descripcion, en donde se generan y la disposicion final. Tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa
Mantilla Ariza.
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Figura 69

Formato Monitoreo saneamiento basico-BPM manejo de residuos

FrADEF-1-11 7 8*5
MES: iuk25 | AsPECTOS A
Marque la casila seglin corresponda si se cumple CUMPLE - ) EVALUAR EN
ENCARGADO: No cumpLE NC| PAGINA 1 de 2 BPM
VERIFICACION memcn) 1 121314(5(6]|7(8(9]|10(11|#(13(14(15(16(17|18|19|20 (21| 22|23(24|25(26(27|28(29(30|31
Evacuados reﬁs:lﬁ:;sw:nzneu
dia que

siguiendola ruta de
6n de
residuos establecida y
verificando que estén
debidamente

Volumen Evacuado
Ruta
Clasificacion
Nota: la figura corresponde al monitoreo saneamiento basico en donde se registra si los residuos fueron evacuados,
el volumen y si la clasificacion es adecuada. Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa

Mantilla Ariza.

DIARIO

Documentacion del Programa de Control de Plagas

La documentacion del programa de plagas en la empresa de frutas deshidratadas consistid
en realizar primero el diagndstico inicial de la hermeticidad y con base en este se propusieron
acciones para subsanar los problemas a la falta de hermeticidad. Para realizar este diagnostico, se
reviso la hermeticidad de puertas, de ventanas, techos, las zonas aledafias. Se sugirié que se
realizard un diagndstico en sitio por una empresa de control de plagas. La verificacion de la
ausencia de plagas se realizara diariamente y la informacion se registrara en el formato de
saneamiento basico, adicionalmente se debe realizar un diagnostico mensual para verificar la
hermeticidad y el estado de las acciones propuestas.
Figura 70

Formato Monitoreo saneamiento basico control de plagas

FrA-1-12
MES - jul-25
Marque la casilla segiin corresponda si se cumple CUMPLE —
ENCARGADO : NO cumpLE |NC| PAGINA 1 DE 2
VERIFICACION |[eese *(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

Areas libres de plagas

Ausencia de Plagas

muertas
Ausencia de

excremento de
roedores
Ausencia de evidencia
de telarafias

Control de plagas
CALIDAD

Ausencia de
alteraciones en los
empaques

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

Nota: La figura describe que se debe revisar para el control de plagas. Formato tomado del software de GyC
Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza




Figura 71

Formato de Diagnostico inicial de hermeticidad

FrF-01-01
FORMATO DE DIAGNOSTICO INICIAL DE HERMETICIDAD Julio 2025
PAGINA 1 DE 1
ndique en la casilla de observaciones el hallazgo y califique en caso de que no aplique escriba N/A, Yy sume €
valor de esa casilla
Persona que realiza el diagnéstico Teresa Mantilla Ariza m JULIO 01 2025
Empresa 2000000K
ITEM
Alreded(?r?s y vias de acesso en la empresa encuentra ubicada en una
condiciones que eviten la . 0 8
K . zona que puede presentar riesgos de plagas.
contaminacion
Alrededor del area de proceso se encuentra
I . zonas verdes. Las zonas verdes se encuentran
Ausencia de lotes baldios : © ! 3 6
depejadas vy libres residuos que puedan albergar
plagas
Puertas de la planta evitan el ingreso No, las puertas no son adecuadas o0 10
de plagas y no evitarian el ingreso de plagas.
Hermeticidad de los muros, se .
’ La separacion de las paredes y el techo cuenta
encuentran completos y evitan con aberturas por donde pueden ingresar plagas 0 10
comunicacién entre areas p P 9 plag
Almacenamiento de Residuos, es El almacenamiento de residuos es exclusivo, 4 7
sitio exclusivo y hermético pero no es hermético.
Ventanas al exterior protegidas con las ventanas no estan protegidas con angeos, > 8
angeos y en buen estado de limpieza estan en buen estado de limpieza.
Maquinaria que se encuentra en
areas exteriores, como motores de Los equipos e utensilios permiten la limpieza 8 8
cuartos frios, permite su acceso, quip p p
limpiza y son hermeticos.
Existen equipos en desuso No existen equipos en desuso 4 4
Trampas de grasa se encuentran en NA 5 5
buen estado de mantenimiento
Contenedores de mater'a_p”ma Recipientes plasticos adecuados para el
adecuados, separados del piso y con . R . 6 6
X X almacenamiento, separados del piso en estibas.
espacio perimetral
lugar exclusivo y limpio para . . .
g SIVO y IMpIo b Si hay un lugar exclusivo para materiales de aseo 5 5
utensilios de aseo
g § § Control de voladores No hay 0 6
8 c 2
£E=23 control de rastreros No hay 0 6
=38
8 © 5 control de roedores No hay 0 6
La empresa cuenta con proveedor de .
P . ) prov No esta implementado 0 5
servicio de fumigacion
42
Factores de riesgo detectados adicionales
Se solicita implementar hermeticidad al area de proceso y se solicita
Acciones correctivas a implementar | realizar un diagndstico externo que evalue en sitio los controles pertinentes
para el control de plagas.
Firma Calidad Teresa Mantilla Ariza Firma Gerencia | XXXXX

Nota: La figura describe items que se deben revisar al realizar el diagnostico inicial de hermeticidad, se le asigna
una puntuacién que depende de la criticidad. Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa
Mantilla Ariza.
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Documentacion del Programa de Abastecimiento de Agua

El consumo de agua de la empresa de frutas deshidratadas se debe principalmente a
actividades de limpieza y desinfeccion, limpieza y desinfeccion a las frutas, utensilios, equipos y
areas en general. Se determind el consumo promedio de agua potable y se sugirio6 la capacidad
del tanque necesario para garantizar un abastecimiento para 1 dia de trabajo. Se trabajo en el
POES para el lavado del tanque y se entregd un cronograma donde se establecen las fechas de
lavado y desinfeccion del tanque y la frecuencia de los andlisis microbioldgicos y fisicoquimicos
que se deben realizar al agua para garantizar su potabilidad. Se entrego y se socializ6 el formato
en donde se deben registrar los controles que se deben realizar en los puntos de suministro de
agua potable.

Figura 72

Informe técnico, cdlculo del consumo de agua potable

1tD-01-02

INFORME TECNICO, CALCULO DEL CONSUMO DE AGUA 25

PAGINA 1 DE 1

Verificacion del consumo de los tltimos 6 meses m?, L

Promedio Consumo Reserva suficiente para
dia | Capacidad 1da
' tanque L
Mes 1 Mes2 | Mes3 | Mes4 Mes 5 Mes 6 m3 Litros Ca§|lla q
anterior/30 .
[ Nimeros deesfatres arelizades- Enumere ossopores || 00| B3 0L
Sl

Nota: La tabla describe el consumo de agua potable en los ultimos 6 meses, en base a este se determina el consumo
promedio en 1 dia y se determina la capacidad del tanque. Formato tomado del software de GyC Consultores,
edicion Teresa Mantilla Ariza.
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Figura 73

Cronograma del programa de abastecimiento o suministro de agua potable

CrD-01-09

CRONOGRAMA PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO O

SUMINISTRO DE AGUA POTABLE

‘CONVENSIONES

ARO 2025-2026 muestReo @  reazao @ ruoeeamiveo X
LAVADO DE TANQUE . NO REALIZADO - ACCION CORRECTIVA A

Procedimiento PERIODICIDAD

PAGINA 1 DE 1

Lavado de tanque @ L ]
Anélisis microbiolégico (] [ ]
Andlisis fisicoquimico (] (]

Nota: La tabla describe los procedimientos a realizar en el programa de abastecimiento de agua potable y la
periodicidad. Formato tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.

