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RESUMEN

Las malas practicas higiénicas sanitarias y ambientales dentro de los
establecimientos de expendio de carne en el municipio de Duitama son un factor
gque preocupa a las autoridades locales y a la comunidad en general, pues se ha
evidenciado la ausencia de medidas que aseguren que la carne que estos ofrecen
sea apta para el consumo humano.

Con base a la problematica mencionada se estudiaron 33 establecimientos de
expendio de carne de este municipio que corresponden al 19.4 % del total de los
establecimientos existentes, realizando un diagnéstico a partir de visitas de campo
de las practicas llevadas a cabo en cada uno de ellos. Mostrando resultados
preocupantes pues se evidencio el incumplimiento de los parametros exigidos en
los decretos 1500 de 2007, 2278 de 1982 y 3075 de 1997 y en las visitas realizadas
por la Secretaria de Salud del municipio, en cuanto al sacrificio en plantas de
beneficio animal autorizadas, manejo de cadena de frio, manipulacion de alimentos,
orden, aseo y desinfeccién, control de plagas y roedores, uso de elementos de
proteccion personal y clasificacién de residuos solidos.

Partiendo de lo anterior se realizd la formulacion de medidas higiénico sanitarias y
ambientales con énfasis en produccion mas limpia para la poblacion estudiada; a
partir de esto se realiz6 el disefio del manual aplicable a establecimientos de
expendio de carne el cual esta dividido en cuatro capitulos el primero toca los temas
de contextualizacion, el segundo requisitos, el tercero residuos soélidos y el cuarto
produccion mas limpia ; adicionalmente se disefid6 la aplicacion medidas
ambientales en expendios de carne como valor agregado y complemento al manual
con consejos para su correcto entendimiento, la cual esta disponible para descargar
en play store para los sistemas operativos Android.

Palabras claves: vigilancia, tecnologias limpias, Inspeccion, Vigilancia y Control,
Medicién y control de temperatura, cadena de frio, residuos peligrosos.



ABSTRACT

The bad sanitary practice and enviromental inside of meat establishments in the
town of Duitama are a factor that worries to the locale authorities and to comunity in
general, because it has demostrated the absence of measures to ensure that the
meat that these offer suitable for the human consumption.

In base to the mentioned problematics were considered thirty three meat
establishments of this town that correpond to 19.4% of all of the current, realizing a
diagnostics to starting of field visits of practices carried out in each of them. Showing
worrying results to breach of parameters demanded in the decrets 1500 of
2007,2278 of 1982 and 3075 of 1997 an the visits for Health Secretary of town, as
for the sacrifice in autorized plants of animal benefit, Managing cold chain, food
handling, order, cleaning and disinfection, pest control and rodent, use of elements
of personal protection and clasification of solid wastes.

Based on the above, the formulation of hygienic sanitary and environmental
measures with an emphasis on cleaner production was carried out for the population
studied; from this the design was carried out the manual applicable to establishments
of sale of meat which is divided into four chapters the first touches the
contextualization issues, the second requirements, the third solid waste and the
fourth cleaner production; In addition, the application of environmental measures in
meat stores was designed as an added value and complement the manual with tips
for correct understanding, which is available for download in the play store for
Android operating systems.

Key words: vigilance, clean technologies, Inspection, Vigilance and Control,
Measurement and control of temperature, cold chain, dangerous residues.
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INTRODUCCION

Actualmente la salud publica juega un papel fundamental en los ambitos
econdmicos, sociales y ambientales, pues se encuentra presente en las diferentes
etapas de vida de los seres humano, fauna y flora que componen una comunidad,
de ahi surge la importancia que se le da actualmente a este componente por parte
de las diferentes autoridades buscando garantizar el bienestar de estos.

La ausencia de practicas higiénico sanitarias y ambientales en los procesos de
comercializacion de la carne para consumo humano es un factor importante que
incide directamente en la calidad del producto ofrecido, lo que ocasiona pérdidas
econémicas en los establecimientos dedicados a estos procesos, problemas de
salud en el consumidores e impactos ambientales significativos como son la
propagacion de olores y la manifestacion de vectores.

Asi mismo el uso eficiente de los recursos naturales como agua y energia en los
diferentes procesos productivos en una organizacion deben ser prioridad no solo en
pro de la conservacion del medio ambiente, sino también como base para el
mejoramiento de los procesos y la rentabilidad de los establecimientos.

