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RESUMEN

Se determiné el grado de cumplimiento de las Buenas Préacticas de Manufactura BPM en
el area de procesamiento de café de la finca La Sultana, vereda Urubamba, municipio de
Timbio, Cauca, de acuerdo a lo estipulado en la Resoluciéon 2674 de 2013 del Ministerio
de Salud y Proteccion Social, para lo cual se diligencié la lista de chequeo aplicada a
fabricas de alimentos basada en dicha norma, emitida por el Instituto Colombiano de
Medicamentos y Alimentos INVIMA, lo cual permiti6 documentar las observaciones y
recomendaciones respectivas.

Adicionalmente se documentd el plan de saneamiento, que incluye los programas de
limpieza y desinfeccién, control integrado de plagas, control de abastecimiento de agua
potable, manejo integrado de residuos sélidos y manejo integrado de residuos liquidos.

Finalmente se presenta la propuesta de disefio de una nueva planta que cumpla con los
requisitos establecidos en la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y
Proteccién Social, para el procesamiento de café en la finca La Sultana en Timbio Cauca.

Palabras Clave: Finca La Sultana, Diagnéstico de BPM, Plan de Saneamiento, Disefio de
planta de procesamiento de café



ABSTRACT

The fulfilment degree of Good Manufacturing Practices (BPM) was determined in the
coffee processing area of "La Sultana™ farm, Urubamba village, municipality of Timbio,
Cauca, according to the stipulated on the Ministry of Health and Social Protection’s 2674
Resolution, of 2013, for which the checklist applied to food factories based on this
standard, issued by the Colombian Institute of Drugs and Food INVIMA, was filled, which
allowed documenting the respective observations and recommendations.

Additionally, the sanitation’s plan was documented, which includes the cleaning and
disinfection programs, integrated pest control, potable water supply control, integrated
solid waste management and integrated liquid waste management.

Finally, the proposal for the new plant’s design that'll meet the requirements established in
the Ministry of Health and Social Protection’s 2674 Resolution, of 2013, for coffee
processing at "La Sultana” farm in Timbio Cauca, is presented.

KEY WORDS: La Sultana farm, (BPM) Diagnostics, Sanitation’s Plan, coffee processing
plant’s Design.



INTRODUCCION

La finca La Sultana hace parte de la Universidad del Cauca desde el afio 1999, cuando
fue entregada como donacion por parte de la Gobernacion del Cauca a la cual se le fue
cedida en pago de impuestos que no fueron abonados por la empresa EPSA, quienes
fueran sus anteriores propietarios; la administracién de esa época realizé las gestiones
necesarias para que esta finca fuera entregada a la Universidad. Inicialmente estuvo a
cargo de un mayordomo quien ejercia labores de vigilancia, pero los procesos productivos
gue se traian decayeron, por lo cual se vio la necesidad de encaminar la finca a unos
procesos de produccién sostenible; con esta intencién se propone hacerle entrega a la
Facultad de Ciencias Agropecuarias, como se llamaba en ese entonces, para empezar a
enfocar los procesos sostenibles mediante un plan de mejoramiento proyectado a cinco
anos, donde se involucraba renovar el area sembrada de café. Desde el afio 2003 hasta
el afio 2005 se renovo toda la plantacion de café, de aproximadamente 20 mil arboles de
variedad Colombia f6 a la nueva variedad Castilla Regional Tambo, recomendada por
CENICAFE, que actualmente se encuentra en la finca; ademas de mejorar los equipos de
sistema tradicional de beneficio por un sistema de beneficiadero ecoldgico y
aprovechamiento de subproductos, proyectos que aun contintan, durante el afio 2008 a
2010 se realiza una renovacion de café para mejorar la calidad, demanera que se
generen procesos de transformacion, en ese tiempo no se contaba con equipos propios
para este fin por lo cual se realizaba una maquila con una empresa de la region, actividad
gue se suspendié durante una administracion porque se determiné que este proceso no
era viable, en el afio 2014 se establece que la facultad de Ciencias Agrarias administre la
finca La Sultana oficialmente mediante resolucion y en este mismo afio se realizan las
gestiones necesarias para la consecucién de los equipos con el fin de establecer
procesos de formacién académicos e investigativos de gran relevancia y proyecciéon
social, basados en la produccién y procesamiento de café, con el propdsito de abarcar un
mayor nimero de beneficiarios y generando sus propios recursos de sostenimiento y
ampliacion. Ya que antes habia venido siendo dirigida por el area administrativa de la
universidad.

Los equipos necesarios para realizar el procesamiento del café logran ser gestionados y a
su vez llegan a un espacio que no es el mas éptimo para realizar esta tarea para lo cual la
universidad se ven en la necesidad y en el interés de ejecutar ajustes del espacio actual
con el objetivo de cumplir las mayores condiciones exigidas por parte del INVIMA, pero no
solamente pensando en el &rea actual sino también pensando en la construccion de una
nueva planta la cual cumpla con todos los requerimientos establecidos. Todo esto se hace
con el fin de continuar con los procesos formativos, de investigacién y proyeccion social
gue son de gran apoyo econdémico a las demas unidades productivas que se encuentran
en la finca gracias a la elaboracion y comercializacion del café.

El &rea de procesamiento de café en la finca La Sultana en Timbio, Cauca, no reune las
condiciones necesarias para obtener un concepto sanitario favorable por parte del
INVIMA, de acuerdo con las exigencias establecidas por el Ministerio de Salud y
Proteccién Social en la Resolucién 2674 de 2013; por esta razén, las instalaciones
requieren de una adecuacién que permita la comercializacién del producto no sélo al
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interior de la Universidad del Cauca, como actualmente ocurre, sino que le permitan
incursionar en mercados externos.

La implementacién de buenas practicas de manufactura permitird mejorar las condiciones
higiénicas durante la manipulacion del grano, su trilla, tostion, molienda y el empaque,
almacenamiento, transporte y distribucién del producto terminado.

El objetivo de este trabajo fue documentar una propuesta de mejoramiento de las buenas
practicas de manufactura para el procesamiento de café en la Finca La Sultana, municipio
de Timbio, Cauca, asi como la documentacion de un plan de saneamiento del area actual
y el disefio de una nueva planta de procesamiento que cumpla con las areas minimas
requeridas, un flujo de proceso unidireccional y las condiciones exigidas a la
infraestructura en el marco de las Buenas Practicas de Manufactura, que permitan acatar
lo estipulado en la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social y
en consecuencia, solicitar a futuro una visita por parte del INVIMA con el fin de obtener el
concepto sanitario favorable e iniciar la gestion para obtener la notificacién sanitaria.
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1. MARCO REFERENCIAL
1.1 LOCALIZACION

La finca La Sultana es propiedad de la Universidad del Cauca; se encuentra ubicada en la
vereda Urubamba II, municipio de Timbio, departamento del Cauca, a una altitud de 1790
msnm, con precipitacion anual de 2200 mm, temperatura promedio de 18°C y humedad
relativa del 73%, entre las coordenadas 0°58'54” y 3°19°04” de latitud norte y 75°47°36” y
77°57°55” de longitud oeste, a 13 kildbmetros de la ciudad de Popayan, segun el Instituto
Geografico Agustin Codazzi (2009).

Figura 1. Localizacion de la zona de estudio

=

Fuente: Modificado de Google Maps, 2016.
1.2 MARCO TEORICO

1.2.1 El municipio de Timbio. EI municipio de Timbio hace parte del pleniplano de
Popayan. Se localiza a 2° 21°22” de Latitud Norte y 76° 41°16” de Longitud Oeste, a una
altura promedio de 1850 msnm, al sur occidente de Colombia y en la parte centro oriental
del departamento del Cauca, sobre la vertiente occidental de la cordillera Central.
Pertenece al Macizo Andino surcolombiano, dentro del cinturon cafetero (Alcaldia de
Timbio, 2012).

Limita por el norte con el municipio de Popayan en una extensién de 10 km, por el sur en
6 km con el municipio de Rosas, por el oriente con el municipio de Sotara en una longitud
de 15 km y al occidente con el municipio de ElI Tambo, en una extensién de 20 km
(Alcaldia de Timbio, 2012). El municipio de Timbio tiene un &rea total de 205 km?, de los
cuales la zona urbana corresponde a 1,3 km? y la rural a 203,7 km?: su temperatura
fluctia entre los 16 y los 23 grados centigrados y se encuentra a 13 km de Popayan, la
capital del departamento (Alcaldia de Timbio, 2012).
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1.2.2 Produccién de café en Colombia. Colombia esta ubicada muy cerca de la linea
ecuatorial, lo cual le garantiza una alta luminosidad a lo largo del afio. Las montafias y el
impacto de los océanos y la Amazonia, crean ademas condiciones climaticas y regimenes
de lluvia excepcionales, que le permiten al pais cosechar café durante todos los meses
del afio; en algunas regiones del pais se cosecha hasta 50 semanas al afio, de manera
gue se puede ofrecer café fresco al mercado permanentemente (Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia FNC, 2014).

Café de Colombia es la denominacion que se le otorga al grano 100% arébico producido
en las regiones cafeteras de Colombia, delimitadas entre la latitud Norte 1° a 11°15,
Longitud Oeste 72° a 78° y rangos especificos de altitud que pueden superar los 2000
msnm. Surge de la particular combinacion de diversos factores correspondientes a la
latitud y altitud de la tierra del café en Colombia, sus suelos, el origen botanico de la
especie y variedades de café producidas (FNC, 2014).

La revista Dinero publicé en el mes de enero de 2018 las declaraciones del Ministro de
Hacienda de Colombia, segun el cual “la produccion nacional de café durante el 2017 fue
de 14,19 millones de sacos, cada uno con un peso de 60 kilogramos, la misma produccion
que habia registrado Colombia en el afio anterior”. ElI ministro agregé que solo en
diciembre, la produccion cafetera alcanzé 1,55 millones de sacos, un incremento de
17,5% con respecto al mismo mes de 2016 (Dinero, 2018).

La produccién de café en Colombia crecié 83% en los ultimos cuatro afos, al pasar de 7,7
millones en 2012 a 14,2 millones de kilos en 2015. En diciembre la cosecha de café creci6
34% y se ubicd en 1,4 millones de sacos, niveles que no se veian para el mismo mes
desde hace 20 afios. Las exportaciones de café de Colombia superaron los 12,7 millones
de sacos; en sintonia con la produccion, las exportaciones de Café de Colombia
mantienen el ritmo de crecimiento. Tal es asi, que durante el 2015 las ventas externas
superaron los 12,7 millones de sacos de 60 kilos, un 16% mas en comparacion con los
10,9 millones de sacos exportados en igual lapso anterior (FNC, 2011).

1.2.3 Produccioén de café en el departamento del Cauca. El departamento del Cauca
cuenta con una oferta ambiental inmejorable, que sumada al compromiso por la actividad
de mas de 87 mil familias cafeteras que cultivan cerca de 74 mil hectareas de café,
garantiza un importante aporte al desarrollo econémico del departamento y la industria
nacional (Diario del Cauca, 2015).

Segun la Federacién Nacional de Cafeteros, el Cauca es el cuarto departamento del pais
con mayor produccion de café; registré un crecimiento del 8% de produccién, equivalente
a 70 millones de kilos vendidos en el 2014 por 200 millones de ddélares. Estos resultados
han sido destacados por la Federacion y el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural
como gestion de los comités regionales, al haber presentado en el afio 2014 buenas cifras
en produccién y ventas locales y en el extranjero (Diario del Cauca, 2015). Con 88 mil
hectareas de tierra sembradas de café con su mayoria de plantaciones renovadas y 13

17



mil lotes que aln faltan por transformar, el Cauca tiene el 18% de la poblacién de
cultivadores del pais (Diario del Cauca, 2015).

1.2.4 Calidad del café. La calidad del café también se refiere a las caracteristicas
intrinsecas del grano, tanto fisicas como organolépticas, que inciden principalmente en el
precio de venta del café. A su vez, la composiciébn quimica del grano esta condicionada
por la constitucion genética de la especie. La percepcion del sabor en el café es un
fendmeno complejo que involucra sensaciones olfativas, gustativas y tactiles, que estan
vinculadas directamente con su calidad (Fischersworring y Robkamp 2001).

1.2.4.1 Caracteristicas fisicas. Entre las caracteristicas fisicas de mayor relevancia se
encuentran el tamafio, aspecto y color del grano, tueste, aspecto externo y abertura de la
hendidura (CCIl, 1992; Barrios et al.,, 1998; Geel et al.,, 2005). El tamafio de grano
(granulometria) se determina utilizando tamices con diferentes diametros (CCl, 1992); se
expresa en porcentaje de grano oro por clase de tamiz. Ademas, se consideran granos
con defectos aquellos que presenten al menos una de las siguientes condiciones: negros,
decolorados, malformados, aplastados, inmaduros (verdes), mordidos, picados por
insectos, fermentados y manchados, entre otros. Los defectos pueden expresarse tanto
en porcentaje como en cantidad (Marin et al., 2003).

1.2.4.2 Caracteristicas organolépticas. Entre las caracteristicas organolépticas
importantes se encuentran: fragancia, aroma, sabor cuerpo, acidez, pos gusto y balance
(CCl, 1992, Barrios et al., 1998, Geel et al., 2005).

Fragancia: es la sensacion que producen los compuestos volatiles del café cuando son
percibidos por el sentido del olfato sin la adicion del agua. Se puede detectar algunos
defectos o notas particulares, se califica con intensidad y calidad (Lingle, 1999).

Aroma: es la sensacién que producen los compuestos del café, cuando son percibidos
por el sentido del olfato al preparar la infusiébn con agua a una temperatura mayor de
55°C. Este es el primer atributo que disfruta el consumidor cuando se le sirve una taza de
café y es determinado por los componentes olfativos que se encargan de definir el olor y/o
aroma. Algunos de los términos de aroma mas comunes son acaramelado, carbonado,
chocolate, frutal, floral, cereal (Menchu, 1967).

Sabor: la determinacién del sabor en el proceso de catacion es el producto de la
exposicion de los cientos de terminales nerviosas en la lengua a diferentes sensaciones
simultdneas: dulces, acidas, saldas y amargas. Esto permite generar una sensacion
particular vinculada a un sabor preconcebido en el subconsciente (Lingle, 1999).

Cuerpo: el término cuerpo es utilizado para describir la sensacion del café en la boca;
basicamente se determina al deslizar suavemente la lengua a través del cielo de la boca,
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provocando una sensacion tactil (Lingle, 1999). Esto permite definir el contenido de
sélidos y mayor o menor consistencia (densidad de la bebida) (Cleves y Astta, 1998).

Acidez: es la caracteristica mas apreciada en la comercializacion del café y la que cuenta
con mayor valor comercial (Cleves y Astla, 1998). El grado o intensidad de acidez varia
notablemente conforme al lugar de procedencia, destacandose los cafés de altura por una
acidez alta a mediana y los de bajura, ligera (Fischersworring y Robkamp, 2001).

Balance: este atributo indica si el café es armonioso, excesivo o0 se ha perdido algo en su
sabor (Katzeff, 1998).

Catacién: el objetivo de la catacién es analizar de forma sistémica las caracteristicas
organolépticas. El catador posee amplios conocimientos, experiencia y habilidades
naturales para percibir cada uno de los atributos y defectos que pueda tener el café
(Barrios, et al., 1998; Lingle, 1999). Los atributos y defectos se deerminan para el aspecto
fisico del grano y para la bebida; se basan en las exigencias del comprador, de manera
gue la catacion determina el verdadero valor y utilidad del café en el mercado (CCl, 1992).

1.2.4.3 Factores que influyen en la calidad del café. La buena calidad del café se
empieza a definir desde el campo y depende de los siguientes factores: biofisicos como la
altura, precipitacion, humedad relativa, luz solar, viento y suelo; agronémicos como
presencia de plagas, fertilizacion y manejo de sombra; de cosecha como la madurez del
grano; y, de poscosecha como la recepcidn de la cosecha, despulpe, clasificacion,
fermentacion, lavado, secado y almacenaje (Méndez et al., 2004).

1.2.5 Procesamiento del café. A continuacion, se relacionan las operaciones unitarias
gue se realizan en el procesamiento de café tostado y molido.

1.2.5.1 Trilla. La trilla de café pergamino consiste en retirar mecanicamente la cascara o
cisco (pergamino) que cubre la almendra del café que es seleccionada por tamafio; se
hace el retiro de impurezas y granos defectuosos para obtener productos y subproductos
con diferentes destinos. El producto de la trilla es Café Excelso tipo exportacion, cuyas
calidades van de acuerdo al tamafio del grano y a la tolerancia de granos defectuosos
(Cenicafé, 2006).

1.2.5.2 Clasificacion por tamafio. La almendra obtenida pasa a través del tamiz malla
16, en donde es separada segun su tamafio; la almendra que es retenida sigue el flujo a
través de las operaciones para ser procesada.

1.2.5.3 Tostién. Es el proceso térmico al cual se somete el café verde durante un tiempo
determinado, provocando los cambios fisicos y quimicos en el grano que son
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responsables del desarrollo de los compuestos de aroma y sabor. Dependiendo del punto
de tueste, la bebida de café resultante sera diferente desde el punto de vista fisicoquimico
y organoléptico (Cenicafé, 2006). La tostion de café verde se realiza esencialmente en
tres etapas, a medida que la temperatura de los granos va aumentando por accion del
calor. La primera es el secado de los granos de café verde, la cual normalmente toma el
80% del tiempo total de la tostién a temperaturas que van de los 125°C a los 187°C; en la
segunda etapa ocurre la pirolisis (fragmentacion térmica de las moléculas grandes en
ausencia de oxigeno) en el grano de café, que consiste en una reaccién exotérmica
espontdnea que ocurre en el interior del grano a altas temperaturas, en un periodo de
tiempo aproximado inferior a un minuto y se caracteriza por la crepitacion de los granos
de café. Esta etapa depende del punto hasta donde se quiere llevar el proceso de pirolisis
(el grado de tostién deseado). Se presenta entonces un aumento de la energia calorifica
del sistema, debido al caracter exotérmico de las reacciones, alcanzando temperaturas
cercanas a 200°C.

En la tercera etapa o de enfriamiento, tan pronto como es alcanzado el grado de tostién
deseado, se debe interrumpir la pirélisis rapidamente, haciendo descender la temperatura
a valores muy por debajo de 220°C. El enfriamiento se puede realizar con el paso de una
corriente de aire frio alrededor de los granos ya tostados, o0 con aspersidon de agua
directamente sobre los granos, proceso conocido como quenching, que busca suspender
rapidamente las reacciones exotérmicas, disminuyendo la temperatura del café por debajo
de 150°C. Este método no busca ganar peso, pues la humedad hace envejecer
rapidamente el café tostado.

El rango de temperatura para la tostion fluctia entre los 185°C y 240°C, siendo la dptima
la comprendida entre los 210°C y 230°C. Por encima se inicia la sobre tostion del grano,
gue ocasiona su carbonizacion (FNC, s.f.).

1.2.5.4 Molienda. EI objetivo de esta operacién es la reduccién de tamafio del grano
tostado, para la extraccion de los aromas y compuestos solubles durante la preparacién
de la bebida. Segun el tiempo de contacto agua-café, se debe utilizar una molienda
adecuada que garantice la extraccion correcta. En los equipos de preparacion, de acuerdo
a sus principios de funcionamiento, se prepara la bebida en diferentes tiempos; cuanto
mas grande la molienda, mas tiempo de contacto agua-café y viceversa.

Se tienen tres tipos de molienda: gruesa, media y fina. El tamafio promedio de particula
para la molienda gruesa es de 1mm y su tiempo de preparacion es de 6-9 minutos; para la
molienda media, el tamafio promedio de particula es de 0,5 mm con un tiempo de
preparacion de 4-6 minutos, y, para la molienda fina se presenta un tamafo de particula
menor a 0,5 mm con un tiempo de preparacion de hasta 4 minutos.