Figura 74

Formato Monitoreo saneamiento basico calidad de Agua Potable

FrADEF-1-11 7 8*5
ASPECTOS A EVALUAR

|MES: Marque la casila segin corresponda si se cumple CUMPLE juk25 ENBPM
ENCARGADO: NC| PAGINA T de 2_|
[ 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]
Cloro Para que la calidad del agua
cumpla se realizara medicion
PH de cloro libre y pH (cloro: 0,3 - 2
ypH: 6,5 - 9) por medio de
Color equipo de verificacion, se
verifica color, olory sabor
sabor adecuados.

DIARIO

PUNTOS DE MUESTREO:
Punto 1area proceso.

Calidad de H20

Punto de muestreo

Nota: La figura describe las verificaciones que se realizan para el control de calidad del agua potable, registro que se
realiza en el formato de saneamiento basico. Formato tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa
Mantilla Ariza.

Documentacion del Programa de Mantenimiento y Calibracion de equipos

La empresa de frutas deshidratadas es responsable de mantener sus equipos, utensilios y areas
en buen estado, con el fin de evitar la contaminacion de los alimentos. Ademas, debe garantizar
que los materiales con los cuales estdn construidos son aptos para el contacto con alimentos.
Teniendo en cuenta esta responsabilidad, se revisaron los equipos, utensilios y areas con las que
cuenta la empresa, se elabor6 una lista de estos, se determiné su criticidad y se elabord un
cronograma donde se especifica la frecuencia de los mantenimientos que se deben realizar.

También se elaboraron las hojas de vida de los equipos y se revisaron los materiales con los
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cuales estan construidos para determinar si son aptos o no para el proceso de produccion.

Figura 75

Cronograma de mantenimiento de equipos e infraestructura

CrB-01-03
CRONOGRAMA DE MANTENIMIENTO E INFRAESTRUCTURA jul-25

PAGINA 1 DE 1
ARO 2025 PREVENTIVO @ REALIZADO
CORRECTIVO [ ] NO REALIZADO
PERIODICIDAD DE
MANTENIMIENTO

REEMPLAZO
DESUSO

O X

AREA, EQUIPO O UTENSILIO

BASCULA ANUAL @
DESHIDRATADORA ANUAL °
GRAMERA ANUAL @

SELLADORA ANUAL L
INFRAESTRUCTURA ( PAREDES, ®

PISOS, TECHOS) ANUAL

VENTANAS ANUAL @

PUERTAS ANUAL [ ]

LAVAMANOS ANUAL ®

Nota: La tabla describe los diferentes equipo e infraestructura que se programan para mantenimientos y la
periodicidad. Formato tomado del software GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.

Figura 76

Hoja de vida de equipos

No. 11

HvB-01-2

ago-25
PAGINA 1 DE 1

DESHIDRATADORA Acero inxodidable 304

Revisén de componentes
eléctricos, inpeccién de
encendedores, revision de
estructura, limpieza,
lubricacién de partes
moviles.

28 BANDEJAS Eléctrica Anual

Realizar limpieza y desinfeccién antes y después de cada uso,cargar las bandejas con el producto a deshidratar,
encender el equipo y realizar el proceso; al terminar sacara las bandejas, apagar el equipo y realizar Imipiezay
desinfeccién.

Realizar limpieza y desinfeccidon después de cada uso, previo haber desconectado el equipo, no utilizar
detergentes abrasivos, no sobrecargar y evitar las descargas eléctricas.

Nota: la figura se refiere a la hoja de vida de los equipos deshidratadora, en ella se describe su estructura, capacidad,
voltaje, conexion, el mantenimiento, periodicidad, instrucciones de funcionamiento y precauciones. Formato tomado

de GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla.
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Documentacion e implementacion del programa de capacitaciones

El articulo 12 del capitulo 3 de la Resolucion 2674 de 2013, indica que el personal
manipulador debe tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
de Manufactura y practicas de higiene en la manipulacion de alimentos; ademas, dice que las
empresas deben contar con un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal
manipulador de alimentos, y este plan debe ser de minimo de 10 horas anuales. (Ministerio de
Salud y Proteccion Social, 2013). En la empresa de frutas deshidratadas se establecid un
cronograma de capacitaciones para el personal manipulador, capacitaciones que abarcan los
temas de educacion sanitaria, principios basicos de BPM y practicas de higiene; estas
capacitaciones estan dadas para cumplir con el minimo de 10 horas anuales. Las capacitaciones
establecidas para los meses de junio, julio, agosto y septiembre se realizaron segun lo
programado. El programa de capacitacion se document6 e implementd. Las capacitaciones en los
temas referidos son importantes para que el personal se concientice de su responsabilidad en la
produccion de alimentos.

Figura 77

Evidencias de capacitacion

.....

eseco

- -
Nota: Personal manipulador presentando evaluacion de capacitacion. Autoria propia.



Figura 78

Cronograma de capacitacion

BPM (Buenas Practicas De Manufactura): Resolucion 2674 de
2013: presentacion personal, inocuidad y calidad, politica de calidad,

tipos de contaminacion, importancia de la humedad, limpieza y
desinfeccion, disposicion de elementos y utensilios. Importancia de la
limpieza y desinfeccion en el almacenamiento
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CrD-01-09
CRONOGRAMA DE CAPACITACION JULIO 2025

PAGINA 1 DE 1

CONVENSIONES

ANO 2025

I SEMESTRE II SEMESTRE

MAR ABR MAY JUN JuL SEP ocT

LIMPIEZAY DESINFECCI(’)N, Rotacidn de desinfectantes,
diluciones, tablas de dilucién de insumos para LYD, tipos de
contaminacion e importancia, Codigo de Colores, RESIDUOS
S(')LIDOS, clasificacion por colores de las canecas, importancia.

ETAS, Enfermedades Transmitidas Por Alimentos, tipos de
contaminacion e importancia, que son los microorganismos
patdgenos, cudles son los que atacan en la industria,

VERIFICACION DE EQUIPOS: Instrumentos de medicion,
importancia de las mediciones, equipos patrén, proceso de
verificacion, cuidados de los equipos de medicion.

NORMATIVIDAD ( Resolucion 3929/2013 requisitos sanitarios que
deben cumplir las frutas, pulpas de futas, requisitos fisicoquimicos y
microbiologicos de frutas deshidratadas y pulpas de futas;
Resolucion 4241 de 1991 carateristicas de las especias y condimentos
vegetales,normas de calidad y aspectos sanitarios).

MANEJO INTEGRAL DE PLAGAS: Definiciones, tipos de plagas,
ingreso a planta, ¢écémo combatirlas?, diagndstico de hermeticidad.
POLITICA AMBIENTAL Y CONSUMO RESPONSABLE DE LOS
RECURSOS: Conceptos, consumo de energia, consumo de agua y
consumo de gas responsable.

Transporte de los alimentos; articulo 29 resolucion 2674 de 2013,

requisitos estructurales y documentales del vehiculo transportador,
requerimientos del almacenamiento de los productos en el vehiculo,
Exigencias de los conductores.

