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1. TITULO DEL PROYECTO

Implementacién de buenas practicas de manufactura (B.P.M) para el
mejoramiento de la gestién de calidad en la empresa de jugos fxize, municipio de
toribio, cauca.
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2. INTRODUCCION

Actualmente las industrias que procesan cualquier tipo de producto de consumo
humano deben implementar medidas que garanticen la inocuidad de los productos,
por esa razon la implementacion de Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
es uno de los métodos mas seguros y eficaces para conseguirlo, debido a su
contribucion en toda la cadena productiva, que va desde la manipulacion de materia
prima y la transformacion; también una de las ventajas que garantiza su
implementacion dentro de las empresas es el compromiso de todo el personal, por
lo tanto los planes de capacitacion se deben desarrollar obligatoriamente con el fin
de asegurar el conocimiento de todo el equipo de trabajo y asi garantizar la calidad
e inocuidad del producto final.

Por lo tanto se estudiara la resolucion 2674 del 2013 y el decreto 3075 de 1997 para
gue puedan ser usados como referencia y consulta al momento de determinar los
paradmetros para implementar los sistemas de gestion de calidad, como en este caso
Buenas Practicas de Manufactura (BPM); resaltando la importancia de asegurar la
inocuidad de los productos en toda su cadena de abastecimiento.

De acuerdo a la necesidad de apoyar y mejorar la iniciativa econémica de la
empresa de jugos fxize, que aporta para el desarrollo del sector rural del municipio
de Toribio, en el departamento del Cauca, se observa que la empresa actualmente
incumple con el diagndstico realizado a las instalaciones bajo el decreto 2674
de 2013 del ministerio de Salud, el cual contribuye a ofrecer a los consumidores
productos libres de contaminacion, confiables, inocuos y evitar las posibles
sanciones legales por parte de las entidades reguladoras de alimentos como el
INVIMA, por tal razén la empresa requiere la aplicacion de una metodologia
encaminada a ejercer eficientemente las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
a modo de que la empresa desea orientar la produccion de jugos de forma segura
para el consumo de las familias, garantizando la higiene en la manipulacion de la
materia prima y que contribuya al disefio y desarrollo de los procesos eficientes,
para que haya una mejora en continua, por medio de la aplicacion de una
metodologia basada en los objetivos propuestos de acuerdo a los requisitos de la
empresa.
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3. OBJETIVOS:

General:

Implementar buenas practicas de manufactura (BPM) para el mejoramiento de la
gestion de calidad en la empresa comunitaria jugos fxize situada en el municipio de
Toribio, cauca.

Especificos:

« Diagnosticar el cumplimiento de BPM de la empresa Jugos Fxize, mediante
check list inicial, con base en la resolucién 2674 de 2013 del ministerio de
salud.

e Elaborar manuales de: Aseo y Desinfeccion; Funciones, Procesos y
procedimientos; Control de Plagas y Roedores; Manejo de Desechos Sdlidos
y Liquidos, adaptando la resolucion 3075 de 1997 a las condiciones de la
empresa.

o Disefiar un plan de capacitacion al personal de la empresa, en el
conocimiento de la norma y el cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura.

e Proponer un plan de mejora como fase inicial en la implementacion de
Buenas Practicas de Manufactura en la empresa de Jugos Fxize para la
produccion de jugos naturales agua en bolsa, agua en botella y pulpa de
fruta.
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4. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

La empresa de Jugos Fxize esta ubicada en el municipio de Toribio al norte-Oriente
del departamento del Cauca, en el resguardo indigena de San Francisco,
exactamente en la vereda Caloto Nuevo, esta empresa ha tenido una trayectoria de
construccion, ejecucion y funcionamiento desde el afio 1997 hasta la actualidad,
ademas Juegos Fxize es una organizacion comunitaria indigena, transformadora de
frutas nativas cultivadas y cosechadas por campesinos de la region en productos
naturales y con excelente calidad para nuestra comunidad.

Actualmente la empresa de jugos Fxize presenta faltas en el contexto en la
normativa legal vigente (resolucién 2674 de 2013), por consiguiente la empresa no
ataca los requisitos legales de calidad nacionales, para que los productos sean
legalmente aceptados para la venta. Asimismo la empresa desconoce la situacién
actual y real en cuanto al cumplimiento de buenas practicas de manufactura, en
consecuencia de que el diagndstico basado en el reglamento de la resolucién 2674
de 2013 del ministerio de salud no se practica constantemente, lo que conlleva a
gue los funcionarios no conozcan el estado en cuanto a sanidad en los procesos de
produccion y que los manipuladores no tengan la capacitacion, informacion y
planes necesarios para ser conscientes de sus actividades de desempeiio.

Uno de los puntos mas relevantes de la empresa, principalmente como obijetivo del
proyecto Nasa es orientar a promover la produccién de frutas nativas garantizando
su demanda y apoyando a los campesinos en el desarrollo de cultivos licitos. Asi
las cosas, dentro del modelo de desarrollo Nasa, Fxize es un importante eslabén
para garantizar la compra de frutas como mora y gulupa (nativas de la regién) a los
productores asociados a ASOFRUT (Asociacion Productores de frutas). De esta
forma se benefician alrededor de 120 familias productoras.

La empresa jugos FIXZE hasta el momento no cuenta con un manual para la
aplicacion de BPM; al mismo tiempo carece de politicas de calidad que asegure
proporcionar un producto que satisfaga las necesidades del consumidor; como
resultado la empresa no estandariza la inocuidad en los procesos de produccion,
por consiguiente presenta pocas posibilidades de acceso a nuevos mercados,
causando incertidumbre a la iniciativa econdmica de la asociacion de cabildos
indigenas del proyecto NASA y a su principal nicho de mercado, como lo son los
habitantes de Toribio.
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4.1ARBOL DE PROBLEMAS

Figura 1 Arbol de problemas
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5. JUSTIFICACION

En el municipio de Toribio, la economia gira en torno a la agricultura, debido a que
representa una fuente importante de ingresos para los agricultores y contribuye al
desarrollo econémico, de acuerdo con (Encuesta Nasa 2014) “los principales
alimentos que se producen son el café, el platano, el maiz y la cebolla larga, siendo
el café el principal cultivo del municipio con una presencia en el 63,8% de las fincas”
estos cultivos ademas de que tienen vinculacién con el mercado también son
usados para el autoconsumo. Esto indica que aunque la proliferacion de cultivos de
uso ilicito, se ha incrementado en los ultimos afios, desplazando la diversificacion
en la produccion agricolas, hay familias que aun siguen preservando y fortaleciendo
sus a cultivos tradicionales (huerta tul).

La empresa comunitaria jugos FXIZE, nace de una iniciativa econ6mica de la
asociacion de cabildos indigenas del proyecto NASA, que es una asociacion de tres
cabildos indigenas del municipio de Toribio.

Este proyecto de seminario de grado tiene como finalidad brindar las herramientas
necesarias para el cumplimiento del primer paso, para la implementacién de Buenas
Practicas de Manufactura, mejorando en los sistemas de calidad de la empresa y
los procesos de produccion, igualmente efectuando una reduccién en los tiempos
de ejecucion de las actividades de la empresa jugos FXIZE. La importancia del
conocimiento de la resolucién permite a la empresa cumplir con los estandares
estipulados para la comercializacion de este tipo de productos alimenticios
envasados en el pais, de esta manera la empresa demuestra a la sociedad el
compromiso de la organizacion con la seguridad alimentaria y mejorando la
posibilidad de acceso a nuevos mercados. Asimismo proponer el aumento de los
cultivos ancestrales, que se han visto desplazados por la siembre de cultivos de uso
ilicito, que generan impactos negativos en la comunidad, como la afectacion de la
soberania y seguridad alimentaria y la pérdida de los territorios por presencia de
grupos armados ilegales.

Por otra parte realizar el diagnodstico por medio de lista de verificacion de
cumplimiento de BPM permite evaluar el estado general de los protocolos de
fabricacion; en esa misma linea al ejercer capacitaciones al personal se obtienen
manipuladores mas conscientes de sus actividades de desempefio y mejora la
comunicaciéon interna de la propia organizacién; asimismo la exposicién de los
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manuales de limpieza y desinfeccién, manejo integral de residuos sélidos y control
de plagas, crea una mejora en las condiciones de higiene en los procesos, mantiene
una imagen de los productos y de la empresa y estandariza la inocuidad en las
operaciones.

Cabe resaltar que uno de los principales motivos por los se escogi6é esta empresa
es por su compromiso social con el sector indigena, especialmente con las mujeres
rurales cabeza de hogar. En este punto es importante reconocer que la empresa es
una fuente generadora de empleo para la mujer. Por estas razones ingenieros
agroindustriales como nosotros proponemos o brindamos aportes técnicos a la
comunidad con soluciones propicias de capacitaciones continuas y la
implementacion del plan de BPM para que sea ejecutado por los manipuladores de
alimentos.
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6. MARCO REFERENCIAL

6.1. MARCO TEORICO

La agroindustria es un sector muy amplio en Colombia, el cual en los ultimos afios
se le ha dado prioridad y reconocimiento a este sector, que nos ha brindado
diferentes formas y soluciones para mejorar la calidad de vida de los productos. Es
importante conocer su concepto puesto que la transformacién de materias primas
en productos agroindustriales genera desarrollo econémico y social para nuestro
pais.

6.1.1. ¢ QUE ES LA AGROINDUSTRIA?

En la actualidad, la mayor parte de los productos agropecuarios deben sufrir un
proceso de transformacion, antes de ser adquiridos por los consumidores, por estas
razones nosotros como ingenieros agroindustriales aportamos nuestro
conocimiento a estas transformacion a los productos cultivados en nuestros
municipios. Las agroindustrias constituyen un medio para transformar materias
primas agricolas en productos con valor afiadido generando al mismo tiempo
ingresos y oportunidades de empleo y contribuyendo al desarrollo econémico global
tanto en los paises desarrollados como en los paises en desarrollo. (FAO, 2010).

6.1.2. ¢ QUE ES LA AGROINDUSTRIA RURAL?

Las agroindustrias rurales originarias de comunidades inician su crecimiento
mediante sistemas de apoyo constituyendo empresas asociativas conformadas en
su mayor parte por personas dedicados a una actividad agropecuaria - productiva
gue les permita contribuir al desarrollo econémico de sus familias y mejorar sus
condiciones de nivel de vida.

En los paises pobres y en via de desarrollo, entre ellos los latinoamericanos, son
mas comunes las agroindustrias rurales (AIR), ya que se presentan problemas en
la produccion y transformacion industrial debido a que no han transitado
apropiadamente las etapas del desarrollo, por lo cual se especializan en productos
de la canasta basica de alimentos, teniendo como base la propiedad de familias
rurales o participacion de comunidades locales en las empresas. Su capacidad de
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crecimiento se dinamiza mediante la conformacion de asociaciones y sistemas
cooperativos o de gestion solidaria. (Trujillo, 2017).

