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RESUMEN

Las empresas procesadoras de productos alimenticios estan en la obligacion de garantizar
la inocuidad de los alimentos, con el fin de proteger al consumidor de enfermedades
transmitidas por ellos, mediante la implementacion de un ambiente higiénico sanitario que
involucre la totalidad de las actividades de produccion; por lo anterior, se realizé un
diagnéstico a la empresa Misak, con el objetivo de conocer las no conformidades y falencias
que presenta, respecto a las condiciones requeridas por la Resoluciéon 2674 del 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social. De acuerdo con la informacién consignada en el
acta de inspeccion sanitaria emitida por el INVIMA durante la visita hecha a la empresa el
15 de junio de 2022, se identificd la desactualizacion del plan de saneamiento, el cual esta
conformado por los programas de limpieza y desinfeccion, de manejo de desechos sélidos,
de control de plagas y de abastecimiento de agua potable.

En virtud de lo anterior, se realiz6 la actualizacion del Plan de saneamiento y se definieron
los aspectos susceptibles de mejora para una adecuada ejecucién y cumplimiento de los
programas que lo integran, con las consideraciones y recomendaciones necesarias que
garanticen las condiciones higiénico-sanitarias en la produccion. Sin embargo, los
resultados obtenidos del analisis de agua, informan que el liquido proveniente de las fuentes
que abastecen a la empresa no es apto para la manipulacion de alimentos, por lo cual el
programa de abastecimiento de agua potable requiere de otro tipo de acciones que no estan
contempladas en el presente estudio.

Palabras clave: Buenas practicas de manufactura BPM, Plan de Saneamiento, Higiene.



ABSTRACT

Food processing companies are mandated to guarantee food safety, aiming to safeguard
consumers from diseases transmitted through their products by implementing a sanitary
environment involving all production activities, to this end, a diagnosis was conducted on
the company Misak seeking insights into non-conformities and deficiencies concerning the
conditions mandated by Resolution 2674 of 2013 of the Ministery of Health and Social
Protection. According to the information contained in the health inspection report issued by
INVIMA during the visit to the company on June 15 ™, 2022, an outdated sanitation plan was
identified, which consists of cleaning and disinfection programs, solid waste management,
pest control, and drinking water supply.

In view of the foregoing, the updating of the Sanitation Plan was carried out, and the aspects
that could be improved for the proper execution and fulfilment of the programs that comprise
it were defined, with the necessary considerations and recommendations to ensure
hygienic-sanitary conditions in production. However, the results obtained from the water
analysis report that the liquid from the sources that supply the company is not suitable for
food handling; therefore, the drinking water supply program requires other types of actions
that are not covered by this study.

Keywords: Good manufacturing practices, Sanitation Plan, Hygiene.



INTRODUCCION

Las industrias procesadoras de alimentos se encuentran en un riesgo permanente de
contaminacion, en especial la ocasionada por la mala manipulacién o por microorganismos
patégenos que estan presentes en las materias primas y utensilios, tales como bacterias,
hongos, toxinas o agentes quimicos, y que dan origen a las enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA); la ingesta de los alimentos contaminados ocasiona problemas de salud al
consumidor, por lo cual es importante que durante las etapas de produccion, fabricacién,
transformacién, empacado, almacenamiento, transporte y expendio, se garanticen las
practicas higiénicas de los alimentos destinados al consumo humano (OPS y FAO, 2016).

El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) realiza las
acciones de inspeccion, vigilancia y control sanitario de las fabricas de alimentos, con el
objetivo de que cumplan los requerimientos de la Resolucién 2674 de 2013 (Ministerio de
Salud y Proteccion Social, 2013), mediante la implementacion de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en todas las etapas de produccion.

Por su parte, la Resolucién 0719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccion Social,
categoriza a las empresas productoras de la pesca y sus derivados como tipo A, es decir,
alimentos de mayor riesgo en la salud publica. Actualmente, la empresa Misak ubicada en
el resguardo de Guambia, municipio de Silvia (Cauca), se dedica al procesamiento de
embutidos de trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss), siendo el producto principal las
albéndigas de trucha distribuidas en los municipios de Silvia y Morales; esta factoria
presenta algunas falencias segln la ultima acta de inspeccién sanitaria emitida por el
INVIMA, en la cual se evidencio el contenido desactualizado del plan de saneamiento,
conformado por los programas de: limpieza y desinfecciéon, control de plagas, manejo de
desechos solidos y abastecimiento de agua potable.

Por lo anterior, el objetivo del presente trabajo fue actualizar el Plan de saneamiento de la
planta procesadora de trucha arcoiris de la empresa Misak, como medida para prevenir la
contaminacion del alimento y controlar las condiciones higiénico—sanitarias de su
elaboracion.
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1. MARCO REFERENCIAL

A continuacion se describir4 brevemente el cultivo de trucha arcoiris y la importancia de la
implementacién de las buenas practicas de manufactura (BPM) en el area de proceso,
especialmente del plan de saneamiento; ademas, se presentan las normas legales que las
empresas dedicadas al procesamiento de productos de la pesca deben cumplir.

1.1 LOCALIZACION

La empresa agroindustrial Misak, es una planta de 46,36m? dedicada a la produccién de
embutidos de trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss); desde el 2002 se encuentra ubicada
en el municipio de Silvia (Cauca), resguardo de Guambia, vereda Las Delicias (ver figura
1). Trabaja conjuntamente con los productores asociados, reforzando la economia de los
silvianos, contribuyendo y fortaleciendo los programas de nutricion y alimentaciéon del
municipio.

Figura 1. Ubicacién del resguardo de Guambia

COLOMBIA SILVIA CAUCA
o

YAQUIVA

TOTORO

Institucion Educativa ¢@
Misak Mama Manuela

Fuente: Tunubald, 2017; Google Maps, 2023.
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La produccion de la empresa se encuentra en un proceso de crecimiento, pese a la situacion
generada por la pandemia por Covid-19, que le afecté gravemente en cuanto a la obtencién
de insumos y materiales esenciales para la elaboracion de los productos y por las
dificultades para conseguir mano de obra para producir, supervisar y estar al cuidado de la
planta.

1.2 MARCO TEORICO

1.2.1 Generalidades de la trucha arcoiris. La trucha arcoiris pertenece a la familia
Salmonoide, género Oncorhynchus y especie mykiss. Esta es una de las especies mas
cultivadas debido a su alta resistencia y facilidad de cria; es nativa del océano pacifico,
habita en riachuelos de agua dulce y fondos pedregosos o se cultiva en criaderos, en zonas
de clima frio y con un amplio rango de temperaturas (de 0 a 27°C), aunque la temperatura
ideal de produccion oscila entre 9°C y 18°C, con pH entre 6,5 y 8,5 y concentracion de
oxigeno de 7,5 ppm a 12 ppm. Es un pez de forma alargada, fusiforme, con una longitud
aproximada de 60 cm; tiene una aleta adiposa, la coloracion varia de azul a verde sobre
una banda rosada a lo largo de la linea lateral y gris plateado o blanco en el vientre y esta
cubierta con pequefios puntos por todo el cuerpo. El ciclo productivo comprende cinco
etapas, la primera de las cuales es la incubacion de los huevos a una temperatura de 8°C
a 12°C; entre los 10°C y los-15°C se genera la eclosion del alevino, en un tiempo de dos a
cuatro semanas, en el cual se da fin al desarrollo embrionario y se obtiene el alevin;
seguidamente inicia la fase juvenil que abarca de 14 a 20 dias, en la cual adquiere las
caracteristicas de un adulto, a la que sigue la etapa final de engorde, para asi comenzar
con la etapa de seleccidn para sacrificio, donde se tiene en cuenta la edad de maduracion
y el peso corporal (200 - 500 gramos) (Salazar et al., 2009).

A nivel mundial, la pescay la acuicultura siguen siendo una fuente importante de nutricién
e ingresos y las especies de agua dulce, entre las que la trucha y la tilapia representan un
60% de la produccion total (Quevedo, 2020). En Colombia, la produccion piscicola va en
aumento; para el 2021, las exportaciones alcanzaron las 43.008 Ton de tilapia, trucha y
camardn. A nivel nacional, para el periodo 2020, las unidades de produccién agropecuarias
acuicolas representaron el 17%; los departamentos con mayor produccion son: Huila (39%),
Meta (11%) y Tolima (9%), con una produccién piscicola total de 174.067 Ton para el mismo
afo. De acuerdo con la produccion piscicola por especie, la trucha arcoiris tiene una
participacion del 16%, equivalente a 27.850 Ton (Ministerio de Agricultura y Desarrollo
Rural, 2021). El departamento del Cauca cuenta con una produccion anual de 2.686 Ton,
mientras que el municipio de Silvia tuvo una participacién de 190 Ton en el afio 2022
(Montafia y Tunubala, 2023).