Nota: La figura describe el cronograma de capacitacion, en ella se contempla los temas y las fechas. Formato
tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.
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Autoevaluacion de los Programas Implementados y Plan de Mejora (Empresa de Frutas
Deshidratadas)

La autoevaluacion de los programas implementados en la empresa de frutas deshidratadas
no se pudo realizar debido a que los programas atin no se han implementado, solo se
documentaron; tan solo se avanzé en el programa de capacitaciones. Los programas
documentados no se completaron porque las actividades propuestas para la implementacion se
pospusieron para el mes de octubre; la empresa en estos momentos no esta fabricando productos.
Indicadores de Implementacion

Los programas de saneamiento bésico se dejan documentados, al igual que los programas
de mantenimiento de equipos y de capacitacion. Los programas de saneamiento basico quedan
con el siguiente porcentaje de implementacion: programa de abastecimiento o suministro de
agua potable queda en un 54%; programa de manejo de residuos sélidos y liquidos 82%;
programa de control preventivo de plagas 71%; programa de limpieza y desinfeccion 73%; los
programas de mantenimiento de equipos y programa de capacitacion quedan con un 70% y 100
% respectivamente. A continuacion, se observan en la figura los indicadores de implementacion.
Figura 79

Indicadores de implementacion

Programa de

Programa de Programa de Programa de Abastecimien gD B2

Manejo de Programa de

Programa de

Buenas  Mantenimien Verificacion y too Control Programa de
D MENT - Y -~ i . impi .
ocu o Practicas de to de Calibracion  suministro R(?s_lduos Preventivo L'“?p'eza.)’ Capacitacion
. - Solidos y Desinfeccion
manufactura  equipos de Equipos de Agua ;o de Plagas
Potable Heess

PORCENTAJE 89% 70% 63% 54% 82% 71% 73% 100%

Nota: La figura describe el porcentaje de implementacion de los programas. Formato tomado de GyC Consultores,
edicion Teresa Mantilla Ariza.



Plan de Mejora Empresa de Frutas deshidratadas
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En base al diagndstico inicial realizado con el formato de auditoria sanitaria con enfoque

de riesgo a fabricas de alimentos se propone el siguiente plan de mejora.

Figura 80

Plan de mejora empresa de frutas deshidratadas

PLAN DE MEJORA
Autoevaluacion
segln Resolucion Hallazgos )
2674 de 2013 Acciones
Numero Descripcion
El 2z =n donde funciana |z planta tiene 2 su alrededor pastales, que aungue se encuentran limpics
1 fzvorecen |z presenciz de plagas, los accescs no se encuentran pavimentados, Mo hay hermeticidad, |z Arreglar  instalaciones, hacer contrel de plagas. Pasar Iz
' puerta presenta rupturas, hay techo de maderz, La deshidratadora de encuentra en otrz drea parz llevar |des hidrtadora 2l drez de procesc ydelimitar dreas,
los productos se debe atravesar un drez desprotegida,
12 Lz materias primas y preductos en proceso circulan por 2l misme lade porque 2] drea es pequefia, fzlta |Identificar las dreas de trabzjo e implementar horarics parz las
' identificacidn de las dreas y el personal debe atravesar todes las dreas 2l mismo tiempa actividades.
3 El desplazamisnto entre las dreas de procesc y de deshidratacidn esta desprotegideo v puede generar  |Dejar unz solo 2rea de trabajo, trasladar |z deshidratadorz 2l drea
' provocar contaminacién de proceso
Los pisos no son los adecuados para |z plantz de procescs, estan desgastades, no hay media cafia,
tienen grietas, no son de cdor clarg, no tiene emboguillade., Las paredes son de color clara, son lisas, |Hacer arregles locativos, colocar pisos claros, arreglar las
pero tienen baldosas que son porosas, sin emboguillade, |z unidn entre pisc y pared no esta selladz v no |paredes, cambiar los techos o colocar scbretechos, Colocar
1.4 tiene forma redondeada. Teches de madera, sin ninguna preteccidn, Las t. no son adecuadas no (medias cafias, proteger las wentanas, colocar peliculas de
tienen proteccidn antiplagas, pemiten la acumulacién de pdwe, son en vidrio y ne tienen pelicula seguridad, colocar anjecs, tapar huscos, armeglar las puertas,
protectora en caso de ruptura, Las puertas no son herméticas, ni son faclies de limpiar ni desinfectar v [quitar todo los que s de madera.
ademas, es una puerta directa desde el exterior hadia |z planta.
. Col filt itari el lacdo de , mej =l
Ellavade de mancs se realiza 2n 2l misme lugar en donde se rezliza 2l lavado v desinfeccidn de |z fruta. | Aocar un Wk santano pars aoe manes, mejerr
) . de lavado de |z fruta, Colocar toslles de papel o
1.6 No haytozllas desechables para 2l secado de mancs, 2l secado se realiza con una teallz de algeddn, ne | e 3
y dispositive para secado de manos, colocar avisos de lavadol
hay avisc del lavado de manes.
correcto de mancs.
1.7 El sifén de lavaplatos no es antiinsectos, no hay drenzjes en el =a, cuando se lzva, los residucs de |z [Hacer arreglos locatives que permitan que los residucs de limpisza
' limpieza y desinfeccidn se depositan afuera 2n el pasta. vayan 2 un drenzje adecuade. Colocar sifén antiinsectos,
Solo se cusnta con una caneca parz el desecho de los residucs y esta s almacena fuerm del las dreas de Ya == documen.to el programa falta knplemllzntar pregrama de
1.8 . . 3 P 3 manejo de residucs, comprar canecas segun clasificacidn de
proceso sin generar riesga, no hay sistema de clasificacian de residucs, residucs
El mesén que se utiliza parz |z preparacién de |z fruta es 2l mismo que s= utilizz para 2l preducte
2.1 terminada, no hay estibas parz almacenamisnte, El lavaplates se utiliza para lzvar |z fruta ypara el [Comprar los utensilios y equipos necesarics pa= 2l procesa.
lzvado de mancs.
Se utiliza una mallz pléstica no apta parz el contacto con zlimentos para colocar sobre las bendejas de e .
- H . . Utilizar insumos que sean aptos para contacto con alimentos, porl
|z deshidratadorm yluego sobre estd se cdoca |z fruta, Se tiene una tablz de picar adzptadz conunz . . - y - -
2.2 N 3 ) - y . ejemple bolsatinas, Sclicitar fichas técnicas de utensilios v
cuchillz sostenidz con pegante no apto parz alimentos, Mo se cuentz con certificados de migracidn de los . . P . .
. . i equipos, sdicitar andlisis de migracién,
equipos ni utensilios.
Mo ha"’.”f‘ crenegrEma de mantenim izntc, ni para Squipes, ni pars 2eas, 1o hay prey=ecien de Programa de mantenimiento de equipos ya se encuentra
2.3 mantenimientes, no existe un programa de mantenimiente, ni hojas de vida de equipos, ni fichas doc. tado falta impl L
técnicas,
. . P . ST Programa de verificacidn de equipos ya se encuentra documentadal
No s2 cuenta con equipos patrén, no hay verificacidn de equipos, no se puede asegurar |z confizbilidad . ) N )
2.4 . falta implementar. Gomprar  equipos  patrén v realizar]
de las mediciones, o
verficaciones.
iste = i impl. ntado de abastecimiento de . e se P
Mo .E?(EL programa docum entado ni -u:!_..a misn o de agua potfable E agus que s Programa de abastecimiento de aguz potable ye documentado,
3.1 utilizz parz el procesc es de una fuente de zbastecimiento propia, |z cusl no ha sido determinads su falts Implements
potabilided, Mo haytangue de agua potable parz 2l drez de procesa. @itz Implementar programa.
No ha?r programa Para ma.l:uzjo de residucs ni documA_TntadD ni implen'!entado. E'n .el Zrea de procesc yen Programs de mansjo de residucs ye documentsdo, falts
3.2 el drea de des hidratacién hay una caneca negra sin pedal. Los residucs orgénicos se recogen pars y
- implementar programa.
aprovechamisnta
No ha\.lrl.!n pregram 2 docum entade ni implementade de contrel de pl:agas. El&rea de proceso no es Programa de control preventive de plagas ya documentado, falta
3.3 hermética, hay huscos entre |z pared y 2l techo, hay huscos en 2l drez de proceso, no hayluces
- Implementar programa.
antiinsectos, no haytrampas para roedores |
Elprograma de limpieza y desinfeccién no esta documentade ni implementade. Frograma de limpieza y desinfeccién ya documentsdeo, falta
3.4 implementar programa de limpiezs y desinfeccian
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a1 No hay programa de capacitacion, pero el personal cuenta con el certificado de manipulador en donde se |Programa ya documentado e implementado, seguir el cronograma
: indica que recibieron capacitacion por 10 horas para manejos de alimentos. de capacitaciones.
. L . " Implementar el uniforme adecuado que sea de color claro,
La botas que usa el operario son de color negro. El operario ingresa al area con la dotacién pero antes | - 3 ) .
4.2 " implementar actividades de desinfeccion antes de ingresar a la
pasa por una zona libre.
planta de proceso.
El personal no ceunta con certificados médicos en donde se indique que son aptos para trabajar con " . -~
4.3 . Realizar exdmenes médicos.
alimentos.
Evaluar la posibilidad de contratar con un proveedor de materias
. . . rimas que cumpla con los requisitos sanitarios o implementar
Materias primas compradas directamente en la plaza de mercado, no hay proveedor que cumpla con los prifmas a P q g N P
. L . ) ) e p analisis de plataforma, como el andlisis de grados brix, programar
requisitos sanitarios, no hay fichas técnicas de materias primas, no hay un sitio especifico para PO L . .
5.1 . X - I muestreos para andilsis microbioldgicos y de plaguicidas. Dejar un
almacenar materias primas, no hay una zona de descargue, no hay criterios de aceptacion ni rechazo L . N . . X
. . . 3 " P N . sitio especifico para materias primas y para materias primas no
para las materias primas. No se realiza ningun tipo de analisis a las materias primas. T P .
conformes. Solicitar fichas técnicas o crearlas para las materias
primas.
52 Se presentan flujo cruzados , pero el producto en proceso atraviesa una zona al aire libre antes de Dejar una solo area de trabajo, trasladar la deshidratadora al area
: ingresar al area de deshidratado. de proceso.
No se han implementado registros de temperatura de la deshidratadora, ni registros de temperatura y . .
- : . Documentar e implementar programa de aseguramiento de la
humedad relativa del drea. No hay un area para productos no conformes. . . N R
5.3 PN . . calidad. Dejar un &rea para PNC. Estandarizar el proceso de
No se cuenta area identifica para separar PNC. No se ha estandarizado el proceso para establecer " o "
N N deshidratacion mediante pruebas de secado.
tiempos de secado para las frutas segin su naturaleza.
No hay analisis de migracion de sustancias, ni para empaques ni para equipos o utensilios en contacto ; - -
Y N 9 . e P paq para eq N p_ Documentar e implementar programa de trazabilidad, solicitar
5.5 con los equipos. Los productos son identificados con lote y fecha de vencimiento, no hay programa de P . s R
- analisis de migracion para los empauge y para los equipos
trazabilidad.
No se ha establecido un sistema de aseguramiento y control de calidad. No hay hojas de vidas de Documentar e implementar programa de aseguramiento y control
5.6 equipos, no se han establecido controles a lo largo del proceso, no hay andlisis de materias primas ni de |de calidad. Realizar planes de muestreo para materias primas y!
productos terminados. producto terminado.
6.1 No hay programas de muestreo, no hay criterios de aceptacion o rechazo de materias primas. No se han |Ya se documentaron criterios de aceptacion o rechazo de materias
' establecido fichas tecnicas para los productos ni criterios de aceptacion o rechazo. primas, falta implementar.
. Implementar estudios de vida Gtil para soportar fechas de
6.2 No se cuenta con andlisis de VU de productos. piem ) P P
vencimiento y calidad de los productos.
N . . " . Identificar las materias primas los productos terminados.
No se tienen identificadas los productos en proceso, ni los producto terminados, no hay controles de P Y P N
6.3 X A Implementar controles de temperatura y humedad relativa para
temperatura y humedad relativa en el area. .
las areas.
6.4 Los productos son identificados con sticker, adin no se lleva un programa de rotulado. Documentar e implementar programa de rotulado.
6.5 No se han implememntado programas de trazabilidad, recall y producto no conforme; no hay dreas  [Documentar e implementar programas de trazabilidad, programa
: destinadas para producto no conforme. de recall y programa de producto no conforme.
6.6 No se ha implementado el programa de transporte conveniente. Documentar e implementar programa de transporte.