También se debe tener en cuenta el tipo de uso y el medio en el cual se hara la
extraccidn. Si es para la fabricaciéon de extracto de café (café soluble), el tamafio de
particula debe estar entre 1,5 y 3,0 mm; para cafeteras comerciales con filtro de malla
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metalico o plastico, el tamafio promedio de particula esta entre 1,0 y 1,3 mm; las cafeteras
domésticas e institucionales (que requieren filtro de papel), demandan tamafios de
particula entre 0,3-0,5 mm; las cafeteras expresso institucionales utilizan un diametro de
particula de 0,2; para café turco se maneja un didmetro de particula de 0,1mm. Para
realizar una adecuada molienda, el café debe presentar una consistencia dura y
guebradiza, pues la fragilidad dificulta una molienda eficiente; los cafés tostados claros,
son tenaces y duros y no rompen tan facilmente como los granos tostados de color oscuro
y quebradizos (FNC, s.f.).

1.2.5.5 Desgasificacion. Al tostar el café se produce alrededor de un 2% de gas
carbénico de liberacién lenta, el cual permanece en el interior del grano hasta por dos
semanas en pepa y hasta un dia cuando esta molido. Al moler el café se pierde alrededor
del 40% del gas carbdnico, pero el remanente es suficiente para generar presiones
internas hasta de 15-20 libras cuando el empaque es hermético (FNC, s.f.). Si se
desgasifica el café dejandolo en un recipiente abierto de un dia para otro, se puede perder
hasta la mitad del aroma; el café absorbe humedad envejeciéndose mas rapido y puede
contaminarse con polvo, microorganismos, olores y sabores extrafios (FNC, s.f.).

El café se debe dejar desgasificar en sistemas cerrados con valvula de alivio. Cuando en
el interior se produce una presién mayor a la exterior, gracias al cumplimiento de la ley de
Dalton, se levanta la valvula y escapa por lo menos un 98% de gas carbdnico y solamente
un poco mas del 1% del aroma. Cuando las presiones se igualan cae la valvula, evitando
asi la entrada del aire, la humedad y la posible contaminacién del café (FNC, s.f.).

Los empaques europeos Goglio Luigi Milano y Hesser, incluyen las valvulas directamente
en los empaques. Un silo desgasificador se debe disefiar de manera que se evite que
implosione o explote; ademas, se debe recordar que el café molido no fluye facilmente, se
requiere de martillos o vibradores para retirarlo del silo. La desgasificacion del café en
reposo puede requerir de 12 horas, mientras que si estd en movimiento el proceso se
realiza en unas tres horas (FNC, s.f.).

1.2.5.6 Empaque. El empaque es una técnica que complementa los métodos de
conservacion, a través del aislamiento del ambiente de la materia empacada. Esta funcién
basica proporciona proteccion contra agentes externos que producen la pérdida del
producto, contaminacién, degradacion y modificaciones indeseables. La funcion del
empaque es hacer posible el suministro de alimentos al consumidor, de la misma calidad
de productos frescos o recién preparados (Gomez, 2005).

En el caso del café se han utilizado diferentes tipos de materiales, desde papel kraft hasta
vidrio, pasando por monopolimeros, estructuras laminadas flexibles, de alta barrera y
empagques rigidos como la lata, siendo las estructuras flexibles, metalizadas o laminadas
las mas comunes. Las empresas productoras de peliculas y las convertidoras, procuran
ofrecer al mercado nuevas estructuras, combinando diferentes peliculas que garanticen
una mejor proteccion de las caracteristicas del café (FNC, s.f.).
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Generalmente, ninglin material plastico posee todas las caracteristicas necesarias para
cumplir su funcion de barrera y proteccibn como empaque; por esta razén se combinan
varios de ellos para formar un material complejo o laminado, que relna las propiedades
mas importantes de sus componentes. Usualmente se combinan dos o tres peliculas
plasticas simples, dejandose el interior una lamina impermeable, inatacable y facilmente
termosellable, en contacto con el producto; para las capas externas se usan materiales de
buenas propiedades mecanicas, de facil impresion.

El aluminio o una pelicula metalizada se utiliza como lamina central. La permeabilidad es
basica para establecer la capacidad de barrera de una pelicula; estas constantes
dependen de la estructura quimica del polimero, de su morfologia, densidad y grado de
cristalinidad. El empaque flexible mas usado para empacar café es la bolsa de fondo
plano que se pueda parar por si misma, o de tipo sobre sin fondo plano (FNC, s.f.).

1.2.5.7 Almacenamiento. Debe hacerse en ambiente seco y con temperatura reducida,
para asegurar una mayor vida util del producto y la conservacion de la acidez, aroma,
cuerpo y sabor, cualidades del café consideradas en la catacion (Carvajal y Carrillo,
2001); el café molido es susceptible a la oxidacion, debido a la finura de las particulas y
su alto contenido de grasas, lo cual provoca rancidez (FNC, s.f.).

1.2.6 Buenas Préacticas de Manufactura. Son un conjunto de instrucciones relacionadas
con la prevencion y control de la ocurrencia de peligros de contaminacién, disminuyendo
los riesgos inherentes a la produccion; promueven el desarrollo y cumplimiento de nuevos
habitos de higiene, manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar
que los productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las
condiciones sanitarias adecuadas (Castelmonte, s.f.).

En el café pergamino almacenado se encuentra una carga microbiolégica que es
adquirida por el grano durante el proceso de beneficio, la cual incluye hongos de campo
gue requieren contenidos de humedad en equilibrio con humedades relativas superiores
al 90%; una vez la humedad relativa se hace menor en el almacenamiento, estos hongos
son reemplazados por otros como Aspergillus y Penicillium, que se desarrollan,
multiplican y pueden producir sustancias toxicas para los animales y el hombre, bajo
condiciones favorables (FNC, s.f.). La micotoxina ocratoxina A (OTA) es el peligro
microbiolégico mas significativo relacionado con los microorganismos, principalmente los
lactobacilos al café y sus productos (Mortarjemi y Lelieveld, 2014).

En las reacciones que ocurren en el proceso de tostion, se evapora entre un 97 y un 99%
del agua libre del grano, evitando al maximo el crecimiento microbiano (FNC, s.f.).

Las BPM deben estar presentes en el agua, las materias primas y el material de
empaque, el personal, los edificios e instalaciones, en los equipos y accesorios que sirven
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para la elaboracién, en los procesos, en el almacenamiento de materias primas y producto
terminado, en el manejo adecuado de los residuos solidos, plagas y otros, en el
transporte, etc.

1.2.7 Plan de Saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria de un
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
contaminacién de los alimentos; dicho plan debe estar escrito y a disposicion de la
autoridad sanitaria competente, e incluir como minimo los procedimientos, cronogramas
de aplicacion, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas
(Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013):

1.2.7.1 Programa de limpieza y desinfeccién. Los procedimientos de limpieza y
desinfeccion deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de
que se trate; cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos,
incluyendo los agentes, sustancias utilizadas y la periodicidad.

En el caso del café, el proceso de limpieza y desinfeccidon debe realizarse con productos
inoloros, ya que al ser un producto muy aromético tiende absorber olores con facilidad,
con lo cual se pierden sus caracteristicas organolépticas distintivas.

1.2.7.2 Programa de desechos solidos. Para el correcto manejo de los desechos
sélidos, debe contarse con la infraestructura, elementos, areas, recursos y procedimientos
que garanticen una eficiente labor de recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento
interno, clasificacion, transporte y disposicién final, lo cual tendr& que hacerse observando
las normas de higiene y salud ocupacional establecidas, con el propdésito de evitar la
contaminacién de los alimentos, areas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio
ambiente.

1.2.7.3 Programa de control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de
control especifico, el cual debe involucrar el concepto de control integral, apelando a la
aplicacién arménica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis
en las radicales y de orden preventivo (Ministerio de Salud y Proteccidon Social, 2013);
debe contener el alcance, el o los responsables, recursos y frecuencias, plagas de posible
presencia, control y prevencion de las plagas de interés para la planta, métodos para la
aplicacion de plaguicidas, reglas generales de seguridad a la hora de fumigar e instructivo
para el diligenciamiento de formatos de control e inspeccion de trampas y fumigacién.

1.2.7.4 Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos que
procesen materias primas alimentarias, deben tener documentado un proceso de
abastecimiento de agua que incluya fuente de captaciébn o suministro, tratamientos
realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de almacenamiento, distribucion,
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mantenimiento, limpieza y desinfeccidn de redes y tanque de almacenamiento, controles
realizados que garanticen el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos vy
microbioldgicos establecidos en la normatividad, asi como los registros que soporten el
cumplimiento de los mismos, los cuales deben estar disponibles de forma permanente.

1.2.8 Disefio de plantas. Las plantas industriales destinadas a la produccion de
alimentos deben ser rigurosas en cuanto al cumplimiento de la normatividad dirigida a la
proteccién de la salud y la vida humana, y que contribuye a evitar el deterioro de los
productos, los insumos y la operacion del equipo mecanico. El disefio de la planta debe
responder a la complejidad de los problemas por resolver, sin incurrir en subjetividades o
estandarizaciones que no aportan al proceso para el que se hace el disefio. Los factores
gue se involucran en el disefio son el material, maquinaria y equipo, componente humano,
movimiento, almacenamiento, tipo de servicio, ubicacién, versatilidad y economia. El
disefio de plantas se fundamenta en seis principios basicos (Muther, 1981):

1.2.8.1 Principio de la integracion de conjunto. El mejor disefio o distribucion integra
los hombres, materiales, maquinaria, actividades auxiliares y cualquier otro factor, que
maximice el compromiso entre todos ellos. Una planta industrial alberga los procesos
directos de fabricacion y, en muchas ocasiones, se convierte en el sitio en el que hay que
efectuar el mantenimiento de los equipos, se ejecutan los procesos de control de calidad,
se hace experimentacion, etc.

1.2.8.2 Principio de la minima distancia recorrida. El mejor disefio o distribucion
permite que la distancia que recorre el material entre operaciones sea la mas corta; la
minimizacion de recorridos es un problema mateméatico cuya formulacion generalmente
implica variables de orden técnico.

1.2.8.3 Principio de la circulacién o flujo de materiales. EIl disefio o distribucion
Optima, es el que ordena las areas de trabajo de manera que las operaciones o procesos
estdn en el mismo orden o0 secuencia en que se transforman, tratan o montan los
materiales, al disminuir retrocesos innecesarios, interferencias o interrupciones del flujo de
materiales y permita su racionalizacion, en procura de agilizar el proceso de distribucién.

1.2.8.4 Principio del espacio cubico. Segun Muther (1981), "la economia se obtiene
utilizando de un modo efectivo todo el espacio disponible, tanto en vertical como en
horizontal". Los disefios de plantas desde la perspectiva de la ingenieria, involucran el
aprovechamiento del principio del espacio cubico, generalmente cuando los equipos
superan la altura del cuerpo humano promedio o cuando los productos deben ser
transportados por sistemas elevados (puentes, grias, malacates, etc.).

1.2.8.5 Principio de la satisfaccion y de la seguridad. Muther (1981) afirma que “sera
siempre mas efectivo el disefio que haga el trabajo mas satisfactorio y seguro para los
productores”.
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1.2.8.6 Principio de la flexibilidad. “Siempre sera mas efectivo el disefio que pueda ser
registrado o reordenado con menos costos o inconvenientes” (Muther, 1981).

1.3 MARCO LEGAL

A continuacién, se relaciona la reglamentacion que se debe tener en cuenta para el
disefio de la planta de procesamiento.

1.3.1 De obligatorio cumplimiento. Las siguientes son normas que se relacionan con el
procesamiento para la obtencién de café tostado y molido.

Decreto 1575 de 2007 del Ministerio de la Proteccion Social, “Por el cual se establece el
Sistema para la Proteccién y Control de la Calidad del Agua para Consumo Humano”.

Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. Su objeto es
establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas
gue ejercen actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribuciébn y comercializacion de alimentos y materias
primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los
alimentos, segun el riesgo en salud publica.

Resolucion 2115 de 2007 del Ministerio de la Proteccion Social y del Ministerio de
Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial, por medio de la cual se sefialan
caracteristicas, instrumentos béasicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia para
la calidad del agua para consumo humano.

Resolucion 5109 de 2005 del Ministerio de la Proteccion Social. Establece el reglamento
técnico a través del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir los rétulos o
etiquetas de los envases 0 empaques de alimentos para consumo humano envasados 0
empacados y los de las materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar
informacion al consumidor sobre el producto lo suficientemente clara y comprensible que
no induzca a engafio o confusion y que permita efectuar una eleccion informada.

Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. Establece la
clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud
publica. Segun esta norma el café tostado y molido de la Universidad del Cauca esta
clasificado como de bajo riesgo en salud publica.

Resolucion 1506 de 2011 del Ministerio de la Proteccion Social. Establece el reglamento
técnico a través del cual se sefalan los requisitos de rotulado o etiquetado que deben
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cumplir los aditivos que se emplean para la elaboracion de alimentos para consumo
humano.

Resolucion 683 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccién Social. Establece el
Reglamento Técnico mediante el cual se sefialan los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto
con alimentos y bebidas para consumo humano, con el fin de proteger la salud humana y
prevenir las practicas que puedan inducir a error a los consumidores.

Resolucion 4141 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. Establece el
reglamento técnico mediante el cual se sefialan los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos metalicos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano, con el fin de proteger la salud
humana y prevenir las practicas que puedan inducir a error o engafio a los
consumidores.

Resolucion 834 de 2013 del Ministerio de Salud y Protecciébn Social. Establece el
reglamento técnico a través del cual se sefialan los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos celulésicos y sus aditivos,
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano, con el fin
de proteger la salud humana y prevenir las practicas que puedan inducir a error o engafio
a los consumidores.

Resolucion 835 de 2013 del Ministerio de Salud y Protecciébn Social. Establece el
reglamento técnico a través del cual se sefialan los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos de vidrios y ceramicas
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano, con el fin
de proteger la vida, la salud y prevenir las practicas que puedan inducir a error o engafio a
los consumidores.

Resolucion 2400 de 1979 del Ministerio de Trabajo y Seguridad Social. Establece que, en
las edificaciones de los lugares de trabajo permanentes o transitorios, sus instalaciones,
vias de transito, ubicacion de los equipos en el area de procesamiento del producto y
demas dependencias deberan estar construidos en las dimensiones necesarias que
garanticen la seguridad y la salud de los trabajadores.

1.3.2 De cumplimiento voluntario. Las Normas Técnicas Colombianas no son de
obligatorio cumplimiento; sin embargo, para efectos de este trabajo, serdn tenidas en
cuenta como material de consulta las siguientes:

NTC 4806 (Icontec, 2000), establece los requisitos y los métodos de ensayo que debe
cumplir el café de consumo obtenido de la trilla.
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NTC 5181 (Icontec, 2003), en la cual se establecen las directrices basicas para asegurar
qgue los diferentes productos de café sean procesados y comercializados con los mas
altos niveles de calidad, implementando las practicas y estandares adecuados que
garantizan la inocuidad e idoneidad de los productos de café.

NTC 2442 (Icontec, 2004), especifica un método para la determinacién del grado de
tostién en café tostado en grano y/o molido mediante mediciones colorimétricas.

NTC 3534 (Icontec, 2007), establece los requisitos y los métodos de ensayo que debe
cumplir el café tostado en grano o molido.

NTC 2441 (lcontec, 2011), establece un método para determinar el tamafio promedio de
particula del café tostado y molido.
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2. METODOLOGIA

El trabajo se desarrollé en la finca La Sultana en Timbio, Cauca, en el area actual de
procesamiento de café y en la prevista para la construccion de la nueva planta. Se plante6
una metodologia en cuatro etapas para atender el mejoramiento de las buenas préacticas
de manufactura (BPM), la elaboracion del plan de saneamiento, las recomendaciones
realizadas durante el recorrido en el area de procesamiento actual del café Universidad
del Cauca, las entrevistas con el personal que labora en la finca y el disefio de una planta
procesadora de café, cuya infraestructura cumpla con lo estipulado en la Resolucién 2674
de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social.

A continuacion, se presentan las fases que permitieron dar cumplimiento a los objetivos
propuestos:

2.1 FASE 1. REVISION BIBLIOGRAFICA Y SITUACION ACTUAL

Para establecer la situacién actual del area de procesamiento del café Universidad del
cauca se visito la finca La sultana donde actualmente se encuentran los equipos
necesarios para realizar el procesamiento del café y se mira el lugar donde se ubicaron al
llegar, evidenciando que no es un espacio 6ptimo para realizar esta tarea por lo cual es
necesario ejecutar ajustes del espacio actual con el objetivo de cumplir las mayores
condiciones exigidas por parte del INVIMA, pensando no solo en el &rea actual sino
también en la construccion de una nueva planta la cual cumpla con todos los
requerimientos establecidos. Todo esto con el fin de continuar con los procesos
formativos, de investigacion y proyeccién social que son de gran apoyo econdmico a las
demas unidades productivas que se encuentran en la finca gracias a la elaboracion y
comercializacion del café.

Inicialmente se tuvo en cuenta la informacion referente a los items propuestos en la
Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social, respecto a los
requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen
actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento
transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y sus materias primas; los
requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el
riesgo en salud publica y los requisitos que deben cumplir los rétulos o etiquetas de los
envases 0 empaques de alimentos para consumo humano envasados o empacados, asi
como los de sus materias primas, establecidos por la Resolucion 5109 del Ministerio de la
Proteccién Social, que busca proporcionar al consumidor informacién sobre el producto lo
suficientemente clara y comprensible, de manera que no se induzca a engafio o confusion
y permita efectuar una eleccion informada.

Se tomaron en consideracién las Normas Técnicas Colombianas (NTC) que tienen
relacién con la fabricacién del café y que, a pesar de no ser de obligatorio cumplimiento,
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aportan informacion y técnicas importantes para garantizar la calidad e inocuidad del
producto.

Como fuentes de informacién secundaria, se consultaron trabajos de grado desarrollados
sobre la implementacién de Buenas Practicas de Manufactura en empresas relacionadas,
cuya informacion fue representativa para este trabajo; la revision bibliografica sobre
planes de saneamiento aplicados a fabricas de alimentos, permiti6 determinar el tipo de
detergentes y desinfectantes utilizados para realizar limpieza y desinfeccién en plantas de
procesamiento de café, el cual por ser un material altamente sensible, no puede entrar en
contacto con el agua o sustancias que transfieran olores y sabores indeseados, ademas
de la manera de controlar las plagas que afectan al producto, la manera correcta de
realizar el control de calidad del agua y de disponer de los residuos solidos. El disefio de
la planta se realizé con base en los lineamientos establecidos para conseguir el maximo
aprovechamiento de los espacios, maquinaria y equipo humano.

2.2 FASE 2. DIAGNOSTICO DEL GRADO DE CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) EN EL AREA ACTUAL DE
PROCESAMIENTO DE CAFE, CON BASE EN LA REGLAMENTACION COLOMBIANA
VIGENTE

Una vez diligenciada la lista de chequeo en la visita realizada al area actual de
procesamiento de café, se realiz6 la ponderacion cuantitativa de las condiciones
sanitarias de las &reas, utensilios y manipulacién de los productos, especialmente
primarios, de acuerdo con los requisitos de la Resoluciéon 2674 de 2013 del Ministerio de
Salud y Proteccién Social (ver anexo A). Sobre esta base, se procedié a hacer el
diagnéstico de la situacion actual en el area de procesamiento de café y a determinar el
grado de cumplimiento de las buenas practicas de manufactura (BPM).

Para la ejecucién de esta actividad se realizé un recorrido por las instalaciones del area
de procesamiento del café Universidad del Cauca, a lo largo del cual se evidenciaron con
un registro fotogréafico, las falencias encontradas en los aspectos establecidos por la
Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. Finalmente se
documentaron las recomendaciones, para que el area actual de procesamiento de café
cumpla de la mejor manera la normatividad legal vigente y puedan realizarse las
actividades en condiciones higiénicas, siguiendo el orden de las etapas del proceso que
mejore la secuencia desde la llegada de la materia prima hasta la elaboracién del
producto final.