1.2.2 Enfermedades de transmision alimentaria ETA. Segun la Organizacién Mundial
de la Salud, las enfermedades de transmision alimentaria (ETA), son causadas por el
consumo de alimentos contaminados que contienen hongos, bacterias, virus, plagas,
toxinas y productos quimicos, llegando a afectar hasta 600 millones de personas al afio, es
decir que 1 de cada 10 se enferman tras la ingesta de estos alimentos contaminados (OPS
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y OMS, 2022). Los sintomas mas comunes de las ETA que afectan la salud del consumidor
en forma individual o colectiva son diarreas y vomitos, que son trastornos ocasionados en
el tracto intestinal, pero se pueden presentar otros como fiebre, visién doble, hepatitis, entre
otros (Gonzales y Rojas, 2005). Segun el Instituto Nacional de Salud, para el primer
semestre del aflo 2023 se reportaron 365 brotes en Colombia de ETA, nueve de ellos en el
departamento del Cauca, que implicaron 5186 casos (INS, 2023).

Los productos de la industria acuicola y sus derivados, son propensos a causar dafios en
la salud por bacterias como la Salmonella spp., los coliformes fecales y los mesofilos
aerobios, entre otros (Garcia et al., 2006). El pescado tiene pH cercano a 7, lo que configura
a este producto como una fuente de proliferacion de microrganismos patdgenos; entre los
principales cambios en las caracteristicas organolépticas debidas a contaminacion, se
encuentran la decoloracion, la textura y olores desagradables por descomposicion, siendo
descartado para consumo humano. Por lo tanto, se debe tener un control higiénico en la
cosecha, sacrificio, proceso y elaboracion de productos a partir de la trucha arcoiris, debido
a que el pH 6ptimo es de 6.25-6.56 (Benites, 2019).

La contaminacién cruzada es un peligro presente a lo largo de la cadena productiva de un
alimento, la cual ocurre de manera directa e indirecta, es decir, es producto de una
manipulacién inadecuada de los alimentos o por superficies contaminadas con
microorganismos patdgenos, en especial alimentos crudos, cocidos, equipos, utensilios y
por medio de la persona que los manipula (OPS y FAO, 2016; INVIMA, 2015).

1.2.3 Buenas Practicas de Manufactura BPM. Segun la Resolucion 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social, las Buenas Practicas de Manufactura (BPM'’s), son
los principios basicos y practicos generales de higiene en la manipulacién, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
consumo humano, con el objetivo de garantizar que los productos en cada una de las
operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas de modo que
se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién (Ministerio de Salud y Proteccion
Social, 2013).

Las buenas practicas de manufactura (BPM), son una serie de practicas y procedimientos
generales de higiene que abarcan desde la manipulacion hasta la distribucion de alimentos
para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las
operaciones cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas (INVIMA, 2020),
priorizando la importancia de mantener las superficies y utensilios en buen estado, limpios
y desinfectados, disminuyendo los riesgos inherentes a la produccion.

El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos tiene como objetivo actuar
como institucidbn de referencia nacional en materia sanitaria y ejecutar las politicas
formuladas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social en materia de vigilancia sanitaria
y de control de calidad de los alimentos, las cuales toda empresa procesadora de alimentos
debe cumplir (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2012).
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1.2.5 Plan de Saneamiento. Las empresas que se dedican a la fabricacién, envasado,
embalaje, almacenamiento y expendio de alimentos, deben contar con un plan de
saneamiento actualizado y documentado que garantice el cumplimiento de los requisitos
exigidos en la normativa legal, con el fin de evitar cualquier riesgo de contaminacion que
afecte la calidad higiénico-sanitaria de los productos; del mismo modo, los responsables
deben asegurar la documentacion de los cuatro programas que lo integran: Limpieza y
desinfeccién, manejo de residuos sélidos, control de plagas y suministro de agua potable.

1.2.5.1 Programa de limpieza y desinfeccion. La importancia de este programa en la
industria alimentaria, radica en que permite eliminar o reducir hasta niveles aceptables la
poblaciéon microbiana en las instalaciones, equipos, utensilios y superficies que participan
en los procesos de manipulacion de los alimentos, pues es especifico al describir los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, el tipo de detergente y desinfectante a utilizar,
la frecuencia, rotacion y tiempo de contacto de las sustancias en las diferentes areas. El
programa incluye los instructivos, registros y formatos de las actividades realizadas, con el
fin de controlar y verificar su cumplimiento y que se garantice una medida de prevencion de
la contaminacién del alimento y las condiciones higiénico sanitarias en su fabricacion.

1.2.5.2 Programa de manejo de desechos sdélidos. Su objetivo es determinar la manera
de realizar un manejo eficiente de los residuos sélidos generados en la empresa; estos son
identificados y clasificados, segun el tipo de material producido, en residuos organicos y
residuos aprovechables y no aprovechables (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2017).
Posteriormente, los desperdicios son trasladados al area de almacenamiento temporal y
depositados en los recipientes establecidos bajo el cédigo de colores, aislados de
condiciones ambientales y de animales, con el propésito de evitar la propagacion de malos
olores y la presencia de plagas. Los residuos deben ser removidos y eliminados
frecuentemente por personal encargado, que debera registrar las actividades en los
formatos establecidos.

¢ Plan de contingencia. Se trata de prevenir un desastre o emergencia, ocasionado por
un evento natural/antrépicas, por lo que las empresas deben contar con ello, con la
finalidad de realizar un manejo integral de los residuos sélidos. Ademas, deben contar
con diferentes alternativas, como, la disposicién de un inventario de los recursos con
gue cuenta para evitar las emergencias ya sea que el sistema de aseo presente alguna
falla en el relleno sanitario, la mala clasificacion de estos, la identificacion de escenarios
de riesgos, soluciones, uso de tecnologias y procedimientos que eviten este tipo de
situaciones. También es importante que todos los trabajadores se capaciten respecto al
manejo o0 ante emergencias como estas, para asi llevar un control ambiental y garantizar
la preservacion del mismo (Tecnoriesgos, 2017).

1.2.5.3 Programa de control de plagas. Tiene como objetivo implementar un control
integral de las plagas que se pueden encontrar en cada area de la empresa, con el fin de
evitar su presencia como medida preventiva de la contaminacion en las instalaciones; para
ello, las condiciones de aseo e higiene son un factor predominante, al igual que los
lineamentos que deben cumplir las empresas que presten este servicio (Calderén, 2012).
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En el programa se definen los procedimientos, registros y formatos necesarios para realizar
el seguimiento y control de la ejecucion del programa.

1.2.5.4 Programa de abastecimiento o suministro de agua potable. Toda empresa
dedicada al procesamiento de alimentos debe contar con un adecuado suministro de agua
potable, con temperatura y presion conveniente para cada actividad y sistemas para su
abastecimiento y desinfeccion; el programa incluye la periodicidad del mantenimiento de
los tanques, procedimientos de limpieza, control y manejo eficiente del agua, con personal
encargado y registros que soporten su cumplimiento, con el propésito de evitar la
contaminacién de las materias primas o el producto en proceso con agentes microbianos
patdgenos.

1.2.6 Productos ofrecidos y clientes. La empresa Misak es una planta agroindustrial que
elabora albéndigas de trucha arcoiris como producto principal, altamente nutritivas, bajas
en grasa y con alto contenido proteico por la adicion de quinua. Este es un producto cuya
vida util en refrigeracion es de seis meses y en congelacién de un afio, aproximadamente
(Ussa, 2023). Para el afio 2019, la empresa contaba con clientes fijos dentro y fuera del
departamento del Cauca, atendidos con una produccion mensual de 4.000 Ton, las cuales
eran distribuidas a las instituciones educativas, puntos de expendido, programas de
educacién y nutricién alimentaria y comunidad en general. No obstante, a causa de la
pandemia por Covid-19, se present6 una disminucion en la produccién y, en consecuencia,
hubo pérdida de clientes. Actualmente, la empresa produce 2.000 Ton mensuales y cuenta
con un nicho de mercado en los municipios de Morales y Silvia.