Nota: La tabla contiene el nimero del listado de los items evaluados, la descripcion del hallazgo y la accién a
realizar como plan de mejora. Los items evaluados corresponden a la evaluacion de diagnoéstico realizada segun los
programas prerrequisitos y complementarios de la resolucion 2674 de 2013.
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Teniendo en cuenta los objetivos planteados a continuacion se referencian los resultados

obtenidos.
Figura 81
Resultados
RESULTADO/PRODUCTO | Myl A DEL INDICADOR PORCENTAJE CUMPLIMIENTO
ESPERADO
(%C)
Empresa del sector carnico
Identificacion de los

procesos productivos en una
empresa del sector carnicos
y una empresa del sector
Fruver.

Numero de actividades realizadas /
Numero de actividades propuestas
*100

5 Actividades realizadas
% C=——————"-"100=100 %
5 Actividades propuestas

Empresa del sector Fruver

5 Actividades realizadas
% C=———————-"100=100 %

5 Actividades propuestas

Diagnostico inicial.
Aplicacién lista de chequeo
INVIMA. Inspeccién sanitaria
con enfoque de riesgo a
fabricas de alimentos.

Numero de evaluaciones
diagnosticas realizadas/ Numero de
evaluaciones diagndsticas
propuestas*100

2 Eva.Diagnéstico realizadas *100= 100%
2 Eva.Diagnoéstico propuestas

%C =

Documentacion e
implementacion de  los
programas prerrequisitos de

Numero de
documentados e

programas
implementados

Empresa del sector carnico

0 C = 2Programasrealizadosq nn— 400 o

saneamiento  basico Yy |realizados /NUimero de programas 9 programas propuestos
programas documentacios e implementados Empresa del sector Fruver
complementarios. propuestos * 100 o, ¢ = Sprogramasrealizados,qn_ 100 9

6 programas propuestas
Diagnostico final. % Cumplimiento sector carnico:
Realizacién de la 64.73
Autoevaluacién de los | % de cumplimiento de prerrequisitos.
programas documentados e % Cumplimiento sector Fruver:
implementados. 18.90%

Nota: La figura muestra el resultado o producto esperado, la formula del indicador y el porcentaje de cumplimiento.

Fuente Autoria propia.

Al revisar los resultados obtenidos se analiza que los objetivos planteados se cumplieron

en su totalidad, las actividades propuestas fueron realizadas; sin embargo, el resultado del % de
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cumplimiento de los prerrequisitos de la norma es bajo en las dos empresas. Los programas se
documentaron, pero la implementacion no se ha realizado totalmente es por esta razon que se
dejan planes de mejora. En el caso de la empresa de frutas deshidratadas es una empresa que
como se dijo anteriormente en el momento no se encuentra en funcionamiento y solo se dejan los

programas documentados para que sean implementados.



100

Conclusiones
Se documentaron e implementaron los programas basicos de saneamiento y algunos
complementarios en la Empresa de Productos Carnicos. Con la implementacion de los programas
se paso de 41.43% de cumplimiento inicial a 64.73% al momento de finalizar la pasantia.

Se documentaron los programas de saneamiento basico y algunos complementarios en la
Empresa de Frutas Deshidratadas; no se implementaron porque la Empresa no esta laborando
actualmente. Al momento de aplicar la auditoria sanitaria con enfoque a riesgo a fabricas de
alimentos esta dio un cumplimiento de 18.90%; el tnico programa que se logré6 documentar e
implementar fue el de capacitacion.