2.3 FASE 3. ELABORACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO PARA EL AREA
ACTUAL DE PROCESAMIENTO DE CAFE

Se documentaron los programas que conforman el Plan de Saneamiento (limpieza y
desinfeccion, desechos sélidos, control de plagas y abastecimiento o suministro de agua
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potable), para la planta de procesamiento del café Universidad del Cauca actual y para la
planta de procesamiento nueva, ubicadas en la Finca La Sultana, con base en las
disposiciones de la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social.
Se incluyeron los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo vy
responsables de las actividades, los cuales garantizan un producto terminado inocuo y
con buenas caracteristicas de calidad; a continuacion se muestra el desarrollo de los
diferentes programas:

La informacién necesaria para la elaboracion del Plan de Saneamiento se obtuvo,
inicialmente, realizando una entrevista a la persona encargada del proceso de elaboracion
del café en la finca, de manera que se determinaron los procesos que se desarrollan en el
momento, la forma y frrecuencia con se realizan y el responsable de las actividades.

Para la documentacién del programa de Limpieza y Desinfeccién se tuvieron en cuenta
tanto las caracteristicas intrinsecas de la materia prima y del producto en proceso, como
las condiciones en que éste se desarrolla en sus diferentes areas; paralelamente se
considero la informacion sobre el tema obtenida en las plantas piloto de la Universidad del
Cauca, las fichas técnicas y las recomendaciones de casas comerciales que ofrecen
productos para L&D, estableciendo cuales de ellos no afectan el producto final y la
rotacion necesaria para evitar la tolerancia por parte de las bacterias, hongos, etc., que
puedan estar presentes en la planta (Ver Anexo B).

Como el area de procesamiento actual no reldne las condiciones mas favorables para
realizar el proceso de limpieza y desinfeccion, éste se realizara al finalizar la jornada de
trabajo, garantizando que se elimine la humedad resultante indeseada.

Durante el recorrido se observd la presencia de insectos plaga, tales como grillos,
cucarachas y zancudos, propios del secor rural en donde se ubica la planta, ademas de
aquellas inherentes al procesamiento del café reportadas en la literatura; se precisé la
ubicacién estratégica de trampas pegajosas y cebos al interior y exterior de la planta de
procesamiento y que actian de manera efectiva sobre roedores, cucarachas, moscas,
grillos y zancudos. Como la Universidad del Cauca tiene actualmente un contrato con una
empresa externa, que realiza el proceso de control de plagas y fumigacion de forma
periédica, se recomienda se haga este registro en las fichas técnicas que se presentan en
este documento (Ver Anexo C).

Con base en las caracteristicas del proceso de fabricacion del café Universidad del
Cauca, fueron identificados los residuos sélidos generados en la elaboracion del producto
y en otras areas de la planta, encontrando cartén, botellas plasticas, residuos de barrido,
compuestos biodegradables (cascaras de frutas) y pergamino (cisco), siendo este el mas
significativo. Este subproducto de la trilla se acumula para ser utilizado como combustible
en el proceso de secado del café. La recoleccion de los residuos restantes se realiza
diariamente; una vez clasificados, los biodegradables se utilizan en procesos de
compostaje y los reciclables que son recolectados por parte de la ruta limpia a cargo de la
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Universidad del Cauca. Se realizaron los instructivos necesarios para disponer de estos
residuos de una manera correcta y evitar posibles contaminaciones y proliferacion de
plagas (Ver Anexo D).

Para el Programa de Abastecimiento o Suministro de Agua potable, se tuvo en cuenta que
el proceso de transformacién no requiere del uso de agua y que por el contrario, cualquier
tipo de humedad afecta de manera negativa la calidad del producto final; por esta razén,
el agua que es utilizada en bafios, cocina y limpieza de algunos utensilios debser ser
analizada en un laboratorio, de manera que se compruebe su potabilidad. De ser
requerido, deben determinarse las sustancias apropiadas para su tratamiento, de manera
gque se cumplan los requisitos microbioldgicos y fisicoquimicos establecidos en la
normatividad legal vigente.

2.4 FASE 4. DISENO DE LA PLANTA

Con los conceptos aplicados en la elaboracién de un disefio de planta y las condiciones
sanitarias que exige la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion
Social que garantizan las condiciones higiénicas durante el procesamiento del café, se
elaboré un plano en donde se mejoré la distribucién de las areas, otorgandoles el espacio
suficiente para llevar a cabo actividades académicas y de observacion, ademas de una
secuencia logica en la organizacion de los equipos en el area de procesamiento.

Para el célculo de areas y su disposicion, se tuvieron en cuenta las siguientes
consideraciones:

La concepcion del procesamiento del café.

Los detalles de las etapas y equipos con los que se va a llevar a cabo el proceso.
Los flujos del proceso.

Las dimensiones de los equipos y especificaciones de la instalacién.

La circulacién o flujo de los materiales.

Se identificaron, valoraron y visualizaron los elementos involucrados en la implementacion
y las relaciones que existen entre los procesos, mediante el Systematic Layout Planning
(SLP) de Muther, que consta de las etapas que se describen a continuacion:

Con el andlisis P-Q se determiné el tipo de distribucion mas adecuado, por medio de un
histograma de frecuencias cuya abscisa corresponde a los diferentes productos a elaborar
y la ordenada a sus cantidades. El anterior ejercicio dio como resultado la implementacién
de una distribucién de posicion fija, en cadena, orientada al proceso o mixta. El recorrido
de los productos determiné la secuencia, la cantidad y el costo de sus movimientos, por
las diferentes operaciones durante el proceso. El analisis de las relaciones entre
actividades establecio el recorrido de los productos, con el que se planteo el tipo y la
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intensidad de las interacciones existentes entre ellas, los medios auxiliares, sistemas de
manutencion y diferentes servicios de la planta; aunque estas relaciones no se limitan a la
circulacion de materiales, fue posible calificar como irrelevante o incluso inexistente la
relacion entre determinadas actividades.

Finalmente se elaboré el diagrama relacional de recorridos y/o actividades, donde se
observo la ordenacién topolégica de la informacién obtenida, las relaciones entre las
actividades e importancia relativa de la proximidad entre ellas. Dado que la planta es muy
pequefia y tiene cuatro operaciones Unicamente, el proceso lo realiza una sola persona,
de manera que el disefio se realizé Unicamente con las holguras para el desplazamiento
del personal, las areas de los equipos y secuencia ldgica del proceso.
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados que a continuacion se presentan responden a los objetivos planteados y
requerimientos necesarios para tramitar y obtener la notificacion sanitaria pertinente para
la comercializacion del café Universidad del Cauca.

3.1 DIAGNOSTICO DEL GRADO DE CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA (BPM) EN EL AREA ACTUAL DE PROCESAMIENTO DE CAFE,
CON BASE EN LA REGLAMENTACION COLOMBIANA VIGENTE

A continuacion se muestran las calificaciones obtenidas de la aplicacion de la lista de
chequeo a la planta de procesamiento; se presenta el porcentaje de cumplimiento
alcanzado de acuerdo con las condiciones exigidas por la normatividad legal vigente
(Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social), de manera que se
pueden priorizar los aspectos a mejorar en estas areas y sugerir adecuaciones que
contribuyan al mejoramiento general.

Cuadro 1. Porcentaje de cumplimiento vs calificacién obtenida en el diagnostico

Calificacion Cantidad de aspectos Porcentaje
ponderados

0 74 39.78%
1 24 12.90%
2 81 43.55%
N.O 7 3.76%
Total 186 100%

0 no cumple 1 cumple parcialmente

2 cumple totalmente N.O. no observado

Figura 2. Porcentaje de cumplimiento vs calificacién obtenida en el diagndstico
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La figura 2 muestra el estado actual de la planta procesadora de café en la Finca La
Sultana; el 43,55% de los aspectos presenta un cumplimiento total a las exigencias
de la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social, aunque es
insuficiente en el cumplimiento de las Buenas Précticas de Manufactura BPMs. Este
valor debe ubicarse en el rango del 60% al 75% para considerar un cumplimiento
regular; entre 75% y 90% para ser considerado bueno y por encima del 90% seria
excelente. El 35% de los items evaluados se incumplen en su totalidad.

Con base en el cuadro 2 se determinaron las &areas que presentaron una mayor
calificacion, lo cual permitié establecer los items que requerian un mayor trabajo para
incrementar el porcentaje de cumplimiento y mejorar sustancialmente la calificacién final,
gue permitira la obtencion de la notificacién sanitaria.

Cuadro 2. Porcentaje de cumplimiento vs items verificados

NUmero . .
de items PLanaJe PUTES % satisfaccion
. maximo obtenido
items
1 Edificaciones e instalaciones 108 51 47.22%
2 Equipos y utensilios 38 35 92.11%
3 Personal manipulador de alimentos 60 30 50%
4 Requisitos higiénicos de 72 54 75%
fabricacion
5 Aseguramiento y control de la 26 4 15.38%
calidad e inocuidad
6 Saneamiento 16 0 0%
Almacenamiento, distribucion,
7 transporte y comercializacion de 50 21 42%
alimentos
8 Reg_lstr_o sanltg_rlo, permiso 2 0 0%
sanitario y notificacién sanitaria
Figura 3. Porcentaje de cumplimiento vs items
100% 92,11%
E 90%
Z 80% 75,00%
E 70%
-9
E 80% 50,00%
47,22% R
E 50% 42,00%
w  40%
E 30%
g 20% 15,38%
&
= 1% I 0,00% 0,00%
0%
1 2 3 4 5 6 7 8

ITEMS VERIFICADOS
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La figura 3 muestra el porcentaje de satisfaccién obtenido para cada item; el 47,22%
obtenido en edificaciones e instalaciones, se debe principalmente a que la
infraestructura no permite el desarrollo de un proceso secuencial eficiente, pues el
espacio donde se encuentra el area de produccion no es el indicado, como ocurre en
el proceso de trilla, operacion que puede generar retrasos o contaminacién en el
alimento.

Para el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura es indispensable contar
con instalaciones y tanque de almacenamiento de agua que permitan desarrollar un
adecuado proceso de limpieza y desinfeccion.

Durante el recorrido se observé que todos los equipos utilizados en el proceso de
produccion son los indicados y se encuentran en condiciones 6ptimas, siendo este
uno de los aspectos con mayor cumplimiento por parte de la planta procesadora
(92,11%). Las falencias se refieren a que las mesas utilizadas en el proceso de
empaque son de plastico liso (la recomendacién es acero inoxidable) y que los
equipos utilizados no se encuentran ordenados de forma secuencial (Figura 4).

Figura 4. Sala de proceso

La calificacion del item “Personal manipulador” obtiene un porcentaje de satisfaccion
del 50,00%, ya que no se cuenta con un plan documentado de capacitacién continua,
aungue se evidencia conocimiento en cuanto a las operaciones de produccion;
ademas, el personal manipulador no cuenta con la indumentaria adecuada ni los
elementos de proteccidon para desarrollar las actividades, lo cual influye de manera
negativa en el porcentaje de satisfaccion (Figura 5).

Los “Requisitos higiénicos de fabricacion” alcanzan un porcentaje de satisfaccién de
75,00%; no se observaron fichas técnicas de las materias primas, registros y
procedimientos establecidos para los controles fisicos, quimicos, microbiologicos y
organolépticos que permitan realizar controles y garantizar la trazabilidad del café
tostado y molido.
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Figura 5. Personal manipulador

El “Aseguramiento y control de la calidad e inocuidad” obtuvo un 15,38% de
satisfaccion; no se cuenta con sistemas de control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad para las operaciones, ni pruebas fisicas, quimicas y microbioldgicas del
producto terminado. Unicamente se realiza el rechazo de los alimentos que
representan riesgo para la salud del consumidor. El “Saneamiento” es el item mas
critico con 0%, puesto que los procedimientos de limpieza y desinfecciéon no
satisfacen las necesidades del proceso, debido a que no se cuenta con un plan
establecido.

El “Almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion del producto” obtiene
un porcentaje del 42,00% de satisfaccion; no se presentan registros para realizar un
control de la calidad y vida util de las materias primas ni del producto terminado. Las
instalaciones no cuentan con identificaciones o sefalizaciones para almacenamiento
de materias primas, empaques y producto terminado. Debido a que el producto no
cuenta con Naotificacion Sanitaria, la calificacion que presenta el item sobre “Registro
sanitario, permiso sanitario y notificacion sanitaria” es del 0%, situacion que podria
impedir la comercializaciéon del alimento.

Finalmente, los tres items que presentan las mayores falencias son “Aseguramiento y
control de la calidad e inocuidad” con 15,38%, “Saneamiento” con 0% y “Reqgistro
sanitario, permiso sanitario y notificacién sanitaria” con el 0%, las cuales se pueden
mejorar aplicando las recomendaciones dadas en este documento.

3.2 ELABORACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO PARA EL AREA ACTUAL DE
PROCESAMIENTO DE CAFE

En los anexos B, C, D y E se presentan los programas de limpieza y desinfeccion, control
integrado de plagas, manejo de residuos sélidos y abastecimiento o suministro de agua
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potable, cada uno de ellos con los formatos de registro necesarios y las fichas técnicas
gue soportan la calidad y aplicacion de los productos. A continuacion, se describe el
contenido de esta documentacion:

3.2.1 Programa de limpieza y desinfeccion. Teniendo en cuenta el producto que se
elabora, se eligieron sustancias para llevar a cabo los procesos de limpieza y desinfeccion
gue no afectaran las caracteristicas del producto. Se establecié la rotacion de los
desinfectantes para evitar la resistencia de los microorganismos y se elaboraron los
procesos de limpieza y desinfeccion en las diferentes areas, equipos, personal
manipulador y recipientes, de forma integrada y organizada, con un lenguaje facil de
entender por el personal que hace parte del proceso de transformacion (ver anexo B).

3.2.2 Programa de control integrado de plagas. En la visita realizada al area de
proceso de transformacion del café Universidad del Cauca se evidencid la presencia de
algunos insectos. La revision bibliogréafica identificé las plagas que pueden ser atraidas
por el tipo de producto que se esta elaborando; sobre esta base, se documentd el
Programa de Control integrado de plagas, donde se especifican los lugares para la
ubicacién de cebos, colocacion de trampas y el cronograma para su control (ver anexo C).

3.2.3 Programa de manejo de residuos sélidos. En la entrevista realizada al personal
encargado de la transformacién del café, se pudo establecer el tipo de residuos que se
generan en el procesamiento, con lo cual se realizo la clasificacion y disposicion final
correcta. Se establecieron, ademas, los responsables, lugar de ubicacion de las canecas
para la disposicion de los residuos y los protocolos para su recoleccion y disposicién final
(ver anexo D). .

3.2.4 Programa de abastecimiento o suministro de agua potable. Con la entrevista al
administrador de la finca se establecié que la fuente de abastecimiento de agua del area
de procesamiento del café es el acueducto municipal de Timbio. Se recomienda que al
agua de la planta se realice un andlisis de laboratorio para determinar la calidad, e instalar
un tanque de almacenamiento con capacidad para un dia de produccion en la nueva
planta, que facilite su limpieza y desinfeccion y que el material con el que esté construido
no afecte el contenido; se hace necesario establecer la realizacion diaria de las pruebas
rapidas al agua mediante el kit de cloro, determinar responsables y establecer
procedimiento de verificacion de la calidad del agua, formatos de registro e instructivos,
procedimiento de limpieza y desinfeccién del tanque de almacenamiento y registro, y
procedimiento a desarrollar en caso de cortes del servicio (ver anexo E).

3.3 DISENO DE LA PLANTA NUEVA PARA EL PROCESAMIENTO DEL CAFE
UNIVERSIDAD DEL CAUCA

Como el area actual dispuesta para el procesamiento del café no cumple con los
requerimientos de la normativa legal vigente ademas de estar ubicada en una casa de
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habitacion considerada patrimonio cultural lo cual no permite realizar modificaciones
sustanciales, se elaboro6 el disefio de la nueva planta con el fin de lograr un proceso mas
eficiente y adecuado en una &rea distinta dentro del area de la finca, teniendo en cuenta
la evaluacion de los aspectos requeridos segun la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio
de Salud y la Protecciébn Social y usando la metodologia SPL (Systematic Layout
Planning), identificando, evaluando y visualizando los elementos y areas involucradas en
el proceso. Para la elaboracion del nuevo plano de la planta se tuvieron en cuenta las
areas requeridas para las plantas de procesamiento de alimentos, las holguras para el
desplazamiento del personal, las areas de los equipos y secuencia logica del proceso,
ademds de la proyeccion social que se pretende satisfacer con la construcciéon de la
nueva planta de procesamiento. A continuacion, se describe como se llego al disefio final
propuesto.

3.3.1 Plano actual elaborado por la oficina de planeacién de la Universidad del
Cauca. Actualmente la Universidad cuenta con un plano propuesto por la Oficina de
Planeacion, disefiado en diciembre de 2016 por el arquitecto Fabio Andrade Suarez, al
qgue se le realiz6 la evaluacion de los aspectos exigidos en la Resolucion 2674 de 2013
del Ministerio de Salud y la Proteccion Social, lo cual permiti6 determinar las areas
faltantes y elaborar un nuevo plano. En la figura 6 se muestra la localizacion donde se
llevara a cabo la construccion de la nueva planta de procesamiento del café Universidad
del Cauca la cual cuenta con un area total de 391.61 m?, los cuales estan divididos en
sala de equipos, area de proceso (trilla), &rea de bodega, oficina, bafos y el area social.

Figura 6. Localizacién nueva planta
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Fuente: Oficina de Planeacion Universidad del Cauca, 2016.
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Como se puede ver en la imagen la fachada de la planta propuesta por la oficina de
planeacién (ver Figura 7), guarda armonia con el resto de la finca lo cual se tuvo en
cuenta en la elaboracion de la nueva planta de proceso ademas del espacio necesario y
areas que no se habian tenido en cuenta y las cuales son exigidas por las autoridades

competentes.
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Figura 7. Vista fachada
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Fuente: Oficina de Planeacion Universidad del Cauca, 2016.

La adaptacion de la cubierta del plano propuesto por la Oficina de Planeacion (Ver figura
8), la realiz6 el ingeniero Miguel Angel Revelo.

La figura 9 evidencia la falta de areas importantes como la recepcién de la materia prima,
laboratorio, zona de vestiers y lockers y bodega de empaques; no se tuvo en cuenta el
aspecto de proyeccion social, de gran interés para la Universidad del Cauca, donde se
quiere mostrar el proceso de transformacion del café a estudiantes y productores de café
de la region, sin generar riesgos de contaminacién al producto.
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Figura 8. Vista superior
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Fuente: Oficina de Planeacién Universidad del Cauca, 2016.

Figura 9. Vista superior interna planta de procesamiento
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3.3.2 Disefio propuesto de la planta de café Universidad del Cauca. El disefio de una
nueva planta de procesamiento del café Universidad del Cauca se desarrolla para dar
cumplimiento a los requerimientos de la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud
y Proteccién Social, de manera que se garantice el uso y la calidad requerida para el
desarrollo de los procesos productivos y espacios necesarios, garantizando areas
adecuadas en la planta para el almacenamiento, trilla, procesamiento y empaque.

La produccion semanal de Café Universidad del Cauca es de veinte libras semanales, en
presentacion de una libra, cantidad susceptible de incrementarse de acuerdo a los
pedidos, dado que la produccién se realiza por encargo.

Se realiz6 un disefio enfocado al proceso, ya que se elabora un Unico producto que
recorre las cuatro estaciones de trabajo, con un solo operario encargado del proceso de
transformacion.

Se tuvieron en cuenta las siguientes etapas de transformacion:

3.3.2.1 Proceso de transformacién. Consta de las siguientes fases (Ver figura 10):

e Primera inspeccion de calidad: consiste en examinar y medir las caracteristicas de
calidad de la materia prima (café pergamino) y sus componentes, utilizando instrumentos
de medicion, patrones de comparacion o equipos de pruebas y ensayos, con el fin de
verificar el cumplimiento de los requisitos minimos que seran exigidos para ingresar a
proceso.