6.1.3. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son los principios basicos y directrices
generales de higiene en la manipulacion, preparaciéon, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para el consumo humano.
Las mismas se desarrollan con el objetivo de garantizar que los productos se
elaboran bajo condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyen los riesgos y
peligros intrinsecos a la produccién. (Valenzuela, 2017)

6.1.4. ¢ Quién exige Buenas Practicas de Manufactura?

Para las industrias de alimentos que operan en el pais, existe una legislacion
sanitaria la cual contempla los reglamentos técnicos y sanitarios, su aplicacion y
vigilancia. El Ministerio de Proteccion Social y del Trabajo es el organismo normativo
en Colombia de politicas en materia de calidad e inocuidad de los alimentos y
elaborador de los reglamentos técnicos para ser aplicados, por las autoridades
sanitarias territoriales, ya sean departamentales, municipales o industriales y por
Instituto Nacional de Medicamentos y Alimentos (INVIMA). (Diaz Agudelo, y otros,
2012)

El manual de buenas practicas de manufactura, es un documento que cada
empresa manipuladora de alimentos debe conocer y hacer cumplir en su area de
trabajo para garantizar la inocuidad del producto y la salud del consumidor.

6.1.5. ¢, Qué es el Manual de Buenas Practicas de Manufactura?

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con
el objetivo de garantizar que los productos en cada una de las operaciones
mencionadas cumplan con las condiciones sanitaria adecuadas, de modo que se
disminuyan los riesgos inherentes a la produccién y se garantice la calidad uniforme
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y satisfactoria de los productos de acuerdo a las caracteristicas de un disefio que
debe estar dentro de los limites aceptados y vigentes. (Bastidas, 2017)

Este manual de Buenas Practicas de Manufactura debe contener unas ciertas
reglas, especificaciones y orientaciones para que se cumpla en manual en cada
empresa.

6.1.6. ;,Qué contiene el Manual de Buenas Practicas de Manufactura?

Para dar el cumplimiento al manual de BPM, toda industria de alimentos debe tener
un plan de saneamiento basico; El cual contiene los procedimientos que debe
cumplir una industria 0o empresa de alimentos para disminuir los riesgos de
contaminacion de los productos manufacturados, en cada una de las industrias o
empresas, para asegurar asi mismo la gestion de los programas del plan de
saneamiento basico que incluye:

7. Programa de Limpieza y Desinfeccion

8. Programa de Abastecimiento de Agua Potable

9. Programa del Manejo Integrado de Plagas

10.Programa de Control Integrado de Residuos Sélidos

11.Programa de Control Integral de Residuos Liquidos

12.Programa de Mantenimiento y Calibracién

13.Programa de Capacitacion para Manipuladores de Alimentos.
(Diaz Agudelo, y otros, 2012)

Este manual que se debe implementar en las empresas manipuladoras de
alimentos, presenta unas ventajas en diferentes areas.

6.1.7. ¢ Cudles son las ventajas al usar BPM?

Ventajas para la organizacion

e Mejorar los sistemas de calidad de la empresa.

« Demuestra conformidad con los requisitos legales nacionales e
internacionales. Mejora el proceso de produccién.

o Reduce los tiempos de ejecucion de las actividades.

o Personal capacitado y consciente de sus actividades de desempeiio.
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« Mejora la comunicacién interna de la propia organizacion.

o Demuestra a la sociedad el compromiso de la organizacion con la seguridad
alimentaria.

e Monitorizacién y trazabilidad de procesos.

o Automatizacién de los procesos.

e Mayor alineacién entre negocio y sistemas.

Ventajas para los clientes

« Mejora las condiciones de higiene en los procesos.

e Mantiene una imagen de los productos y de la empresa.

« Estandariza la inocuidad en las operaciones.

o Garantiza una infraestructura apegada a las exigencias legales.
« Posibilidad de acceso a nuevos mercados.

e Apego del personal.

Ventajas para el mercado

A través de las BPM, se fomenta y establece un mercado seguro, que se guia por
los mismos Principios de Higiene de los Alimentos y proporciona garantias hacia los
consumidores. (Intedya, 2020).

6.1.7. SEGURIDAD ALIMENTARIA

A nivel de individuo, hogar, nacién y global, se consigue cuando todas las
personas en todo momento tienen acceso fisico y econémico a suficiente alimento,
seguro y nutritivo, para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias,
con el objeto de llevar una vida activa y sana. (Cumbre Mundial de Alimentacion
de 1996). (FAO, 2011).

6.1.8. SOBERANIA ALIMENTARIA

Derecho de los pueblos a definir sus propias politicas y estrategias sustentables de
produccion, distribucion y consumo de alimentos que garanticen el derecho a la
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alimentacion para toda la poblacion, con base en la pequefia y mediana produccién,
respetando sus propias culturas y la diversidad de los modos campesinos,
pesqueros e indigenas de produccion agropecuaria, de comercializacién y de
gestion de los espacios rurales, en los cuales la mujer desempefia un papel
fundamental ( Conclusiones del Foro Mundial sobre Soberania Alimentaria. La
Habana, Cuba, Septiembre 2001). (FAO, 2011) .

6.2. MARCO CONCEPTUAL:

A continuacion se exponen algunos conceptos utilizados que nos permiten dar
certidumbre sobre la profundidad del tema, se dan elementos para profundizar la
reflexion sobre la metodologia tratada para asi llevar un seguimiento mas claro de
la idea del proyecto.

Alimento contaminado: Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafas de
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas
nacionales, o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente. (Decreto
3075 de 1997)

Autoridades competentes: Son autoridades sanitarias, el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA -y las Entidades Territoriales de
Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y
control, y adoptan las acciones de prevencion y seguimiento para garantizar el
cumplimiento de los dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013.

BPM: Son los principios bésicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion. (Decreto 3075 de 1997)

Calidad: Proporcionar de manera eficiente productos y servicios que cumplan o
superen las expectativas del cliente y que no tienten contra su salud. (Decreto 3075
de 1997)
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Centro de acopio: Los centros de acopio son el punto de concentracion y
almacenamiento para los alimentos y mermas que las diferentes industrias
alimentarias. (Fideicomiso, 2017)

Contaminacién cruzada: es el proceso mediante el cual los alimentos entran en
contacto con otros que estan cocinados 0 no y que terminan contaminados como
resultado del intercambio de sustancias ajenas. (Coformacion, 2022)

Control de calidad: El seguimiento detallado de los procesos dentro de una
empresa para mejorar la calidad del producto y/o servicio. El control de calidad
consiste en la implantacion de programas, mecanismos, herramientas y/o técnicas
en una empresa para la mejora de la calidad de sus productos, servicios y
productividad. (Truijillo, 2017)

Desinfeccion: Es el tratamiento fisico-quimico o bioldgico aplicado a las superficies
limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de
los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir
substancialmente el nUmero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho
tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento (Decreto 3075
de 1997)

Equipo: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y
demas accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte , y expendio de
alimentos y sus materias primas. (Decreto 3075 de 1997)

Inocuidad: Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina. (Bastidas,
2017)

INVIMA: El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima),
es un establecimiento publico del orden nacional, de caracter cientifico y
tecnolégico, con personeria juridica, autonomia administrativa y patrimonio
independiente, adscrito al Ministerio de Salud y Proteccidén Social y perteneciente al
Sistema de Salud. (Decreto 2078 de 2012)
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Linea de proceso: Es el conjunto de operaciones secuenciales en las que se
organiza un proceso para la fabricacion de un producto. (Bastidas, 2017)

Materia prima: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no,
empleadas por la industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento
0 conversion en alimentos para consumo humano. (Decreto 3075 de 1997)

sustancia peligrosa: Es toda forma de material que durante la fabricacion, manejo,
transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases, vapores,
radiaciones o causar explosion, corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u otra
afeccidn que constituya riesgo para la salud de las personas o causar dafos
materiales o deterioro del ambiente. (Decreto 3075 de 1997)

Plaga: Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artropodos
0 quiropteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos de manera
directa o indirecta. (Resolucion 2674 de 2013)

Punto critico de control: Fase en la que puede aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los
alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable. (Decreto 3075 de 1997)

Registro sanitario: Es el documento expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para
fabricar, envasar e importar un alimento con destino al consumo humano. (Decreto
3075 de 1997)

Trazabilidad: Segun el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la capacidad para
seguir el movimiento de un alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la
produccion, transformacion y distribucion”. (Resolucion 2674 de 2013).

6.3. MARCO LEGAL

1. Decreto 3075 de 1997: Regula todas las actividades que pueden generar
factores de riesgo por el consumo de alimentos, dicta los criterios y directrices
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que deben acoger las empresas y establecimientos. Se encarga de vigilar,
controlar e inspeccionar de los alimentos desde la manipulacion hasta la
comercializacion, también se basa en la aplicacion de Buenas practicas de
manufactura.

Resolucion 2674 de 2013: establece los requisitos sanitarios que se deben
cumplir para las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacién, permiso o
registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de
proteger la vida y la salud de las personas. (Foman, 2019)
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7. DIAGNOSTICO

7.1. ANTECEDENTES

El municipio de Toribio- Cauca de desarrollo social Agropecuario y ambiental que
ha venido fomentando la agricultura, de una manera responsable con la naturaleza
como fuente de desarrollo social. Pérdida de la agricultura, distanciamiento del
hombre Nasa con el mundo natural Manejo inadecuado de recursos y esfuerzos
para el fomento de la agricultura y el cuidado del ambiente Debilitamiento del
proceso de construccion de la autonomia alimentaria en el territorio. (Plan de
desarrollo municipal 2020-2023)

En el municipio existen 4.555 unidades de produccion, de las cuales el 91,4%
corresponden a unidades agropecuarias (4.163) . A nivel veredal, La Playa, Natala
y El Trapiche, La Calera, Buenavista, El Flayo, Soto, La Pila, La Capilla, La
Esperanza y Alto de la Cruz, concentran el 35,2% de las unidades de produccion.
(Plan de desarrollo municipal 2020-2023)

En términos de la produccién agricola, el 85,4% de las unidades de produccion
agropecuarias (3.555 unidades) revelo6 tener cultivos en el periodo de referencia
(2013-2014), mientras que el 76,2% de las unidades agropecuarias tuvo animales
en este periodo. Si bien, ambos indicadores muestran la importancia de las
actividades agropecuarias en el municipio, las unidades productivas destinan su
produccion para el autoconsumo (56,7%), la venta a comercializadores (39,2% de
las unidades), a tiendas y supermercados (35,7%) respectivamente. (Plan de
desarrollo municipal 2020-2023)

En esta via el departamento del Cauca, desde sus primeros ejercicios de
planificacion territorial tales como vision cauca 2020, Plan estratégico Exportador
Regional, Agenda Interna, Plan Regional de Competitividad y Visiébn Cauca 2032;
asi como los planes de desarrollo mas recientes; mencionan el fortalecimiento de
cadenas productivas como la estrategia de fortalecimiento productivo y social del
sector agropecuario del Departamento que representa el 60% de su territorio. De
esta manera se han venido fortaleciendo mediante esfuerzos institucionales y
organizaciones de base sectores como el Piscicola, entre otros. El fortalecimiento
se ha enfocado mayormente en resolver los problemas de produccion y en la
mayoria de estos sectores se cuenta con productos de éptima calidad, sin embargo,
el valor agregado no es la constante por tanto no son productos diferenciados y por
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ello el acceso a mercados mejor remunerados sigue siendo una debilidad.
(Rebolledo y Quifiones 2014).