Se logré cumplir con las actividades propuestas para el alcance de objetivos de la

pasantia.
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Recomendaciones
Se recomienda la disposicion de los recursos necesarios para mantener los programas ya
implementados y para la implementacion de los demas programas complementarios.
Se recomienda el seguimiento continuo a las actividades que se realizan para dar
cumplimiento con los programas y con los requerimientos de la Resolucion 2674 de 2013.
Se recomienda dar cumplimiento con todos los cronogramas propuestos en cada uno de

los programas implementados y en caso de ser necesario implementar las acciones correctivas.
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Auditoria Sanitaria con Enfoque de Riesgo a Fabricas de Alimentos Inicial Empresa de

Productos Carnicos

AUDITORIA

IINTERNA

(scia  Sociedad Colombiana de

AUDITORIA SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

INSTALACIONES

/ Ingenieros de Alimentos —
1tQS-01-9*2 Version: 02 Ft5627
Ciudad - Departamento BOGOTA DC Fecha 2025-07-22
DATOS GENERALES
Razén social EMPRESA DE PRODUCTOS CARNICOS
Direccion XXXXXXXX
Subcategorias
Linea(s) 0
CRITERIOS EVALUADOS
No. (ADISENON(CARSCIER SHCASIDEILAS Evaluacién | Calificacién Critico

El establecimiento presenta una adecuada
localizacion y disefio. Res. 2674 Art. 6 num.
1.1, 12,13, 21, 23 y 26

20

El disefio de las instalaciones de elaboracion
de alimentos, procesamiento, empaque y
almacenamiento es adecuado y cuenta con la
amplitud suficiente para realizar las
operaciones y permitir la circulacion de los
operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3

. 7
to de materia

perimetral, no hay separacién de estas, se almacenan

verduras sucias sobre las materias primas. Se encuentran

productos para desnaturalizar en cuartos frios sin marcacion,

no se ha definido una zona de producto no conforme.

El disefio de la instalaciones de las areas de
proceso permite un adecuado flujo de materia
prima, producto y personal . Res. 2674 de
2013 Art. 18 num. 5

INC: Se presenta flujo cruzado en el area de ingreso de
materia prima, tambien ingresa el personal operativo y en el
area de coccion cuando salen los productos cocidos se
atemperan en el area de embutido, en donde hay producto

Pisos, paredes y techos tienen un disefio
adecuado y poseen un buen estado de
mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1,
12,2, 3, 4,5,6y7

NC: se presentan dafos en panel sanitario en diferentes
areas, hueco en el techo del &rea de coccién, presentan
dafios en medias cafas en diferentes areas del proceso,
baldosas rotas, desprendimiento de pintura y cemento en
area de tunel de congelacion. Se observa condensacién en
el area de coccion. En el drea de embutido no funiconan los
difusores y la temperatura supera los 15 °C.

El disefio, capacidad y dotacién de las
1.5 unidades sanitarias es adecuado. Res. 2674 ar
de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4

de objetos personales. No hay zona de vestier adecuada, no
hay privacidad en el cambio de ropa.

Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de
1.6 limpieza y desinfeccion. Res. 2674 de 2013 ar
Art. 6 num. 6.3y 6.5. Art. 20, num 6

4 para lavado de manos, en area de apanado de
“/hamburguesas tampoco hay filtro sanitario. El filtro sanitario
del area de coccién no tiene aviso de lavado de manos.

El sistema de drenajes no genera riesgos de
1.7 contaminacion. Res. 2674de 2013 Art. 7 num. a
1.3, 1,4

10

El disefio del area de residuos sdlidos y su
ubicacioén no genera riesgos de

1.8 contaminacion a la materia prima, areas de a
proceso o producto . Res. 2674 de 2013 Art.
6num. 5.1, 54y Art. 33num. 5y 6

10

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
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No.

2. EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacion

Calificaciéon

Critico Observaciones

Cuenta con los equipos suficientes y
adecuados para los procesos que se realiza.
Res. 2674 Art. 8, Art. 10 num. 3

30

PGSEen un diseno saniario y funclonamiento
adecuado. Res. 2674, Art. 9 num. 1, 2, 3, 4,
5,6,78,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18

num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1

%
NC: se encuentran algunos |mp|ementos de madera No se

tienen analisis de migracion de los equipos ni empaques, no
hay un listado de equipos en contacto con materiales.

Programa de mantenimiento de equipos y
utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2,
Art. 10 num. 5

25

Calibracion de equipos de medicion . Res.

2674 de 2013 Art. 25

NC no se encuentran pesas patron para verlflcar equipos de
medicién de masa, no hay verificaciones de termometros, ni
termohigrométros, no se llevan registros de temperaturas de
productos, ni de procesos.

Porcentaje de

cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion)

‘8,25

No.

3. REQUISITOS SANITARIOS Y
AMBIENTALES

Evaluacion

Calificacion

Critico Observaciones

Programa y registros de control de calidad de
agua potable. Res. 2674 de 2013. Art. 6 num
3, Art. 26 num 4

ar

12,5

Programa documentado e implementado para
el manejo integral de residuos sdlidos. Res.
2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2

ar

12,5

| de los residuos. No se lleva reglstro ni evdiencia del lavado

Programa de control integral de plagas. Res
2674 de 2013 Art. 6. num 2.1, 5.3, Art 7 num
6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7

ar

12,5

. / de la trampa de grasas.

Programa de limpieza y desinfeccién de
areas, equipos y utensilios. Res. 2674 de
2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28
num7

ar

12,5

~/jlimpieza de los equipos se encuentran restos de producto en
puntos muertos de equipos, residuos en pisos, paredes y
_ ZJtechos. Torreprensas con acumulacion de residuos.

Porcentaje de

cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)

’10,00

4. REQUISITOS PARA EL PERSONAL

num. 12

No. MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacién Calificacion
Programa documentado e implementado de

4.1 educacion sanitaria dirigido a los a 34
trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14

42 Practicas higiénicas y Dotacion de los 165

%L trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. 13y 14. ar '
Estado de salud del personal manpulador de

4.3 alimentos. Res. 2674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 i 0

NC: se encuentran personal con certificado medico
vencido.No hay formato de seguimiento a estado de salud.

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion)

5,05




No.

5. OPERACIONES CLAVE EN EL

PROCESO Calificacion

Evaluacion

Critico Observaciones

Control de materia prima e insumos. Res.
2674 Art. 16 num. 1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22
num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1,
2,3,56,7,89y 10

NC:No se encuentran analisis de materias primas, no se ha
establecido Iso criterios de aceptacion o rechazo de materias
primas. El almacenamiento de las materias primas en los
cuartos frios no cuentan con espacio perimetral. Se
encuentra materias primas sin estibas colocadas
directamente en el suelo.

Flujos ordenados, lineales y sin operaciones
cruzadas. Res. 2674 de 2013 Art. 18 Num. 5:
Art. 20 num. 1y 4

ar 10

/ . NC: se presentan flujos cruzados, en el area de tajado y
~_\empaque hay transito de personal del &rea de embutido. Los
7 h

7 /;/ productos que salen del &rea de coccién se atemperan en el

_|area de embutido.

.

Control de variables de proceso
(temperaturas, presion, tiempo, entre otros)
adecuados durante la produccion de acuerdo i 0
al tipo de producto. Res. 2674 de 2013 Art.
22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2

NC: no se controlan las variables de proceso, no se llevan
registros de las temperaturas de coccion, ni tiempos de
mezclado, ni tiempos de coccion. Las areas de proceso
como la de porcionado de hamburguesa no tiene difusores y
las temperaturas son mayores a 15 °C

Conservacion adecuada de producto en
proceso. Res 2674 de 2013, Art 18.