¢ Almacenamiento de materia prima: en esta etapa se recibe la materia prima que sera
almacenada en el area de trilla, hasta que se requiera su procesamiento.

e Segunda inspeccion de calidad: en esta nueva inspeccibn se verifican las
caracteristicas de calidad del café pergamino y sus componentes durante el
almacenamiento, ademas de verificar que no haya ningun tipo de contaminaciéon que
altere organolépticamente el producto final antes de iniciar su procesamiento.

e Trilla: el café ingresa a la trilladora para retirar mecanicamente la cascara (pergamino)
gue cubre la almendra de café (denominada cisco en la trilla), seleccionandola por
tamanios y retirando impurezas y granos defectuosos. El producto obtenido de la trilla es
Café Excelso de exportacion.

¢ Clasificacion por tamafio: la almendra obtenida pasa a través del tamiz malla 16, en
donde es separada en segun su tamafio; la almendra que es retenida sigue el flujo a
través de las operaciones para ser procesada.

41



Figura 10. Flujograma del proceso de transformacion del café Universidad del Cauca
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e Tostion: el café trillado ingresa al proceso térmico al cual se somete el café verde
durante un tiempo predeterminado, provocando en el grano una serie de importantes
cambios fisicos y quimicos, con los que se desarrollan los compuestos responsables del
aroma y del sabor.

¢ Molienda: luego del proceso de tostién se realiza la reduccion de tamafio del grano
tostado, para la extraccién de los aromas y compuestos solubles durante la preparacion

de la bebida.

G
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e Desgasificacion: al tostar el café se produce alrededor de un 2% de gas carbonico de
liberacion lenta, el cual permanece en el interior del grano hasta por dos semanas en
pepa y hasta un dia cuando esta molido.

e Empaque: el empaque es una técnica que complementa los métodos de conservacion,
a través del aislamiento del ambiente de la materia empacada. Esta funcion basica
proporciona proteccién contra agentes externos que producen la pérdida del producto,
contaminacion, degradacion y modificaciones indeseables.

¢ Almacenamiento: se debe hacer en ambiente seco y con temperatura reducida, para
asegurar una mayor vida util del producto y la conservacion de la acidez, aroma, cuerpo y
sabor, cualidades del café consideradas en la catacion; el café es susceptible a la
oxidacién debido a la finura de las particulas del café molido y su alto contenido de
grasas, lo cual provoca rancidez.

3.3.2.2 Requerimientos de espacio. Para calcular el area necesaria por estacion de
trabajo se tuvieron en cuenta las medidas de cada equipo segun la ficha técnica del
mismo, el desplazamiento del operario alrededor del equipo y el area de mantenimiento
como se muestra a continuacion para la trilladora:

A modo de ejemplo, a continuacion se presenta el requerimiento de espacio para el
funcionamiento de la trilladora.

Figura 11. Requerimiento de espacio para estacion de trabajo

3
0.75m

0.5m

0.8m

En la figura 11, la seccién 1 representa las dimensiones de equipo; 2, el desplazamiento
de operario; y, 3, la distancia para mantenimiento.
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Para el calculo del area total para la estacion de trabajo de la trilladora:

Suma de lados A: 09+05+0.75=2.15m
Suma de lados B: 0.75+0.8+0.75=2.3m
Area = lado A x lado B 2.15m*2.3m =4.95m?

Sobre el area calculada se incrementa una holgura de 10%, dado que la planta requiere
de uno o dos operarios para realizar el proceso de transformacion (Resolucion 2440 de
1979 del Ministerio de Trabajo y Seguridad Social).

] Holgura = 4.95 m? * 10% = 0.945m?
Area requerida total = 4.95m? + 0.945m?= 5.45m?

Cuadro 3. Dimensiones de los equipos necesarios para el procesamiento del café
Universidad del Cauca

Equipo Area requerida por el equipo (m?)
Trilladora 0,5x0,8=0,40
Tostadora 40x1,0=4,0
Molino 0,8x0,8=0,64
Empaque 3,0x1.0=3.0
Banda de seleccion 5,0x0,8=4
Area total 12,04

El cuadro 3 presenta la informacién relacionada con las caracteristicas de los equipos,
personal y espacios que hacen parte del sistema productivo en la transformacion del café
y las herramientas que permiten disefiar la instalacion de acuerdo con la produccion
proyectada a un periodo de cinco afios; el afio 1 inicia con una produccion de 20.000
libras y se estima que para el quinto afio se cuente con 100.000 libras. dado que por el
momento se esta caracterizando fincas de la regibn que cumplan con las mismas
caracteristicas de La Sultana para acopiar la produccion de estas fincas
aproximadamente 100 de las cuales quedaran las que cumplan con las mismas
condiciones de produccién de café de la finca.

En el cuadro 4 se presenta el area total, que se obtiene de la multiplicacién de las
distancias totales requeridas para los equipos, desplazamiento de operario y espacio
necesario para el mantenimiento, mas el porcentaje de holgura del 10%, dado que la
planta requiere de uno o dos operarios para realizar el proceso de transformaciéon
(Resolucion 2400 de 1979 del Ministerio de Trabajo y Seguridad Social).
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El &rea total requerida para la la nueva planta se obtiene de los requerimientos calculados

en los cuadros anteriores, la proyeccién de crecimiento en cinco afios y la proyeccion
social que se pretende satisfacer con la realizacion de la nueva planta (Ver cuadro 6).
Cuadro 4. Distancias de equipos, desplazamiento de operarios y mantenimiento

Distancias Distancia para Distancia para Distancia total
: desplazamiento o
Equipos equipos (m) operario (m) mantenimiento (m) (m)
Lado A | Lado B | Lado A Lado B LadoA | LadoB | Lado A | LadoB
Trilladora 0.5 0.8 0.9 0.75 0.75 0.75 2.15 2.3
Tostadora 4.0 1.50 0.9 0.9 0.75 0.75 5.65 3.15
Molino 0.8 0.8 0.75 0.9 0.75 0.75 2.3 2.45
Empaque 3.0 1.0 0.9 0.9 0.9 0.9 4.8 2.8
Banda de | g, 0.8 0.9 0.9 0.75 075 | 665 | 245
seleccion
Distancia total 21.55 13.15
Cuadro 5. Sumatoria de distancias mas porcentaje de holgura
EQUipoS Multiplicacion de la % de Holaura Area total
quip Sumatoria de distancias holgura 9 (m2)
Trilladora 2.15m x 2.3m = 4,95m" 10% 495 x0,1=0,495 5,45
Tostadora 5.65m x 3.15m = 17,80m° 10% 17.80x0.1=1,78 19,58
Molino 2.3m x 2.45m = 5,64m" 10% 5.64 x0.1=0,56 6,20
Empaque 4.8mx2.8m= 13,44m2 10% 13.44x0.1=1,34 14,78
Banda de seleccion 6.65m x 2.45m = 16,29 10% 16.29 x0.1 = 1,63 17,92
Area total 63,93

Cuadro 6. Areas correspondientes para cada centro de trabajo y demas areas de la planta
de procesamiento del café Universidad del Cauca
Areas de procesamiento del café Universidad del Cauca

Espacios Centro de trabajo Area (m°)
Bodega de café pergamino Recepciéon de materia prima 30.25
Almacenamiento de café | Almacenamiento de materia prima 16.50
excelso
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Trilla Trilladora 5.45

Seleccion Banda de seleccién 17.92

Procesamiento Tostadora 19.58
Molino 6.20
Empaque 14.78

Bodega de empaques Almacenamiento del empaque para el 6,0
producto terminado

Bodega de producto terminado | Almacenamiento del Café Universidad del 15,19
Cauca

Otros Laboratorio 9,15
Zona para visitantes 53.03
Cafeteria 10.95
Lockers 1,60
Vestieres 1,73
Barios 4.00
Oficina 17.88
Zona social 82.14

Area total requerida 391.61

Finalmente teniendo en cuenta las areas faltantes en el plano propuesto por la oficina de
Planeacion de la Universidad del Cauca exigidas por la normatividad legal vigente, el
impacto social, armonia con el resto de la finca y la adiciébn de procesos que aun no se
realizan, pero que en un futuro se llevaran a cabo como el proceso de seleccion en una
banda transportadora, se presenta la propuesta de la nueva planta de procesamiento del
café Universidad del Cauca con todos los requerimientos de las autoridades competentes
y espacios necesarios para realizar la transformacién del café como se muestra en la
siguiente imagen (Ver figura 12).

Figura 12. Disefio de la nueva planta de procesamiento
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Figura 14. Vista superior interior de la planta

Figura 15. Fachada
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Figura 16. Vista interior
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4. CONCLUSIONES

Con la atencion de las recomendaciones que no necesitan de gran inversion de dinero, el
porcentaje de cumplimiento ascenderia de 43,55% a 65,60%, que se traduce en un grado
de cumplimiento regular y que facilita el proceso de obtencion de la notificacién sanitaria.

El 34.40% restante para evidenciar el cumplimiento total de requisitos exigidos, esta
representado por la inversion necesaria para la remodelacion del &rea actual sobre la cual
no es aconsejable realizar modificaciones estructurales, ya que es un area que se disefio
originalmente como habitacibn de la casona, no como fabrica de alimentos y
adicionalmente, esta declarada como patrimonio cultural lo cual dificultaria acondicionar el
area de procesamiento de acuerdo a la normatividad legal vigente (Resolucién 2674 del
2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social).

Con la implementaciéon del plan de saneamiento en la planta propuesta, mejorara
sustancialmente el grado de cumplimiento de las buenas préacticas de manufactura (BPM)
con su consecuente influencia sobre la inocuidad del producto, dado que se establecen
los procedimientos relacionados con la limpieza y desinfeccion, el control integrado de
plagas, el manejo de residuos sélidos y el abastecimiento o suministro de agua potable.

El area necesaria para desarrollar las diferentes actividades para la elaboracion del café
es 392m? teniendo en cuenta una proyeccién de crecimiento a cinco afios segin la
adicion de fincas que se encuentran en proceso de caracterizacion y que aportaran su
materia prima a la planta de procesamiento de café.
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5. RECOMENDACIONES

Adecuar un tanque de almacenamiento de agua potable construido en material no poroso
y de facil limpieza y desinfeccion, para evitar una posible contaminacion del agua
almacenada; el tanque con el que se cuenta actualmente no cumple con los
requerimientos establecidos por la normatividad vigente.

Aportar la Indumentaria necesaria al personal manipulador para realizar las operaciones
de transformacion del café, sin generar contaminacion al producto final. Estas deben ser
de uso exclusivo en la labor.

Desarrollar y documentar las fichas técnicas de materia prima y producto terminado, con
el fin de contribuir a la construccion de la trazabilidad del café.

Realizar un analisis de la calidad para el agua de la finca, que permita determinar con
mayor exactitud los compuestos presentes, para establecer el uso adecuado de insumos
gue actuen directamente sobre los componentes indeseados.

Realizar analisis proximal y microbioldgico para producto terminado del café Universidad
del Cauca, que establezcan su composicién con exactitud.

Implementar el plan de saneamiento en la planta de procesamiento, para garantizar la
inocuidad del producto terminado. Tener en cuenta que el plan de saneamiento
propuesto, aplica para el area actual de proceso. En caso de construir la nueva planta,
deben revisarse todos los procedimientos y registros de cada programa, con el fin de
adaptarlos a las nuevas condiciones.

Incrementar la planta de personal para la fabricacion del café en la Finca La Sultana, de
manera que se evite contaminacién por la combinacién de actividades y sobrecarga de
trabajo en el operario.

Construir una nueva planta de procesamiento con todos los requerimientos legales, donde
se consideren tanto los procesos de formacién académicos e investigativos como de
proyeccion social.

Solicitar una visita por parte del INVIMA con el fin de obtener el concepto sanitario
favorable e iniciar la gestion para obtener la notificacion sanitaria, los cuales son los
requisitos a cumplir para iniciar la comercializaciéon del producto en otros puntos de venta
dentro y fuera de Popayan.
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ANEXOS

ANEXO A. Diagnéstico de las Buenas Préacticas de Manufactura
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UNIVERSIDAD DEL CAUCA
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

EABRICAS DE ALIMENTOS

CIUDAD Y FECHA: Timbio — Cauca 27 de febrero de 2017

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO:

RAZON SOCIAL: Universidad del Cauca — unidad académica experimental La Sultana

DIRECCION: Vereda Urubamba

TELEFONOS: FAX
CIUDAD DEPARTAMENTO Cauca
REPRESENTANTE LEGAL E-MAIL:

ACTIVIDAD INDUSTRIAL

PRODUCTOS QUE ELABORA Cafeé

VOLUMEN DE PRODUCCION (Kg, L) 20.000 Ib/afio

MARCAS QUE COMERCIALIZA Café Universidad del Cauca

PROCESO A TERCEROS

REGISTROS SANITARIOS:

OBJETIVO DE LA VISITA Determinar el grado de cumplimiento de las Buenas Précticas de
Manufactura con base en el Decreto 1575/07, y las Resoluciones 5109/05, 2115/07, 1506/11,

683/12, 4142/12, 4143/12, 834/13, 835/13, 2674/13 y 719/15 del Ministerio de Proteccion
Social y Salud.
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ESTUDIANTES QUE PRACTICARON LA VISITA. NOMBRE, CODIGO, PROGRAMA Y
TELEFONO

PAULO CESAR MANRIQUE ORTIZ, 32091217, INGENIERIA AGROINDUSTRIAL,
3117833068.

EDWARD ANDRES OROZCO CAMPO, 32101086, INGENIERIA AGROINDUSTRIAL,
3105385155.

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

ANDRES ORDONEZ — ADMINISTRADOR DE LA FINCA

Numero de empleados: Operarios: 1 ; Profesionales: 1; Técnicos:__;
Administrativos: 1
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Diagndstico de Buenas Practicas de Manufactura

Razén Social:

Finca La

Sultana

Aspectos a verificar

Cal.

Observaciones

Recomendaciones

Evidencia

1.- |EDIFICACIONES

E INS

TALACIONES

1.1

LOCALIZACION Y ACCESOS

La planta esta
ubicada en un
lugar aislado de
focos de
insalubridad o
contaminacion
(Art 6, Literal
1.1, Res
2674/2013)

111

2

El funciona-
miento de la
planta no pone
en riesgo la
salud y el
bienestar de la
comunidad (Art
6, Literal 1.2,
Res 2674/2013)

1.1.2

Los accesos y
alrededores de
la planta se
encuentran
limpios, de
materiales
adecuados y en
buen estado de
mantenimiento
(Art 6, Literal
1.3, Res
2674/2013)

1.1.3

1.2

DISENO Y CONSTRUCCION

La edificacion
esta disefiada y
construida de
manera que
protege los
ambientes de
produccion e
impide la
entrada de
polvo, lluvia,
suciedades u
otros
contaminantes
(Art 6, Literal
2.1, Res
2674/2013)

1.21

1

La edificacion no esta
disefiada y construida
para proteger los
ambientes de
produccion del polvo u
otros contaminantes, ya
que existen superficies
como las ventanas
donde se presentan
acumulacion de polvo.

Realizar la
instalacion de
ventanas que
permitan una
adecuada limpieza
y eviten
acumulacion de
polvo u otros
contaminantes que
puedan intervenir en
la calidad del
producto.

58



Diagndstico de Buenas Practicas de Manufactura

Razén Social:

Finca La Sultana

Aspectos a verificar

Cal.

Observaciones

Recomendaciones Evidencia

1.2

DISENO Y CONSTRUCCION

La edificacion| 1 [La edificacion no estd |[Adecuar las

esta disefiada y diseflada y construida |ventanas del area
1.2.2 |construida de de manera que evite el |de produccion con

manera que ingreso y refugio de mallas que impidan

evita el ingreso plagas tales como el ingreso de plagas

y refugio de insectos, debido a que [tales como insectos,

plagas (aves, sus ventanas no asi como

insectos, presentan protecciones

roedores, como mallas.

murciélagos), y

el libre acceso

de animales

domésticos o]

personas

extrafias a la

empresa (Art 6,

Literal 2.1y 2.7,

Res 2674/2013)

La edificacion| O ([Todos los procesos de |Realizar una o
1.2.3 | posee una transformacion son correcta separacion i .

separacion realizados en una de las areas donde |8

adecuada de las
areas donde se
realizan

operaciones de
produccion (Art
6, Literal 2.2,
Res 2674/2013)

misma area ya que no
se cuenta con el
espacio suficiente.

se realizan las
operaciones de
transformacion,
aprovechando los
espacios que ofrece
la casa donde se
encuentra ubicada
la planta. Para
mejorar este
aspecto al final del
informe se presenta
la propuesta de una
nueva planta de
procesamiento con
los espacios
necesarios para
todo el proceso de
transformacion.
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1.2

DISENO Y CONSTRUCCION

124

Los diversos
ambientes de la
edificacion

tienen el tamafio
adecuado para
la instalacion,
operacion y
mantenimiento
de los equipos,
asi como para la
circulacion  del
personal y el
traslado de
materiales o
productos. (Art
6, Literal 2.3,
Res 2674/2013)

2

125

Los ambientes
estdn ubicados
segln la
secuencia ldgica
del proceso,
desde la
recepcion de los
insumos  hasta
el despacho del
producto
terminado (Art 6,
Literal 2.3 y art
18 Literal 5 Res
2674/2013)

No se cuenta con una
secuencia légica para
realizar el proceso de

transformacion, pero al

realizar el proceso de

trilla un dia antes, no se

ven afectados los de
mas procesos.

Reorganizar el
espacio de
produccion del area
actual de
procesamiento de
tal manera que
cumpla con la
secuencia légica del
producto a procesar.

1.2.6

Los ambientes
estan  dotados
de condiciones
de temperatura,

humedad u
otras necesarias
para la
ejecucion

higiénica de las
operaciones de
producciéon y/o
para la
conservacion

del alimento (Art
6, Literal 2.3,
Res 2674/2013)

La temperatura del

ambiente se ve afectada

cuando hay niveles de
produccion altos.