1.2 MARCO LEGAL

En el cuadro 1 se presentan las normas legales vigentes que regulan la produccion de
albdéndigas de trucha arcoiris en la empresa agroindustrial Misak.

Cuadro 1. Normativa legal y normas técnicas aplicables

Nombre Entidad encargada Descripcion

En el Titulo V de alimentos se establecen las
normas especificas a que deben sujetarse no solo
los alimentos, bebidas, aditivos 0 materias primas
o0 las mismas que se produzcan, manipulen,
elaboren, transformen, conserven, almacenen,
expendan, consuman, importen o0 exporten, sino
también los establecimientos, personal vy
transporte relacionados con las actividades
mencionadas.
Por el cual se reglamenta parcialmente el Titulo V
Decreto 561 de Ministerio de Salud y de la Ley 09 de 1979, en cuanto a captura,
1984 Proteccion Social procesamiento, transporte y expendio de los
productos de la pesca.

Congreso de la

Ley 09 de 1979 Republica de Colombia
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Cuadro 1. (Continuacion)

Nombre

Entidad encargada

Descripcion

Decreto 1843 de
1991

Ministerio de Salud

Reglamenta parcialmente los Titulos Ill, V, VI, VIl y
XL de la Ley 09 de 1979, sobre uso y manejo de
plaguicidas.

Decreto 1443 de
2004

Ministerio de Ambiente,
Vivienda y Desarrollo
Territorial

Por el cual se reglamenta parcialmente el Decreto-
Ley 2881 del974, la Ley 253 de 1996 y la Ley 430
de 1998 en relacion con la prevencién y control de
la contaminacion ambiental por el manejo de
plaguicidas y desechos o residuos peligrosos
provenientes de los mismos, y se toman otras
determinaciones.

Decreto 4741 de
2005

Ministerio de Ambiente,
Vivienda y Desarrollo
Territorial

Establece la reglamentacion parcial de prevencion
y manejo de los residuos o desechos peligrosos
generados en el marco de la gestion integral.

Decreto 1575 de
2007

Ministerio de Ambiente,
Vivienda y Desarrollo
Territorial

Establece el sistema para la proteccion y control de
calidad de agua para consumo humano.

Decreto 3930 de
2010

Ministerio de Ambiente,
Vivienda y Desarrollo
Territorial

Por el cual se establece el reglamento en cuanto a
usos del agua y residuos liquidos y se dictan otras
disposiciones.

Decreto 2078 de

Ministerio de Salud y

Por el cual se establece la estructura del Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos vy

2012 Proteccién Social Alimentos (INVIMA) y se determinan las funciones
de sus dependencias

Por la cual se establecen algunas disposiciones

Resolucion Ministerio de Trabajo y sobre vivienda, higiene y seguridad en los

2400 de 1979

Seguridad social

establecimientos de trabajo, sin perjuicio de las
reglamentaciones especiales que se dicten para
cada centro de trabajo en particular.

Resolucién
16078 de 1985

Ministerio de Ambiente,
Vivienda y Desarrollo
Territorial

Por la cual se reglamentan los requisitos de
funcionamiento de los Laboratorios de Control de
Calidad de Alimentos.

Resoluciéon
2115 del 2007

Ministerio de la
Proteccién Social,
Ministerio de Ambiente,
Vivienda y Desarrollo
Territorial

Establece los parametros necesarios de las
caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas,
los instrumentos adecuados que aseguren el
control y vigilancia de la calidad del agua destinada
para el consumo humano.

Resolucién 776
de 2008

Ministerio de Salud y
Proteccion Social

Por medio de la cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos fisicoquimicos vy
microbiolégicos que deben cumplir los productos
de la pesca, en particular pescados, moluscos y
crustaceos para el consumo humano.

Resolucion 810
de 2011

Ministerio de la
Proteccion Social

Establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o etiquetado que deben
cumplir los alimentos envasados y materias primas
de alimentos para consumo humanao.

Resolucién 122
de 2012

Ministerio de Trabajo y
Seguridad social

Por la cual se modifica parcialmente la Resolucion
776 de 2008 (Reglamento técnico sobre los
requisitos fisicoquimicos y microbiol6gicos que
deben cumplir los productos de la pesca, en
particular pescados, moluscos y crustaceos para
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Cuadro 1. (Continuacion)

Nombre Entidad encargada Descripcién
consumo humano). Modifica los articulos 1°, 2°, 5°,
6°, 7°, 8°,9°y 10° de la Resolucién 776 de 2008.
Establece el reglamento técnico de los requisitos
Resolucion Ministerio de Salud y sanitarios que deben cumplir los materiales,

4142 de 2012

Proteccion Social

objetos, envases y equipamientos metalicos, que
tienen interaccion directa con alimentos y bebidas
para consumo humano en el territorio nacional.

Resolucién
4143 de 2012

Ministerio de Salud y
Proteccioén Social

Define el requerimiento técnico de los requisitos
sanitarios que deben cumplir los materiales,
objetos, envases Yy equipamientos plasticos,
elastoméricos y sus aditivos, los cuales interactian
directamente con alimentos y bebidas destinados
para consumo humano en el territorio nacional.

Resolucion 834
de 2013

Ministerio de Salud y
Proteccion Social

Por medio de la cual se expide el reglamento
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases vy
equipamientos celuldsicos y sus aditivos, que

Resolucién 834
de 2013

Ministerio de Salud y
Proteccion Social

tienen interaccion directa con alimentos y bebidas
para consumo humano en el territorio nacional.

Resoluciéon
2674 de 2013

Ministerio de Salud y
Proteccion Social

Establece los requerimientos sanitarios que deben
cumplir las empresas procesadoras de alimentos
enfocando en:

-Las BPM, donde establece los diferentes
procesos para garantizar la inocuidad de los
alimentos.

- La necesidad de la implementacién de un plan de
saneamiento para todos los establecimientos que
se dedican a la fabricacion, procesamiento, envase
y almacenamiento de los alimentos el cual esti
integrado por los siguientes programas:

1. Programa de limpieza y desinfeccion.

2. Programa de desechos sdélidos.

3. Programa de control de plagas.

4. Programa de abastecimiento de agua potable.

Resolucion 719
de 2015

Ministerio de Salud y
Proteccién Social

Por la cual se establece la clasificacion de
alimentos para consumo humano de acuerdo con
el nivel de riesgo en salud publica.

Resolucién
2184 de 2019

Ministerio de Ambiente y
Desarrollo Sostenible

Por la cual se modifica la Resolucién 668 de 2016
sobre uso racional de bolsas plasticas y se adoptan
otras disposiciones.

ISO 14001:2015

Organizacion
Internacional de
Normalizacion

Establece los requerimientos necesarios de un
sistema de gestion medioambiental (SGM).
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2. METODOLOGIA

Se plantearon las siguientes etapas y actividades para determinar las condiciones actuales
de la empresa Misak con respecto al Plan de Saneamiento y su documentacion.

2.1 DIAGNOSTICO DEL PLAN DE SANEAMIENTO

En una visita a la empresa Misak procesadora de embutidos de trucha arcoiris, se solicitd
el acta de inspeccion sanitaria del 15 de junio de 2022 diligenciada por el INVIMA, sobre la
cual se determinaron las falencias y no conformidades encontradas en el plan de
saneamiento de la empresa. Posteriormente, se realizé un recorrido dentro y fuera de la
planta, a lo largo del cual se observaron las instalaciones, el personal manipulador, los
equipos y las condiciones higiénico-sanitarias mantenidas durante el proceso; ademas, se
realiz6 una entrevista al personal encargado de la planta, con el fin de identificar la
existencia o no de formatos, diagramas, registros, cronogramas y documentos existentes
en la empresa referidos al Plan de saneamiento.