NC: se encuentran productos fuera de los cuartos frios y
permanecen a temperatura ambiente, perdiendose la cadena
de frio. Para descongelar los productos los dejan por fuera a
temperatura ambiente.El drea de molienda y mezclado se
apagan los difusores y la materia prima dura mucho tiempo
en el drea perdiendose la cadena de frio.

Control de envasado y embalaje.
Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013 Art
17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de
2012; 834, 835 de 2013.

ar 5

ZINC: se encuentran recipientes como bowls, recipientes

_ | plasticos limpios pero en el area de la caldera, sin proteccion
2|y estos se utilizan para pesar los productos. Se encuentran
/{ los rollos de empaque utilizados en las termoformadoras en el

Sistema de aseguramiento y control de
calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. 1619 de i 0
2015

NC: no hay evidencias trazabilidad en proceso, ni en
empaque, no hay andlisis de productos terminado ni de
materias primas, no hay soportes de vida util. No hay
soportes de andlisis de migracion.

Porcentaje de

cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)

3,00

No. 6. VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO | Evaluacién | Calificacién Critico Observaciones
. ~_|NC: Hay un cronograma de muestreo para producto
7 % terminado, pero no se incluyen materias primas. Hay fichas
Programa de muestreo, cuarentena y ///// tecnicas de productos en donde hay establecidos los critrios
6.1 liberacion de producto. Res. 2674 de 2013 ar 12,5 , /2 para aceptacion o rechazo pero no hay registros de
Art. 22num1,2y 3 ’|unidades rechazadas en el proceso. No hay registros de
|analisis en plataforma.
NC: No hay estudios de vida util que soporten las fechas de
Vida dtil del producto. Res. 2674 de 2013 Art. vencimientos d elos productos. Hay materias primas sin
6.2 3, Art.19, num 3. Res. 5109 de 2005 Art. 3 ! 0 identificacion y producto en proceso que no tiene una
identifcacion clara.
_ NC: No existe un cuarto de reposo temporal para los
o3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 75 o // producto?terminado's, 'hay cuartos frios y cuartos de
6.3 2674 de 2013 Art. 28 num. 1,2,3,4y 5 ar , congelacion, pero diariamente sacan los productos que se
despachan en el dia y los dejan todo el dia a temperatura
7| amhiente
Rotulado del prod inad ad NC: El rotulado de los productos presenta errores en las
oufé o Ie prod uctortermlr: o ;’1%];72%0% etiquetas, en algunos productos se complementa con un
6.4 nufricional cuando aplique. Res. i 0 stiker para el lote y la fecha de vencimiento.
- Res. 810/2021, Res. 2492/2022, Res.
254/2023
NC: No hay programas documentados de trazabilidad, ni del
programa de recall. Hay formatos pero la informacién no esta
6.5 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. i 0 registrada. No hay ejercicios de trazabilidad ni el ejercicio de
- Res. 2674 de 2013 Art. 28 num. 6 recall. No existe un area demarcada para producto no
conforme, no hay actas de desnaturalizacion.
“INC: No hay registro de la temperatura durante
/ |cargue, transporte y descargue. Los vehiculos se encuentran
Transporte producto terminado. Res. 2674 de ~/|con la documentacion al dia, aunque algunos conductores
6.6 ar 75 . - X
2013 Art. 29 , tienen los examenes medicos vencidos.
. /
.
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 4,13
Porcentaje de cumplimiento Subcategoria 1 41,43

Nota: Formato tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza
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Auditoria Sanitaria con Enfoque de Riesgo a Fabricas de Alimentos Final Empresa de

Productos Carnicos

AUDITORIA

‘ INTERNA

Sociedad Colombiana de
Ingenieros de Alimentos

@
(san

AUDITORIA SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

1tQS-01-9*2

Version: 02 Fl5627

Ciudad - Departamento BOGOTA DC

Fecha 2025-09-26

DATOS GENERALES

Razén social EMPRESA DE PRODUCTOS CARNICOS

Direccion XXXXXX

Subcategorias

Linea(s)

CRITERIOS EVALUADOS

No. 1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS Evaluacién | Calificacién
. INSTALACIONES

Critico

El establecimiento presenta una adecuada
localizacion y disefio. Res. 2674 Art. 6 num.
1.1, 1.2,1.3, 21, 23 y 2.6

Observaciones

El disefio de las instalaciones de elaboracion
de alimentos, procesamiento, empaque y
almacenamiento es adecuado y cuenta con la
amplitud suficiente para realizar las
operaciones y permitir la circulacion de los
operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3

encuentran productos para desnaturalizar en cuartos frios sin
marcacion, no se ha definido una zona de producto no conforme.

El disefio de la instalaciones de las areas de
proceso permite un adecuado flujo de materia
prima, producto y personal . Res. 2674 de
2013 Art. 18 num. 5

ar 5

Pisos, paredes y techos tienen un disefio
adecuado y poseen un buen estado de
mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1,
12,2,3, 4,56y7

NC: se presentan dafios en panel sanitario en diferentes areas,
presentan dafios en medias cafias en diferentes areas del proceso,
baldosas rotas, desprendimiento de pintura y cemento en area de tunel
de congelacion. Se observa condensacion en el area de coccion. En el
area de embutido no funiconan los difusores y la temperatura supera
los 15 °C.

El disefio, capacidad y dotacién de las
unidades sanitarias es adecuado. Res. 2674
de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4

ar 5

NC: No hay zona de vestier, no hay privacidad en el cambio de ropa.

Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de
limpieza y desinfeccion. Res. 2674 de 2013
Art. 6 num. 6.3y 6.5. Art. 20, num 6

ar 5

7
.

El sistema de drenajes no genera riesgos de
contaminacion. Res. 2674de 2013 Art. 7 num. a
1.3, 14

10

El disefio del area de residuos sélidos y su
ubicacién no genera riesgos de
contaminacion a la materia prima, areas de a
proceso o producto . Res. 2674 de 2013 Art.
6 num. 5.1,5.4y Art. 33num. 5y 6

10

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
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No. 2. EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion Critico

Cuenta con los equipos suficientes y
2.1 adecuados para los procesos que se realiza. a 30
Res. 2674 Art. 8, Art. 10 num. 3

T
adecuado. Res. 2674, Art. 9 num. 1, 2, 3, 4,
22 5,6,78,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 ar 125
num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1

Programa de mantenimiento de equipos y
23 utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2, a 25
Art. 10 num. 5

Calibracién de equipos de medicién . Res.

24 2674 de 2013 Art. 25

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion)

No. 3. REQUISITOS SANITARIOS Y Evaluacién | Calificacién
. AMBIENTALES

Programa y registros de control de calidad de
3.1 agua potable. Res. 2674 de 2013. Art. 6 num a 25
3, Art. 26 num 4

Programa documentado e implementado para
3.2 el manejo integral de residuos sélidos. Res. a 25
2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2

, .
Programa de control integral de plagas. Res Vi , 7

33 2674 de 2013 Art. 6. num 2.1, 5.3, Art 7 num ar 12,5 _ .
6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7

Programa de limpieza y desinfeccion de
areas, equipos y utensilios. Res. 2674 de
2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28
num 7

3.4

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
4. REQUISITOS PARA EL PERSONAL

No. MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion
Programa documentado e implementado de
4.1 educacion sanitaria dirigido a los a 34

trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14

42 Practicas higiénicas y Dotacion de los a 34
’ trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. 13y 14.

Estado de salud del personal manpulador de
4.3 alimentos. Res. 2674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 ar 16,5
num. 12

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) ‘ 8,45
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No. 5. OPERACIONES CLAVE EN EL Evaluacién | Calificacién

PROCESO Observaciones

Critico

Control de materia prima e insumos. Res.
2674 Art. 16 num. 1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22
num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1,
2,3,56,7,89y10

5.1 ar 10 i /4 materias primas en los cuartos frios no cuentan con espacio perimetral.