En el presente proyecto se estudiaron 33 establecimientos de expendio de carne
para consumo humano del municipio de Duitama, identificando las diferentes
practicas que se llevan a cabo en el proceso de comercializacién de este producto
a partir de entrevistas y observacion directa en cada establecimiento, supervision la
Secretaria de Salud del municipio.

Partiendo de lo anterior se busca formular practicas higiénico sanitarias y
ambientales con énfasis en produccién mas limpia, enfocadas a mejorar el
cumplimiento de las normatividades vigentes, el reconocimiento de los
establecimientos, la mejora continua en los procesos y el cuidado del medio
ambiente.

11



1. OBJETIVOS

1.1 GENERAL

Formular las medidas higiénicas sanitarias y ambientales con énfasis en produccion
mas limpia en 33 expendios de carne en el municipio de Duitama.

1.2 ESPECIFICOS

e Realizar el diagnostico de practicas higiénico Sanitarias y ambientales enlos 33
establecimientos de expendio de carne del municipio de Duitama,
seleccionados por la Secretaria de Salud Municipal.

e lIdentificar las oportunidades en el mejoramiento de las medidas higiénico
sanitarias y ambientales, conforme a la normatividad vigente para el sector.

e lIdentificar practicas de produccion mas limpia aplicables a expendios de carne
en el municipio de Duitama.

e Disefiar un manual que contenga medidas higiénicas sanitarias, ambientales y
practicas de produccion mas limpia para los expendios de carne.

12



2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

2.1 ANTECEDENTES

Actualmente la Secretaria de Salud del municipio de Duitama, en el marco de sus
actividades profundiza en la vigilancia y control de los procesos productivos
involucrados en la venta de carne destinada para el consumo humano, a partir de
inspecciones higiénico sanitarias y ambientales, orientadas a la identificacion de las
diferentes practicas realizadas a lo largo de dichos procesos, en base a los
requerimientos descritos en las normatividades vigentes.

Segun lo descrito por la Secretaria de Salud en los 170 establecimientos de
expendio de carne con los que se cuenta en el municipio, solo el 10% cumplen con
la totalidad de los requisitos exigidos y garantizan las condiciones Optimas de
inocuidad del producto ofrecido, emitiendo un concepto de favorabilidad, el 80% con
niveles de incumplimiento en los diferentes conceptos evaluados, emitiendo
conceptos de favorable con requerimientos y un 10% con concepto desfavorable, al
presentarse el incumplimiento de los requisitos a lo largo del proceso realizado
dentro de estos.

Uno de los aspectos que se evidencia en el municipio es la preocupacion frente al
manejo y disposicion final de los residuos generados en las actividades que se
realizan en los establecimientos dedicados al expendio de carne, al presentarse
residuos de hueso y sebo, los cuales no son dispuestos de forma correcta, lo que
genera incomodidad para los habitantes al presentarse malos olores y presencia de
vectores.

Ademas de estos factores también se identifica el uso inadecuado de agua y energia
dentro de los establecimientos de expendio de carne, al presentarse incrementos
en las facturas por el pago de estos servicios, acarreando de esta forma el
incremento de costos y reduciendo las ganancias en los mismos.

Partiendo de lo anterior se hace necesario que cada expendedor de carne
identifique, conozca y se familiarice con las practicas higiénico sanitarias y
ambientales adecuadas, incluyendo practicas de produccion mas limpia, que
contribuyan a dar solucion a los problemas generados por esta actividad econémica
donde se esta comprometiendo la salud de toda una comunidad.
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2.1.1 Estado Del Arte. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos INVIMA es el departamento encargado de vigilar los establecimientos de
expendio de carne y plantas de beneficio, “a partir del afio 2007 y teniendo en cuenta
lo establecido en el documento CONPES 3376, fue necesario su fortalecimiento
institucional para el cubrimiento nacional de esta actividad. Desde la asignaciéon de
esa competencia, existen dos programas que enmarcan las metas para lograr el
control sanitario de las plantas de beneficio animal, como lo son los planes
graduales de cumplimiento y la racionalizacion de plantas de beneficio. El primero
busca que las plantas de beneficio animal adecuen sus instalaciones, aseguren las
medidas sanitarias exigidas por el estado y poco a poco se conviertan en
establecimientos aptos para recibir los animales, efectuar su sacrificio con los
debidos controles ante-mortem y post-mortem y culminen su etapa de preparacién
del producto hasta el transporte a los puntos de venta” (Calderon Aguirre & Motta
Patifio, 2013).