2.2 ACTUALIZACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO

Para la segunda etapa, se llevé a cabo la actualizacién del Plan de saneamiento, con la
informacién necesaria para mejorar las condiciones higiénico-sanitarias en la empresa.
Para ello se realizaron las siguientes actividades:

2.2.1 Programa de limpieza y desinfeccion. Se realiz0 la actualizacion de los
procedimientos de aplicacién del programa de limpieza y desinfeccion, en el que se
especificd la manera adecuada de preparar y emplear las concentraciones de sustancias o
agentes quimicos, los tiempos de rotacién y de contacto necesarios en las diferentes areas
de proceso, superficies, equipos y utensilios, de acuerdo con la Resolucion 2674 de 2013
del Ministerio de Salud y Proteccién Social. El programa tiene el siguiente contenido:

Introduccion

1. Objetivos

1.1. Objetivo general

1.2. Obijetivos especificos

2. Alcance

3. Responsables

4. Definiciones

5. Normas o documentos asociados

6. Consideraciones generales del programa
6.1. Tipos de limpieza y desinfeccion en las instalaciones fisicas
7. Procedimientos de limpieza y desinfeccion
7.1. Procedimientos generales de limpieza
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7.2. Procedimientos generales de desinfeccion

7.3. Elementos de limpieza y desinfeccién

7.4. Instrucciones de preparacion y concentracion establecida para las soluciones de
agentes de limpieza y desinfectantes

7.5. Célculos de preparacién de soluciones

7.6. Rotacién de desinfectantes

7.7. Instructivos para el desarrollo de las operaciones de limpieza y desinfeccion

7.8. Registros del programa de Ilimpieza y desinfeccibn e instructivos para su
diligenciamiento

8. Formatos

Bibliografia

2.2.2 Programa de desechos solidos. Con base en la Resolucion 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social, se determiné si la infraestructura, elementos, areas
y recursos existentes, garantizan que se realice la clasificacién segun el tipo de material
(organico e inorganico), el reciclaje de las bolsas, la ubicacion de los contenedores o
canecas, la rotulaciéon y su capacidad, y si se tiene un espacio para almacenamiento
temporal de los desechos sdlidos. También se determind la existencia de un contrato con
alguna entidad para realizar el proceso de recoleccién y disposicion final y la existencia de
registros y control de seguimiento, dirigidos a prevenir la contaminacion de los alimentos y
del medio ambiente. Este programa cuenta con el siguiente contenido:

Introduccion

1. Objetivos

1.1. Objetivo general

1.2. Objetivos especificos

Alcance

Responsables

Definiciones

Normas o documentos asociados

Consideraciones generales del programa

6 1. Identificacion de los residuos en la planta

6.2. Procedimiento para el manejo y disposicion de residuos sélidos

6.2.1. Procedimiento de separacion en la fuente

6.2.2. Procedimiento de reduccidn, reutilizacién y reciclaje

6.2.3. Procedimiento de almacenamiento, disposicion de residuos soélidos y contingencia

6.2.4. Procedimiento de indicadores

6.2.5. Recursos

7. Registros del programa de manejo de residuos soélidos e instructivos para su
diligenciamiento

8. Formatos

Bibliografia

ook wnN

2.2.3 Programa de control de plagas. Se determinaron las medidas de control y acciones
preventivas aplicadas en todas las areas de la planta, los procedimientos y parametros de
frecuencia y uso adecuado de los productos quimicos a emplear y las medidas de
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proteccion fisicas en la planta; adicionalmente, se realiz6 una revision de los formatos de
inspeccion. Se elabord este programa con el siguiente contenido:

Introduccién

1. Objetivos

1.1. Objetivo general

1.2. Objetivos especificos

Alcance

Responsables

Definiciones

Normas o documentos asociados

Tiempo de vigencia

. Contenido del programa

7.1. Plagas potenciales

7.2. Diagndéstico

7.2.1.1dentificacion de las plagas presentes en la empresa

7.2.2.1dentificacion de los sitios de anidamiento de las plagas en la empresa

7.2.3.Factores que indican la presencia de roedores e insectos

7.3. Medidas correctivas

7.3.1.Control quimico

7.3.2.Métodos de monitoreo

7.3.3.Proveedor del servicio

7.4. Métodos y equipos para aplicacion de plaguicidas

7.5. Inspeccion diaria de las estaciones de roedores

7.6. Instrucciones de seguridad

7.7. Elementos de proteccion personal para uso y manipulacion de pesticidas

7.7.1.Proteccion de la piel

7.7.2.Proteccion respiratoria

8. Registros del programa de manejo de control de plagas e instructivos para su
diligenciamiento

9. Formatos

Bibliografia

NoohswDN

2.2.4 Programa de abastecimiento o suministro de agua potable. Con relacion al
programa de abastecimiento de agua potable, se tuvo en cuenta la fuente de captacion o
suministro; los tratamientos realizados al agua con filtros, su manejo, disefio, capacidad,
mantenimiento, y la limpieza y desinfeccién del tanque de almacenamiento. Ademas, se
revisd si se cuenta con los controles y registros que garanticen el cumplimento de las
caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas, de acuerdo con la Resolucién 2115 de
2007 de los Ministerios de Proteccion Social y de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial.
El programa de abastecimiento de agua potable se elabord con el siguiente contenido:

Introduccién

1. Objetivos

1.1. Objetivo general

1.2. Objetivos especificos
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Alcance

Responsables

Definiciones

Normas o documentos asociados

Sistema de suministro de agua

Consideraciones generales del programa

7 1. Procedimiento para verificar la calidad del agua

7.2. Procedimiento de limpieza y desinfeccion del tanque de almacenamiento

7.3. Procedimiento para llevar a cabo en situaciones de emergencia o contingencia

7.4. Procedimientos para llevar a cabo la cloracion del tanque de almacenamiento

8. Registros del programa de abastecimiento de agua potable e instructivos para su
diligenciamiento.

9. Formatos

Bibliografia

Nogohkwn
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3. RESULTADOS

Una vez desarrollada la metodologia propuesta, se realizd la actualizacion del plan de
saneamiento, de manera que se cumplan a cabalidad con los cuatros programas.

3.1 DIAGNOSTICO DEL PLAN DE SANEAMIENTO

De acuerdo con el acta de inspeccion sanitaria emitida por el INVIMA el 15 de junio de 2022,
el plan de saneamiento y los cuatro programas que lo conforman requieren una
actualizacién. Se realiz6 un recorrido por las instalaciones de la planta evidenciando las no
conformidades e incumplimientos de algunos requisitos estipulados en la Resolucion 2674
de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social, relacionados en el acta. A continuacion,
se da un analisis detallado de los programas del plan de saneamiento que cuenta la planta.

3.1.1 Limpiezay desinfeccién (L&D). Al realizar la visita se observé que, al ingreso a la
planta, los operarios no realizan el adecuado procedimiento de lavado y desinfeccién de
manos Yy botas, debido a que no se dispone de grifos con sistemas de accionamiento
mecanico con ayuda del codo o de pedal y los existentes se encuentran en mal estado;
tampoco se realiza la desinfeccion del ambiente por aspersion de una soluciéon
desinfectante; aunque se cuenta con pediluvios y una tabla de preparacion de soluciones,
estos no se utilizan. En el &rea de produccion, se observé que la limpieza de los equipos,
utensilios y superficies se realiza con detergentes de uso doméstico y agua (ver Figura 2),
a pesar de que la empresa tiene a su disposicion los productos quimicos adecuados para
la labor; estos productos se almacenan con otros insumos, materias primas, equipos en
estado de deterioro, herramientas, entre otros (ver Figura 3). En la revision de la
documentacion referente a este programa, se encontr6 que esta desactualizado e
incompleto, logrando observar que varias de sus actividades eran realizadas de manera
intuitiva.

Figura 2. Elementos para la limpieza y desinfeccion
| | > 5 8
= =
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Figura 3. Productos quimicos para la limpieza y desinfeccion

Por lo anterior, se document6 un programa de limpieza y desinfeccion enfocado a una
planta de procesamiento de productos de la pesca, que establece los detergentes y
desinfectantes adecuados a utilizar segun el tipo de material, superficie y agentes
microbiolégicos y se determinoé la frecuencia de aplicacion, la concentracion, métodos de
preparacion, el tiempo de accién, con base a las fichas técnicas y las indicaciones
establecidas por los fabricantes, con su correspondiente cronograma de rotacion, formatos
y registros; se actualizaron los procedimientos de limpieza y desinfeccion para cada una de
las areas, equipos, utensilios y personal manipulador presente en la planta (ver anexo A).

3.1.2 Manejo de desechos sélidos. En primer lugar, se observé la presencia de residuos
organicos e inorganicos en las zonas verdes, tales como desperdicios de materia prima e
ingredientes, bolsas plasticas y esponijillas (ver Figura 4), debido a que no se cuenta con
un area de almacenamiento temporal; al terminar la jornada, estos son depositados en un
campo abierto en donde se incineran, sin ningun control que prevenga la contaminacion del
ambiente o la presencia de roedores y animales domésticos.

Por otra parte, se evidencié que la empresa tiene un dispositivo trampa grasa, al que se
hace un mantenimiento mensual; los residuos salientes son depositados al ambiente. La
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empresa no cuenta con contenedores de reciclaje y de informacién para su uso, pues los
gue se detectaron se encuentran en mal estado, ademas de que no se llevan registros como
evidencia de todas las actividades realizadas.