Flujos ordenados, lineales y sin operaciones
5.2 cruzadas. Res. 2674 de 2013 Art. 18 Num. 5: ar 10
Art. 20 num. 1y 4

transito de personal del drea de embutido, del area de empaque de

NC: no se controlan las variables de proceso, no se llevan registros de
las temperaturas de coccién, ni tiempos de mezclado, ni tiempos de
(temperaturas, presion, tiempo, entre otros) coccion. Las areas de proceso como la de porcionado de

5.3 adecuados durante la produccion de acuerdo i 0 hamburguesa no tiene difusores y las temperaturas son mayores a 15
al tipo de producto. Res. 2674 de 2013 Art. °C

22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2

Control de variables de proceso

Conservacion adecuada de producto en

54 proceso. Res 2674 de 2013, Art 18.

ar 5

Control de envasado y embalaje.
55 Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013 Art 10
. 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de a

2012; 834, 835 de 2013.

Sistema de aseguramiento y control de

5.6 calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. 1619 de ar 12
2015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 9,40
No. 6. VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO | Evaluacién | Calificacién Observaciones
Programa de muestreo, cuarentena y . ~ANC: No hay registros de productos no conformes, no hay actas de
6.1 liberacion de producto. Res. 2674 de 2013 ar 125 | {desnaturalziacion de los productos. o
Art. 22 num1, 2y 3 // i Hay cronogramasen donde se incluyen el muestreo de materias primas.

INC: No hay estudios de vida Util que soporten las fechas de

Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. vencimientos de los productos. Hay materias primas sin identificacion y

62 3, Art.19, num 3. Res. 5109 de 2005 Art. 3 I 0 producto en proceso que no tiene una identifcacion clara.
/ NC: No existe un cuarto de reposo temporal para los productos
. ) ~__iterminados, hay cuartos frios y cuartos de congelacion, pero
Almacenamiento de producto terminado. Res. ‘ diariamente sacan los productos que se despachan en el dia y los dejan
6.3 ar 75 7
2674 de 2013 Art. 28 num. 1,2,3,4y 5 .,. ~_Jtodo el dia a temperatura ambiente. En el momento se encuentra en
modificaciones para solucionar la NC.
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 NC: El rotulado de los productos presenta errpres en las etiquetas, en
6.4 de 2005 y cuando aplique Rotulado i 0 algunos.pr.oductos se complementa con un stiker para el lote y la fecha
nutricional. de vencimiento.
. % NC: Se documentardn los programas de trazabilidad, recall y producto
- . . 7 ~_4no conforme, se encuentran todos los formatos implicados, pero aun no
Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. V /,//, . . . .
6.5 ar 7,5 / se han implementado, se realiz6 un ejercicio de trazabilidad en donde
Res. 2674 de 2013 Art. 28 num. 6 X o ! - )
se evidencio el incumplimento a este requisito. No se ha realizado el
ejercicio de recall.
ZAINC: No hay registro de la temperatura durante cargue,transporte y
6.6 Transporte producto terminado. Res. 2674 de ar 75 /// /? descargue. Los vehiculos se encuentran con la documentacion al dia,
2013 Art. 29 ' . aunque algunos conductores tienen los examenes médicos vencidos.
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 5,25
Porcentaje de cumplimiento Subcategoria 2 64,73

Nota: Formato tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza
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Auditoria Sanitaria con Enfoque de Riesgo a Fabricas de Alimentos Inicial Empresa de Frutas

Deshidratadas

’ AUDITORIA

INTERNA

(scia ) Sociedad Colombiana de

AUDITORIA SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

v/ Ingenieros de Allmentm‘ ros0192

Version: 02 |'45627

Ciudad - Departamento BOGOTA DC

Fecha 2025-07-01

DATOS GENERALES

Razén social EMPRESA DE DESHIDRATACION DE FRUTAS

prima, producto y personal . Res. 2674 de
2013 Art. 18 num. 5

Direccién KXXXXXXX
Subcategorias 4.2.2
Linea(s) 0
CRITERIOS EVALUADOS
No. ADISENON(CARSCIER STICASIDEILAS Evaluacién Calificaciéon Critico Observaciones
) INSTALACIONES
El establecimiento presenta una adecuada NC El area en donde funciona la planta tiene a su alrededor pastales,
localizacion y disefio. Res. 2674 Art. 6 num. que aunque se encuentran limpios favorecen la presencia de plagas, los
11 11, 1.2,1.3, 21, 23 y2.6 ! 0 accesos no se encuentran pavimentados. No hay hermeticidad, la puerta
presenta rupturas, hay techo de madera. La deshidratadora de
encuentra en otra area para llevar los productos se debe atravesar un
area desprotegida.
Las materias primas y los productos terminados se encuentran
El disefio de las instalaciones de elaboracion almacenados de forma separada en cajas plasticas y en canastillas
de alimentos, procesamiento, empaque y
almacenamiento es adecuado y cuenta con la ~_NC:La materias primas y productos en proceso circulan por el mismo|
12 amplitud suficiente para realizar las ar 10 Jlado porque el area es pequefia, falta identificacion de las areas y el
operaciones y permitir la circulacién de los _|personal debe atravesar todas las areas al mismo tiempo.
operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
1El area de proceso de preparacion de los productos se realiza en un
“jarea limpia y desinfectada y el proceso de deshidratacion se realiza en
El disefio de la instalaciones de las areas de ofra &rea, que también se encuentra en condiciones higiénico-
1.3 proceso permite un adecuado flujo de materia ar 5 _ sanitarias aceptables.

_/NC: El desplazamiento entre las areas de proceso y de deshidratacion
esta desprotegido y puede generar provocar contaminacion

Pisos, paredes y techos tienen un disefio
adecuado y poseen un buen estado de
mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1,
12,2,3, 4,56y7

NC: Los pisos no son los adecuados para la planta de procesos, estan
desgastados, no hay media cafa, tienen grietas, no son de color claro,
no tiene emboquillado.. Las paredes son de color claro, son lisas, pero
tienen baldosas que son porosas, sin emboquillado, la unién entre piso y
pared no esta sellada y no tiene forma redondeada. Techos de madera,
sin ninguna proteccion. Las ventanas no son adecuadas no tienen
proteccién antiplagas, permiten la acumulacion de polvo, son en vidrio y
no tienen pelicula protectora en caso de ruptura. Las puertas no son
herméticas, ni son faclies de limpiar ni desinfectar y ademas,es una
puerta directa desde el exterior hacia la planta.

El disefio, capacidad y dotacion de las
1.5 unidades sanitarias es adecuado. Res. 2674 a 10
de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4

Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de
1.6 limpieza y desinfeccién. Res. 2674 de 2013 i [o]
Art. 6 num. 6.3y 6.5. Art. 20, num 6

Z % Z
NC: El lavado de manos se realiza en el mismo lugar en donde se realiza
el lavado y desinfeccion de la fruta. No hay toallas desechables para el
secado de manos, el secado se realiza con una toalla de algodén, no
hay aviso del lavado de manos.

El sistema de drenajes no genera riesgos de
1.7 contaminacion. Res. 2674de 2013 Art. 7 num. ar 5
13,14

C: el sifén de lavaplatos no es antiinsectos, no hay drenajes en el area,
Jcuando se lava, los residuos de la limpieza y desinfeccion se depositan
_Jafuera en el pasto.