Las actividades higiénica sanitarias en el municipio de Duitama estan instituidas por
el decreto 1500 de 2007, por el cual se establece el reglamento técnico, que crea el
sistema oficial de inspeccion, vigilancia y control de la carne, productos carnicos
comestibles y derivados carnicos, destinados para el consumo humano y los
requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su produccién primaria,
beneficio, desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte,
comercializacion, expendio, importacion o exportacion.

El municipio esta localizado como una de las provincias con mayor desarrollo,
ademas de ser uno de los corredores importantes del sector industrial,
estableciéndose como la provincia del Tundama, donde se cuenta con amplio
desarrollo en el sector primario como la agricultura, la ganaderia, la acuicultura y en
el sector secundario con industrias mecanicas y la producciéon de bienes de
consumo.

Segun el diagndstico e informe de actividades en el transporte, expendio y
comercializacion de carne en el departamento de Boyaca, el indice de probabilidad
de la ocurrencia de alguna enfermedad transmitida por la carne, es muy alto, pues
no hay aseguramiento de la inocuidad desde el punto de vista de conservacion de
la carne bajo cadena de frio, desde las plantas de beneficio hasta el consumidor
final, no se tiene en cuenta los tiempos para la maduracion del producto y los
agentes contaminantes del medio ambiente.

Gran parte de la problematica estd enfocada hacia la idiosincrasia y
desconocimiento de los expendedores, manipuladores y especialmente la de los
consumidores, porque no se tiene conciencia de la importancia del uso de los
meétodos de conservacion, especialmente enfocado a la refrigeracion ylo
congelacion.
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2.2 JUSTIFICACION

Actualmente se cuenta con 170 expendios de carne aproximadamente en el
municipio de Duitama, los que ofrecen el servicio de venta de carne de bovino y
porcino a todo el municipio. En muchos de los casos se observa con preocupacion
gue se presentan malas practicas frente al manejo que se le da a la carne, pues no
se estad cumpliendo con los requisitos descritos en los decretos 1500 de 2007, 2278
de 1982 y 3075 de 1997, decretos orientados al aseguramiento de las buenas
practicas higiénicas, sanitarias y de manipulacion y en expendios de carnes.

Frente a la problemética identificada se establece que en los establecimientos no
se cumplen con los requisitos establecidos por los entes de control, por lo que se
hace necesario formular una estrategia que ayude a los propietarios y trabajadores
de estos en la apropiacién de los conceptos, para luego ser utilizados en sus
establecimientos y asi poder ofrecer producto en 6ptimas condiciones para el
consumo humano; buscando disminuir las medidas sanitarias que contemplan la
clausura temporal, parcial o total del establecimiento, congelacién o suspension
temporal de la venta de productos carnicos, suspension total o parcial de trabajos y
servicios, decomiso del producto carnico.

Las malas practicas de disposicion de residuos solidos generados en las diferentes
etapas llevadas a cabo dentro de los establecimientos son un problema de
contaminacion ambiental y salud publica, pues al descomponerse dichos residuos
generan propagacion de malos olores y presencia de vectores, algo que se puede
mejorar, si se maneja un plan de disposicion final de residuos sélidos dentro de los
establecimientos.

Una de las preocupaciones que se ha venido presentando en los dltimos tiempos
es la conservacion del medio ambiente, al evidenciarse el deterioro de este, a causa
de las malas practicas realizadas por las diferentes tecnologias obsoletas, que
acarrean la disminucion de recursos naturales y afectan directamente en la calidad
de vida de las personas y de animales destinados para el consumo humano.

Partiendo de lo anterior es importante incluir los conceptos de produccion més limpia
en las diferentes etapas de produccion, en los establecimientos de expendio de
carne enfocados principalmente a la optimizacion de recursos y uso adecuado de
agua y energia, identificando la forma mas adecuada de cuidar los recursos
naturales y reducir costos, tanto para los establecimientos como para los
consumidores.
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3. MARCO REFERENCIAL

“El Municipio de Duitama esta situado en el Departamento de Boyaca en la region
centro-oriental del pais. La economia del departamento se basa en la agricultura, la
ganaderia y la industria. La dinAmica micro y fami-empresarial se concentran en el
Corredor Industrial conformado por las provincias de Centro, Tundama, Sugamuxi
y Occidente; ademas de la dinamica econdmica, la generacion de valor y de empleo
productivo de estas cuatro regiones, cuya extension territorial es de 7.766,64 Kmz2,
equivale al 33.06% del total departamental y concentra el 62% de la poblacion
departamental. La economia del Municipio de Duitama se soporta sobre la industria
manufacturera, el transporte, el comercio y agroindustria y el sector servicios.