7.1. INFORMACION DE EMPRESA

La empresa comunitaria jugos FXINZE, es una iniciativa econémica de la asociacion
de cabildos indigenas del proyecto NASA, que es una asociacion de tres cabildos
indigenas del municipio de Toribio. Se encuentra ubicada en el municipio de toribio
cauca, especificamente en el resguardo indigena de San Francisco en la vereda de
Caloto Nuevo, a diez minutos de la cabecera municipal la empresa de Jugos Fxinze,
la cual ofrece sus productos a la comunidad en general, con aspiraciones a tener
un nicho de mercado mas selectivo a nivel nacional, ya que el nicho con el que con
el que cuenta es regional.

Figura 2 Logo empresa Jugos FXIZE

.-'—'_'-H_H__'\_\_\"'\-\_,__-_\_\___
=l 1 =
=4 X l@'[@_%
=1 | L7
Fuente: Empresa jugos FXIZE

La iniciativa nace 1997, esta conformado por un grupo de mujeres rurales, que a
través de la alcaldia logran gestionar recursos, para poder constituir una empresa y
asi darle valor agregado a las frutas que se obtienen en el territorio.

Esta empresa esta construida en un area de 5000 m?, donde cuenta con un area
especifica que es la de produccion, y en la misma esta el area de recepcion,
empaque, etiquetado, refrigeracion, almacenamiento y despacho, La empresa
cuenta con una produccion de 21.000 litros mensuales con respecto a jugos, 16.000
unidades mensuales en agua potable y 2000 kilos mensuales en pulpas.
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Figura 3 Organigrama de la empresa
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MISION

Jugos Fxize es una empresa comunitaria indigena Nasa, ubicada en el municipio
de Toribio departamento del Cauca, que brinda salida a la oferta fruticola del
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territorio, mediante la transformacién y comercializacién de productos altamente
naturales y de calidad, con orientacion a la autonomia y soberania alimentaria,
buenos habitos saludables, respeto a la madre tierra, el desarrollo econémico del
territorio y el fortalecimiento del espiritu Nasa.

VISION

Jugos Fxize para el afio 2026, sera una empresa comunitaria indigena sostenible y
estratégica, posicionada en el mercado regional con proyeccion nacional y con un
amplio portafolio de productos altamente naturales elaborados a partir de
excedentes fruticolas del territorio, mediante procesos limpios y tecnificados,
personal idéneo y alta capacidad productiva contribuyendo al buen vivir — Wét Wét
Fxi"zenxi de la comunidad.

PRODUCTOS

Esta empresa brinda productos como jugos o refrescos a partir de frutas
cosechadas en las zonas rurales de toribio cauca como son, la Mora, Lulo, Gulupa
y Frutos tropicales en presentacion de bolsas de (100 y 250 ml), y botellas en
material pet de (330 ml y 1,7 It), y otros productos como agua embotellada de
(600ml) y en bolsa (360ml); también ofrece pulpa de frutas de Mora, Lulo, Pifa,
Mango y Gulupa en cosecha en diferentes presentaciones.
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Figura 4 Productos comercializados

UBICACION GEOGRAFICA

El municipio de Toribio se encuentra sobre el flanco occidental de la cordillera
central, y esta ubicado al Nor-Oriente del departamento del Cauca. A una distancia
de 123 kildmetros de la capital Popayan y a 83 kilébmetros de la ciudad de Cali. Sus
terrenos montafiosos ubicados sobre la Cordillera Central, alcanza su maxima altura
de 4.150 m.s.n.m. en el paramo de Santo Domingo. (Plan de desarrollo municipal
2020-2023)

Su cabecera municipal esta localizada a los 02° 57' 29" de latitud norte y 76° 16' 17"
de longitud oeste, altura sobre el nivel del mar: 1.700 m. Temperatura media: 19°C.
Precipitacion media anual: 1.959 mm. Dista de Popayan 123 km. Y esta atravesada
por dos rios el Isabelilla y San Francisco. Entre los accidentes orogréaficos se
destacan el paramo de Santo Domingo, las cuchillas del Congo, Los Alpes y Tierra
Blanca, el alto Belén y los cerros Alpes y El Brujo. Lo riegan los rios Chiquito,
Isabelilla, Jambal6, Lopez, Palo y San Francisco, ademas de varias corrientes
menores. (Plan de desarrollo municipal 2020-2023).
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Figura 5 Ubicacion de Toribio en el Departamento del Cauca
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Fuente: Plan de desarrollo territorial 2020-2023

Limites: Por el Norte: ElI Municipio de Corinto, Por el Oriente: EI Municipio de Paéz
y el Departamento del Tolima, Por el Occidente: El Municipio de Caloto, Por el Sur:
Municipio de Jambald.

Extensién: El area municipal es de 412 km2 (41200 Ha), y una gran area de reserva
natural: cerca de 12.600 hectareas del Parque del Nevado del Huila se encuentran
en el municipio. La extensién de municipio se divide de la siguiente manera. (GOV,
2017).

Esta conformado por un casco urbano, dos (2) centros poblados y Sesenta y seis
(66) veredas. Su division politica esté ligada a la distribucion territorial de los tres
(3) resguardos indigenas que integran la geografia municipal, reconocidos
constitucionalmente como Entidades publicas de caracter especial, Toribio,
Tacueyo0 y San Francisco.

Cada resguardo indigena cuenta con su respectivo Cabildo, reconocidos como
entidades publicas de caracter especial, con personeria juridica, patrimonio propio
y autonomia administrativa. La distribucion veredal acorde al resguardo que
integran se muestra en la figura 6.
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Resguardo de San Francisco: Centro Poblado de San francisco, La Pila, El Naranjo,
La Betulia, Santa Rita, Natala, La Primicia, Quinamayo, El Flayo, El Berlin, La
Estrella, Ullucos, EI Mayo, El Molino y Puente Quemado, Caloto Nuevo. (Plan de
desarrollo municipal 2020-2023).

Tabla 1 Distribucion del municipio de Toribio

Fuente:Elaboracion propia

MICROLOCALIZACION

El proyecto se realizara en la empresa de Jugos Fxize ubicada en el municipio de
Toribio Cauca, en la vereda (Caloto Nuevo) en el resguardo de San Francisco.

EXTENSION EXTENSION
HA PORCENTUAL (%)

EXTENSION 57,44 0,1
URBANA

EXTENSION 41,142, 99,9
RURAL

EXTENSION 41,200 100
TOTAL
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Figura 6 Delimitacion por bloques de vereda del Municipio de Toribio

Municipio de Teribio
Delimitacién por
bloques de vereda

Fuente: Plan de desarrollo territorial (2020-2023)
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8. SITUACION ACTUAL

La economia del municipio de Toribio Cauca es fortalecida en buena parte por el
sector agropecuario y agricola, debido a la alta participacion en estos sectores,
resaltando que en el sector agricola tenemos que los principales productos
agropecuarios del municipio de Toribio (en toneladas) son: Granadilla (36), Lulo
(120), Mora (64), Tomate de arbol (112), Cafia de azucar (131,75), arracacha
(150) y el café (2.009,53); el Café el cual representa un 3% de la produccion del
departamento del Cauca (80.332 toneladas) y, el 1% de la Region (173.789
toneladas). En el sector agricultura tenemos la ganaderia, caza, silvicultura y pesca,
es el cuarto sector con mayor participacion dentro del VA del municipio (12%) y
participa con 0,21% en la produccion del departamento y, con 0,04% a nivel
regional. (ORTIZ, 2019).

La empresa de jugos fxize en la actualidad cuenta con una produccion de jugos
naturales de 21.000 litros, agua embotellada y en bolsa de 16.000 unidades, pulpa
de fruta 2.000 kilos mensuales, esta empresa hoy en dia cuenta con un nicho de
mercado local y regional. La empresa aln no cuenta con certificacion en BPM. La
planta actualmente cuenta con un area de produccion donde se evidenciaron
espacios con deficiencias, que impiden la implementacion y certificacion de buenas
practicas de manufactura, como se muestra en el registro fotografico siguiente.

La comercializacion se realiza en un 98% en el mercado tienda a tienda,
principalmente en tiendas escolares, veredales, del casco urbano y en los puntos
de venta de Nasalac en el marco de la alianza estratégica o “hermanamiento” de
estas dos empresas comunitarias para la comercializacion de sus productos. “los
productos de la empresa Fxize estan comprometidos con la sana alimentacién del
pueblo colombiano, el cuidado de la madre tierra, el desarrollo econémico del
territorio y el fortalecimiento del ESPIRITU NASA”
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llustracion 1 Registro fotografico

A )
Fuente: Propia.

llustracion 2 Registro fotografico
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llustracion 3 Registro fotografico
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9. PROMOTORES DEL PROYECTO

Este proyecto es el resultado de los conocimientos adquiridos durante el proceso
de preparacion como Ingenieros Agroindustriales, junto con el seminario Retos
Desafios y Competencias para el Desarrollo Rural con Enfoque Territorial y
Planificacion Participativa para la Paz, realizado como modalidad de trabajo de
grado. El proyecto busca dar solucién a una problematica encontrada en la empresa
comunitaria Jugos FXIZE localizada en el municipio de Toribio, Cauca, con el fin de
lograr la certificacion de BPM en la empresa, para que les permita el mejoramiento
en la calidad e inocuidad de sus productos a través de toda la cadena de produccién
desde recepcién hasta comercializacion. La formulacién de este perfil de proyecto
esta a cargo de los estudiantes Isabella Daza Maya y Jhon Wilder Ortiz Nascén,
estudiantes del programa de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad del Cauca,
beneficiarios de Becas de universidades de paz.
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10.POBLACION OBJETIVO

La poblacion objetivo es la empresa Jugos FXIZE. La empresa cuenta cuenta con
15 empleados, los cuales ejercen unas funciones en diferentes areas de la empresa;
en el area administrativa se encuentran 2 empleados: el auxiliar contable y el
coordinador de la empresa, seguido encontramos en el area de ventas y
almacenamiento a 4 empleados que tienen funciones como, apoyo comercial,
bodeguero y ventas; en el area de produccién se encuentran 10 empleados, 2 de
ellos ejercen las funciones como jefe de planta y el supervisor de la planta, los
restantes son los operarios de produccion, empaque y embalaje; de esta manera
estan constituida a nivel de operarios la empresa comunitaria de Jugos Fxize, cabe
resaltar que esta empresa también tiene como beneficiarias las familias campesinas
y agricultores de la zona rural del municipio de Toribio, el cual esta construido por
tres resguardos y sus diversas veredas, donde se encuentra el resguardo de San
Francisco, Toribio y Tacueyd, ademas a ello se beneficia las autoridades
ancestrales de los cabildos indigenas y el proyecto Nasa, beneficiando en su
totalidad a méas de 120 familias.