El disefio del area de residuos sdlidos y su
ubicacién no genera riesgos de

1.8 contaminacion a la materia prima, areas de ar 5
proceso o producto . Res. 2674 de 2013 Art.
6 num. 5.1, 54y Art. 33 num. 5y 6

Z|{NC: solo se cuenta con una caneca para el desecho de los residuos y
Jesta se almacena fuera de las areas de proceso sin generar riesgo, no
Z hay sistema de clasificacion de residuos.

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)

7,00
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No. 2. EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion

Critico Observaciones

Cuenta con los equipos suficientes y
adecuados para los procesos que se realiza.
Res. 2674 Art. 8, Art. 10 num. 3

ar 15

NC: el mesdn que se utiliza para la preparacion de la fruta es el mismo
jque se utiliza para el producto terminado, no hay estibas para
jalmacenamiento. El lavaplatos se utiliza para lavar la fruta y para el
’//{lavado de manos.

Poseen un disefio sanitario y funcionamiento
adecuado. Res. 2674, Art. 9 num. 1, 2, 3, 4,
5,6,7,8,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18

num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1

ar 12,5

para colocar sobre las bandejas de la deshidratadora y luego sobre esta
“//|se coloca la fruta. Se tiene una tabla de picar adaptada con una cuchilla

~_sostenida con pegante no apto para alimentos. No se cuenta con

Programa de mantenimiento de equipos y
utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2, i 0
Art. 10 num. 5

NC: no hay un cronograma de mantenimiento, ni para equipos, ni para
areas, no hay proyeccién de mantenimientos, no existe un programa de
mantenimiento, ni hojas de vida de equipos, ni fichas técnicas.

24 Calibracion de equipos de medicién . Res. i 0
= 2674 de 2013 Art. 25

NC: no se cuenta con equipos patrén, no hay verificaciéon de equipos,
no se puede asegurar la confiabilidad de las mediciones.

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién)

4,13

3. REQUISITOS SANITARIOS Y

No. AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion Critico Observaciones
NC:No existe programa documentado ni implementado de
Programa y registros de control de calidad de abastecimiento de agua potable. .El'agua que §e utiliza para el procgso
. es de una fuente de abastecimiento propia, la cual no ha sido
3.1 agua potable. Res. 2674 de 2013. Art. 6 num i 0 . - .
= determinada su potabilidad. No hay tanque de agua potable para el area
3, Art. 26 num 4
de proceso.
NC: No hay programa para manejo de residuos ni documentado ni
implementado. En el arae de proceso y en el area de deshidratacién hay
Programa documentado e implementado para una caneca negra sin pedal. Los residuos organicos se recogena para
3.2 el manejo integral de residuos solidos. Res. i 0 aprovechamiento.
2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2
NC: no hay un programa documentado ni implementado de control de|
Programa de control integral de plagas. Res plagas. El area de proceso no es hermética, hay huecos entre la pared
3.3 2674 de 2013 Art. 6. num 2.1, 5.3, Art 7 num i 0 y el techo, hay huecos en el area de proceso, no hay luces antiinsectos,
T 6.3 : Art. 26 num 3: Art 28 num 7 no hay trampas para roedores .
Programa de limpieza y desinfeccién de NC: programa no ducmentado ni implementado.
3.4 areas, equipos y utensilios. Res. 2674 de i o

2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28
num7

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)

0,00

4. REQUISITOS PARA EL PERSONAL

Critico Observaciones

NC: no hay programa de capacitacién, pero el personal cuenta con el
certificado de manipulador en donde se indica que recibieron
capacitacion por 10 horas para manejos de alimentos.

4 Se observa buenas practicas de higiene en el operario.
2NC: la botas que usa el operario son de color negro. El operario ingresa
al area con la dotacion pero antes pasa por una zona libre.

No. MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacién | Calificacion
Programa documentado e implementado de

4.1 educacioén sanitaria dirigido a los i 0
trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14

4.2 Practicas higiénicas y Dotacién de los 165

2.2 trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. 13y 14. ar ”
Estado de salud del personal manpulador de

4.3 alimentos. Res. 2674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 i 0

num. 12

NC: el personal no cuenta con certificados médicos en donde se indique|
que son aptos para trabajar con alimentos.

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion)

1,65
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5. OPERACIONES CLAVE EN EL

BT PROCESO

Evaluacion | Calificacion

Critico Observaciones

Control de materia prima e insumos. Res.
2674 Art. 16 num. 1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22
num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1,
2,3,56,7,89y10

NC:Materias primas compradas directamente en la plaza de mercado,
no hay proveedor que cumpla con los requisitos sanitarios, no hay
fichas técnicas de materias primas, no hay un sitio especifico para
almacenar materias primas, no hay una zona de descargue, no hay
criterios de aceptacion ni rechazo para las materias primas. No se
realiza ningun tipo de andlisis a las materias primas.

Flujos ordenados, lineales y sin operaciones
cruzadas. Res. 2674 de 2013 Art. 18 Num. 5:
Art. 20 num. 1y 4

ar 10

~ANC: se presentan flujo cruzados , pero el producto en proceso atraviesa
Juna zona al aire libre antes de ingresar al area de deshidratado.

Control de variables de proceso
(temperaturas, presion, tiempo, entre otros)
adecuados durante la produccién de acuerdo i 0
al tipo de producto. Res. 2674 de 2013 Art.
22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2

NC: No se han implementado registros de temperatura de la
deshidratadora, ni registros de temperatura y humedad relativa del area.
No hay un area para productos no conformes.

No se cuenta area identifica para separar PNC. No se ha estandarizado
el proceso para establecer tiempos de secado para las frutas segun su
naturaleza.

Conservacion adecuada de producto en

proceso. Res 2674 de 2013, Art 18. 10

Control de envasado y embalaje.
Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013 Art
17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de
2012; 834, 835 de 2013.

ar 5

A
7
C: n

Sistema de aseguramiento y control de
calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. 1619 de i 0
2015

NC: no se ha establecido un sistema de aseguramiento y control de
calidad. No hay hojas de vidas de equipos, no se han establecido
controles a lo largo del proceso, no hay andlisis de materias primas ni
de productos terminados.

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién)

5,00

Critico Observaciones

NC: no hay programas de muestreo, no hay criterios de aceptacion o|
rechazo de materias primas. No se han establecido fichas tecnicas para
los productos ni criterios de acpetacion o rechazo.

NC: no se cuenta con andlisis de VU de productos.

Los productos terminados se almacenan en cajas plasticas.
NC; no se tienen identificadas los productos en proceso, ni los producto
Ziterminados, no hay controles de temperatura y humedad relativa en el

NC: los productos son identificados con sticker, ain no se lleva un
programa de rotulado.

NC: no se han implememntado programas de trazabilidad, recall y
producto no conforme; no hay areas destinadas para producto no
conforme.

No. 6. VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO | Evaluacién | Calificacion
Programa de muestreo, cuarentena y

6.1 liberacion de producto. Res. 2674 de 2013 i 0
Art. 22num 1,2y 3

6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 0

- 3, Art.19, num 3. Res. 5109 de 2005 Art. 3 !

6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. ar 75

- 2674 de 2013 Art. 28 num. 1,2,3,4y 5 ’
Rotulado del producto terminado y rotulado

6.4 nutricional cuando aplique. Res. 5109/2005 i 0

- Res. 810/2021, Res. 2492/2022, Res.
254/2023

6.5 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. 0

23 Res. 2674 de 2013 Art. 28 num. 6 !

6.6 Transporte producto terminado. Res. 2674 de ; 0

2013 Art. 29

NC: no se ha implementado el programa de transporte conveniente. El
transporte de las materias primas y producto terminado se realzia en un
carro paritcular.

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién)

1,13

Porcentaje de cumplimiento Subcategoria 1

18,90

Nota: Formato tomado del software de GyC Consultores, edicion Teresa Mantilla Ariza.