Para el desarrollo del programa se incluyeron las consideraciones para llevar a cabo un
manejo integral de los residuos solidos, para lo cual se identificaron y caracterizaron los
residuos segun el tipo de material organico e inorganico. Ademas, se establecié la
necesidad de la instalacién de una unidad de almacenamiento temporal y el uso de
contenedores indicados de acuerdo con el cédigo de color sugerido para cada tipo de
residuo, con base en la normatividad legal. Asimismo, se establecieron los procedimientos
para el manejo y disposicion adecuados de los desechos sélidos generados en la fuente,
con el objetivo de reutilizar y reciclar los desperdicios, garantizando el control de la
contaminacién y minimizando el deterioro del medio ambiente, al tiempo que se determiné
la contratacion de una entidad prestadora de servicio de aseo, que asegure la recoleccién
y disposicion final de desechos sdélidos. Adicionalmente, se planted un plan de contingencia
para evitar la emergencia sanitaria ocasionada por un evento natural o debido a causas
generadas por actividades humanas.

Como recurso final, se recalco la necesidad de implementar indicadores de gestion,
formatos y registros, como guia de comprobacién de la actividad desarrollada, como los
presentados en el anexo B.

3.1.3 Control de plagas. Se evidenci6 la presencia de moscas y malos olores, debido a
que en los alrededores de la planta hay galpones de aves, establos de porcinos y
cunicultura. El ingreso de roedores se debe al mal estado de las mallas anti-insectos y los
techos, y a que las puertas de la planta presentan cuarteamientos y 6xido (ver Figura 5).

Figura 5. Exposicion del estado que presenta actualmente la planta
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Por otra parte, la empresa cuenta con personal contratado y capacitado para la realizacion
del control de plagas y con los documentos de contratacion de prestacion del servicio que
se lleva a cabo cada mes. Sin embargo, no se encuentran trampas para el control de
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roedores ni registro de las actividades del control de plagas. Al revisar la documentacion, el
programa se encuentra incompleto y desactualizado, pues carece de la descripcion de las
medidas correctivas, los métodos de monitoreo que deben llevarse a cabo para la
caracterizacion de las plagas presentes en la empresa y la informacion sobre los elementos
de proteccion personal para uso y manipulacién de pesticidas.

De acuerdo con lo anterior, este programa se desarroll6 teniendo en cuenta la identificacion
de plagas potenciales que se presentan en la planta, a causa de las deficiencias en la
infraestructura y a una mala ejecucion de la actividad de limpieza en equipos, utensilios o
superficies que permiten el ingreso de malos olores, roedores, insectos y presencia de
material particulado. Se establecioé un adecuado control, mediante el uso de trampas fisicas,
teniendo en cuenta las medidas de proteccion y seguridad en su manipulacion. Finalmente,
se documentaron los formatos y registros para la comprobacion y ejecucion de la actividad
anteriormente mencionada (ver Anexo C).

3.1.4 Abastecimiento de agua potable. De las tres fuentes de captacion que suministran
agua cruda a la empresa, se utiliza la que proviene de la vereda La Nevera; a estas aguas
no se les realizan analisis fisicoquimicos de calidad, debido a que no se cuenta con un
comparador de cloro y pH; la potabilidad tampoco se verifica por medio de pruebas de
laboratorio, de manera que la verificacion se basa Unicamente en una observacion visual
de presencia de sedimento de particulas o insectos. La empresa cuenta con tanques de
almacenamiento de agua potable, los cuales no estan en uso, debido a que se encuentran
en mal estado y se ubican cerca de cultivos agricolas (ver Figura 6).

Figura 6. Ubicacion de los tanques de agua

Por otra parte, se revis6 la documentacion del programa vigente encontrandose
desactualizada, debido que no cuentan con formatos ni registros de la verificacion del cloro
residual, pH y las caracteristicas fisicas del agua.
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Figura 7. Agua utilizada en la planta

Para este programa, se realiz6 un andlisis de los parAmetros del agua cruda proveniente
de dos acueductos veredales que abastecen la planta, La Nevera y Cacique H (ver Figura
7), con base en el Decreto 1594 de 1984 del Ministerio de Agricultura, con el fin de
determinar si estas fuentes hidricas son aptas para realizar los procesos de elaboracion del
alimento y decidir si se documenta o0 no el programa de abastecimiento de agua potable.
Por lo anterior, en el cuadro 2, se observan los resultados de los parametros del andlisis de
agua cruda suministrados por el Laboratorio de Acueducto y Alcantarillado de Popayan -
Cauca (AAPSA).

Cuadro 2. Resultados de los parametros del andlisis del agua

Dec. Res.
Vereda Vereda A2 L Referencia REEENCE
. ) de de externa .
Parametros Cacique la externa Unidad
1984 2007 - agua
H Nevera agua cruda
agua Agua potable
cruda | potable
- mg
Alcalinidad 34.0 32.9 200 300 CaCOs/L
Aluminio <0.1 <0.1 0.2 2 mg Al/L
Calcio <3.2 <3.2 60 60 mg Cal/L
Cloro 0.3-
residual <0.25 <0.25 50 5 mg Clz/L
Cloruros <5 <5 250 250 mg CI/L
Coliformes 1354 1354 20.000 0 NMP/100
totales mi
Color 5.52 5.66 75 15 UPC
aparente
CO”dL(‘jC“V'da 71.1 64.9 100 1000 us/cm
Dureza mg
calcica 2.40 2.20 200 100 | cacosi
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Cuadro 2. (Continuacion)

Dec. Res.
Vereda Vereda LoE 2185 Referencia R
Parametros Cacique la de de externa S Unidad
1984 2007 - agua
H Nevera agua cruda
agua Agua potable
cruda | potable
mg
Dureza total 26.0 46.8 300 300 CaCOs/L
E. coli 109 131 | 2000 0 Nanllloo
Hierro <01 <0.1 0.3 5 mg Fe/L
Nitratos 2.15 0.930 10 10 mg /'503
Nitritos <0.01 <0.01 10 0.1 mg /t'oz'
6.5 — Unidad
pH 7.53 7.50 5.0-9.0 90 de pH
Sélidos
disueltos 118 117 500 300 mg/L
totales
Sulfatos <10 <10 400 250 MgSO4/L
Temperatura 16.1 16.0 20 30 C
Turbidez 4.70 3.70 2 300 NTU

Fuente. Ferro et al, 2019; Posada et al, 2013; Montes et al, 2013; Simanca et al, 2010; Rodriguez, 2009; Pérez,
2016 y Gualdron et al, 2016).

A partir de los resultados de los analisis fisicos, quimicos y microbiolégicos realizados por
el laboratorio del acueducto y alcantarillado de Popayan al agua utilizada en la planta, los
parametros presentados en el cuadro 2, establecidos por la Resolucion 2115 de 2007 del
Ministerio de Proteccion Social, Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial y el Decreto
1594 de 1984 del Ministerio de Agricultura, permitieron determinar lo siguiente:

3.1.4.1 Anélisis de resultados de parametros fisicos. En el analisis de la calidad del
agua, la evaluacion de los parametros fisicos permite visualizar el potencial impacto en el
uso de las diferentes actividades dentro de la empresa Misak. Al evaluar las dos fuentes
hidricas, se determinaron los parametros fisicos claves que incluyen factores como la
temperatura, la turbidez y el color aparente (ver cuadro 3).

Cuadro 3. Resultados de parametros fisicos.

Res. Referencia .
Vereda Dec. 1594 - Referencia
Parametros Cacique vErEEE Agua EILIS 5 SATES Externa
H NSV Cruda Rl - Agua Cruda
Potable Potable
Color 5.66 5.52 75 15
aparente
Temperatura 16 16.1 20 30
Turbidez 3.7 4.7 2 300
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Los resultados de los parametros fisicos de las dos muestras de agua, revelan informacién
importante sobre su calidad y caracteristicas, mostrando en primer lugar homogeneidad de
resultados en ambos puntos de muestra.

El color aparente registrado para la Vereda Cacique H y la Vereda la Nevera, indica una
baja presencia de sustancias que afectan visualmente la tonalidad del agua, de acuerdo
con los limites permisibles dados por Decreto 1594 de 1984 de Ministerio de Agricultura,
para Agua cruda y Resolucién 2115 de 2007 del Ministerio de Proteccion Social, Ambiente,
Vivienda y Desarrollo Territorial para agua potable. Este valor puede ser indicativo de la
baja presencia de materia organica, minerales disueltos u otras impurezas.