Estos sectores son los que mas aportan a los ingresos del Municipio y los que
generan el mayor nimero de puestos de trabajo.

Su localizacion geografica estratégica como cabeza de la Provincia de Tundama y
parte fundamental del corredor industrial de las cuatro provincias de mayor
desarrollo del Departamento de Boyaca (Occidente, Centro, Tundama y Sugamuxi)
asi como sus fortalezas en la produccion y sus tradiciones histéricas, reflejadas
principalmente en su patrimonio cultural, historico, natural y paisajistico y, en la
prestacion y la tradicion de los servicios educativos, le han permitido consolidarse
como la ciudad de mayor jerarquia de su provincia y polo de desarrollo regional” (
CONCEJO MUNICIPAL DE DUITAMA, 2009) .

3.1 MARCO CONCEPTUAL

CADENA DE FRIO: Es el proceso de garantizar el mantenimiento de la temperatura
de los productos perecederos a lo largo de fases sucesivas, de acuerdo a las
caracteristicas de cada producto. (Navarro L., 2013)

MEDICION Y CONTROL DE TEMPERATURA: La medicion de la temperatura de
los productos perecederos, consiste en registrar exactamente mediante el material
adecuado, la temperatura de una muestra seleccionada. Es una de las actividades
mas importantes dentro de la cadena de frio, puesto que garantiza el cumplimiento
de las temperaturas en las cuales puede oscilar un producto. Algunos instrumentos
de medicion son el termémetro portatil, el termégrafo y el termdémetro fijo. (Navarro
L., 2013)

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: concepto que implica que los alimentos no
causaran dafio al consumidor cuando se preparan y/o consumen de acuerdo con el
uso previsto. (Couto Lorenzo, 2008)

VIGILANCIA: comprende la observacién, la medicion y el registro sistematico de
factores de importancia para controlar el peligro. Los métodos de vigilancia elegidos
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deben servir para tomar medidas que permitan dominar toda situacion en la que se
haya perdido el control, tanto antes como en el curso de una operacion. (Frank L.,
1992)

PUNTO CRITICO DE CONTROL: fase de la operacion en la que puede ejercerse
un control para eliminar, evitar o reducir al minimo un peligro. (Frank L., 1992)

AUTORIDAD SANITARIA COMPETENTE EN INSPECCION, VIGILANCIA Y
CONTROL SANITARIO: “Se entiende por autoridad sanitaria competente aquella
entidad de caracter publico investida por mandato legal o delegacién de autoridad,
para realizar acciones de inspeccion, vigilancia y control sanitario, y adoptar las
correspondientes medidas. Son autoridades sanitarias competentes el INVIMA vy las
Entidades Territoriales de Salud en sus respectivas jurisdicciones y ambito de
competencias” (Instituto Nacional de Vigilancia de medicamentos y alimentos
INVIMA, 2015)

INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL: Funcién esencial asociada a la
responsabilidad estatal y ciudadana de proteger la salud individual y colectiva,
consistente en el proceso sistematico y constante de verificacién de estandares de
calidad e inocuidad, monitoreo de efectos en salud y acciones de intervencion en
las cadenas productivas, orientadas a eliminar o minimizar riesgos, dafios e
Impactos negativos para la salud humana por el uso de consumo de bienes y
servicios. (Instituto Nacional de Vigilancia de medicamentos y alimentos INVIMA,
2015)

TECNOLOGIAS LIMPIAS: Consisten en la aplicacion de estrategias que incluyen
técnicas tales como reciclado, sustitucion, recuperacion y revalorizacion. Pueden
ser muy sencillas, pues se puede tratar de un simple cambio en un procedimiento,
0 pueden ser sofisticadas, con importantes inversiones previas en investigacion
(Seoanez, 1998 citado en Marco & Reyes , 2003)