La poblacion indirectamente beneficiada se encuentra en los municipios aledafios a
Toribio, en este caso los municipios como Jambald, Corinto, Caloto y Santander de
Quilichao. Municipios que tienen gran incidencia en el desarrollo econémico de los
agricultores y la comunidad.

Por tal razon con la implementacion de este perfil proyecto, ademas de generar
conocimientos y técnicas adecuadas de mejoramiento sanitario en los procesos
operativos, que contribuyan a obtener productos con calidad aceptable en la
alimentacion de su poblacion y de nuevos mercados, para ayudar al sector
econdmico del municipio de Toribio, y la gestion de nuevos mercados, de tal manera
gue los consumidores locales, regionales y nacionales. También otro aspecto
importante a considerar es el relacionado con la Infraestructura, elevando las
fuentes de empleo, ingresos, dinamizando las economias locales para ayudar al
desarrollo econémico.
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11.METODOLOGIA

La metodologia a utilizar para el desarrollo de este proyecto, se basa en el
cumplimiento de objetivos trazados, para ello se deberan realizar actividades las
cuales requieren de varios dias de capacitacién, debido a que se podra dar a
conocer y explicar de una manera mas clara y detallada la normativa asociada como
la resolucién 2674 de 2013 y el decreto 3075 de 1997 del ministerio de salud, donde
se dara a conocer todos los item que la conforman y facilitar la comprensién de la
informacion para los empleados.

Por lo tanto, este proyecto se llevara a cabo en la empresa de Jugos Fxize,
localizada en el Departamento del cauca, cuyo periodo de sera de 4 meses. De esta
manera se veran reflejados todos los aspectos importantes en la tabla, referentes al
plan de capacitacion y talleres que se realizaran de acuerdo al cronograma
propuesto.

Diagnosticar el cumplimiento de BPM de la empresa Jugos Fxize, mediante
check list inicial, con base en la resolucién 2674 de 2013 del ministerio de
salud.

La determinacion del grado de cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura
en la empresa de jugos Fxize se llevara a cabo por medio de la evaluacion del check
list de BPM de acuerdo al decreto 3075 de 1997 y la resolucién 2674 de 2013 del
ministerio de la salud como una serie de requisitos establecidos en la lista de
verificacion. La misma fue elaborada con base en la informacién recopilada de
diferentes fuentes con respecto a los requisitos de inocuidad para instalaciones de
preparacion de alimentos que permitié evaluar aspectos correspondientes a:

o Estructuras internas y facilidades de la planta

e [Equipos y utensilios Personal

« Recepcion y manejo de materias primas e insumos

e Operaciones de Produccion

« Empacado y/o envasado del producto

« Almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion del producto
o Control de calidad.

La informacion necesaria para el diligenciamiento de la lista de verificacion fue
obtenida por medio de observacion y revision documental; de acuerdo al apartado
a evaluar. Las mismas se describen en la Tabla 2.
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Como paso posterior a la realizaciéon del diagndstico, se elaboraran los planes de
implementacion y de capacitacion que tienen como objetivo disminuir o eliminar las
deficiencias encontradas por medio del diagnéstico, tanto en el &mbito de aplicacién
de Buenas Practicas de Manufactura, como en el conocimiento y competencia del
personal que labora en la cocina.

Tabla 2 Metologias para el cumplimiento del objetivo 1.

CATEGORIA METODOLOGIA

Ubicacion del
establecimiento

Vias de acceso y zonas
utilizadas para el tréfico

rodado

Edificios e instalaciones Observacion en el establecimiento y sus
alrededores, ademas de las areas al aire libre, en

Alrededores del caso de que se trabaje en las mismas

establecimiento
Estructura interna
Areas al aire libre
Equipos y utensilios

Entrevista con la gerencia y el personal, revisiéon

Suministro de agua de registros y métodos utilizados

Desaguie y eliminacion de | Observacion y revision de planos de
desechos alcantarillado

Instalaciones de limpieza Observacion

Servicios de higieney

Observacion y entrevista al personal
aseo para el personal

Almacenamiento de
desechos y materias no Observacion
comestibles
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Control de latemperatura | Observacion y revision de registros

Procedimientos y métodos Observacion, revision de procedimientos y

de limpieza entrevista con las personas
Sistema de lucha contra Observacion, revision de contratos y
plagas procedimientos, entrevista con la gerencia

Higiene del personal y

- o Entrevista con el personal y observacion
requisitos sanitarios

Prevencion de la

; hy Observacion
contaminacién cruzada

Requisitos relativos a las Observacion, revisién de especificaciones,
materias primas entrevista con gerencia y el personal

Almacenamiento

Refrigeracion y
congelacion

Descongelacion

Preparacioén preliminar de
frutas y hortalizas

Preparacién preliminar de
carnes, pescados y
mariscos

Observacion, revision de registros y
procedimientos, entrevista con el personal

Preparacién preliminar de
otros alimentos

Procesos de cocinado
Recalentamiento y servicio

Empaque y transporte de

alimentos preparados
El criterio de calificacion que se utilizara para él "el Check List BPM" fue el siguiente:
si la pequefia empresa cumple el 100% del requisito se estableciéo como cumple (C),
en los casos de que no se cumpla o esta se cumpla parcialmente se establecio
como No Cumple (NC). Adicionalmente, se identificd los aspectos que no son
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aplicables (NA) para la pequeiia empresa, por la naturaleza de las operaciones de
la produccién que realiza.

Cada uno de los aspectos se calific dentro de los casilleros de Cumple (C), no
cumple (NC) y los no aplicables (NA), asignando una "X", segun corresponda.

Elaborar manuales de: Aseo y Desinfeccién; Funciones, Procesos vy
procedimientos; Control de Plagas y Roedores; Manejo de Desechos Sdlidos
y Liquidos, adaptando la resolucion 3075 de 1997 a las condiciones de la
empresa.

Para ejecutar este objetivo, se citan los programas extraidos del decreto 3075 de
1997 y sus modificaciones posteriores, sobre los cuales debe realizarse gestion
documental y registros:

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

En cuanto a los desechos sélidos (basuras) debe contarse con las instalaciones,
elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de
recoleccion, conduccidn, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte
y disposicién, lo cual tendré que hacerse observando las normas de higiene y salud
ocupacional establecidas con el propésito de evitar la contaminaciéon de los
alimentos, areas y dependencias.

Las plagas entendidas como artrépodos y roedores deberan ser objeto de un
programa de control especifico, el cual debe involucrar un concepto de control
integral, esto apelando a la aplicacion armonica de las diferentes medidas de control
conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

Los manuales seran presentados a los directivos y al personal manipuador de la
empresa, por medio de una jornada de capacitacion, donde se expodra lo
mencionado anteriormente y lograr la incorporacion en la planta.
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Disefiar un plan de capacitacion al personal de la empresa, en el
conocimiento de lanormay el cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura

Todas las personas que realizan manipulacion de productos frescos y procesados,
deben tener formacion en materia de educacion sanitaria, especialmente en cuanto
a practicas higiénicas y de inocuidad en la manipulacion de alimentos. Igualmente,
deben estar capacitados en las labores que demanden contacto directo con el
producto, con el fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar
la contaminacion del mismo. (Logihfrutic, 2022)

Se debe tener un plan de capacitacion continuo y permanente para las personas
encargadas de manipular el producto, desde el momento en que se empiecen a
desarrollar actividades de manipulacién y operacion.

Posteriormente, el plan de capacitacion se realizara al personal administrativo y
manipulador de la empresa, que seran apoyadas en talleres, foros, charlas y
material expositivo que faciliten la adquisicion del conocimiento y favorezca la
ejecucion como paso posterior a la realizacion del diagnéstico. Los temas de
exposicion seran: principios de higiene personal, inocuidad de los alimentos,
legislacién sanitaria, adecuacion y mantenimiento de areas de produccion,
seguridad en el trabajo, identificacion de riesgos, aseguramiento de la calidad y
almacenamiento, transporte, distribucion.

Proponer un plan de mejora como fase incial en la implementacion de
Buenas Practicas de Manufactura.

Este objetivo se ejecutara posteriormente a un analisis detallado de los resultados
obtenidos en el diligenciamiento del check list, donde se planteara una posible
solucion a los aspectos de no cumplimiento identificados en la planta.
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OBJETIVO
ESPECIFICO

12.PLAN DE TRABAJO

Tabla 3 Plan de trabajo

ACTIVIDADES

TIEMPO
DE
DURACION

PRODUCTO

Diagnosticar el
cumplimiento de BPM
de la empresa Jugos
Fxize, mediante check
list inicial, con base en
la resolucion 2674 de
2013 del ministerio de
salud.

Revisar y analizar
la normativa
vigente sobre
metodologia de las
Buenas Practicas
de Manufactura en
empresas dirigidas
a la agroindustria
rural.

Realizar la visita a

las instalaciones de

la empresa de
jugos Fxize, para
tomar registro del
estado actual de la
planta.

Diligenciar el
Check List con la
finalidad de
analizar los
diferentes aspectos
sanitarios, estado y
de operacion en la
planta de
procesamiento
actual.

Socializar el
diagnostico con
todo el personal de
la empresa para
gue conozcan el
resultado del
estado actual de
las instalaciones.(1
jorndada de 2
horas)
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Conocimiento de
la normativa legal.

Caracterizacion
del diagnostico
actual de la
empresa de
acuerdo al
cumplimiento de
BPM.

2 semanas



Disefar un plan de
capacitacion al
personal de la
empresa, en el
conocimiento de la
normay el
cumplimiento de las
Buenas Précticas de
Manufactura

Elaborar manuales de:
Aseo y Desinfeccion;
Funciones, Procesos
y procedimientos;
Control de Plagas y
Roedores; Manejo de
Desechos Sdélidos y
Liquidos, adaptando
la resolucion 3075 de
1997 alas
condiciones de la
empresa.

Elaborar un informe
final que de cuenta
del porcentaje de
cumplimiento y la
calificacion
obtenida en el
diagnéstico.
Generar la
propuesta de
contenidos y
metodologias para
el plan de
capacitacion.
Socializacién de
Capacitacion. (una
jornada de
socializacion a los
empleados y
directivos de la
empresa).
Desarrollo de
jornadas de
capacitacion sobre
la implementacion
de BPM (1 jornada
por mes de 4 horas
cada una) para 20
personas.

Revision de
protocolos,
procedimientos y
formatos internos
de la empresa.