Implementar el uso
de ventiladores con
Sus respectivas
protecciones contra
insectos que ayuden
a controlar la
temperatura interna
del rea de
produccién.
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1.2 |DISENO Y CONSTRUCCION

La edificacion y| 1 |Los pisos presentan Se debe cambiar el

1.2.7 |sus ranuras que pueden piso del area actual
instalaciones dificultar las por uno que facilite
estan operaciones de limpieza|las operaciones de
construidas de y desinfeccion. limpieza y
manera que desinfeccion, asi
facilitan las como adecuar las
operaciones de uniones entre los
limpieza, pisos y las paredes
desinfeccion y para que sean de
control de forma redondeada.

plagas. (Art 6,
Literal 2.4, Res
2674/2013)

El tamafio de los| 2
1.2.8 |almacenes o
depositos es
acorde a los
volimenes de
insumos y de
productos

terminados. (Art
6, Literal 2.5,
Res 2674/2013)

Los almacenes| 2
1.29 |o depésitos
disponen de
espacios libres
que permiten la
circulaciéon  del

personal, el
traslado de
material 'y su
limpieza y

mantenimiento
(Art 6, Literal
2.5, Res
2674/2013)

Las areas de la| 2
1.2.10 | fabrica estan
totalmente

separadas de
cualquier tipo de
vivienda y no
son utilizadas
como dormitorio
(Art 6, Literal
2.6, Res
2674/2013)
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1.2 |DISENO Y CONSTRUCCION
No hay| O |Existela presenciade |Implementar el uso
1.2.11 | presencia de algunos insectos dentro [de mayas
animales en las del &rea de antiinsecto en las
areas procesamiento tales ventanas y
destinadas a la como zancudos, protecciones en las
fabricacion, moscas, cucarrones 'y [puertas que eviten
procesamiento, cucarachas. el ingreso de plagas
preparacion, tales como insectos,
envase, al area de
almacenamiento produccion.
y expendio. (Art
Fad 1 idbnvnl n 7
1212 (;uenta con un| 2
area adecuada
para el consumo
de alimentos vy
descanso del
personal (Art 6,
Literal 2.8, Res
2674/2013)
No se| 2
almacenan
12.13 elementos,
productos
quimicos o]
peligrosos
ajenos a las
actividades
propias de la
fabrica
procesadora (Art
6, Literal 2.9,
Res 2674/2013)
1.3 |ABASTECIMIENTO DE AGUA
El agua es| 2
1.3.1 | potable y
cumple con las
normas

establecidas por
el Ministerio de

Salud y
Proteccion
Social
(Resolucién
2115 de 2007)
(Art 6, Literal
3.1, Res
2674/2013)
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1.3 |ABASTECIMIENTO DE AGUA

El agua potable | N. A |[No requiere de agua en

1.3.2 |tiene la ninguno de sus
temperatura y procesos de
presiéon transformacion o
requeridas en limpieza. Es un
las diferentes producto sensible a la
actividades, asf humedad.
como para la
limpieza y

desinfeccion (Art
6, Literal 3.2,
Res 2674/2013)

El agua no|N.A
1.3.3 | potable se utiliza
para la
generacion  de
vapor indirecto,
control de
incendios o]
refrigeraciéon

indirecta. (Art 6,
Literal 3.3, Res

2674/2013)
El agua no|NA
potable se
1.3.4 | distribuye por un
sistema de
tuberias
completamente
separados e

identificados por
colores, sin que

existan
conexiones
cruzadas ni
sifonales de

retroceso con
las tuberias de
agua  potable.
(Art 6, Literal
3.3, Res
2674/2013)
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1.3 |ABASTECIMIENTO DE AGUA

El sistema de| 2
1.3.5 | conduccién o]
tuberias
garantiza la
proteccion de la
potabilidad del
agua. (Art 6,
Literal 3.4, Res
2674/2013)
El 1 |Se cuenta con un Realizar un
1.3.6 | establecimiento tanque de recubrimiento con
dispone de un almacenamiento de materiales
tanque de agua con la capacidad [adecuados que
almacenamiento suficiente para permitan su limpieza
de agua de garantizar un dia de y desinfeccion.
capacidad trabajo, pero no es de
suficiente  para un material adecuado
un dfa de trabajo que garantice su
y se garantiza potabilidad.
su potabilidad.
(Art 6, Literal
3.5, Res
2674/2013)
Los pisos,| 0 |[Los pisos, paredesy |Adecuar el interior
1.3.7 | paredes y tapas tapa del tanque de del tanque de

del tanque de
almacenamiento
de agua estan
construidos con

materiales que
no generan
sustancias o]
contaminantes
téxico, son
resistentes, no
porosos,

impermeables,

no absorbentes
y con acabados
libres de grietas
0 defectos. (Art
6, Literal 3.5.1,
Res 2674/2013)

almacenamiento de
agua estan construidos
de un material poroso,
impermeable y
absorbente.

almacenamiento de
agua con materiales
resistentes, no
porosos, lisos y no
absorbentes que no

contaminantes para
el agua contenida.

generen sustancias o
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1.3 |ABASTECIMIENTO DE AGUA

El tanque de| 0 [Eltanque de Mejorar el acceso al

1.3.8 | almacenamiento almacenamiento de tanque de
de agua es de agua no es de facil almacenamiento de
facil acceso para acceso para realizar lasfagua que permita
su limpieza y operaciones de realizar un desarrollo
desinfeccion limpieza y desinfeccion.|f&cil de las
periddica operaciones de
(registros).  (Art limpieza 'y
6, Literal 3.5.2, desinfeccion.
Res 2674/2013)
Se garantiza la| 1 [Se presentauna Adecuar la tapa del

1.3.9 |proteccion total abertura en la tapa del tanque de
del tanque de tanque de almacenamiento
almacenamiento almacenamiento de para evitar la
de agua contra agua lo que permite el [contaminacién del
el acceso de ingreso de insectosy |agua y el ingreso de
animales, cuerpos extrafos. animales o cuerpos
cuerpos extranos.
extrafos o]
contaminacioén
por aguas
lluvias. (Art 6,
Literal 3.5.3,
Res 2674/2013)
El tanque de| O |No se cuentacon Implementar letreros

1.3.10 [ almacenamiento ninguna clase de que identifiquen el
esta sefializacion o letreros |tanque de
debidamente que identifiquen el almacenamiento de i
identificado y se tanque de agua con su s 3
indica su almacenamiento de respectiva 4
capacidad. (Art agua y su respectiva  |capacidad. ‘-""-’;
6, Literal 3.5.4, capacidad. ‘
Res 2674/2013)

1.4 |DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

Existen sistemas| 2

1.4.1 | sanitarios

adecuados para
la recoleccion, el
tratamiento y la

disposicion  de
aguas
residuales,
aprobadas por la
autoridad
competente. (Art
6, Literal 4.1,

Res 2674/2013)
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1.4 |DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS
El manejo de los | N. A |La planta no genera
1.4.2 |residuos liquidos residuos liquidos.
dentro de Ia
planta no
representa
riesgo de
contaminacion
para los
productos ni
para las
superficies  de
potencial
contacto con
éstos (Art 6,
Literal 4.2, Res
2674/2013) ,
1.5 |DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS
Los residuos| 1 |Los residuos solidos |Contar con un area
1.5.1 |sdlidos producidos por el de almacenamiento
generados  se trillado del café en el |para los residuos
ubican en sitios area de procesamiento [producidos en las
donde no se generan el dia operaciones de trilla
representan anterior a la y asi disminuir el
riesgo de transformacion del riesgo de
contaminacion al producto y son contaminacion del
alimento, a los removidos producto terminado.
ambientes o esporadicamente ya
superficies  de que son utilizados en
potencial procesos ajenos a
contacto  con este.
éste. (Art 6,
Literal 5.1, Res
2674/2013)
Los residuos| O |Los residuos sélidos |Remover
so6lidos se producidos no son periédicamente los
1.5.2 |remueven removidos con residuos sélidos
frecuentemente frecuencia permitiendo producidos (cisco) y

de las areas de
produccién para
evitar genera-
cion de malos
olores, el refugio
y alimento de
animales y
plagas y que no
contribuyan  al
deterioro
ambiental (Art 6,
Literal 5.2, Res
2674/2013)

refugio para algunos
animales tales como
insectos.

contar con un area
especifica para tal
fin.
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| 1.5 |DISPOSICION D

E RESIDUOS SOLIDOS

El 1 |Cuenta con sistemas |Establecer rétulos
establecimiento de recoleccion y |en las zonas de
1.5.3 |estd dotado de almacenamiento  de [recolecciony
un sistema de residuos sdlidos, pero |almacenamiento de
recoleccion y no presentan una [residuos soélidos que
almacenamiento identificacion gue |permitan una clara
de residuos permita establecer |identificacion y
s6lidos que qué tipo de residuos [faciliten la
impiden el contienen. disposicion final.
acceso y
proliferacion de
insectos,
roedores y otras
plagas. Dicho
sistema cumple
con las normas
sanitarias
vigentes. (Art 6,
Literal 5.3, Res
2674/2013)
Los residuos | N. A
1.5.4 |organicos de
facil
descomposicion
que no se
evacuen
periédicamente,
se disponen en
cuartos
refrigerados
para su manejo
previo antes de
su disposicién
final. (Art 6,
Literal 5.4, Res
2674/2013)
155 |La disposicion|N. A
de residuos
peligrosos

cumple con la
reglamentacion
sanitaria
vigente. (Art 6,
Literal 5.5, Res
2674/2013)
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1.6.- |[INSTALACIONES SANITARIAS
La planta cuenta| 2
con servicios
1.6.1 |sanitarios y
vestieres bien
ubicados, en
cantidad suficiente,
separados para
hombres y mujeres
y se encuentran en
perfecto estado vy
funcionamiento
(lavamanos,
inodoros) (Art 6,
Literal 6.1, Res
2674/2013)
Los servicios 1 |Los servicios |Implementar el uso
sanitarios estan sanitarios se |de un equipo para el
limpios y dotados encuentran limpios |secado de manos
16.2 con los elementos y dotados con |automético.
para la higiene elementos para la
personal (papel higiene personal,
higiénico, pero hace falta un
dispensador de equipo automatico
jabon para el secado de
desinfectante, manos.
implementos
desechables o]
equipos
automaticos para el
secado de manos y
papelera de
accionamiento
indirecto o no
manual) (Art 6,
Literal 6.2, Res
2674/2013)

1.6.3 En las éreas de Existen lavamanos (Implementar el uso
elaboracién o cerca cerca del area de |de lavamanos de
de estas, existen elaboracion con su |accionamiento
lavamanos de respectivo  jabdn, |mecénico e
accionamiento no pero estos son de |implementar equipos
manual, dotados accionamiento automaticos para el
con dispensador de manual 'y no [secado de manos.
jabon existen  equipos
desinfectante, automaticos para
implementos el secado de
desechables o) manos.
equipos
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1.6.- |[INSTALACIONES SANITARIAS
1.6.3 |automaticos para el
secado de manos.
(Art 6, Literal 6.3,
Res 2674/2013)
Cerca de los| O |No existen carteles |Elaborar y ubicar
16.4 lavamanos hay alusivos sobre carteles alusivos
o avisos sobre la necesidad e donde se explique el
necesidad de importancia de correcto lavado de las
lavarse las manos lavarse las manos |manosy la
luego de usar los antes de iniciar importancia que esta
servicios sanitarios, labores de practica representa.
después de produccion y
cambiar de después de usar los
actividad y antes de Servicios sanitarios.
iniciar labores de
produccién. (Art 6,
Literal 6.4, Res
2674/2013)
Las areas de| O [No se cuenta con unlElaborar e
1.6.5 |elaboracion procedimiento implementar los
cuentan con adecuado parala |procedimientos para
sistemas limpiezay llevar a cabo el
adecuados para la desinfeccion de proceso de limpieza 'y
limpieza y equipos y utensilios. [desinfeccién de
desinfeccion de equipos y utensilios.
equipos y utensilios
de trabajo. (Art 6,
Literal 6.5, Res
2674/2013)
1.7 | CONDICIONES DE LAS AREAS DE ELABORACION
1.7.1.- |Pisos y Drenajes
Los pisos estan| O [Eneléareade Adecuar los pisos del
1.7.1.1 | construidos con produccion los pisos|area de produccion
materiales que no presentan grietas  |utilizando un material
generen sustancias creando zonas que sea no poroso,
toxicas, son permeables donde |impermeable, no
resistentes, no hay acumulacién de [absorbente, no
porosos, polvo, residuosy  |deslizante y de
impermeables, no otros elementos superficie lisa que
absorbentes, no extrafios. permita una facil
deslizantes, sin limpiezay
grietas. desinfeccion.
(Art 7, Literal 1.1,
Res 2674/2013)
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1.7.1.- |Pisos y Drenajes
El piso tiene la N. A [No se aplican
17122 .- 57 0 T
inclinacion procedimientos
adecuada para hdmedos de
efectos de drenaje. limpieza y
(Art 7, Literal 1.2, desinfeccion.

Res 2674/2013)

Los pisos de las| N. A
1.7.1.3 |cavas 0 cuartos

frios de
refrigeracion o]
congelacion tienen
pendiente hacia

drenajes ubicados
en la parte exterior.
(Art 7, Literal 1.2,
Res 2674/2013)

El drenaje interno| N. A
1.71.4 |de las cavas o
cuartos frios de
refrigeracion o]
congelacién cuenta
con un mecanismo
que garantiza el
sellamiento total
del drenaje. (Art 7,
Literal 1.3, Res

2674/2013)

Las tuberias vy No se generan
1.7.1.5 |drenajes de las| N.A Jaguas residuales

aguas residuales dentro del area de

tienen la capacidad transformacion.

y la pendiente
requeridas para
permitir la salida
rapida de los
voliumenes

generados. (Art 7,
Literal 1.4, Res

2674/2013)

1.7.1.6 |Los drenajes de
piso estan| N. A
protegidos con

rejillas.  (Art 7,
Literal 1.4, Res
2674/2013)
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1.7.1.- | Pisos y Drenajes
1.7.1.7 |Las trampas para| N.A
grasas y/o solidos
estan disefiadas de
forma que permite
su limpieza. (Art 7,
Literal 1.4, Res
2674/2013)
1.7.2.- | Paredes
Las paredes de las 0 |La superficie de las |Adecuar la superficie
1.7.2.1 | areas de paredes en el rea |de las paredes del
elaboracién y de elaboracion no |area de elaboracion
envasado, son de presentan con materiales lisos
material resistente, terminaciones lisas [sin grietas que
de acabado liso vy que faciliten su faciliten su limpieza y
sin grietas y de facil limpieza y desinfeccion.
limpieza y desinfeccion.
desinfeccion. (Art 7,
Literal 2.1, Res
2674/2013)
Las paredes de las 1 |Las paredes son de [Acondicionar las
1.7.2.2 | areas de color claro sin paredes del area de
elaboracién y embargo son elaboracion con
envasado, son de permeables. colores claros y de
colores claros, materias no porosos
impermeables, no e impermeables que
porosas o faciliten el proceso de
absorbentes. (Art 7, limpieza 'y
Literal 2.1, Res desinfeccion.
2674/2013)
1.7.2.3 |Las uniones de 0 [Las uniones entre |[Adecuar las uniones
encuentro del piso pisos y paredes son [de encuentro entre
y las paredes y de en angulo recto. los pisos y las
éstas entre si son paredes de forma
redondeadas. (Art redondeada con el fin
7, Literal 2.2, Res de impedir la
2674/2013) acumulacién de polvo
y residuos y que a su
vez faciliten el
proceso de limpieza y
desinfeccion del area
de procesamiento.
1.7.3.- | Techos
Los techos deben 2
estar disefiados y
1.7.3.1 |construidos de
manera que se
evite la

acumulacion de

71



Diagndstico de Buenas Practicas de Manufactura
Razé6n Social: _Finca La Sultana

Aspectos a verificar Cal. Observaciones | Recomendaciones Evidencia
1.7.3.- | Techos
suciedad, la
condensaciéon, la
1.7.3.1 |formacion de
hongos y
levaduras, el
desprendimiento
superficial y

facilitan la limpieza
y el mantenimiento.
(Art 7, Literal 3.1,
Res 2674/2013)

En caso de 1 |Lostechos estan [Implementar el uso
requerirse  techos construidos de de techos falsos que
1.7.3.2 |falsos o dobles materiales sean impermeables,
techos, estos estan resistentes, lisos  [resistentes y que
construidos con permeables y no permitan una facil
materiales permiten acceso a [accesibilidad a la
impermeables, la camara superior |cdmara superior para
resistentes, lisos, para realizar la realizar su respectiva
de facil limpieza y limpieza y limpieza 'y
con accesibilidad a desinfeccion. desinfeccion.

la camara superior
para realizar la
limpieza,

desinfeccion y
desinfectacion. (Art
7, Literal 3.2, Res

2674/2013)

Las laminas 2
1.7.3.3 |utilizadas en los

falsos techos,

estan fijadas de tal
manera que se
evite su facil
remocion por
accion de
corrientes de aire u
otro factor externo.
(Art 7, Literal 3.3,
Res 2674/2013)

1.7.4.- | Ventanas y otras aberturas

Las ventanas vy
otras aberturas en
las paredes estan
construidas de
manera tal que se
evita la entrada y
acumulacién de
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1.7.4.- | Ventanas y otras aberturas
polvo, suciedades,
al igual que el
ingreso plagas y se
facilita su limpieza y
desinfeccion de (Art
7, Literal 4.1, Res
2674/2013)
0 [Las ventanas del Las ventanas deben
area de ser de materiales que
1.74.1 procesamiento no  [permitan su facil
cuentan con limpieza para evitar la
protecciones que  [acumulacién de polvo
impidan el ingreso |y suciedad.
de plagas. Su Ver recomendacion
disefio permite la  |numeral 1.7.4.2.
acumulacion de
polvo y dificulta su
limpieza ya que son
de un material
poroso y absorbente
como lo es la
madera.
Las ventanas que 0 |No secuentacon |Implementar el uso
se comuniquen con malla antiinsecto en [de mallas antiinsectos
1742 |el ambiente las ventanas que |en las ventanas que
exterior, evitan el comunican con el |comunican con el
ingreso de plagas y exterior, que eviten |exterior que sean de
otros el ingreso de facil limpieza y
contaminantes, y plagas, resistentes a la
estan provistas con manipulacion y
malla antiinsecto de limpieza.
facil limpieza vy
buena
conservacion,
resistentes a la
limpieza y la
manipulacién. (Art
7, Literal 4.2, Res
2674/2013)
Los vidrios de las 0 |Los vidrios en el Instalar protecciones
1.7.4.3 |ventanas ubicadas area de para los vidrios de las
en areas de transformacion no  ventanas en el area
proceso tienen tienen proteccién  |de proceso para
proteccion para para evitar evitar una posible
evitar la contaminaciéon en  |contaminacion en
contaminacién en caso de ruptura. caso de ruptura.
caso de ruptura.
(Art 7, Literal 4.2,
Res2674/2013)
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1.7.5.-

Puertas

1.751

Las puertas poseen
superficie lisa, no
absorbente, son
resistentes y de
suficiente amplitud,;
donde se precise,
tienen dispositivos
de cierre
automatico y ajuste
hermético. (Art 7,
Literal 5.1, Res
2674/2013)

Las puertas son de
madera por lo tanto
presentan una
superficie
absorbente que no
es lisa y no poseen
dispositivo de cierre
automatico.

Implementar el uso
de puertas que sean
de superficie lisa, no
absorbente y
resistentes.

1.75.2

Las aberturas entre
las puertas
exteriores y los
pisos, y entre estas
y las paredes evitan
el ingreso de
plagas. (Art 7,
Literal 5.1, Res
2674/2013)

Presentan una
altura la cual
permite el ingreso
de insectos al area
de produccioén.

Adecuar las aberturas| Bl

de las puertas con
trampas o elementos | 8
que impidan el
ingreso de plagas -
tales como insectos al|

area de produccion. |

1753

No existen puertas
de acceso directo
desde el exterior a
las areas de
elaboracion;
cuando
necesario
utilizarse una
puerta de doble
servicio. (Art 7,
Literal 5.2, Res
2674/2013)

sea
debe

1.75.4

Todas las puertas
de las areas de
elaboracioén son
autocerrables. (Art
7, Literal 5.2, Res
2674/2013)

Las puertas del &rea
de elaboraciéon no
son autocerrables.

Implementar un
mecanismo en las
puertas del area de
elaboracién para que
sean autocerrables.

1.76.1

Escaleras,
elevadores, rampas
y plataformas estan

ubicados \
construidos de
manera que no
causan
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1.7.6.- | Escaleras, elevadores y estructuras complementarias (rampas, plataformas)

contaminacién  al

1.7.6.1 |alimento o]
dificulten el flujo
regular del proceso
y la limpieza de la
planta.  (Art 7,
Literal 6.1, Res
2674/2013)
Las estructuras| N. A
elevadas y los

1.7.6.2 |accesorios estan
aisladas en donde
es requerido, estan
disefladas y con un
acabado para
prevenir la
acumulacion de
suciedad,
minimizar la
condensaciéon, el
desarrollo de
hongos y el
desprendimiento
superficial. (Art 7,
Literal 6.2, Res
2674/2013)
Las instalaciones| O |Los cables Acondicionar la o T o

1.7.6.3 |eléctricas, eléctricos de los instalacién de los |
mecanicas y de equipos estan cables eléctricos que i
prevencion de expuestos sobre la |se encuentran en el 1’
incendios deben pared lo cual puede |area de
estar disefiadas y representar un procesamiento con el /
con un acabado de riesgo de caracter [fin de evitar
manera que eléctrico para el accidentes de tipo
impidan la operario, asi mismo, |eléctrico e impedir la
acumulacion de permite albergar  facumulacion de
suciedades y el plagas. suciedad sobre los
albergue de plagas. mismos. (Ver GTC
(Art 7, Literal 6.3, 45).
Res 2674/2013)

1.7.7.- |lluminacién

El establecimiento 2

1.7.7.1 |tiene una adecuada

y suficiente
iluminacién natural
o artificial, la cual se
obtiene por medio
de ventanas,
claraboyas, y
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1.7.7.- [lluminacién

lamparas
convenientemente
distribuidas. (Art 7,
Literal 7.1, Res
2674/2013)

1.7.7.1

La iluminacién es
de calidad e
intensidad
adecuada para la
ejecucion higiénica
y efectiva de todas
las actividades. (Art
7, Literal 7.2, Res
2674/2013)

1.7.7.2

Las lamparas,
accesorios y otros
medios de
iluminacién del
establecimiento
son del tipo de
seguridad y estan
protegidos para
evitar la
contaminaciéon en
caso de ruptura.
(Art 7, Literal 7.3,
Res 2674/2013)

1.7.7.3

Las lamparas no
tienen una
proteccion para
evitar la
contaminacion en
caso de ruptura.