RESIDUOS PELIGROSO: Es aquel residuo que, en funcién de sus caracteristicas
de corrosividad, reactividad, explosividad, toxicidad, inflamabilidad y patogenicidad
puede presentar riesgo a la salud publica o causar efectos adversos al medio
ambiente (Guia Para La Definicion Y Clasificacion De Residuos Peligrosos)

DESARROLLO SOSTENIBLE: reconoce laresponsabilidad de cada generaciénde
ser justa con la siguiente generacion, mediante la entrega de una herencia de
rigueza que no puede ser menor que la que ellos mismos han recibido. Alcanzar
este objetivo, como minimo, requerira hacer énfasis en el uso sostenible de los
recursos naturales para las generaciones siguientes y en evitar cualquier dafo
ambiental de caracter irreversible. (Hunter D 1994)
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3.2 MARCO TEORICO

3.2.1 Vigilancia sanitaria. Se define en las normas vigentes como la “funcion
esencial asociada a la responsabilidad estatal y ciudadana de proteccion de la
salud, consistente en el proceso sistematico y constante de inspeccién, vigilancia y
control del cumplimiento de normas y procesos para asegurar una adecuada
situacion sanitaria y de seguridad de todas las actividades que tienen relacion con
la salud humana (Ministerio de la proteccion social , 2006, pag. 3) “esta definicion
es desarrollada e implementada a través del Plan Nacional de Salud Publica, como
aquella que vigila los riesgos relacionados con los alimentos, medicamentos,
tecnologias en salud, productos de uso doméstico, establecimientos publicos y las
cadenas productivas”. (Ramirez Garzon , 2012, pag. 21)

“La vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas es indispensable como mecanismo
para prevenir las enfermedades causadas por la ausencia en la inocuidad de
alimentos o bebidas; esta ausencia de inocuidad puede estar asociada a factores
de riesgo que son a su vez la manifestacion del resultado de practicas
agropecuarias inadecuadas, de la falta de condiciones de higiene en todas las
etapas de la cadena agroalimentaria productiva, del uso indiscriminado de
sustancias quimicas, de la contaminacion de materias primas y el agua, entre otras”.
(Ramirez Garzon , 2012, pag. 21)

EI CONPES 3375 de 2006 establece la Politica Nacional de Sanidad Agropecuaria
e Inocuidad de Alimentos para el Sistema de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias, el
objetivo de esta politica es “Mejorar el estatus sanitario de la produccion
agroalimentaria del pais, con el fin de proteger la salud y vida de las personas, los
animales y las plantas, preservar la calidad del medio ambiente y al mismo tiempo
mejorar la competitividad de la produccién nacional a través de su capacidad para
obtener la admisibilidad sanitaria en los mercados internacionales”. (Consejo
Nacional de Politica Econdmica y Social, 2005)

3.2.2 Expendios de carne. Las Buenas practicas de manufactura (BPM), son los
principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de los alimentos
para el 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. (Min. Salud 1997citado en Salgado C. & Castro R., 2007)

Las enfermedades de origen alimentario han sido reconocidas como un problema
de salud publica por la carga de morbilidad y mortalidad que representan y las
graves repercusiones en la productividad econdmica general. Los alimentos pueden
contaminarse por accion de agentes fisicos, quimicos, y biolégicos y ser el origen
de las enfermedades de transmision alimentaria (ETA). Algunos alimentos por sus
mismas caracteristicas fisico quimicas favorecen la supervivencia y multiplicacion
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de microorganismos patdgenos; su contaminacion se origina a través de la cadena
alimentaria, desde la produccion primaria hasta el consumo final por practicas
inadecuadas en la manipulacién. (Vasques de la Plata, 2003)

Especificamente, las BPM aseguran que las condiciones de manipulacion y
elaboracion protejan a los alimentos del contacto con los peligros y la proliferacion,
en ellos, de agentes patdégenos. A lo largo de toda la cadena alimentaria
(PRODUCCION PRIMARIA — TRANSFORMACION — DISTRIBUCION -
CONSUMO), las buenas practicas observan el cuidado del ambiente de elaboracién
de alimentos, el estado de los equipos, el “know-how” involucrado y la actitud de los
manipuladores. Por su parte, HACCP asegura que los procesos se desarrollen
dentro de los limites que garantizan que los productos sean inocuos (Feldman 2005
citado en Rodriguez Gonzalez, 2009)