Retroalimentacion.

Socializacion por
medio de charlas (1
jornada de
socializacion)
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Personal de la
empresa
capacitado.

Incentivar el
aprovechamiento
de las activiades
de produccién y
recursos propios
de la region, como
alternativas de
desarrollo y
sostenibilidad
comunitaria.

2 meses

Lograr el
establecimiento
de los
lineamientos que
se deben seguir
en el
mejoramiento
sanitario de la
planta

Operarios tomen
importancia de
estas normativas,
para el
aseguramiento de

1 mesy15
dias



Proponer un plan de
mejora como fase
incial en la
implementacion de
Buenas Précticas de
Manufactura en la
empresa de Jugos
Fxize para la
produccion de jugos
naturales agua en

bolsa, agua en botella

y pulpa de fruta.

Socializacion de
Capacitacion. (una
jornada de
socializacion a los
empleados y
directivos de la
empresa).

Desarrollo de
jornadas de
capacitacion sobre
la implementacion
de BPM (1 jornada

por mes de 4 horas

cada una) para 20
personas.

Analizar los
resultados
obtenidos del
check list realizado
en la empresa.

la calidad e
inocuidad de los
alimentos.

Adecuacion de la
planta en las
exigencias
sanitarias
establecidas por
las normas
reguladoras.

Fuente: Elaboracion propia
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13.CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Tabla 4 Cronograma de actividades para la primera fase

MES 1 MES 2 MES 3 MES 4
ACTIVIDADES

Revisar y analizar la normativa vigente sobre metodologia de las
Buenas Practicas de Manufactura en empresas dirigidas a la
agroindustria rural.

Realizar la visita a las instalaciones de la empresa de jugos Fxize,
para tomar registro del estado actual de la planta.

OBJETIVO 1

Diligenciar el Check List con la finalidad de analizar los diferentes
aspectos sanitarios, estado y de operacién en la planta de
procesamiento actual.

Socializar el diagnostico con todo el personal de la empresa para
gue conozcan el resultado del estado actual de las instalaciones.
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Elaborar un informe del diagnético que de cuenta del porcentaje de
cumplimiento y la calificacién obtenida en el diagndstico.

Generar la propuesta de contenidos y metodologias para el plan de

8 capacitacion.
=
E Socializacién de Capacitacion. (una jornada de socializacion a los
= empleados y directivos de la empresa).
(@]
Desarrollo de jornadas de capacitacion.
Revision de protocolos, procedimientos y formatos internos de la
8 empresa.
o
>
i Retroalimentacion
-
S
Socializacién por medio de charlas (1 jornada de socializacion)
q
S
= Analizar los resultados obtenidos del check list realizado en la
L empresa.
—
o}
O

Fuente: Elaboracion propia.
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14. RESULTADOS

Tabla 5 Resultados check list

N.°

ASPECTOS A IDENTIFICAR

CUMP
LE

NO
CUMP
LE

OBSERVACIONES

INSTALACIONES

FISICAS

11

La planta esta ubicada en un lugar
alejado de focos de insalubridad o
contaminacion

X

1.2

La construccion es resistente al
medio ambiente y a prueba de
roedores

13

El acceso a la planta es
independiente de casa de
habitacion

El acceso es
independiente. No se tiene
ni casa, ni habitacion.

1.4

La planta presenta aislamiento y
proteccion contra el libre acceso de
animales o personas

No se encuentra
enmallada la empresa.

15

Las areas de la fabrica estan
totalmente separadas de cualquier
tipo de vivienda y

no son utilizadas como dormitorio

1.6

El funcionamiento de la planta no
pone en riesgo la salud y bienestar
de la comunidad

1.7

Los accesos y alrededores de la
planta se encuentran limpios, de
materiales adecuados y en buen
estado de mantenimiento

1.8

Se controla el crecimiento de
malezas alrededor de la
construccion

1.9

Los alrededores estan libres de
agua
estancada

1.10

La planta y sus alrededores estan
libres de basura y objetos en
desuso y animales

domeésticos

Se evidencian animales
rodeando la planta.

1.11

Las puertas, ventanas y claraboyas
estan protegidas para evitar
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entrada de polvo,
lluvia e ingreso de plagas

1.12

Existe clara separacion fisica entre
las areas de oficinas, recepcion,
produccion,

laboratorios, servicios sanitarios,
etc.

No cuentan con oficina en
la planta

1.13

La edificacion esta construida para
un
proceso secuencial

1.14

Las tuberias se encuentran
identificadas por los colores
establecidos en las normas
internacionales

Energia verde, agua
blanca, aluminio,
aislamiento de energia

1.15

Se encuentran claramente
sefalizadas las diferentes areas y
secciones en cuanto a acceso y
circulaciéon de personas, servicios,
seguridad, salidas de emergencia,
etc.

No hay sefalizacion

INSTALACIONES SANITARIAS

2.1

La planta cuenta con servicios
sanitarios bien ubicados, en
cantidad suficiente, separados por
sexo y en perfecto estado y
funcionamiento (lavamanos,
duchas, inodoros)

X

2.2

Los servicios sanitarios estan
dotados con los elementos para la
higiene personal (jabon liquido,

toallas desechables o
secador eléctrico, papel higiénico,
etc.)

No hay toallas o secador
eléctrico

2.3

Existe un sitio adecuado e higiénico
para el descanso y consumo de
alimentos por parte de los
empleados (&rea social)

2.4

Existen vestieres en nimero
suficiente, separados por sexo,
ventilados, en buen estado y
alejados del area de proceso

No cuenta con vistieres.
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2.5

Existen casilleros o lockers
individuales, con doble
compartimiento, ventilados, en
buen estado, de tamafio adecuado
y destinados exclusivamente para
su proposito

No cuenta con esta area.

PERSONAL MANI

PULADO

R DE ALI

MENTOS

Practicas higiénic

as y medidas de p

roteccion

3.1.1

Todos los empleados que
manipulan los alimentos llevan
uniforme adecuado de color claro y
limpio y calzado cerrado de material
resistente e impermeable

X

Uno de los operarios de
envasado no cuenta con el
color adecuado

3.1.2

Las manos se encuentran limpias,
sin joyas, ufias cortas y sin esmalte

3.1.3

Los guantes estan en perfecto
estado, limpios, desinfectados

3.14

Los empleados que estan en
contacto directo con el producto no
presentan afecciones en piel o
enfermedades infectocontagiosas

3.1.5

El personal que manipula alimentos
utiliza mallas para recubrir cabello,
tapabocas y protectores de barba
de forma adecuada y permanente

3.1.6

Los empleados no comen o fuman
en areas de proceso

3.1.7

Los manipuladores evitan practicas
antihigiénicas tales como rascarse,
toser, escupir, etc.

3.1.8

No se observan manipuladores
sentados en el pasto o andenes o
en lugares donde su ropa de
trabajo pueda contaminarse

Se sientan fuera en los
andenes almorzar con
uniforme.

3.1.9

Los visitantes cumplen con todas
las normas de higiene y proteccion:
uniforme, gorro, practicas de
higiene, etc.

3.1.10

Los manipuladores se lavan y
desinfectan las manos (hasta el
codo) cada vez que sea necesario

3.1.11

Los manipuladores y operarios no
salen con el uniforme fuera de la
fabrica

Si salen, almorzar afuera
en los corredores de la

planta.

5
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3.1.12

El personal manipulador de
alimentos cuenta con su carnet
vigente.

No tienen carnet

3.1.13

El personal manipulador de
alimentos cuenta con sus
examenes de laboratorios vigentes.

3.2

Educaciéon y Capacitacion

3.2.1

Existe un Programa escrito de
Capacitacion en educacion
sanitaria

X

Capacitaciones

3.2.2

Son apropiados los letreros
alusivos a la necesidad de lavarse
las manos después de ir al bafio o
de cualquier cambio de actividad

3.2.3

Son adecuados los avisos alusivos
a practicas higiénicas, medidas de
seguridad, ubicacion de extintores
etc.

No estan bien
estructurados y falta de
avisos.

3.24

Existen programas y actividades
permanentes de capacitacion en
manipulacion higiénica de
alimentos para el personal nuevo y
antiguo y se llevan registros

3.2.5

Conocen los manipuladores las
practicas higiénicas

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

Abastecimiento de agua

X

4.1.1

Existen procedimientos escritos
sobre manejo y calidad del agua

X

Existen procedimientos
escritos sobre manejo y
calidad del agua

4.1.2

El agua utilizada en la planta es
potable

El agua se potabiliza en la
planta.

4.1.3

Existen parametros de calidad para
el agua potable

Si como el control del Ph'y
cloro residual

4.1.4

Cuenta con registros de laboratorio
gue verifican la calidad del agua

4.1.5

El suministro de agua y su presion
es adecuado para todas las
operaciones

4.1.6

El agua no potable usada para
actividades indirectas (vapor) se
transporta por tuberias
independientes e identificadas
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4.1.7

El tanque de almacenamiento de X
agua esta protegido, es de
capacidad suficiente y se limpia y
desinfecta periddicamente

Pero no esta protegido de
microorganismos

4.1.8

Existe control diario del cloro X
residual y se llevan registros

Porque se agrega el cloro
y se mide dentro de la
planta

4.1.9

El hielo utilizado en la planta se X
elabora a partir de agua potable

4.2

Manejo y disposicion de residuos X
liquidos

Directo a la petar

421

El manejo de los residuos liquidos | x
dentro de la planta no representa
riesgo de contaminacion para los
productos ni para las superficies en
contacto con éstos

No hay acumulacion de
residuos.

4.2.2

Los trampagrasas estan bien N/A
ubicados y disefiados y permiten su
limpieza

4.3

Manejo y disposicién de residuos

solidos

4.3.1

Existen suficientes, adecuados, X
bien ubicados e identificados
recipientes para la recoleccion
interna de los desechos sélidos o
basuras

4.3.2

Son removidas las basuras con la X
frecuencia necesaria para evitar
generacion de olores, molestias
sanitarias, contaminacion del
producto y/o superficies y
proliferacion de plagas

4.3.3

Después de desocupados los X
recipientes se lavan antes de ser
colocados en el sitio respectivo

4.3.4

Existe local e instalacion destinada X
exclusivamente para el depdsito
temporal de los residuos sélidos,
adecuadamente ubicado, protegido
y en perfecto estado de
mantenimiento

4.3.5

Las emisiones atmosféricas no X
representan riesgo de
contaminacion de los productos

4.4

Limpieza y desinfeccién
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4.4.1

Existen procedimientos escritos
especificos de limpieza y
desinfeccion

4.4.2

Existen registros que indican que
se realiza inspeccion, limpieza y
desinfeccién periddica en las
diferentes areas, equipos, utensilios
y manipuladores

Estan en proceso, aun no
se han ejecutado

4.4.3

Se tienen claramente definidos los
productos utilizados,
concentraciones, modo de
preparacion y empleo y rotacion de
los mismos

4.5

Con

trol de plagas

45.1

Existen procedimientos escritos
especificos de control integrado de
plagas

X

4.5.2

No hay evidencia o huellas de la
presencia o dafos de plagas

4.5.3

Existen registros escritos de
aplicacion de medidas o productos
contra las plagas

45.4

Existen dispositivos en buen estado
y bien ubicados para control de
plagas

(electrocutadores, rejillas,
coladeras, trampas, cebos, etc.)