Implementar el uso
de protecciones en
las ldmparas para
evitar contaminacion
del producto y
proporcionar
seguridad del

personal de planta en

caso de ruptura.

1.7.7.4 |Las areas cuentan
con una
iluminacioén
uniforme que no
altera los colores
naturales. (Art 7,
Literal 7.3, Res

2674/2013)

1.7.8.- | Ventilacion

Las areas de
elaboracién poseen
sistemas de
ventilacion, que no
crean condiciones
que contribuyan a
la contaminacion
de estasoala
incomodidad del
personal. (Art 7,
Literal 8.1, Res
2674/2013)

1.78.1

No se presentan
sistemas de
ventilacion de forma
directa o indirecta
en el area de
elaboracién que
ayuden a controlar
las condiciones del
ambiente.

Instalar ventiladores
extractores en las
paredes del area de
elaboracion con sus
respectivas
protecciones.
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1.7.7.- [lluminacién
La ventilacion debe 0 |No poseen sistemas|Instalar sistemas de
1.7.8.2 |ser adecuada para de ventilacion que |ventilacién que
prevenir la remuevan el calor y [ayuden en la
condensacion del prevengan la remocion del calor y
vapor, polvo vy condensacion de  |eviten la
facilitar la remocion vapor. condensacion de
del calor. (Art 7, vapor en el area de
Literal 8.1, Res procesamiento.
2674/2013)
Las aberturas para| 0 |No se presentan Implementar el uso
1.7.8.3 ([circulacion del aire aberturas que de aberturas con sus
estaran protegidas permitan la respectivas mallas de
con mallas circulacion del aire |proteccién que
antiinsectos de con sus respectivas |permitan la libre
material no mallas antiinsectos. [circulacion del aire.
COrrosivo 'y seran
facilmente
removibles para su
limpieza y
reparacion. (Art 7,
Literal 8.1, Res
2674/2013)
Los sistemas de| N.A
ventilacion filtran el
1.7.8.4 |aire y estan
construidos de
manera que el aire
no fluye nunca de
zonas
contaminadas a
zonas limpias, y de
forma que se les
realice limpieza vy
mantenimiento
periédico. (Art 7,
Literal 8.2, Res
2674/2013)
2. EQUIPOS Y UTENSILIOS
2.1 |CONDICIONES GENERALES
Los equipos y| 2
utensilios utilizados
2.1.1 en el

procesamiento,
fabricacion,
preparacion,
envasado y
expendio de
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2.1 | CONDICIONES GENERALES

alimentos son
apropiados para el
2.1.1 tipo del alimento, la
materia prima o
insumo, la
tecnologia a
emplear y la
maxima capacidad
de produccion
prevista. (Art 8, Res
2674/2013)

2

Los equipos vy
utensilios estan
2.1.2 disefiados,
construidos,
instalados y
mantenidos de
manera que se evita
la contaminacién
del alimento,
facilitan la limpieza
y desinfeccién de
sus superficies y
permiten
desemperiar
adecuadamente el
uso previsto. (Art 8,
Res 2674/2013)

2.2 | CONDICIONES ESPECIFICAS

Los equipos Yy

utensilios

2.2.1 empleados en el
manejo de
alimentos estan
fabricados con
materiales

resistentes al uso y
a la corrosiéon, asi
como a la utilizacion
frecuente de los
agentes de limpieza
y desinfeccion. (Art
9, Literal 1, Res
2674/2013)

2
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2.2 | CONDICIONES ESPECIFICAS
Las superficies de 2
2.2.2 contacto con el A
alimento  cumplen !
con las resoluciones
683, 4142 y 4143
de 2012 o las
normas que las
modifiquen,
adicionen o]
sustituyan. (Art 9,
Literal 2, Res
2674/2013)
Las superficies de 2
2.2.3 contacto directo con
el alimento poseen
un acabado liso, no
poroso, no
absorbente y estan
libres de defectos,
grietas, intersticios u
otras
irregularidades. (Art
9, Literal 3, Res
2674/2013)
Las superficies de
2.2.4 contacto con el
alimento son
facilmente
accesibles o]
desmontables para
la limpieza,
desinfeccion e
inspecciéon. (Art 9,
Literal 4, Res
2674/2013)
Los angulos| 2
2.2.5 internos de las
superficies de

contacto con el
alimento poseen
una curvatura
continua y suave.
(Art 9, Literal 5, Res
2674/2013)
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2.2

CONDICIONES ESPECIFICAS

2.2.6

Los espacios
interiores de los
equipos, en
contacto con el
alimento, no poseen
piezas o accesorios
que requieran
lubricacion ni roscas
de acoplamiento u
otras conexiones
peligrosas. (Art 9,
Literal 6, Res
2674/2013)

2

2.2.7

Las superficies de
contacto directo con
el alimento no estan
recubiertas con
pinturas u otro tipo
de material
desprendible. (Art 9,
Literal 7, Res
2674/2013)

2.2.8

Los equipos deben
estar disefiados y
construidos de
manera que se evita
el contacto del
alimento con el
ambiente que lo
rodea. (Art 9, Literal
8, Res 2674/2013)

2.2.9

Las superficies
exteriores de los
equipos estan
disefiadas y
construidas de
manera que facilitan
su limpieza y
desinfeccion y
evitan la
acumulacién de
suciedades,
microorganismos,
plagas u otros
agentes
contaminantes  del
alimento. (Art 9,
Literal 9, Res
2674/2013)
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2.2 | CONDICIONES ESPECIFICAS
Las mesas y 1 |Las mesas Utilizar mesas de
mesones utilizadas estan acero inoxidable que
2.2.10 |empleados en el construidas de un  {tengan mayor
manejo de material (plastico) [resistencia,
alimentos tienen impermeable de durabilidad y que
superficies lisas, facil limpieza 'y faciliten su proceso
con bordes  sin desinfeccién, pero [limpiezay
aristas y  estan no son de gran desinfeccion.
construidas con resistencia.
materiales
resistentes,
impermeables y de
facil limpieza vy
desinfeccion. (Art 9,
Literal 10, Res
2674/2013)
Los recipientes 1 |Hay recipientesa [ldentificar todos los
usados para prueba de fugas recipientes que seran
2.2.11 |materiales no para materiales no |utilizados para
comestibles y comestibles, pero  |materiales no
desechos, son a no se encuentran  |comestibles, asi
prueba de fugas, plenamente como para residuos
estdn debidamente identificados. solidos.
identificados, estan
construidos de
material
impermeable, de
facil limpieza vy
desinfeccion y, de
ser requerido, estan
provistos de tapa
hermética. (Art 9,
Literal 11, Res
2674/2013)
Los recipientes 2
2.2.12 |usados para
materiales no
comestibles y
desechos no se
utilizan para

contener productos
comestibles. (Art 9,
Literal 11, Res
2674/2013)
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2.2 | CONDICIONES ESPECIFICAS
Las tuberias| N. A
2.2.13 |empleadas para la
conduccion de
alimentos son de
materiales
resistentes, inertes,
no porosos,
impermeables y
facilmente
desmontables para
su limpieza y
desinfeccion. (Art 9,
Literal 12, Res
2674/2013)
Las tuberias fijas se| N. A
2.2.14 |limpian y
desinfectan
mediante la
recirculacion de
sustancias previstas
para este fin. (Art 9,
Literal 12, Res
2674/2013)
2.3.- CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO
Los equipos estan 1 |Todos los equipos [Establecer las areas
2.3.1 instalados y que hacen parte del {ubicar
ubicados segln la proceso se respectivamente cada
secuencia Ic')gica del encuentran en una equipo para
proceso misma area lo cual |desarrollar el proceso
tecnoldgico. (Art 10, afecta el flujo de transformacion.
Literal 1, Res unidireccional del
2674/2013) proceso.
La distancia entre 2
los equipos y las
2.3.2 paredes

perimetrales,
columnas u otros

elementos de Ila
edificacion, les
permite  funcionar

adecuadamente vy
facilita el acceso
para la inspeccion,
mantenimiento,

limpieza y
desinfeccion.  (Art
10, Literal 2, Res
2674/2013)
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2.3.- CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO
Los equipos 2
utilizados en

2.3.2 operaciones criticas
para lograr la
inocuidad del
alimento, estan
dotados de los
instrumentos y
accesorios
requeridos para la
medicion y registro
de las variables del
proceso. (Art 10,
Literal 3, Res
2674/2013)

Los equipos 2
utilizados en

2.3.3 operaciones criticas
para lograr la
inocuidad del
alimento, estan
dotados de los
instrumentos y
accesorios
requeridos para la
medicidn y registro
de las variables del
proceso. Asi mismo,
deben poseer
dispositivos para
permitir la toma de
muestras del
alimento y materias
primas. (Art 10,
Literal 3, Res
2674/2013)

Las tuberias| N. A

2.3.4 elevadas no estan
instaladas
directamente por
encima de las
lineas de
elaboracion. (Art 10,
Literal 4, Res
2674/2013)
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2.3.- CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

Los equipos 2
2.3.5 utilizados en la

fabricacion de

alimentos se

lubrican con

sustancias

permitidas y

empleadas

racionalmente,

evitando la

contaminaciéon del
alimento. (Art 10,
Literal 3, Res

2674/2013)

3.- PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

3.1.- ESTADO DE SALUD
Los operarios | N. O |[El encargado de la [Especificar los

3.1.1 cuentan con una planta asegura que [andlisis de laboratorio
certificacion médica cuenta con y certificado médico
en la cual conste la certificado médico, |en el cual conste la
aptitud o no para la pero no fue aptitud para la
manipulacion de observado en el manipulacion de
alimentos. (Art 11, momento de realizarfalimentos.
Literal 1, Res la visita.
2674/2013)
Al personal| N. O |No fueron Realizar

3.1.2 manipulador de observados los reconocimientos
alimentos se le reconocimientos médicos al personal
practica un médicos que debe |manipulador y estos
reconocimiento presentar el deben estar
médico, por lo personal disponibles para
menos una vez al manipulador. futuras visitas, los
afio. (Art 11, Literal cuales puedan ser
1, Res 2674/2013) revisados.

Llevar registro vy
control de los
analisis de
laboratorio con sus
certificados médicos
constando la
certificacion para la
manipulacion de
alimentos.
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3.1.- ESTADO DE SALUD
Los operarios se| N.O |No fueron Realizar
3.1.3 someten a un observados los reconocimientos
reconocimiento reconocimientos médicos al personal
médico cada vez médicos para cada |[manipulador de
gue se considere vez que se alimentos cuando se
necesario por considere necesario |considere necesario
razones clinicas y por razones por razones clinicas y
epidemioldgicas (Art epidemioldgicas. epidemioldgicas,
11, Literal 2, Res estos deben estar
2674/2013) disponibles para
futuras visitas.
Operarios que han| N. O [No fueron Realizar
3.1.4 tenido que observados los reconocimiento
ausentarse de su reconocimientos médico al personal
trabajo debido a médicos para manipulador de
una infeccién, se regresar al puesto [alimentos antes de
han efectuado un de trabajo luego de |regresar al puesto de
reconocimiento presentar alguna  [trabajo luego de
médico antes de infeccion. ausentarse a causa
regresar a su de una infeccion,
puesto. (Art 11, estos deben estar
Literal 2, Res disponibles para
2674/2013) futuras visitas.
Todos los operarios| 0 [No se evidenciala |El operario encargado
3.1.5 cuentan con un existencia de un de realizar los
certificado en el certificado en el cuallprocesos de
cual conste la conste la aptitud transformacion
aptitud o no para la para la debera contar con un
manipulacién de manipulacion de certificado el cual
alimentos. alimentos conste de la aptitud
(Art 11, Literal 3, para la manipulacién
Res 2674/2013) de alimentos el cual
debera actualizar
periédicamente.
La empresa debe N. O |No fueron Realizar registros de
3.1.6 garantizar el observados los control para

cumplimiento y
seguimiento a los
tratamientos
ordenados por el
médico. (Art 11,
Literal 4, Res
2674/2013)

seguimientos a los
tratamientos
ordenados por el
médico en caso de
que el operario
presente alguna
complicacion de
salud.

garantizar el
cumplimiento y
seguimiento a los
tratamientos
ordenados por el
médico.
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3.1.- ESTADO DE SALUD

La empresa toma 0 |[Laplantanotoma |Aumentar planta de

las medidas medidas necesarias [personal para realizar
3.1.7 necesarias para para evitar la control a la persona

que no se contaminacion encargada del

contaminen los directa o indirecta  |procesamiento.

alimentos directa o por parte de una

indirectamente por persona, ya que

una persona que s0lo una persona es

se sepa o la encargada de

sospeche que realizar todas las

padezca de una operaciones de

enfermedad transformacion.

susceptible de

transmitirse por los

alimentos o que

presente heridas

infectadas,

irritaciones

cutaneas

infectadas o

diarrea. (Art 11,

Literal 1, Res

2674/2013)
3.2.- EDUCACION Y CAPACITACION

Los operarios 1 |El operario \Ver recomendaciones
3.2.1 evidencian encargado no numerales 3.4.1,

formacion recibida realiza desinfeccion (3.4.2, 3.4.12

en educacion de manos antes de

sanitaria, principios realizar un proceso

basicos de Buenas de transformacion.

Préacticas de La vestimenta no

Manufactura y cumple con los

précticas higiénicas requisitos

en manipulacién de establecidos ya que

alimentos. (Art 12 el operario procesa

Res 2674/2013) con ropa y calzado

de calle.

Los operarios 2
3.2.2 toman las

precauciones y

medidas

preventivas

necesarias para
evitar la
contaminacién o
deterioro de los
alimentos. (Art 12
Res 2674/2013)
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3.2.- EDUCACION Y CAPACITACION
La empresa tiene 0 [No se cuenta con unjDocumentar un plan
3.2.3 documentado un plan documentado |de capacitacion
plan de gue permita la continuo para el
capacitacion capacitacion personal manipulador
continuo y continua del de alimentos.
permanente para el personal
personal manipulador de
manipulador de alimentos.
alimentos y este se
refuerza
periédicamente.
(Art 12 Res
2674/2013)
3.3.- PLAN DE CAPACITACION
El plan de 0 [No se cuenta con un[Documentar y
3.3.1 capacitacion plan documentado [desarrollar un plan de
documentado gue permita la capacitacion continuo
contiene los capacitacion para el personal
siguientes continua del manipulador de
aspectos: personal alimentos.
Metodologia, manipulador de
duracion, docentes, alimentos.

cronograma y
temas especificos
a impartir. (Art 13
Res 2674/2013)

Existen avisos 0 |No se evidenciala |Instalar avisos en
3.3.2 ubicados en sitios presencia de avisos [sitios estratégicos
estratégicos, alusivos a la alusivos a la
alusivos a la obligatoriedad de  |obligatoriedad e
obligatoriedad de las préacticas importancia de las
las practicas higiénicas. practicas higiénicas y
higiénicas vy la del lavado de manos
necesidad de su antes y durante la
observancia manipulacion de
durante la alimentos.
manipulacion de
alimentos.

(Art 13 Parag 1,
Res 2674/2013)

Existen evidencias 2
del entrenamiento

dado al
3.3.3 manipulador de
alimentos para que
comprenda y

maneje el control
de los puntos del
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3.3.- PLAN DE CAPACITACION

proceso que estan
bajo su
responsabilidad vy
3.3.3 la importancia de
su vigilancia o
monitoreo;

ademas, conoce
los limites del
punto del proceso y
las acciones
correctivas a tomar
cuando existan
desviaciones en
dichos limites. (Art
13 Pardg 2, Res
2674/2013)

Los manipuladores 2
3.3.4 de alimentos
conocen los limites
del punto del
proceso y las

acciones
correctivas a tomar
cuando existan

desviaciones en
dichos limites. (Art
13 Parag 2, Res

2674/2013)
3.4.- PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
Los manipuladores 0 [El operario Establecer
3.4.1 de alimentos encargado no aplica |procedimiento de
mantienen una las buenas practicas|limpieza y
estricta limpieza e higiénicas ya que noldesinfeccion de
higiene personal y realiza desinfeccién |manos antes de
aplican las buenas de manos antes de |entrar a la zona de
practicas higiénicas realizar un proceso [produccion.
en sus labores. (Art de transformacion.
14, Literal 1, Res
2674/2013)
La vestimenta de 0 |Lavestimentano |Utilizar la adecuada
3.4.2 trabajo cumple con cumple con los indumentaria
los siguientes requisitos establecida por la
requisitos establecidos enla |resolucion 2674 de
establecidos en la resolucion 2674 de (2013 que debe ser de
Resolucion 2674 de 2013 ya que el color claro que
2013. (Art 14, operario procesa  |permita visualizar

facilmente su
limpieza, con cierres
o cremalleras.
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3.4.- PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
La vestimenta de| O |Lavestimentano |sin bolsillos ubicados
3.4.2 trabajo cumple con cumple con los por encima de la
los siguientes requisitos cintura y de uso
requisitos establecidos en la |exclusivo para el
establecidos en la resolucion 2674 de [proceso.
Resoluciéon 2674 de 2013 ya que el
2013. (Art 14, operario procesa
Literal 2, Res con ropa de calle.
2674/2013)
La empresa dota| O |No se presenta Dotar de vestimenta
3.4.3 de vestimenta de dotacion por parte |al personal
trabajo en namero de la administracién jmanipulador con el
suficiente al lo que hace que no [propdésito de facilitar
personal se cumpa con lo el cambio de
manipulador, con el exigido por la indumentaria
propdsito de norma. diariamente. La cual
facilitar el cambio debe estar
de indumentaria conformada por cofia,
diariamente.  (Art tapabocas, traje de
14, Literal 2, Res color claro que
2674/2013) permita visualizar
facilmente su limpieza
y calzado de color
claro, cerrado y de
uso exclusivo.
Los manipuladores 0 [Nosecuentacon |Implementar el uso
3.4.4 de alimentos no indumentaria de de la adecuada
salen ni ingresan al trabajo al momento [indumentaria
establecimiento de empezar la establecida por la
con la vestimenta produccién por tal  |norma, asi como su
de trabajo. (Art 14, motivo no se cumplejcorrecto uso.
Literal 3, Res con lo establecido
2674/2013) por la norma.
Los manipuladores| 1 |El manipulador Implementar el uso
de alimentos se encargado de la de desinfectante de
3.4.5 lavan las manos planta se lavalas  |manos para disminuir

con agua y jaboén
desinfectante,
antes de comenzar

manos con jabon
antes de ingresar al
area de produccion,

su trabajo, cada pero no se cuenta
vez que salgan y con desinfectante
regresen al area de manos por tal
asignada y razon no se puede
después de realizar esta
manipular cualquier actividad.

material u objeto

que pudiese

los riesgos de
contaminacion del
alimento.
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3.4.-

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

3.4.5

representar un
riesgo de
contaminacion para
el alimento. (Art 14,
Literal 4, Res
2674/2013)

3.4.6

Los manipuladores
de alimentos
realizan la
desinfeccion de las
manos cuando los
riesgos asociados
con la etapa del
proceso asi lo
justifiquen. (Art 14,
Literal 4, Res
2674/2013)

Se realiza el lavado
de manos antes de
iniciar proceso, pero
no realiza la
desinfeccion de las
manos cuando los
riesgos asociados
con la etapa del
proceso lo
justifican.