Las muestras se tomaron a una temperatura de 16°C; sin embargo, dado que este
importante parametro es susceptible a variaciones, los resultados de las mediciones in situ
de la solubilidad de diferentes componentes quimicos se encuentran afectados por él, por
lo cual no se considera una medicion confiable.

Se midié una turbidez de 4.7 NTU, lo cual indica una baja cantidad de particulas
suspendidas en el agua, aunque es un poco superior a los limites permisibles para agua
potable; esto se debe probablemente a que en el acueducto veredal no se estan llevando
de forma cabal los procesos de coagulacion y floculacion, lo cual puede afectar la claridad
y transparencia del liquido. El valor medido puede relacionarse con la presencia de
sedimentos, materiales en suspension o actividades humanas que pueden afectar la calidad
del agua (Pérez, 2018).

3.1.4.2 Andlisis de resultados de parametros microbioldgicos. EIl estudio de los
parametros microbiolégicos en las muestras de agua, especificamente la presencia de
coliformes totales y Escherichia coli (E. coli), es importante en la evaluacion de la calidad
del agua y vital en la salud del consumidor. Estos indicadores bacterianos son utilizados
como marcadores de contaminacion fecal, siendo su deteccion un indicativo potencial de la
presencia de patdégenos perjudiciales para la salud humana. En el presente analisis, se
evaluaron las muestras de agua recolectadas en las dos fuentes hidricas; los resultados se
presentan en el cuadro 4.

Cuadro 4. Resultados parametros microbiol6gicos
Vereda Vereda la Dec 1594 de Res. 2115 de
Parametros : 1994 - Agua 2007 - Agua Unidades
Cacique H Nevera
Cruda potable

Coliformes 1354 1354 20 0 NMP/100 ml
totales

E. coli 131 109 2000 0 NMP/100 ml

Los altos valores obtenidos en la medicion de coliformes totales y E. coli, resaltan la
necesidad de tomar medidas inmediatas para abordar la calidad del agua en las fuentes
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analizadas, pues sugieren un potencial riesgo para la salud humana; estas acciones se
enfatizan en la implementacion de medidas de gestiéon, monitoreo continuo y, en algunos
casos, la aplicacion de tratamientos para garantizar la potabilidad del agua.

La presencia de un valor maximo de 131 UFC de Escherichia coli (E. coli) es preocupante,
ya que esta bacteria es un indicador de contaminacion fecal de origen humano (Guzman et
al, 2015). Por esta razoén, la eliminacién tanto de Coliformes totales como de E. coli
mediante métodos de cloracién, es un proceso vital en la gestion del agua en empresas de
alimentos.

3.1.4.3 Analisis de resultados de parametros quimicos. EIl andlisis detallado de los
parametros quimicos en las muestras de agua, proporciona una vision general de su
composicion. Los resultados obtenidos para las variables alcalinidad, aluminio, calcio, cloro
residual, cloruros, conductividad, dureza célcica, dureza total, hierro, nitratos, nitritos, pH,
so6lidos disueltos totales y sulfatos, son esenciales para evaluar la calidad quimica del agua
y comprender su idoneidad para diversos usos en la empresa. Cada uno de estos
parametros desempefia un papel importante en la determinacion de la potabilidad del agua,
como se describe a continuacion.

indice de contaminacion por mineralizacion (ICOMI): en el contexto del anélisis quimico
del agua, se emplea el indice de Contaminacion por Mineralizacion (ICOMI) como una
herramienta integral para evaluar la calidad del recurso hidrico; este indice se deriva de la
conductividad, la dureza y la alcalinidad del agua y se presenta como una medida que
permite cuantificar la contaminacién por mineralizaciéon. La conductividad refleja la
presencia de solidos disueltos, la dureza indica la concentracion de cationes como calcio y
magnesio, y la alcalinidad esta relacionada con los aniones carbonatos y bicarbonatos. La
integracion de estos parametros en el ICOMI brinda informacion sobre la mineralizacion del
agua. El enfoque analitico dado a estos datos, permitié identificar posibles impactos
derivados de la mineralizacion y oriento las medidas de gestion necesarias para garantizar
la calidad del agua y su sostenibilidad a largo plazo (ver Figura 8).

Figura 8. Resultados indices de contaminacion por mineralizaciéon (ICOMI)

Hoja de calculo para el indice de Contaminacion
por Mineralizacion (ICOMI)
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Figura 8. (Continuacion)

Escala de Color

Ndmero de parametros: 3

B Ninguno 0-0.2
Valor del indice: 0.056 1 I
Grado de contaminacion: o 0.2-0.4 v
Ninguno Medio 0.4-0.6
Rango: 0-0.2 Alto 0.6-0.8
Escala de color: Azul Muy Alto 0.8-1 1

Estos resultados sugieren un agua con caracteristicas quimicas equilibradas y adecuadas
para las actividades empleadas en la empresa. La baja conductividad eléctrica indica una
concentracién moderada de sales, mientras que la dureza y la alcalinidad dentro de rangos
considerados normales, contribuyen a la estabilidad quimica del agua.

Sélidos disueltos totales: el resultado de Sélidos Disueltos Totales (SDT) en la muestra
de agua, registrado en 117 (mg/l), informa sobre la concentracion de sales minerales,
compuestos organicos y otros elementos quimicos disueltos en el recurso hidrico. El valor
obtenido sugiere una concentracion moderada de SDT, lo cual puede influir en la
conductividad eléctrica del agua. Esta informacién es importante para evaluar la idoneidad
del agua para diversos usos, ya que concentraciones elevadas de sélidos disueltos pueden
afectar su potabilidad.

lones y compuestos quimicos relacionados con la calidad del agua: la evaluacion
detallada de los iones y compuestos quimicos como aluminio, calcio, cloro residual,
cloruros, dureza célcica, hierro, nitratos, nitritos y sulfatos (Cuadro 2), muestra valores
considerablemente bajos, lo que sugiere que no son representativos 0 ho constituyen
factores de relevancia significativa. La baja concentracion de estos elementos indica una
composicion quimica que no plantea preocupaciones inmediatas en términos de calidad del
agua.

3.2 ACTUALIZACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO

Para este proceso se llevo a cabo una revisién de los programas, instructivos, fichas
técnicas y registros que componen el Plan de saneamiento entregado por el supervisor de
la planta. Se evidencié que los cuatro programas se encontraban desactualizados y, en
consecuencia, se documentaron nuevamente, cumpliendo con la normatividad vigente.

3.2.1 Actualizacion del Programa de limpieza y desinfeccion. Se elabor6 un programa
nuevo con objetivos claros, responsables, normas o0 documentos asociados,
procedimientos de limpieza y desinfeccién, en el cual se establecieron los elementos de

31



limpieza y desinfeccion, instrucciones de preparacién y concentracion de los productos
guimicos empleados, rotacion de desinfectantes, tiempo de contacto de los productos
quimicos segun la superficie, registros y formatos. Lo anterior se modificé con base a los
requerimientos de la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social
(ver Anexo A).

3.2.2 Actualizacion del Programa de desechos sélidos. Este programa no contaba con
documentos de respaldo; por lo tanto, se elaboré un documento actualizado, acorde a las
necesidades de la empresa, que cumple con los criterios establecidos en la normativa legal
vigente. Se documentaron unos objetivos claros, el alcance del programa, responsables, la
normatividad asociada, las consideraciones que determinan el control y la eficacia del
manejo de los residuos solidos, con relacion a la recoleccion, clasificacion, separacion en
la fuente, caracterizacidén fisica, almacenamiento temporal y disposicion final de los
desechos generados, con el fin de mitigar los impactos ambientales y el deterioro de los
recursos naturales. Adicional a ello, contempla un plan de contingencia e indicadores de
gestion, con procedimientos operativos de manejo eficiente de los residuos sélidos,
formatos y registros de evidencia que permita el diligenciamiento de todas las actividades
desarrolladas (ver Anexo B).

3.2.3 Actualizacion del Programa de control de plagas. Se elabor6é un documento con
objetivos claros, responsables, recomendaciones, normatividad legal asociada, tipos e
identificacion de plagas potenciales, los posibles factores que indican la presencia de
roedores e insectos, registros y formatos. Adicionalmente se establecieron las medidas
preventivas, medidas correctivas, métodos de monitoreo, instrucciones de seguridad,
elementos de proteccién personal para el uso y manipulacion de plaguicidas y la
importancia de contar con un proveedor de servicio que realice la eliminacién y control de
plagas. Lo anterior, con base a los requisitos establecidos en la Resoluciéon 2674 de 2013
del Ministerio de Salud y Proteccion Social (ver Anexo C).