455

Los productos utilizados se
encuentran rotulados y se
almacenan en un sitio alejado,
protegido y bajo llave

CONDICIONES DE

PROCESO Y FABRICACION

Equipos y Utensilios

5.1.1.

Los equipos y superficies en
contacto con el alimento estan
fabricados con materiales inertes,
no toxicos, resistentes a la
corrosion no recubierto con pintura
o0 materiales desprendibles y son
faciles de limpiar y desinfectar

X

5.1.2

Las areas circundantes de los
equipos son de facil limpieza 'y
desinfeccién
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5.1.3

Cuenta la planta con los equipos
minimos requeridos para el proceso
de produccion

5.1.4

Los equipos y superficies son de
acabados no porosos, lisos, no
absorbentes

5.1.5

Los equipos y las superficies en
contacto con el alimento estan
disefiados de tal manera que se
facilite su limpieza y desinfeccion
(facilmente desmontables,
accesibles, etc.)

5.1.6

Los recipientes utilizados para
materiales no comestibles y
desechos son a prueba de fugas,
debidamente identificados, de
material impermeable, resistentes a
la corrosion y de facil limpieza

5.1.7

Las bandas transportadoras se
encuentran en buen estado y estan
disefiadas de tal manera que no
representan riesgo de
contaminacion del producto.

Tiene oxido

5.1.8

Las tuberia, valvulas y ensambles
no presentan fugas y estan
localizados en sitios donde no
significan riesgo de contaminacion
del producto

5.1.9

Los tornillos, remaches, tuercas o
clavijas estan asegurados para
prevenir que caigan dentro del
producto o equipo de proceso

5.1.10

Los procedimientos de
mantenimiento de equipos son
apropiados y no permiten presencia
de agentes contaminantes en el
producto (lubricantes, soldadura,
pintura, etc.)

5.1.11

Existen manuales de
procedimiento para servicio y
mantenimiento (preventivo y
correctivo) de equipos

Esta en proceso

5.1.12

Los equipos estan ubicados segun
la secuencia logica del proceso
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tecnoldgico y evitan la
contaminacién cruzada

5.1.13

Los equipos en donde se realizan X
operaciones criticas cuentan con
instrumentos y accesorios para
medicion y registro de variables del
proceso (termometros, termografos,
pH- metros, etc.)

5.1.14

Los cuartos frios estan equipados X
con termdémetro de precision de
facil lectura desde el exterior, con el
sensor ubicado de forma tal que
indique la temperatura promedio del
cuarto y se registra dicha
temperatura

5.1.15

Los cuartos frios estan construidos X
de materiales resistentes, faciles de
limpiar, impermeables, se
encuentran en buen estado y no
presentan condensaciones

5.1.16

Se tiene programa y X
procedimientos escritos de
calibracion de equipos e
instrumentos de medicion

Tiene uno de como
usarlos, pero no uno
independiente.

5.2

Higiene Locativa de la sala de pr

oceso

5.2.1

El area de proceso o produccion se X
encuentra alejada de focos de
contaminacion

5.2.2

Las paredes se encuentran limpias X
y en buen estado

5.2.3

Las paredes son lisas y de facil X
limpieza

5.24

La pintura esta en buen estado X

5.2.5

El techo es liso, de facil limpieza y X
se encuentra limpio

Se encuentra un poco
deteriorado y no esta
limpio

5.2.6

Las uniones entre las paredes y X
techos estan disefiadas de tal
manera que evitan la acumulacion
de polvo y suciedad

5.2.7

Las ventanas, puertas y cortinas, se X
encuentran limpias, en buen
estado, libres de corrosion o moho
y bien ubicadas

Tienen corrosion.
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5.2.8

Los pisos se encuentran limpios, en
buen estado, sin grietas,
perforaciones o roturas.

Con grietas

5.2.9

El piso tiene una inclinacion
adecuada para efectos de drenaje

No hay buenos des
niveles

5.2.10

Los sifones estan equipados
con rejillas adecuadas

5.2.11

En pisos, paredes y techos no hay
signos de filtraciones o humedad

Techo presenta
filtraciones

5.2.12

Cuenta la planta con las diferentes
areas y secciones requeridas para
el proceso

Todo esta en una sola
area, en este caso la de
producion.

5.2.13

Existen lavamanos no accionados
manualmente, dotados con jabon
liquido y solucién desinfectante y
ubicados en las areas de proceso o
cercanas a ésta

5.2.14

Las uniones de encuentro del piso y
las paredes y de éstas entre si son
redondeadas

5.2.15

La temperatura ambiental y
ventilacion de la sala de proceso es
adecuada y no afecta la calidad del
producto ni la comodidad de los
operarios y personas

5.2.16

No existe evidencia de
condensacion en techos o zonas
altas

5.2.17

La ventilacion por aire
acondicionado o ventiladores
mantiene presiéon positiva en la
sala y tiene el mantenimiento
adecuado: limpieza de filtros y del
equipo

N/A

5.2.18

La sala se encuentra con adecuada
iluminacion en calidad e intensidad
(natural o artificial)

5.2.19

Las lamparas y accesorios son de
seguridad, estan protegidas para
evitar la contaminacion en caso de
ruptura, estan en buen estado y
limpias

5.2.20

La sala de proceso se encuentra
limpia y ordenada
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5.2.21

La sala de proceso y los equipos
son utilizados exclusivamente para
la elaboracion de alimentos para
consumo humano

5.2.22

Existe lavas botas a la entrada de
la sala de proceso, bien ubicado,
bien disefiado (con desagiie,
profundidad y extensién adecuada)
y con una concentracion conocida y
adecuada de desinfectante (donde
se requiera)

5.3

Materias primas e

insumos

5.3.1

Existen procedimientos escritos
para control de calidad de materias
primas e insumos, donde se
sefalen especificaciones de calidad

X

5.3.2

Previo al uso las materias primas
son sometidas a los controles de
calidad establecidos

5.3.3

Las condiciones y equipo utilizado
en el descargue y recepcion de la
materia prima son adecuadas y
evitan la contaminacion y
proliferacion microbiana

5.3.4

Las materias primas e insumos se
almacenan en condiciones
sanitarias adecuadas, en areas
independientes y debidamente
marcadas o etiquetadas

5.3.5

Las materias primas empleadas se
encuentran dentro de su vida Util

5.3.6

Las materias primas son
conservadas en las condiciones
requeridas por cada producto
(temperatura, humedad) y sobre
estibas

5.3.7

Se llevan registros escritos de
las condiciones de conservacion de
las materias primas

5.3.8

Se llevan registros de rechazos de
materias primas

5.3.9

Se llevan fichas técnicas de las
materias primas: procedencia,
volumen, rotacion, condiciones de
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conservacion, etc.

5.4 Envases

Los materiales de envase y X
54.1 empaque estan limpios, en
perfectas condiciones y no
han sido utilizados previamente
para otro fin

5.4.2 Los envases son inspeccionados X
antes del uso
54.3 Los envases son almacenados en X

adecuadas condiciones de sanidad
y limpieza, alejados de focos de
contaminacion

5.5 Operaciones de fabricacion
El proceso de fabricacion del X
5.5.1 alimento se realiza en 6ptimas

condiciones sanitarias que
garantizan la proteccion y
conservacion del alimento

Se realizan y registran los controles X
5.5.2 requeridos en los puntos criticos del
proceso para asegurar la calidad
del producto

Las operaciones de fabricacion se X
5.5.3 realizan en forma secuencial y
continua de manera que no se
producen retrasos indebidos que
permitan la proliferacion de
microorganismos o la
contaminacion del producto

Los procedimientos mecénicos de X
554 manufactura (lavar, pelar, cortar
clasificar, batir, secar) se realizan
de manera que se protege el
alimento de la contaminacion

Existe distincion entre los operarios X
5.5.5 de las diferentes areas 'y
restricciones en cuanto a acceso y
movilizacion de los mismos cuando
el proceso lo exige.

5.6 Operaciones de envasado y empaque
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5.6.1

Al envasar o empacar el producto X
se lleva un registro con fechay
detalles de elaboracion y
produccion

5.6.2

El envasado y/o empaque se X
realiza en condiciones que eliminan
la posibilidad de contaminacion del
alimento o proliferacion de
microorganismos

5.6.2

Los productos se encuentran X
rotulados de conformidad con las
normas sanitarias

5.7

Almacenamiento de producto terminado

5.7.1

El almacenamiento del producto X
terminado se realiza en un sitio que
redne requisitos sanitarios,
exclusivamente destinado para este
propdsito, que garantiza el
mantenimiento de las condiciones
sanitarias del alimento

5.7.2

El almacenamiento del producto X
terminado se realiza en condiciones
adecuadas (temperatura, humedad,
circulacion de aire, libre de fuentes
de contaminacioén, ausencia de
plagas, etc.)

5.7.3

Se registran las condiciones de X
almacenamiento

5.7.4

Se llevan control de entrada salida X
y rotacién de los productos

5.7.5

El almacenamiento de los X
productos se realiza
ordenadamente, en pilas, sobre
estibas apropiadas, con adecuada
separacion de las paredes y del
piso

5.7.6

Los productos devueltos a la planta X
por fecha de vencimiento se
almacenan en una area identificada
y exclusiva para este fin y se llevan
registros de cantidad de producto,
fecha de vencimiento, devolucion y

destino final

Se desecha

5.8

Condiciones de transporte
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5.8.1

Las condiciones de transporte
excluyen la posibilidad de
contaminacion y/o proliferacion
microbiana

5.8.2

El transporte garantiza el
mantenimiento de las condiciones
de conservacion requerida por el
producto (refrigeracion,
congelacion, etc.)

Si, furgdn con condiciones
y temperaturas optimas.

5.8.3

Los vehiculos con refrigeracion o
congelacion tienen adecuado
mantenimiento, registro y control la
temperatura

5.8.4

Los vehiculos se encuentran en
adecuadas condiciones sanitarias,
de aseo y operacion para el
transporte de los productos

5.8.5

Los productos dentro de los
vehiculos son transportados en
recipientes o canastillas de material
sanitario

Canastillas

SALUD OCUPACIONAL

6.1

Existen equipos e implementos de
seguridad en funcionamiento y bien
ubicados (extintores, campanas

extractoras de aire, barandas, etc.)

X

6.2

Los operarios estan dotados y usan
los elementos de proteccion
personal requeridos (gafas, cascos,
guantes de acero, abrigos, botas,
etc.)