Implementar el uso
de solucién
desinfectante de
manos.

3.4.7

Los manipuladores
de alimentos
mantienen el
cabello recogido y
cubierto totalmente
mediante malla,
gorro u otro medio
efectivo y en caso
de llevar barba,
bigote o patillas
usan cubiertas para
estas. (Art 14,
Literal 5, Res
2674/2013)

3.4.8

Las manipuladoras
de alimentos no
utilizan maaquillaje.
(Art 14, Literal 5,
Res 2674/2013)

3.4.9

Se tiene en cuenta
el riesgo de
contaminacion

asociado con el

proceso o]
preparacion del
alimento, para
exigir el uso
obligatorio de
tapabocas

desechables
cubriendo nariz y
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3.4.-

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

3.4.9

boca mientras se
manipula. (Art 14,
Literal 6, Res
2674/2013)

3.4.10

Los manipuladores
de alimentos
mantienen las ufas
cortas, limpias y sin
esmalte. (Art 14,
Literal 7, Res
2674/2013)

3.4.11

Los manipuladores
de alimentos no
utilizan reloj,
anillos, aretes,
joyas u otros
accesorios

mientras  realizan
sus labores. En
caso de usar
lentes, estos se
aseguran a la
cabeza mediante
bandas, cadenas u
otros medios
ajustables. (Art 14,
Literal 8, Res
2674/2013)

3.4.12

Los manipuladores
de alimentos usan
calzado cerrado, de
material resistente
e impermeable y de
tacén bajo. (Art 14,
Literal 9, Res
2674/2013)

No se utiliza un
calzado adecuado
por parte del
personal
manipulador.
Puesto que utiliza
calzado de color
oscuro y este es el
mismo que es
utilizado en sus
rutinas de uso
diario.

Utilizar calzado de
color claro y que sean
de uso exclusivo para
efectuar las
operaciones de
transformacion.

3.4.13

De ser necesario el
uso de guantes,
estos se mantienen
limpios, sin roturas
0 desperfectos y
son tratados con el
mismo cuidado
higiénico de las

N. A

91




Diagndstico de Buenas Practicas de Manufactura
Razé6n Social: _Finca La Sultana

Aspectos a verificar Cal. Observaciones | Recomendaciones Evidencia
3.4.- PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
manos sin

3.4.13 | proteccion. (Art 14,
Literal 10, Res

2674/2013)
El material de los| N. A
guantes es

3.4.14 |apropiado para la
operacion realizada
y se evita la
acumulacién de
humedad y
contaminacién en
su interior. El uso
de guantes no
exime al operario
de la obligacion de
lavarse las manos,
segln lo contempla
el numeral 4 del
presente  articulo.
(Art 14, Literal 10,
Res 2674/2013)

3.4.15 |Los operarios que| N. A
usan guantes se
lavan las manos
regularmente. (Art
14, Literal 10, Res
2674/2013)

No se come, bebe 2
3.4.16 |0 mastica cualquier
objeto o producto,
como tampoco se
fuma o escupe en
areas donde se
manipulen

alimentos. (Art 14,
Literal 11, Res
2674/2013)

El personal que 2
3.4.17 |presenta
afecciones de la
piel o enfermedad
infectocontagiosa
se excluye de toda
actividad directa de
manipulacion de
alimentos. (Art 14,
Literal 12, Res
2674/2013)

92




Diagndstico de Buenas Practicas de Manufactura
Razé6n Social: _Finca La Sultana

Aspectos a verificar Cal. Observaciones | Recomendaciones Evidencia

3.4.- PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

Los manipuladores 2
3.4.18 |no se sientan,
cuestan, inclinan o
similares en el
pasto, andenes o
lugares donde la
ropa de trabajo
pueda

contaminarse. (Art
14, Literal 13, Res

2674/2013)
Los visitantes 0 |Los visitantes no [Suministrar a los

3.4.19 |cumplen cumplen con todas |visitantes la
estrictamente todas las practicas |vestimenta adecuada
las practicas de higiénicas (de color claro que
higiene establecidas y no |permita visualizar
establecidas y portan la [facilmente su
portan la vestimenta y [limpieza, con cierres
vestimenta y dotacion 0 cremalleras, sin
dotacién adecuada, adecuada. bolsillos ubicados por
la cual se encima de la cintura 'y
suministra por la de uso exclusivo para
empresa. (Art 14, el proceso) que eviten
Literal 14, Res generar algln tipo de
2674/2013) contaminacion.

4.- REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

4.1.- MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
Larecepciénde 2

4.1.1 materias primas se
realiza en
condiciones que
eviten su

contaminacion,
alteracion y dafios
fisicos.

(Art 16, Literal 1,
Res 2674/2013)

Las materias N. A
4.1.2 primas se
identifican de
conformidad con la
Resolucién 5109 de
2005 o las normas
que la modifiquen,
adicionen o
sustituyan. (Art 16,
Literal 1, Res
2674/2013)
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4.1.- MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
Los insumos se N. A

4.1.3 identifican de
conformidad con
las resoluciones
1506 de 2011 y/o la
683 de 2012,
seguln
corresponda, o las
normas que las
modifiquen,
adicionen o
sustituyan. (Art 16,
Literal 1, Res

2674/2013)

4.1.4 Todas las materias 0 |No existen fichas |Elaborar fichas
primas poseen una técnicas gue [técnicas para las
ficha técnica. (Art permitan verificar [materias primas que
16, Literal 2, Res la calidad del café. [permitan facilitar
2674/2013) procesos de

trazabilidad y control
de la calidad del café.
Las materias 2
primas e insumos

4.1.5 se inspeccionan
previo al uso, se
clasifican y

someten a analisis
de laboratorio
cuando se
requiera, para
determinar si
cumplen con las
especificaciones de
calidad
establecidas al
efecto. (Art 16,
Literal 3, Res
2674/2013)

La persona natural 2
4.1.6 0 juridica
propietaria del
establecimiento,
garantiza la calidad
e inocuidad de las
materias primas e
insumos. (Art 16,
Literal 3, Res
2674/2013)
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4.1.- MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
Las materias N. A
4.1.7 primas se someten

a la limpieza con
agua potable u otro
medio adecuado de
ser requerido y, si
le aplica, ala
descontaminacion
previaasu
incorporacion en
las etapas
sucesivas del
proceso. (Art 16,
Literal 4, Res
2674/2013)

Las materias N. A
4.1.8 primas
conservadas por
congelacién que
requieren ser
descongeladas
previo al uso, se
descongelan a una
velocidad
controlada y no se
recongelan. (Art 16,
Literal 5, Res
2674/2013)

Las materias N. A
4.1.9 primas
conservadas por
congelacién se
manipulan de
manera que se
minimice la
contaminacion
proveniente de
otras fuentes. (Art
16, Literal 5, Res
2674/2013)

4.1.10 Las materias
primas e insumos
que requieran ser
almacenadas antes
de entrar a las
etapas de proceso,
se almacenan en

95



Diagndstico de Buenas Practicas de Manufactura

Razén Social:

Finca La Sultana

Aspectos a verificar

Cal.

Observaciones

Recomendaciones

Evidencia

4.1.-

MATERIAS PRIMAS

E INSUMOS

4.1.10

sitios adecuados
que eviten su
contaminacién y
alteracion. (Art 16,
Literal 6, Res
2674/2013)

2

4.1.11

Los depdsitos de
materias primas y
productos
terminados ocupan
espacios
independientes,
salvo en aquellos
casos en que no se
presenten peligros
de contaminacion
para los alimentos.
(Art 16, Literal 7,
Res 2674/2013)

4.1.12

Las zonas donde se
reciben o
almacenan
materias primas
estan separadas de
las que se destinan
a elaboracion o
envasado del
producto final. Se
exime del
cumplimiento de
este requisito a los
establecimientos
en los cuales no
exista peligro de
contaminacion para
los alimentos. (Art
16, Literal 8, Res
2674/2013)

4.2

ENVASES Y EMBALAJES

4.2.1

Los envases 'y
embalajes estan
fabricados con
materiales que
garantizan la
inocuidad del
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4.2 ENVASES Y EMBALAJES

alimento, de 2
acuerdo a lo

4.2.1 establecido enlas
resoluciones 683,
4142y 4143 de
2012; 834y 835 de
2013 del Ministerio
de Salud y
Proteccién Social o
las normas que las
modifiquen,
adicionen o
sustituyan al
respecto. (Art 17,
Literal 1, Res
2674/2013)

El material del 2
4.2.2 envase y embalaje
es adecuadoy
confiere una
proteccion
apropiada contra la
contaminacion. (Art
17, Literal 2, Res
2674/2013)

Los envases y 2
4.2.3 embalajes no han
sido utilizados
previamente para
fines diferentes que
puedan ocasionar la
contaminacion del
alimento a
contener. (Art 17,
Literal 3, Res
2674/2013)

Los envases y 2
embalajes que
4.2.4 estan en contacto
directo con el
alimento antes de
Su envase, aunque
sea en forma
temporal,
permanecen en
buen estado,
limpios y, de
acuerdo con el
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4.2 ENVASES Y EMBALAJES
riesgo en salud 2

publica, estan
4.2.4 debidamente
desinfectados. (Art
17, Literal 4, Res
2674/2013)

Los envases y 2
4.2.5 embalajes se
almacenan en un
sitio exclusivo para
este fin en
condiciones de
limpiezay
debidamente
protegidos. (Art 17,
Literal 5, Res
2674/2013)

4.3.- FABRICACION

Todo el proceso de 2
fabricacion del
4.3.1 alimento,
incluyendo las
operaciones de
envasado y
almacenamiento,
se realizan en
6ptimas
condiciones
sanitarias, de
limpiezay
conservacion y con
los controles
necesarios. (Art 18,
Literal 1, Res
2674/2013)

Se vigilan las
operaciones de
4.3.2 fabricacion, tales
como congelacion,
deshidratacion,
tratamiento
térmico,
acidificacion y
refrigeracion,
asegurando que los
tiempos de espera,
las fluctuaciones de
temperatura y otros
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4.3.- FABRICACION

factores, no
contribuyan a la
4.3.2 alteraciéon o
contaminacion del
alimento. (Art 18,

Literal 1, Res
2674/2013)
Se tienen 0 No se cuentan [Establecerlos

4.3.3 establecidos y establecidos los |registrosy
registrados todos registros y todos [procedimientos de
los procedimientos los procedimientos [control fisicos,
de control fisicos, de control fisicos, |quimicosy
quimicos, quimicos y |microbiolégicos en los
microbiolégicos y microbiolégicos en [puntos criticos de
organolépticos en los puntos criticos |control del proceso de|
los puntos criticos de control del [fabricacion.
del proceso de proceso de
fabricacion. (Art 18, fabricacion.
Literal 2 Res
2674/2013)
Los alimentos que 2

4.3.4 por su naturaleza

permiten un rapido
crecimiento de
microorganismos
indeseables, se
mantienen en
condiciones tales
que se evite su
proliferacion. (Art
18, Literal 3, Res
2674/2013)

Los métodos de N. A
esterilizacion,
irradiacion,
ozonizacion,

4.3.5 cloracion,
pasteurizacién,
ultrapasteurizacion,
ultra alta
temperatura,
congelacion,
refrigeracion,
control de pH, y de
actividad acuosa
(Aw), que se
utilizan para
destruir y evitar el
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4.3.- FABRICACION

crecimiento de
microorganismos
indeseables, son
suficientes y estan
4.3.5 validados bajo las
condiciones de
fabricacion,
procesamiento,
manipulacién,
distribuciéon y
comercializacion.
(Art 18, Literal 4,
Res 2674/2013)

Las operaciones de 2
fabricacion se
4.3.6 realizan en forma
secuencial y
continua para que
no se produzcan
retrasos indebidos
que permitan el
crecimiento de
microorganismos,
contribuyan a otros
tipos de deterioroo
contaminacién del
alimento. (Art 18,
Literal 5, Res
2674/2013)

El alimento se 2
4.3.7 mantiene protegido
cuando se requiere
esperar entre una
etapa del proceso y
la siguiente. (Art
18, Literal 5, Res
2674/2013)

Los alimentos N. A
4.3.8 susceptibles al
rapido crecimiento
de
microorganismos
se someten a
temperaturas altas
(> 60°C) o bajas no
mayores de 4°C +/-
2°C segun sea el
caso, durante el
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4.3.-

FABRICACION

4.3.8

tiempo de espera.
(Art 18, Literal 5,
Res 2674/2013)

4.3.9

Los procedimientos
mecanicos de
manufactura, tales
como, lavar, pelar,
cortar, clasificar,
desmenuzar,
extraer, batir,
secar, entre otros,
se realizan de
manera tal que se
protejan los
alimentos y las
materias primas de
la contaminacion.
(Art 18, Literal 6,
Res 2674/2013)

4.3.10

Cuando en los
procesos de
fabricacion se
requiera eluso de
hielo en contacto
con los alimentos y
materias primas,
este estéa fabricado
con agua potable y
es manipulado en
condiciones que
garanticen su
inocuidad. (Art 18,
Literal 7, Res
2674/2013)

4.3.11

Se toman medidas
efectivas
(instalacion de
mallas, trampas,
imanes, detectores
de metal o
cualquier otro
método apropiado)
para proteger el
alimento de la
contaminacién por
metales u otros
materiales
extrafios. (Art 18,
Lit 8, Res 2674/13)
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4.3.-

FABRICACION

4.3.12

Las areas y equipos 2
usados en la
fabricacion de
alimentos para
consumo humano
no son utilizados
para la elaboracion
de alimentos o
productos de
consumoanimal o
destinados a otros
fines. (Art 18,
Literal 9, Res
2674/2013)

4.3.13

No se utilizan 2
utensilios de vidrio
en las areas de
elaboracion por el
riesgo de ruptura.
(Art 18, Literal 10,
Res 2674/2013)

4.3.14

Los productos N. A
devueltos a la
empresa por
defectos de
fabricacion, que
tengan incidencia
sobre la inocuidad
y calidad del
alimento no se
someten a
procesos de
reenvase,
reelaboracion,
reproceso,
correcciéon o
reesterilizaciéon
bajo ninguna
justificacion. (Art
18, Literal 11, Res
2674/2013)

4.4.-

ENVASADO Y EMBALADO

4.4.1

El envasado y
embalado se hace
en condiciones que
impiden la
contaminacién del
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4.4.- ENVASADO Y EMBALADO

alimento o materias 2
4.4.1 primasy se realiza

en un area

exclusiva para este

fin. (Art 19, Literal

1, Res 2674/2013)

Cada envase y 1 |Los empaques se [Realizarla

embalaje lleva encuentran identificacion del lote

marcado o grabado plenamente y fecha de produccion
4.4.2 la identificacion de identificados con el |en los empaques

la fabrica nombre de la utilizados para

productora y el lote institucion que comercializar el

de fabricacién, de fabrica el producto, [producto.

forma visible, pero no se cuenta

legible e indeleble con registro de lote

(Nameros, ni fecha@e

alfanumérico, produccion.

ranuras, barras,

perforaciones,

fecha de

produccioén, fecha

de fabricacion,

fecha de

vencimiento),

teniendo en cuenta

lo establecido en la

resolucién 5109 de

2005 o lanorma

que la modifique,

adicione o

sustituya. (Art 19,

Literal 2, Res

2674/2013)

Se garantiza la 0 |No se garantiza Elaborar registros de
4.4.3 trazabilidad hacia trazabilidad de los |control que

adelante y hacia productos suministren

atras de los elaborados, asi informacion para

productos como de las facilitar la trazabilidad

elaborados, asi materias primas ya |[del alimento hacia

como de las que no se cuentan |delante y hacia atras.

materias primas

con registros que
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4.4.- ENVASADO Y EMBALADO

utilizadas en su 0 |puedan sustentar
4.4.3 fabricacion. (Art 19, informacion clara
Literal 2, Res acerca del alimento.
2674/2013)

No se utilizan 2
4.4.4 adhesivos para
declarar
informacion
referente a la
identificacion de la
fabrica productora
y el lote de
fabricacion. (Art 19,
Literal 2, Res
2674/2013)

De cada lote se 0
lleva un registro,
4.4.5 legible y con fecha
de los detalles
pertinentes de
elaboracién,
procesamiento y
produccion. Estos
registros se
conservaran
durante un periodo
que exceda el de la
vida atil del
producto, salvo en
caso de necesidad
especifica, no se

Realizar registros que
permitan controlar los
No se presentan detalles pertinentes a
registros legibles  |la elaboracion, al

. . gue permitan procesamiento y
conservaran mas . - .
de dos afios. (Art realizar controles defproduccion de café
19. Literal 3. Res los Qetalles tostado y molido.
26’74/2013) ’ pertinentes al Una vez se

procesamiento y diligencien por cada
Los registros con 0 |produccién. lote de produccion,
4.4.6 los detalles En consecuencia, |estos deben
pertinentes de no hay opcidon de  [conservarse durante
elaboracion, archivar los mismos |{un periodo que
procesamiento y exceda el de la vida
produccion se util del producto.

conservan durante
un periodo que
exceda el de la
vida util del
producto. (Art 19,
Literal 3, Res
2674/2013)
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4.4.- ENVASADO Y EMBALADO

4.4.7

Todos los
productos al
momento de salir
de la planta de
proceso,
independiente de
su destino se
encuentran
debidamente
rotulados, de
conformidad conlo
establecido en la
reglamentacion
sanitaria vigente
(Resolucién 5109
de 2005 o la norma
que la modifique,
adicione o
sustituya). (Art 19,
Literal 4, Res
2674/2013)

0

Los productos al
momento de salir de
la planta no cuentan
con la identificacion
del lote ni fecha de
produccion en su
empague.

Asegurarse de que en
el rétulo de cada
producto terminado
se imprima el nimero
de lote y la fecha de
produccién del
alimento de
conformidad con lo
establecido en la
reglamentacion
sanitaria vigente.