3.2.4 Actualizacién del Programa de abastecimiento de agua potable. Este programa
no fue documentado, debido a que el agua utilizada es cruda, es decir que no cuenta con
ningun tratamiento de potabilizacion y, en consecuencia, no es apta para ser utilizada en la
manipulacién de alimentos, segun los requerimientos establecidos en la Resolucion 2115
de 2007 de los Ministerios de Proteccion Social, Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial
y la Resolucion 2674 del 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Conforme a los resultados de los analisis fisicoquimicos y microbioldgicos obtenidos, es
posible plantear un sistema de tratamiento bioldgico para la remocién de contaminantes,
como la implementacién de la filtracion en multiples etapas. Para ello deben tomarse en
consideracién los pardmetros de turbidez, color y presencia de coliformes fecales. Los
resultados del analisis indican que los dos primeros se encuentran dentro de los rangos
aceptables, lo que sugiere una calidad satisfactoria en términos de impurezas fisicas y
materiales presentes en el agua. No obstante, la presencia de coliformes fecales, aunque
no alcanza niveles criticos, revela una calidad intermedia del agua. La deteccion de estos
microorganismos indicadores de contaminacion fecal, ubica las fuentes hidricas en un
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rango de calidad de agua cruda “bajo” (ver cuadro 5), que obliga a la implementacién de
medidas correctivas y una supervision continua para garantizar la calidad microbiolégica
del recurso.

Cuadro 5. Rangos de calidad de agua cruda en fuentes superficiales

Rango Nivel promedio
Turbiedad < 10 UNT
Bajo Coliformes Fecales < 500 UFC/100 ml

Color Real < 20 UPC

Turbiedad 10 - 20 UNT

Intermedio Coliformes Fecales 500 — 10000 UFC/100 ml
Color Real 20 - 30 UPC

Turbiedad 20 - 70 UNT

Alto Coliformes Fecales 10000 - 20000 UFC/100 mi
Color Real 30 - 40 UPC

Fuente. OPS y CEPIS, 2005.

Dado que las mediciones de las condiciones fisicoquimicas del agua no presentan niveles
alarmantes en cuanto a calidad de agua cruda, se propone como tratamiento preliminar la
implementacion de la Filtracion en Mdltiples Etapas (FIME), como estrategia innovadora y
sostenible para el tratamiento del recurso. Esta técnica se basa en la combinacién de
unidades de pretratamiento como la filtracion en grava, con unidades de tratamiento que
emplean la filtracion lenta en arena. El objetivo fundamental de este enfoque es obtener un
efluente de alta calidad, sin depender de la utilizacion de reactivos quimicos durante el
proceso. Al incorporar la filtracion en grava en las etapas iniciales y la filtracion lenta en
arena en fases posteriores, la FIME aprovecha la capacidad natural de estos medios
filtrantes para eliminar impurezas y particulas suspendidas. Este método no solo garantiza
la obtencion de un agua tratada sin residuos quimicos, sino que también contribuye a la
preservacion del medio ambiente al minimizar la generacion de subproductos quimicos. La
FIME, al integrar eficazmente diversas etapas de filtracién (Figura 9), emerge como una
alternativa eficiente y eco amigable para la produccion de efluentes de calidad en procesos
de tratamiento de agua (OPS y CEPIS, 2005),

Figura 9. Procesos que integran la FIME
Etapa de
Desinfeccion

Etapa Principal
de Tratamiento

Etapas de Pretratamiento

Separacion de
Material Grueso |

v — J
Remocion Gradual de Materia v _
Fina y Microorganismos Barrera de Seguridad

Fuente. OPS y CEPIS, 2005.
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Ademas del disefio del sistema de filtros, es necesario desarrollar manuales de operacion
y mantenimiento que se ajusten a las caracteristicas del sistema proyectado. Estos
manuales se elaboran para brindar orientacién detallada y especifica a la gestion diaria y el
cuidado continuo de las instalaciones; su adaptabilidad a las necesidades particulares del
sistema, permite abarcar desde las particularidades hidraulicas hasta las estructurales,
asegurando eficiencia y eficacia operativa. Los manuales no solo se rigen como
documentos guia, sino como recursos que facilitan la optimizacién del rendimiento del
sistema y la prolongacion de su vida util en el contexto especifico de la empresa (OPS y
CEPIS, 2005; Mendiara, 2013).

Otro tratamiento a recomendar es la desinfeccién por cloracion del agua, lo que incluye la
inactivacion de E. coli y otros microorganismos patdégenos. El cloro es una herramienta
esencial para garantizar la seguridad microbiol6gica del agua, pues su espectro de accion
abarca una amplia variedad de microorganismos, incluyendo bacterias, virus y protozoos.
El cloro residual en el agua tratada, proporciona una proteccién continua contra la
recontaminacion durante el transporte y almacenamiento, actuando como una barrera
adicional para mantener la calidad microbiol6gica (Mendiara, 2013).

La combinacion de la Filtracion en Multiples Etapas (FIME) con la cloracion, ofrece un
enfoque completo para garantizar la calidad microbiol6gica del agua tratada; mientras que
la FIME se encarga de eliminar soélidos suspendidos y componentes indeseados, la
cloracién actia como una barrera adicional contra la presencia de microorganismos
patdégenos, como coliformes fecales y bacterias, consolidando un sistema de tratamiento
de agua integral y eficiente que asegura la pureza quimica y microbiolégica. Esta estrategia
no solo cumple con estandares de calidad, sino que también respalda la sostenibilidad y
seguridad del suministro de agua en la empresa, contribuyendo asi a la proteccion de la
salud publica y al bienestar de la comunidad en general (OPS y CEPIS, 2005).

3.2.5 Codificacién del plan de saneamiento. En el cuadro 6 se observa la codificacion
del Plan de saneamiento; el cuadro 7 presenta los documentos que componen cada
programa.

Cuadro 6. Caodificacién del plan de saneamiento

Programa Cddigo
Programa de limpieza y desinfeccion PL-D
Programa de desechos sélidos PDS
Programa de control de plagas PCP

Cuadro 7. Documentos que componen respectivo programa.

Documento Cddigo

Programa de limpieza y desinfeccion PL-D
Procedimiento: lavado y desinfecciébn de manos PL-D-01
Procedimiento: desinfeccién de ambiente PL-D-02
Procedimiento: lavado y desinfeccion de superficies PL-D-03
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Cuadro 8. (Continuacion)

Documento Caodigo
Programa de limpieza y desinfeccién PL-D

Instructivo: lavado y desinfeccién de techos PL-D-04
Instructivo: lavado y desinfeccién de areas externas de la planta PL-D-05
Instructivo: lavado y desinfeccion de lavabotas PL-D-06
Instructivo: lavado y desinfecciéon de molino industrial PL-D-07
Instructivo: lavado y desinfecciéon de embutidora PL-D-08
Instructivo: lavado y desinfeccion de cutter PL-D-09
Instructivo: lavado y desinfeccion de tajadora PL-D-10
Instructivo: lavado y desinfecciéon de empacadora al vacio PL-D-11
Instructivo: lavado y desinfeccién de cuarto frigorifico PL-D-12
Instructivo: lavado y desinfecciéon de mesas y mesones de trabajo PL-D-13
Instructivo: lavado y desinfeccién de utensilios y recipientes PL-D-14
Instructivo: lavado y desinfeccién de guantes y delantales PL-D-15
Instructivo: lavado y desinfeccién de canastillas PL-D-16
Instructivo: lavado y desinfeccion de instalaciones sanitarias PL-D-17
Instructivo: lavado y desinfeccion de vestieres PL-D-18
Instructivo: lavado y desinfeccion de trampa grasa PL-D-19
Instructivo: lavado y desinfeccién de contenedores de residuos sélidos PL-D-20
Instructivo: lavado y desinfeccién de vehiculos de transporte PL-D-21
Registro de limpieza y desinfeccién de indumentaria de manipuladores RLDIM-01
Registro de control diario de limpieza y desinfeccién de area de proceso RCDLDAP-02
Registro de control diario de limpieza y desinfeccion de instalaciones RLDIS-03
sanitarias
Registro de control periddico de limpieza y desinfeccion. RCPLD-04
Formato de solicitud de accidn correctiva FSAC-01