6.3

El establecimiento dispone de
botiquin dotado con los elementos
minimos requeridos

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

7.1

Verificacion de documentacion y procedimientos

7.1.1

La planta tiene politicas claramente
definidas y escritas de calidad

X

7.1.2

Posee fichas técnicas de materias
primas y producto terminado en
donde se incluyan criterios de
aceptacion, liberacién o rechazo

Existen manuales, catalogos, guias
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7.1.3

0 instrucciones escritas sobre
equipos, procesos, condiciones de
almacenamiento y distribucion de
los productos

7.1.4

Existen manuales de las técnicas
de analisis de rutina vigentes a
disposicion del personal de
laboratorio a nivel de fisicoquimico,
microbiolégico y organoléptico

7.1.5

Cuenta con manuales de operacion
estandarizados para los equipos de
laboratorio de control de calidad

7.1.6

Los procesos de produccion y
control de calidad estan bajo
responsabilidad de Profesionales o
técnicos capacitados

7.2

Condiciones del lab

oratorio de contro

| de calidad

7.2.1

La planta cuenta con laboratorio
propio SI o NO, si la respuesta es
Sl continde a partir del punto 7.2.3

N/A

71.2.2

La planta tiene contrato con
laboratorio externo

N/A

7.2.3

El laboratorio esta bien ubicado,
alejado de focos de contaminacion,
debidamente protegido del medio
exterior

N/A

7.2.4

Cuenta con suficiente
abastecimiento de agua potable y
las instalaciones son adecuadas en
cuanto espacio y distribucion

N/A

7.2.5

Los pisos son de material
impermeable, lavable y no porosos

N/A

7.2.6

Las paredes y murosson de
material lavable, impermeable,
pintados de color claro, se
encuentran limpios y en buen
estado

N/A

1.2.7

Los cielos rasos son de facil
limpieza, estan limpios y en buen
estado

N/A

7.2.8

La ventilacion e iluminacién son
adecuadas

N/A

7.2.9

El laboratorio dispone de area
independiente para la recepcion y

N/A
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almacenamiento de muestras

7.2.10 Cuenta con sitio independiente para | N/A
lavado, desinfeccion y esterilizacion
de material y equipo

7.211 Cuenta con recipientes adecuados N/A
y con tapa para la recoleccion de
las basuras

7.2.12 Cuenta con depésito adecuado N/A
para reactivos, medios de cultivo,
accesorios y consumible

7.2.13 Tiene programa de salud N/A
ocupacional y seguridad industrial
7.2.14 Cuenta con las secciones para N/A

analisis fisicoquimico,
microbiolégico y organoléptico
debidamente separadas fisica y
sanitariamente

7.2.15 La seccion para analisis N/A
microbioldgico cuenta
con cuarto estéril

7.2.16 La seccion para analisis fisico- N/A
guimico cuenta con campana
extractora

7.2.17 Se llevan libros de registro al dia de N/A
las pruebas realizadas y sus
resultados

7.2.18 Cuenta con libros de registro de N/A
entrada de muestras

7.2.19 Cuenta con libros de registro de los N/A
datos de analisis personales de los
empleados del laboratorio
(borradores)

7.2.20 Se cuenta con la infraestructura y N/A
dotacién parala  realizacion de
las pruebas fisicoquimicas

7.2.21 Se cuenta con la infraestructura y la N/A
dotacion para la realizacion
de las pruebas microbiol6gicas

Fuente: Ministerio de salud
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Evidencia fotografica
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15.ANALISIS DE RESULTADOS

Las BPM son una herramienta de Calidad que permite a las empresas
manufactureras la posibilidad de dar el primer paso en funcion de implementar un
sistema de calidad total.

Los resultados obtenidos en la visita a la planta de procesamiento de la empresa
Jugos FXIZE, por medio del diligenciamiento del check list de BPM para conocer el
estado actual de la empresa; en cuanto a Cumplimiento se obtuvo una puntuacién
de 107 item, No cumplimiento de 32 y No aplica de 23. Pudimos evidenciar que la
empresa presenta fortalezas, sin embargo presenta debilidades que carecen de
exigencias minimas que no permitirian la certificacion de BPM, a continuacion se
exponen los resultados con las posibles soluciones.

Instalaciones de la planta:
e Fortalezas
La ubicacién de la planta es buena, debido que se encuentra alejada de focos de

insalubridad o de contaminacion.

El funcionamiento de la planta no pone en riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad.

Las ventanas estan en buen estado y estan protegidas con vidrio para impedir el
ingreso de cuerpos extrafos.

e Debilidades

La construccién no esté aislada contra la libre entrada de polvo.

Se recomienda hacer los respectivos sellamientos a los marcos de las puertas y
controlar que la distancia entre éstas y el piso esté entre 0.75 cmy 1 cm.
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No se controla el libre acceso de animales.

Se deben sefalizar cada una de estas areas en cuanto a acceso y circulacién de

personas, servicios, seguridad, salidas de emergencia, etc.

Instalaciones Sanitarias

e Fortalezas:

La planta cuenta con sanitarios en cantidad suficiente para cada sexo, cada uno
contiene su respectivo lavamanos, ducha e inodoro que funciona en forma
correcta.

Los bafios estan dotados con jabdn, papel higiénico y toallas de papel.

e Debilidades:

Aislar las duchas que se encuentran en los bafios ya que no son usadas por los
operarios dado que al hacerlo, el bafio se encharca en su totalidad.

No existe una persona que verifique la existencia de los elementos de aseo en los
bafios de la planta, por lo que se deben efectuar los respectivos instructivos de
control.

Solo existe un casillero comun para todos los operarios.

El 4rea de vestier y lockers debe tener respiraderos para que tenga una buena
ventilacion.

Los operarios no cuentan con una zona limpia, comoda y alejada de la zona de
procesos para tomar sus respectivos alimentos y descansar.
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Practicas higiénicas del personal manipulador

e Fortalezas:

Los manipuladores cuentan con un uniforme adecuado y completo.

Los operarios se preocupan por mantener las ufias limpias y sin esmalte.

Los manipuladores desinfectan sus manos al salir del bafio y cuando realizan un
cambio de actividad.

e Debilidades:

No hay registro de procedimientos de desinfeccion para los guantes.

Se debe dejar muy en claro a quien deben acudir los empleados en caso de tener
diarrea o algun sintoma sospechoso de infeccion.

Las personas ajenas a la planta y que ingresan a ella no reciben ningan tipo de
recomendacion acerca de las medidas sanitarias que deben cumplir dentro del area
de produccién.

Equipos y utensilios

e Fortalezas:

La planta tiene los equipos minimos requeridos para el proceso de produccion. ¢ En
el area de procesamiento, hay los espacios suficientes entre equipos y superficies,
para hacer una correcta labor de limpieza y desinfeccién.
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Las tuberias estan bien ubicadas porque no estan sobre la linea de proceso. Las
valvulas y ensambles no presentan fugas.

En los equipos, los remaches, tuercas y tornillos estan asegurados para evitar que
caigan dentro del producto en proceso. lgualmente varios equipos (procesadores
de alimentos, licuadora industrial) son desmontables y accesibles para su limpieza,
lo mismo que algunos utensilios (cuchillos).

e Debilidades:

No existe mantenimiento preventivo para los equipos, pero el correctivo se hace con
un procedimiento que no causa riesgos de contaminacion en los alimentos.

En la empresa no se tienen procedimientos ni manuales para el servicio y
mantenimiento preventivo y correctivo de los diferentes equipos.

Higiene en el area de proceso

e Fortalezas:

La planta cuenta con techos de durolfoid que son anticondensantes y no favorecen
el desarrollo de moho y hongos.

En los pisos y paredes no existen signos de filtraciones.

La planta cuenta con las diferentes areas y secciones requeridas para los procesos
y solo es utilizada para elaborar alimentos para consumo humano.

Las uniones entre pared y piso son semiredondeadas en la zona de coccidn.

e Debilidades:

En el &rea de produccién no hay una puerta que sea autocerrable y hermética.
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Los pisos se encuentran limpios pero no en buen estado ya que presentan grietas,
fisuras e intersticios.

La pintura estd en mal estado.
El sifon del desagiie no esta en buenas condiciones.
No existe a la entrada de la sala de proceso un lavabotas.

De acuerdo a los resultados obtenidos de la realizacion del check list, en la tabla 6
se muestran 7 items de no cumplimiento con una posible solucion, partiendo de la
realidad de la empresa y el sitio donde ha venido funcionando desde su creacion.
Se priorizaron 7 de 32 items de no cumpliendo, conforme a la situacion actual de la
empresa que sera representado mediante el siguiente semaforo.

GRADO DE PRIORIDAD
Corto plazo: 1

Mediano plazo: 2
Largo plazo: 3
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Tabla 6 Soluciones a los items que podrian interferir en el proceso de implementacién de BPM

ASPECTOS A < - GRADO DE
IDENTIFICAR OBSERVACION SOLUCION MATERIALES | TIEMPO COSTO PRIORIDAD
PERSONAL MANIPULADOR
Botas blancas $59.000
Todos los empleados que
manipulan los alimentos Dotacion de Uniforme Corto $60.000
llevan uniforme adecuado |Uno de los operarios de uniformes a plazo= 2
de color claro y limpioy |envasado no cuenta con el todos los Cofias semanas $18.000
calzado cerrado de color adecuado operarios de la
material resistente e planta. (10) Tapa bocas $36.900
impermeable.
TOTAL 1.739.000
Son adecuados los avisos
alusivos a practicas A . , Corto
higiénicas, medidas de No estan b_|en estructurados y | Sefializacion en F,IChf'iS plazo= 1 $30.000
. o falta de avisos. la empresa. técnicas
seguridad, ubicacion de mes
extintores etc
Examenes
El personal médicos a 10
El personal manipulador |No hay registro de exdmenes m_anlpulador de Operarios de:
: L alimentos debe |Frotis Corto
de alimentos cuenta con |de laboratorio vigentes . . =
. ) realizarse Faringeo. plazo= 2 $170.000
sus examenes de realizados al personal . .
laboratorios vigentes manipulador examenes Serologia semanas
' ' médicos (VDRL).
ocupacionales Coprolégico.
KOH de uias.
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ASPECTOS A 4 - GRADO DE
IDENTIEICAR OBSERVACION SOLUCION MATERIALES TIEMPO COSTO PRIORIDAD
CONDICIONES DE PROCESO DE FABRICACION
Las bandas
transportadoras se
encuentran en buen .
estado y estan disefiadas . . - Mantenimiento Mediano
Las bandas tienen oxido. Mantenimiento . plazo= 6 $3.000.000
de tal manera que no de equipos
: meses
representan riesgo de
contaminacion del
producto.
Una posible
solucion a este
El techo es liso, de facil factor seria la Utencilios de Corto
- Se encuentra un poco : > o .
limpieza y se encuentra . AT implementacion |limpiezay plazo= 2 $200.000
L deteriorado y no esta limpio : A
limpio de manuales de |desinfecion semanas
limpieza y
desinfeccion.
1 Bote de de
Recomendamos
: cemento
L : llenar las grietas e
0S pisos se encuentran plastico que
S con cemento . Corto
limpios, en buen estado, , : L sea resistente _
. ; Los pisos presentan grietas. | plastico y luego . . plazo=3 $288.000
sin grietas, perforaciones . a la interperie.
pintar toda el semanas
o roturas. X 2 botes de
area de :
L pintura
produccion. : .
alimentaria
No cuenta con esta area. - -
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Existen casilleros o
lockers individuales, con
doble compartimiento,
ventilados, en buen
estado, de tamafio
adecuado y destinados
exclusivamente para su
proposito