4.5.-

PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

4.5.1

Durante las
operaciones de
fabricacion,
procesamiento,
envasado y
almacenamiento se
toman medidas
eficaces para evitar
la contaminacién de
los alimentos por
contacto directo o
indirecto con
materias primas
que se encuentren
en las fases
iniciales del
proceso. (Art 20,
Literal 1, Res
2674/2013)

4.5.2

Las personas que
manipulan materias
primas o productos
semielaborados
susceptibles de
contaminar el
producto final no
entran en contacto
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4.5.- PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA
con el producto 2
4.5.2 terminado. (Art 20,
Literal 2, Res
2674/2013)
El personal 1 |El operario se lava (Implementar un
4.5.3 manipulador se las manos antes de [lavamanos que
lava las manos iniciar el proceso [permita al operario
entre una y otra pero no lo hace realizar lavado de
operacion en el entre una y otra manos con agua
proceso de operacion debido a |caliente cuando
elaboracién cuando qgue el proceso exista riesgo de
existe riesgo de genera altas contaminacion, esto
contaminacion temperaturasy al  [con el fin de no
durante el mismo. tener contacto con [afectar la salud del
(Art 20, Literal 3, agua fria, podria  |operario y por otra
Res 2674/2013) generar problemas |parte que no se vea
de salud. afectada la calidad
del producto a causa
de no realizar un
correcto lavado y
desinfeccion de
manos por parte del
operario.
Las operaciones de 2 |Las operaciones de
4.5.4 fabricacion se fabricacién no son
realizan en forma contintias debido a
secuencial y que el café debe
continua para evitar estar en reposo
el cruce de flujos luego de ser molido
de produccion. (Art parasu
20, Literal 4, Res desgasificacion y
2674/2013) posterior empaque.
Todo equipo y 2
4.5.5 utensilio que entre

en contacto con
materias primas o
con material
contaminado se
limpia y desinfecta
cuidadosamente
antes de ser
nuevamente
utilizado. (Art 20,
Literal 5, Res
2674/2013)
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4.5.- PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA
Existen filtros 0 |No existen filtros Implementar el uso
sanitarios (lava sanitarios que de filtros sanitarios en
bota, pediluvios o ayuden a disminuir ylel area de
4.5.6 instalaciones para controlar una produccion, asi como
limpieza y posible el uso de toallas
desinfeccion de contaminacion del |desechables para el
calzado, lava alimento ya sea por |secado de manos.
manos de polvo u otros
accionamiento no contaminantes.
manual y toallas
desechables o
secador de manos,
aspiradoras de
polvoy
contaminacion,
etc.), debidamente
dotados y provistos
de sustancias
desinfectantes en
cantidad suficiente.
(Art 20, Literal 6,
Res 2674/2013)
Se garantiza la 0 |No se garantizala |El operario encargado
4.5.7 limpieza y desinfeccién de debe utilizar
desinfeccion de manos de los desinfectante
manos de los operarios antes de |después de realizar la ‘
operarios al ingreso ingresar a la zona |operacién de lavado I
de la sala de de producciéon ya |de manos cuando se
proceso o de gue solo se realiza |ingresa a la zona de ‘
manipulacién de un lavado de manos |produccion o de ‘
los productos. (Art con jabon y no se  |manipulacion de
20, Literal 6, Res utiliza desinfectante. |producto.
2674/2013)
5.- ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD
5.1.- CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD
Todas las 0 |No se realizan Realizar controles
operaciones de controles de calidad |pertinentes en todas
5.1.1 fabricacion, e inocuidad para las operaciones de

procesamiento,
envase, embalado,
almacenamiento,
distribucién,
comercializaciéon y
expendio de los
alimentos estan
sujetas a controles

todas las
operaciones de
fabricacion,
procesamiento,
envase, embalado,
almacenamiento,
distribucion,
comercializacion y

fabricacion,
procesamiento,
envase, embalado,
almacenamiento
distribucion,
comercializacion y
expendio para
asegurar la calidad e
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5.1.- CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD
de calidad e expendio del café  |inocuidad del
inocuidad tostado y molido.  [producto final.
5.1.1 apropiados. (Art 21
Res 2674/2013)
Los procedimientos 0 |No existen Documentar los
5.1.2 de control de procedimientos de [procedimientos de
calidad e inocuidad control de calidad e |control de calidad e
previenen los inocuidad que inocuidad que eviten
defectos evitables y prevengan y generar riesgos para
reducen los reduzcan los la salud.
defectos naturales defectos naturales o
o inevitables a inevitables que sean
niveles tales que de riesgo para la
norepresenten salud.
riesgo parala
salud. (Art 21 Res
2674/2013)
5.1.3 El establecimiento 2
rechaza todo
alimento que
represente riesgo
para la salud del
consumidor. (Art 21
Res 2674/2013)
5.2.- SISTEMA DE CONTROL
La fabrica de 0 |No se cuenta con un| Documentar e
alimentos  cuenta sistema de control y | implementar un
5.2.1 con un sistema de aseguramiento de la| sistema de control y
control y calidad. aseguramiento  de

aseguramiento de
calidad, el cual es
esencialmente
preventivo y cubre
todas las etapas de
procesamiento del
alimento, desde la
obtencién de
materias primas e
insumos, hasta la
distribucion de
productos
terminados.

(Art 22 Res
2674/2013)

calidad que cubra
todas las etapas de
procesamiento del
alimento, desde la

obtencion de
materias primas e
insumos, hasta la
distribucion de
productos
terminados.
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5.2.- SISTEMA DE CONTROL
Los productos y| O |Los productosy Documentar las
sus materias materias primas no | especificaciones de
5.2.2 primas tienen presentan los productos vy
documentadas sus documentadas sus | materias primas que
respectivas respectivas permitan llevar un
especificaciones especificaciones.  |registro de los
las cuales definen criterios de
completamente su aceptacion,
calidad e incluyen liberacion o rechazo.
criterios claros para
su aceptacion,
liberacion,
retencion o]
rechazo. (Art 22,
Literal 1, Res
2674/2013)
Se dispone de| O [Nosedisponede |Realizar manuales e
5.2.3 manuales e manuales e instructivos  donde
instrucciones, instructivos donde |se  describan vy
guias y se describan los detallen los equipos,
regulaciones donde detalles esenciales | procesos y
se describen los de los equipos, procedimientos  de
detalles esenciales procesos y fabricacion del
de equipos, procedimientos producto a
procesos y VGQQGTId_QS parala |desarrollar.
procedimientos fabricacion o
requeridos para procesamiento del
fabricar o procesar cafe.
productos. (Art 22,
Literal2, Res
2674/2013)
Los manuales e 0
instrucciones,
5.2.4 guias y

regulaciones en
relacién con el item
anterior cubren
todos los factores
que afectan la
calidad, manejo de
los alimentos, del
equipo de
procesamiento, el
control de calidad,
almacenamiento,
distribucion,
métodos y
procedimientos de
laboratorio. (Art 22,
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5.2.- SISTEMA DE CONTROL
5.2.4 Literal 2, Res
2674/2013)
Los planes de 0 |No se presentan Realizar y
5.2.5 muestreo, los planes de muestreo [documentar planes
procedimientos de ni procedimientos [de muestreo con
laboratorio, de laboratorio, a su |sus respectivos
especificaciones y \vez no se realizan [procedimientos y
métodos de ensayo pruebas fisicas, especificaciones,
garantizan que los quimicas y esto con el fin de
resultados son microbiolégicas del |enviar muestras a
confiables y producto terminado [un laboratorio
representativos del ya que no se cuentajexterno y asi poder
lote analizado. (Art con un laboratorio |garantizar la
22 Literal 3, Res en donde realizar  |confiabilidad del
2674/2013) dichos alimento.
procedimientos.
El control y el 0 [Ver observacion Ver recomendacién
5.2.6 aseguramiento de numeral 5.2.1. numeral 5.2.1.
la calidad no se
limitan a las
operaciones de
laboratorio, sino
que también se
aplica a todas las
decisiones
vinculadas con la
calidad del
producto. (Art 22,
Literal 4, Res
2674/2013)
El establecimiento 0
5.2.7 aplica el sistema de
aseguramiento de
la inocuidad
mediante el
Analisis de Peligros
y Puntos de Control
Critico (APPCC) o
de otro sistema que
garantice No se cuenta con unDocumentar y
resultados sistema de desarrollar un
similares. (Art 22, asegqramiento_de la|sistema _ de
Literal 4, Paragrafo mocu!(:!a_d mediante aseguramiento Qe la
1 Res 2674/2013) el a}naI|S|s de inocuidad .medlante
peligros o puntos de el analisis de
5.2.8 Si en la empresa| O |control criticos.

se aplica el sistema
de aseguramiento
de la inocuidad
mediante

peligros y puntos de
control criticos.
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5.2.-

SISTEMA DE CONTROL

5.2.8

el Andlisis de
Peligros y Puntos
de Control Critico
(APPCO), este
ultimo se ha
implantado y se
esta aplicando de
acuerdo con los
principios
generales del
mismo. (Art 21,
Literal 1, Paragrafo
2 Res 2674/2013)

5.3.-

LABORATORIOS

5.3.1

La fabrica tiene
acceso a un
laboratorio de
pruebas y ensayos,
propio o0 externo.
(Art 23 Res
2674/2013)

La planta no cuenta
con un laboratorio
propio o externo
donde realizar
pruebas y ensayos
del producto
terminado.

Contratar los
servicios de un
laboratorio donde
desarrollar pruebas
fisicas, quimicas y
microbiolégicas al
producto terminado.

5.3.2

En caso de que
exista un
laboratorio de
pruebas y ensayos
en la fabrica, este
cumple con lo
dispuesto en la
Resolucién 16078
de 1985, o |la
norma  que la
modifique, adicione
0 sustituya. (Art 23
Res 2674/2013)

N. A

5.4.-

OBLIGATORIEDAD

DE PROFESIONAL O PERSONAL TECNICO

5.4.1

El establecimiento
donde se
fabriquen,

procesen, elaboren
o] envasen
alimentos de alto
riesgo en salud
publica (ver
clasificacion en la
Resolucién 719 de
2015), cuenta con
los servicios de
tiempo completo de

N. A
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5.4.-

OBLIGATORIEDAD

DE PROFESIONAL O PERSONAL TECNICO

5.4.1

personal  técnico
idoéneo en las areas
de produccién vy
control de calidad
de alimentos, quien
debe tener a cargo
el programa de
capacitacion del
personal
manipulador de
alimentos. (Art 25
Res 2674/2013)

5.4.2

El establecimiento
donde se fabriquen,
procese, elaboren o
envasen alimentos
de riesgo medio o
bajo en salud
publica (ver
clasificacion en la
Resolucién 719 de
2015), cuenta con
los servicios de
personal  técnico
idoneo en las areas
de producciéon vy
control de calidad
de alimentos, quien
debe tener a cargo
el programa de
capacitacion del
personal
manipulador de
alimentos. (Art 25
Res 2674/2013)

No se cuenta con
los servicios de una
persona idénea o
capacitada en el
area de produccién
y control de
alimentos que
pueda realizar el
programa de
capacitacién del
personal
manipulador de
alimentos.

Contratar una
persona externa
capacitada e idonea
la cual realice las
capacitaciones
necesarias al
personal manipulador
de alimentos.

6.-

SANEAMIENTO

6.1.-

PLAN DE SANEAMI

ENTO

6.1.1

El establecimiento
tiene implantado y
ha desarrollado un

Plan de
Saneamiento con
objetivos
claramente

definidos y con los
procedimientos
requeridos. (Art 26,
Res 2674/2013)

El establecimiento
no cuenta con un
plan de
saneamiento.

Implementar y
desarrollar un plan de
saneamiento que
cuente con objetivos
claramente definidos
y con los
procedimientos
requeridos para
disminuir los riesgos
de contaminacion del
alimento.
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6.1.- PLAN DE SANEAMIENTO
El Plan de| O [El establecimiento |Documentar e
Saneamiento esta no cuenta con un  fimplementar un plan
6.1.2 escrito e incluye plan de de saneamiento que
como minimo los saneamiento. cuente con
procedimientos, procedimientos,
cronogramas, cronogramas,
registros, listas de registros, listas de
chequeo y chequeos y
responsables  de responsables de los
los programas de programas de
limpieza y Ilmpleza y
desinfeccion, desinfeccion, control
desechos solidos, de desechos sdlidos,
control de plagas y control de plagas y
abastecimiento o suministro de agua
suministro de agua potable.
potable. (Art 26,
Res 2674/2013)
Los procedimientos| O |Los procedimientos |Desarrollar
6.1.3 de limpieza vy de limpieza y instructivos
desinfeccion desinfeccién no claramente definidos
satisfacen las satisfacen las para llevar a cabo los
necesidades necesidades del procedimientos de
particulares del proceso y del limpieza 'y
proceso y del producto que se desinfeccién.
producto de que se trata.
trata. (Art 26, Literal
1, Res 2674/2013)
El establecimiento 0 |El establecimiento |Documentar e
6.1.4 tiene por escrito no cuenta con los  implementar todos los

todos los procedi-
mientos, incluyen-
do los agentes y
sustancias

utilizadas, asi como
las concentra-
ciones o formas de
uso, tiempos de
contacto y los
equipos e imple-
mentos requeridos
para efectuar las

operaciones y
periodicidad de
limpieza y
desinfeccion.  (Art
26, Literal 1, Res
2674/2013)

procedimientos por
escrito que incluyan
agentes y
sustancias a utilizar,
asi como las
concentraciones y
formas de uso para
realizar las
operaciones de
limpieza 'y
desinfeccion.

procedimientos,
agentes y
concentraciones a
utilizar para llevar a
cabo las operaciones
de limpieza y
desinfeccion.
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6.1.- PLAN DE SANEAMIENTO
Se cuenta con la 0 [Nosecuentacon ([Implementar un
infraestructura, los diferentes programa de
6.1.5 elementos, areas, procedimientos que |[desechos sdlidos
recursos y garanticen una incluido en el plan de
procedimientos que eficiente labor de  |saneamiento el cual
garanticen una recoleccion, garantice una
eficiente labor de conduccidn, manejo,eficiente labor de
recoleccion, almacenamiento recoleccion,
conduccién interno, conduccién, manejo,
manejo, ’ clasificacion, almacenamiento
almacenamiento transporte y interno, clasificacion,
interno, disposicion final de |transporte y
clasificacion, I0§_desechos disposicion flna! de
transporte y sdlidos. los desechos sélidos.
disposicion final de
los desechos
solidos. (Art 26,
Literal 2, Res
2674/2013)
Los procedimientos 0 |El establecimiento |Documentar e
del programa de no cuenta con un  fimplementar un
6.1.6 desechos soélidos programa de programa de
se hacen desechos solidos. |desechos sélidos
observando las basandose en
normas de higiene normas de higiene y
y salud ocupacional salud ocupacional
establecidas con el establecidas con el fin
propésito de evitar de evitar la
la  contaminacion contaminacion del
de los alimentos, alimento y deterioro
areas, del medio ambiente.
dependencias y
equipos, y el
deterioro del medio
ambiente. (Art 26,
Literal 2, Res
2674/2013)
El programa de| O |El establecimiento |Documentare
control de plagas no cuenta con un  fimplementar un
6.1.7 involucra el programada de programa de control
concepto de control control de plagas. |de plagas
integral, apelando a involucrando un
la aplicacion concepto de control
armoénica de las integral, asi como
diferentes medidas también las diferentes
de control medidas de control
conocidas, con conocidas con
especial énfasis en especial énfasis de
las radicales y de orden preventivo.
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6.1.- PLAN DE SANEAMIENTO
6.1.7 (Art 26, Literal 3,
Res 2674/2013)
El establecimiento 0 |El establecimiento |Documentar e
tiene documentado no cuenta con un  fimplementar un plan
el proceso de programa de de abastecimiento de
abastecimiento de abastecimiento de |agua potable que
agua que incluye agua potable. incluya todos los
6.1.8 claramente: fuente controles qgue se
de captacion o deben realizar para
suministro, garantizar el
tratamientos cumplimiento de los
realizados, manejo, requisitos fisicos y
disefio y capacidad microbiologicos
del tanque de estable.c[dos por la
almacenamiento, normatividad vigente.
distribucion;
mantenimiento,
limpieza y
desinfeccion de
redes y tanque de
almacenamiento;
controles
realizados para
garantizar el
cumplimiento de
los requisitos
fisicoquimicos y
microbiolégicos
establecidos en la
normatividad
vigente, asi como
los registros que
soporten el
cumplimiento de los
mismos. (Art 26,
Literal 4, Res
2674/2013)
7.- ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS
7.1.- CONDICIONES GENERALES
Las operaciones y Las operacionesy |[Establecer un medio
condiciones de| O [condiciones de de transporte para
7.1.1 almacenamiento, transporte no son [realizar las
distribucion, las indicadas, operaciones de
transporte y debido a que no se |(distribucion y
comercializacion cuenta con un comercializacion, el
evitan la medio destinado cual cumpla con

contaminacion y

alteracion. la

para este fin.

todas las condiciones

higiénicas que eviten

115




Diagndstico de Buenas Practicas de Manufactura

Razén Social:

Finca La Sultana

Aspectos a verificar

Cal.

Observaciones

Recomendaciones

Evidencia

7.1.- CONDICIONES GENERALES
proliferacion de la contaminacion,
microorganismos alteracion y
7.1.1 indeseables y el proliferacion de
deterioro o dafo microorganismos
del envase o] indeseables y de este
embalaje. (Art 87, mismo modo que
Res 2674/2013) evite el deterioro del
envase o embalaje.
7.2.- ALMACENAMIENTO
Se lleva un control 2
7.2.1 de primeras
entradas y
primeras salidas
con el fin de
garantizar la
rotacion de los
productos. (Art 28,
Literal 1, Res
2674/2013)
La empresa| 0 [La planta [Remover
peribdicamente da procesadora no da |periddicamente todos
7.2.2 salida a productos salida los productos o
y materiales peribdicamente a [materiales en desuso
indtiles, en desuso, los productos o [para facilitar las
obsoletos o fuera materiales en |operaciones de
de especificaciones desuso en este |limpiezay asi evitar
para facilitar la caso es cisco que |posibles focos de
limpieza de las es un subproducto |contaminacion.
instalaciones y obtenido del
eliminar  posibles proceso de trilla
focos de cual puede ser un
contaminacion. posible  foco de
(Art 28, Literal 1, contaminacion.
Res 2674/2013)
El almacenamiento| N. A
de productos que
7.2.3 requieren

refrigeracion o]
congelacién se
realiza teniendo en
cuenta las
condiciones de
temperatura,

humedad y
circulaciéon del aire
que requiere el
alimento, materia

prima o insumo.
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7.2.-

ALMACENAMIENTO

7.2.3

(Art 28, Literal 2,
Res 2674/2013)

7.2.4

Las instalaciones
en donde se hace el
almacenamiento se
mantienen limpias
y en buenas
condiciones
higiénicas,
ademas, se lleva a
cabo un control de
temperatura y
humedad que
asegure la
conservacion  del
producto. (Art 28,
Literal 2, Res
2674/2013)

Las instalaciones
en donde se hace
el almacenamiento
se mantienen
limpias y en
buenas
condiciones
higiénicas, pero no
se realizan
controles de
temperatura para
asegurar la
conservacion del
producto.

Realizar controles de
temperatura para las
instalaciones de
almacenamiento y
llevar registros para
asegurar la
conservacion del
producto.

7.2.5

Los dispositivos de
registro de la
temperatura y
humedad se
inspeccionan a
intervalos regulares
y se comprueba su
exactitud. (Art 28,
Literal 2, Res
2674/2013)

N. A

7.2.6

La temperatura de
congelacion en el
almacenamiento es
de -18°C o menor.
(Art 28, Literal 2,
Res 2674/2013)

N. A

7.2.7

El almacenamiento
de los insumos,
materias primas y
productos
terminados se
realiza de manera
que se minimice su
deterioro y se evitan
aquellas
condiciones que
puedan afectar la
inocuidad,
funcionalidad e
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7.2.-

ALMACENAMIENTO

7.2.7

integridad de los
mismos. (Art 28,
Literal 3, Res
2674/2013)

7.2.8

Los insumos,
materias primas y
productos
terminados
identifican
claramente y llevan
registros para
conocer Ssu uso,
procedencia,
calidad y tiempo de
vida. (Art 28, Literal
3, Res 2674/2013)

se

No se presentan
registros para
llevar un control de
la calidad y tiempo
de vida de
materias primas y
producto
terminado.

Elaborar registros de
materias primas y
producto terminado
que permitan
conocer su uso,
procedencia, calidad
y tiempo de vida.

7.2.9

El almacenamiento
de los insumos,
materias primas o
productos
terminados
realiza
ordenadamente en
pilas o estibas con
separaciéon minima
de 60 centimetros
con respecto a las
paredes
perimetrales; y se
disponen sobre
palés o tarimas
limpias y en buen
estado, elevados
del piso por lo
menos 15
centimetros. (Art
28, Literal 4, Res
2674/2013)

se

7.2.10

Los sitios o lugares
destinados al
almacenamiento de

materias  primas,
insumos y
productos
terminados estan
identificados

claramente y no se
realizan actividades

No se presenta
una identificacion
de los sitios de
almacenamiento
tanto para materia
prima como para
producto
terminado.

Identificar claramente
los lugares donde
seran almacenadas
las materias primas,
asi como los sitios
utilizados para el
almacenamiento de
producto terminado.
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7.2.- ALMACENAMIENTO

7.2.10

diferentes a estas
(Art 28, Literal 1y
6, Res 2674/2013)

7.2.11

El almacenamiento
de los alimentos y
materias primas
devueltos a la
empresa o que se
encuentren dentro
de sus
instalaciones con
fecha de
vencimiento
caducada, se
realiza en un area
o] depésito
exclusivo para tal
fin. (Art 28, Literal
6, Res 2674/2013)

N. A

El nivel de
produccién es muy
bajo por lo tanto no
se cuenta con
grandes cantidades
de materias primas
gue se puedan
deteriorar mediante
el almacenamiento.

7.2.12

Se lleva un libro de
registro en el cual
se consigna la
fecha y la cantidad
de producto
devuelto a la
empresa, la