Con el fin de garantizar la inocuidad de la carne, productos carnicos comestibles y
los derivados carnicos destinados para el consumo humano, todo eslabon de la
cadena alimentaria debe garantizar la temperatura de refrigeraciéon o congelacion
en las etapas del proceso a partir de la planta de beneficio, en el desposte,
desprese, empaque, procesamiento, almacenamiento, transporte, distribucion,
comercializacion, expendio, importacion y exportacion, de tal forma que se asegure
su adecuada conservacion hasta el destino final. (Ministerio de la proteccion Social
, 2007)

Es importante manejar programas de higiene y desinfeccion, programas de
saneamiento basico, control de plagas y roedores, programas de disposicion final
de residuos solidos para asegurar que durante los procesos de transformacion de
los alimentos se apliquen las normas basicas de asepsia, manejo y control de los
mismos para asi asegurar obtener al final de los procesos un producto de excelente
calidad adecuado para el consumo humano.

Las practicas higiénicas de los expendedores que manipulan y expenden alimentos
también son fundamentales para la seguridad alimentaria segun la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion FAO establece que el
personal que labora y manipula diferentes tipos de alimentos en un lugar de
expendio debe llevar a cabo un sin nimero de normas sanitarias para evitar la
contaminacién de los alimentos y preservar la salud del usuario como: poseer su
carnet de manipulador o documento acreditativo, lavado de manos antes y después
de la manipulacion de alimentos, al tocar 4 el equipamiento, al botar desechos, al
manipular dinero, mantener su higiene y su aseo personal, utilizar la vestimenta
adecuada, evitar el uso de anillos, relojes, aros o cualquier objeto que pueda causar
contaminacion, el portador que aqueja de alguna enfermedad debera ser excluido
de toda actividad, no toser, ni hablar, mantener limpia su vestimenta, no secarse el
sudor con el uniforme, no degustar los alimentos con las manos ni con utensilios,
mantener ufias cortas y limpias. (FAO, 2012 citado en Montesdeoca Murillo, 2016).
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3.2.3 Produccibn mas Limpia. De acuerdo con el Programa de las
Naciones Unidas para el Medioambiente (ONUDI, 1994), se define Produccién mas
Limpia (P+L) como “la aplicacién continua de una estrategia ambiental preventiva
integrada a procesos, productos y servicios para incrementar la eficiencia total y
reducir los riesgos para el ser humano y medio ambiente.

Los objetivos de la P+L son: aumentar la productividad, mejorar los
procesos productivos y de servicio, la calidad del producto, disminucién de los cost
os por la inadecuada utilizacion de materia prima, agua y energia; dirigida a un
desarrollo econdémico y sostenible.

La importancia de este concepto radica en que, puede ser aplicada tanto a procesos
industriales, productos o servicios, para mejorar la gestion econdémica y ambiental
de las empresas. En los procesos de produccién, la P+L aborda el ahorro de
materias primas y energia, la eliminacion de materias primas toxicas y la reduccion
en cantidades y toxicidad de desechos y emisiones. En el desarrollo y disefio del
producto, lo importante es la reduccion de impactos negativos a lo largo del ciclo de
vida: desde la extraccion de la materia prima hasta la disposicién final. Y en los
servicios, aborda la incorporacién de consideraciones ambientales en el disefio y
entrega de los servicios (ONUDI, 1994 citado en Rojas, 2012)

¢ Por qué aplicar Produccion Mas Limpia?

“En general, los beneficios derivados de la PML incluyen, entre otros:

Optimizacioén del proceso y ahorro de costos mediante la reduccion y el uso eficiente
de materias primas en insumos en general.

Mejoramiento de la eficiencia operativa de la planta.

Mejoramiento de la calidad de los productos y consistencia porque la operacion de
la planta es controlada y por ende mas predecible.

La recuperacion de algunos materiales de los subproductos.

Reduccién de residuos vy, por ende, reduccion de costos asociados a su correcta
disposicion

Mejoramiento de la imagen de la empresa ante clientes, proveedores, socios,
comunidad, entidades financieras, etc.