Construccion de
vestieres

Largo
plazo=1
afo

Fuente: Elaboracion propia
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PRESUPUESTO

Objetivos Actividades por objetivo Requerimiento por actividad Total
Transporte Alimentacién
Visita a las instalaciones de
empresa Cantidad Valor Cantidad Valor $ 128.000
Diagnosticar el 2| $ 24.000 2| $ 40.000
cumplimiento de BPM de
laempresa Jugos Fxize, Transporte Alimentacién Recursos de papeleria
mediante check list inicial,| Diligenciamiento del Check list |Cantidad Valor unitario Cantidad Valor unitario Cantidad Valor $ 228.000
con base en laresolucién
2674 de 2013 del 2| $ 24.000 2| $ 40.000 20| $ 5.000
ministerio de salud. Transporte Alimentacion
Socializacion del diagnostico | cantidad Valor Cantidad Valor $ 128.000
2] $ 24.000 2| $ 40.000
Disefiar un plan de Charlas v tall bre el plan d Transporte Alimentacién Materiales didacticos
capacitacién al personal Bl 3 BN Sl GIHEN Ol [Eagites| Valor unitario Cantidad Valor unitario | Cantidad Valor unitario $ 228.000
i e EmTEss, a6l mejoramiento de la planta
R ' 2| $ 24.000 2| $ 40.000 20| $ 5.000
conocimiento de lanorma
y el cumplimiento de las Desarrollo de jornadas de Transporte Alimentacién
Brents Preifies de capacitacion sobre la Cantidad Valor Cantidad Valor $ 128.000
Manufactura implementaciéon de BPM 2l 5 22.000 2l s 20.000
Elaborar manuales de: Revision de protocolos, : Transporte i Alimentacién
Aseo y Desinfeccién; procedimientos y formatos Cantidad Valor Cantidad Valor $ 128.000
Funciones, Procesos y internos de la empresa s 24.000 2| s 20,000
procedimientos; Control = = -
de Plagas y Roedores; Proceso de participacion en la Transporte Alimentacion Papeleria
Manejo de Desechos elaboracion del plan de Cantidad Valor unitario Cantidad Valor unitario Valor $ 143.000
Sélidos y Liquidos. i i itari
JHY LR 2ls 24.000 2| s 40.000 | $ 15.000
Proponer un plan de
mejora como fase incial
en laimplementacién de
Buenas Practicas de . Utensilios deaseoy | .\ oo L mélfjxis;nse?\/e;or Dotacién e el Certificacién
Manufactura en Ial Implementacion a corto plazo de T s mdumEnETE p INVIMA $ 9.391.390
empresade Jugos Fxize BPM unitario)
paralaproduccién de
jugos naturales agua en
bolsa, agua en botellay
e $ 850.000 | $ 30000|$  16000|s 1730000|s  15000|s 6.437.300
P . (o]
Emallado de la planta| Puertas y ventanas Pisos Techos Mantenlmlent Drena]’es Y o}
o de equipos tuberias =
Mejoramiento a mediano plazo del estado actual de la planta $ 34.560.800 | B
3
[=2
Q
$ 30.000.000 | $ 367.000 | $ 288.000 | $ 625.800 | $ 3.000.000 | $ 280.000 %
Honorarios ing agroindustriales
Cantidad Meses | Valor unitario $  20.000.000
2 4 |'s 2.500.000
TOTAL| $ 65.063.190
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16.SOSTENIBILIDAD DEL PROYECTO

Las actividades de produccién y comercializacién de bienes a partir de frutas en el
departamento del Cauca, actualmente cuenta con varios desafios de importancia
para el desarrollo econémico y social de la comunidades que se han enfocado bajo
este sistema productivo; como es el caso del municipio de Toribio, donde se ha ido
mitigando la siembra de cultivos para uso ilicito, por consiguiente urgen de
propuestas de apoyo para el mejoramiento de los procesos productivos como de
transformacién agroindustrial, que les permita obtener productos con estandares de
calidad adecuados a las normativas y exigencias del mercado.

Para lograr con ese desarrollo productivo, este perfil de proyecto enfoca el
mejoramiento de las buenas practicas de manufactura. Puesto que el
aseguramiento de la calidad e inocuidad del producto al ser el resultado del buen
manejo y cuidado de cada una de las operaciones, asegurara una mejora continua
que sin lugar a dudas se reflejara en el crecimiento de la empresay en la generacion
de ganancias, tanto econémicas como de desarrollo social para la organizacion. No
obstante, con la realizacién de esta propuesta de calidad, se pudo observar que la
planta requiere de unas mejoras a corto, mediano y largo plazo, lo que conlleva a
que la empresa posea un sistema productivo mas consolidado y organizado; donde
se aumente el empleo, la economia de la region, se de un mejor aprovechamiento
de los recursos y se apoye el crecimiento de la agroindustria rural como fuente de
sostenibilidad de este sector productivo.
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17.ESTUDIO DE ALTERNATIVAS

La empresa comunitaria Jugos FXIZE busca la adecuacién de un correcto plan de
Buenas Practicas de Manufactura que permita la generacion de productos de
calidad e inocuidad y que de cierto modo involucre al personal encargado de llevar
a cabo estas practicas productivas en cuanto a la generacion de conciencia acerca
una correcta manipulacién de estos productos.

Alternativa 1: IMPLEMENTACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (B.P.M) PARA EL MEJORAMIENTO DE LA GESTION DE
CALIDAD

Implementar buenas practicas de manufactura (BPM) para el mejoramiento de la
gestion de calidad en la empresa comunitaria jugos fxize situada en el municipio de
Toribio, cauca.

Alternativa 2: REESTRUCTURACION DE LA EMPRESA:

La empresa seria reubicada en otro lugar, donde se construya una infraestructura
nueva, para que ponga en consideracion lo establecido por todas las normativas
legales vigentes y de cumplimiento a las exigencias.
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18.MARCO LOGICO

Objetivo general: Implementar buenas practicas de manufactura (BPM) para el
mejoramiento de la gestion de calidad en la empresa comunitaria jugos fxize situada en el
municipio de toribio, cauca.

OBJETIVOS ACTIVIDADES FUENTES DE SUPUESTOS
INDICADORES | \/eRiFicACION
Revisar y analizar
la normativa
vigente sobre Falta de
metodologia de Lectura de la conocimiento
las Buenas resolucion 2674 Metoloaia de la
Préacticas de de 2013 vy el seleccignada normativa por
Manufactura en decreto 3075 de ' la empresay
empresas 1997. los ingenieros
dirigidas a la a cargo.
Objetivo agro[ndustrlq r.ural.
. ] Realizar la visita a
Espefico 1: . .
las instalaciones
. : de la empresa de
Diagnosticar el | . ;
o jugos Fxize, para
cumplimiento X
tomar registro del
de BPM de la
estado actual de
empresa la planta .
Jugos Fxize, o . Negacion de
: Diligenciar el .
mediante check . , la visita por
O Check List con la - Checkilist con las
list inicial, con . Visita a la planta : parte de la
finalidad de > observaciones y
base en la . de produccién. ) empresa para
., analizar los recomendaciones SR
resolucion 2674 diferentes la realizacion
de 2013 del del check list.
- . aspectos
ministerio de o
sanitarios, estado
salud.

y de operacion en
la planta de
procesamiento
actual.

Socializar el
diagnostico con
todo el personal

Socionalizacion

No disposicién

Listados de por parte de

de la empresa con los . . ;
i asistencia y los operarios
para que operarios y .
e material para la

conozcan el directivos de la e S

fotografico. socializacion.
resultado del empresa.
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estado actual de
las instalaciones.
(1 jorndada de 2
horas)

Elaborar un
informe final que
de cuenta del

) Documento No reazalicién
porcentaje de d D t del informe
cumplimiento y la entregado ocumento d
e inal.
calificacion
obtenida en el
diagndstico.
Objetivo
Especifico 2: Revision de Visita a la Registro
protocolos, empresa fotogréfico
Elaborar procedimientos y
manuales de: formatos internos
Aseoy de la empresa.
Desinfeccion;
Funciones,
Procesos y
procedimientos;
Control de Directivos y
Plagas y manipuladores
Roedores; con cumplan
Manejo de Retroalimentacion. con el manual.
Desechos Socializacion por Capacitaciones
Solidos y medio de charlas a Iops operarios Capacitacion
Liquidos, (1 jornada de directivrz:)s y P
adaptando la socializacion) para '
resolucion 3075 | la venta de
de 1997 a las pulpas.
condiciones de
la empresa.
Objetivo
Espefico 3: Retroalimentacion.

Disefar un plan
de capacitacion
al personal de

la empresa, en
el conocimiento

Socializacion por
medio de charlas
(1 jornada de
socializacion) para
la venta de

pulpas.

Capacitaciones
a los operrios y
directivos.

Capacitacion

Directivos y
manipuladores
con cumplan
con el manual.

80




de lanormay
el cumplimiento
de las Buenas

Socializacion de
Capacitacion.
(una jornada de

Socializacion del

No disposicién
por parte de

L R diagndstico con | Listado de .

Préacticas de socializacion a los . . los operarios

el personal de la | asistencia.

Manufactura empleados y empresa para la
directivos de la ' socializacion.
empresa).

Desarrollo de

jornadas de

ggg?ecu?mon No disposicion
) i o . por parte de
implementacion Capacitaciones | Listado de los operarios
de BPM (1 en las normas asistencia para la
jornada por mes socializacion
de 4 horas cada '
una) para 20

personas.

Objetivo Analizar los

Espefico 4: resultados
obtenidos del Manual del plan | Manual del plan

Proponer un check list de mejoramiento | de mejoramiento

plan de mejora | realizado en la

como fase empresa.

incial en la

implementacion [ Ejaborar un

de Buenas informe con

Practicas de
Manufactura en
la empresa de
Jugos Fxize
para la
produccion de
jugos naturales
agua en bolsa,
agua en botella
y pulpa de
fruta.

costos donde se
plasmen los items
de no
cumplimiento de
BPM de acuerdo a
la prioridad de la
exigencia
sanitaria.

Informe con
posibles
soluciones.

Seguimiento y
acompafnamiento
por parte de los
ing
agroindustriales.
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