Programa de desechos sélidos PDS
Procedimiento de manejo de desechos sélidos PDS-01
Registro de manejo de desechos sélidos generados RMDSG-01
Registro de control de desechos sélidos RCDS-02
Registro de monitoreo de desechos sélidos RMDS-03
Registro de la empresa prestadora del servicio de aseo REPSA-04
Formato de solicitud de accidn correctiva FSAC-01

Programa de control de plagas PCP
Procedimiento de manejo y aplicacién de medidas preventivas PMAMP-01
Procedimiento de manejo y aplicacién de medidas correctivas PMAMC-02
Registro del estado de trampas para el control de plagas RTCP-01
Registro de signos de infestacion de plagas RSIP-02
Registro de inspeccion del servicio prestado por la empresa contratada RISPEC-03
Registro de monitoreo de plagas en la planta RMPP-04
Formato de solicitud de accién correctiva FSAC-01

35




4. CONCLUSIONES

Con base en el diagnostico realizado, se determind el nivel de cumplimiento de las buenas
practicas de manufactura (BPM) en la empresa Misak, evidenciando las no conformidades;
se documentaron las recomendaciones que permitiran implementar las practicas higiénico-
sanitarias en los procesos de fabricacion del producto.

Se actualiz6 el Plan de saneamiento de la empresa Misak, integrado por los programas de
Limpieza y desinfeccién, Manejo de desechos sélidos, Control de plagas y Abastecimiento
de agua potable, con base en la Resolucion 2674 de 2013 de Ministerio de Salud y
Proteccion Social con sus respectivos objetivos, responsables, consideraciones,
procedimientos, formatos y registros, de facil comprension y ejecucion por parte de los
operarios y la empresa en general, como guia que asegure la optimizacion de las diferentes
operaciones unitarias en la obtencién del producto final, con el propésito de evitar y reducir
la contaminacion cruzada y las enfermedades de transmision alimentarias (ETA’S),
garantizando asi la salud del consumidor.

La empresa no contaba con el programa de Manejo de desechos sdlidos, por lo tanto, se
elaboré un documento actualizado con la normativa legal vigente, donde se establecieron
los requerimientos necesarios y adecuados para su cumplimiento, como la disposicion de
contenedores y bolsas plasticas, la adecuada separacién en la fuente y la clasificacion
conforme al tipo de material organico e inorganico, de acuerdo con el codigo de color y
disposicion final, con el fin de reducir el impacto ambiental y garantizar la gestion ambiental
de los residuos generados por parte de la empresa.

Se estableci6 la manera adecuada de emplear los productos utilizados en los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, teniendo en cuenta su concentracion, tiempo de
contacto y rotacion, con el fin de reducir la carga microbiana y evitar la acumulacion de la
suciedad organica e inorganica, evitando la corrosiéon de los equipos y utensilios por efecto
de su uso.

Se evidencié la falta de formacion y capacitacion del personal manipulador de alimentos y
administrativo de la empresa; este no es un aspecto que se deba contemplar en el Plan de
saneamiento, pero que incide de forma directa en la forma de funcionamiento de la
empresa.

No se contaba con la documentacion actualizada del Plan de saneamiento, situacién que
no garantizaba las condiciones higiénico-sanitarias de produccién en la planta y del
producto.

Los resultados del analisis de agua cruda proveniente de los acueductos veredales Cacique
H y La Nevera, permitio descartar el uso de estas fuentes hidricas dado que no cumplen
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con los parametros establecidos en el Decreto 1594 de 1984 del Ministerio de Salud, lo que
las convierte en un foco de contaminacion directa al alimento y a la salud del consumidor.

Se observéd que la empresa actualmente no dispone de un equipo de empaque al vacio
funcional, pues el existente no se encontraba en 6ptimas condiciones; por lo tanto, para
llevar a cabo esta actividad, la produccion es trasladada aproximadamente a 2 km fuera de
la planta, en un vehiculo inapropiado para el transporte de alimentos. Es decir, interactia
con el ambiente externo y superficies que entran en contacto directo con el producto,
generando que este sea expuesto a la proliferacion de diferentes microorganismos, dado
gue la cadena de frio es interrumpida.

Es importante que la empresa Misak, dedicada al procesamiento de embutidos de trucha
arcoiris, capacite en buenas practicas de manufactura (BPM) y buenas practicas de higiene
(BPH) al personal manipulador de alimentos y le haga seguimiento a su cumplimiento,
tomando como guia el plan de saneamiento y sus cuatro programas que lo integran, con el
fin de cumplir los requisitos exigidos en la normatividad legal para poder obtener un
concepto sanitario favorable al momento de la visita por parte del INVIMA a la empresa.
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5. RECOMENDACIONES

Para realizar la ejecucién de los programas que integran el Plan de saneamiento, es
importante realizar su socializacién y capacitar a todos los integrantes que hacen parte de
la empresa, con el proposito de cumplir de manera eficaz todos los objetivos,
procedimientos, indicadores y actividades, segun lo establecido en la Resolucién 2674 del
2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y los que le competen.

La empresa Misak debe implementar un sistema de potabilizacion del agua que ingresa a
las instalaciones de la planta, asegurandose de que cumpla con los parametros de control,
fisicoquimicos y microbiologicos establecidos segun la Resolucion 2115 de 2007 de los
Ministerios de Proteccion Social, Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial y del Decreto
1575 de 2007 de los Ministerios de Ambiente y Vivienda y Desarrollo Territorial y las que le
competen. De esta forma, podrd garantizar las condiciones higiénico-sanitarias de los
alimentos, equipos, utensilios y personal manipulador de alimentos.

Es necesario establecer la ubicacién adecuada del tanque de almacenamiento de agua
potable, que cuente con una capacidad 6ptima de suministro de agua para un dia de
produccién y uso constante, ademas, adquirir un kit medidor de cloro y pH para la revision
de estos niveles, con el propdsito de evitar riesgos biolégicos provenientes de los efluentes
y prevenir los riesgos de contaminacion al producto y la aparicion de enfermedades
transmitidas por el agua.

Se recomienda instalar una planta de tratamiento de agua potable (PTAP) integrada por
todas las etapas requeridas con base a la Resoluciéon 0330 de 2017 del Ministerio de
Vivienda, Ciudad y Territorio.

Se recomienda instalar un sistema de tratamiento de filtracion en mdultiples etapas, para la
remocion de contaminantes y material suspendido del agua cruda analizada, y la
implementacién de desinfeccién por cloracién, ya que este actia como barrera contra la
presencia de microorganismos patégenos, garantizando asi la calidad del agua tratada.

Es necesario el traslado y separacion de las areas que realicen actividades pecuarias que
estan cerca de la planta de procesamiento de embutidos de trucha arcoiris, debido a que
son una fuente de contaminacién por la presencia de plagas, generacién de malos olores y
agentes patdgenos en la zona de produccion.

Actualmente la empresa, realiza el traslado de las alb6ndigas de trucha en su respectivo
empaque para ser selladas al vacio fuera de las instalaciones independientes de la
empresa. Por lo anterior, es responsabilidad de la empresa adquirir vehiculos que cuenten
con un sistema de refrigeracion o congelacion, que conserve la cadena de frio del producto
terminado y evite la contaminacién cruzada por agentes externos e internos.
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Evaluar la posibilidad de contratar a la empresa de aseo de Silvia (Cauca) u otra en
particular, para que realice la recoleccién y realice una disposicion final adecuada de los
desechos sélidos en el relleno sanitario de Piendamé (Cauca). Asimismo, estudiar la
probabilidad de comercializar los desperdicios de la trucha arcoiris a la empresa
APROPESCA, puesto que en este establecimiento reutilizan estos subproductos para
producir concentrado para animales; de esta manera se previene la contaminacion
ambiental ocasionada por los residuos sélidos inorgéanicos y organicos, protegiendo los
recursos naturales y la salud publica.

Destinar un espacio fisico para el almacenamiento o depdésito de insumos, utensilios y
materiales, con el fin de que se disponga de espacios suficientes para la circulacion del
personal dentro de las areas de proceso, cumpliendo con los requisitos segun lo establecido
por la Resolucién 2674 de 2013 de Ministerio de salud y proteccion social.

Para realizar los procedimientos necesarios del programa de limpieza y desinfeccién, la
empresa debe asegurar la potabilizacion del agua evitando los riesgos de contaminacion
del producto por el contacto directo o indirecto con agua no potable.
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