La Producciéon Mas Limpia lleva al ahorro de costos y a mejorar la eficiencia de las
operaciones, habilita a las organizaciones y a las empresas” (Rocha Gil, Diaz,
Ramirez, & Puentes Ramirez, 2006)
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3.3 MARCO LEGAL

Tabla 1. Marco legal

TIPO

ANO  DE
EXPEDICIO
N

EXPEDIDO
POR

DESCRIPCION

Decreto 2278

1982

Ministerio de

salud publica

Por el cual se reglamenta parcialmente
el Titulo V de la Ley 09 de 1979 en
cuanto al sacrificio de animales de
abasto publico o para consumo
humano, vy el procesamiento,
transporte y comercializacion de su
carne

Ley 373

1997

Congreso de la
republica

Por la cual se establece el programa
para el uso eficiente y ahorro del agua

Ley 697

2001

Congreso de la
republica

Mediante la cual se fomenta el uso
racional y eficiente de la energia, se
promueve la utilizacién de energias
alternativas y se dictan otras
disposiciones

Decreto 838

2005

Presidente de la
republica

por el cual se modifica el
Decreto 1713 de 2002 sobre
disposicion final de residuos soélidos y
se dictan otras disposiciones

Resolucién
2905

2007

Ministerio de la
proteccion social

Por la cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos sanitarios y
de inocuidad de la carne y productos
carnicos comestibles de las especies
bovina y bufalina destinados para el
consumo humano y las disposiciones
para su  beneficio, desposte,
almacenamiento, = comercializacion,
expendio, transporte, importacion o
exportacion.

Resoluciéon
4282

2007

Ministerio de la
proteccion social

Por la cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos sanitarios y
de inocuidad de la carne y productos
carnicos comestibles de la especie
porcina destinada para el consumo
humano y las disposiciones para su
beneficio, desposte, almacenamiento,
comercializacion, expendio,
transporte, importacion o exportacion

Decreto 1500

2007

Ministerio de
proteccion social

Por el cual se establece el reglamento
técnico a través del cual se crea el
Sistema Oficial de Inspeccion,
Vigilancia y Control de la Carne,
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http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=5542#0

Productos Cérnicos Comestibles vy
Derivados Carnicos Destinados para el
Consumo Humano y los requisitos
sanitarios y de inocuidad que se deben
cumplir en su produccion primaria,

beneficio, desposte, desprese,
procesamiento, almacenamiento,
transporte, comercializacion,

expendio, importacién o exportacion

Resolucion 2009 Instituto Por la cual se adopta la guia de
2009026594 nacional de | transporte de carne en forma de
vigilancia de | canales enteras, medias canales,
medicamentos y | cuartos de canal, deshuesada
alimentos empacada y demas subproductos
INVIMA- comestibles de las especies bovina,
Ministerio de | bufalina y porcina
proteccion social
Resolucion 2009 Instituto Por la cual se adopta la guia de
2009026594 nacional de | transporte de carne en forma de
vigilancia de | canales enteras, medias canales,
medicamentos y | cuartos de canal, deshuesada
alimentos empacada y demas subproductos
INVIMA- comestibles de las especies bovina,
Ministerio de | bufalina y porcina
proteccion social
Resolucion 2013 Ministerio de | Por la cual se establecen los requisitos
240 salud y | sanitarios para el funcionamiento de
proteccion social | las plantas de beneficio animal de las
especies bovina, bufalina y porcina,
planta de desposte y almacenamiento,
comercializacion, expendio,
transporte, importacion o exportacion
de carne y productos carnicos
comestibles
Resolucion 2013 Ministerio de | Por la cual se definen los lineamientos
3753 salud y | técnicos para la formulacion de planes
proteccion social | de accidén de inspeccion, vigilancia y
control de la carne y productos
carnicos comestibles a lo largo de la
cadenay se dictan otras disposiciones
LEY 1715 2014 Congreso de | Por medio de la cual se regula la
Colombia integracion de las energias renovables
no convencionales al Sistema
Energético Nacional.
Decreto 1076 | 2015 Ministerio de | Por el cual se expide el decreto Unico

ambiente y
desarrollo
sostenible

reglamentario del sector ambiente y
desarrollo sostenible
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3.4 MARCO GEOGRAFICO

Figura 1. Ubicacion geografia municipio de Duitama
Fuente. Qgis adaptado por los autores

El plan de desarrollo de Duitama del afio 2016-2019 nos indica que: “Duitama se
ubica en las estribaciones de la cordillera oriental en la region del Alto Chicamocha,
con una poblacién de 113.105 habitantes aproximadamente.

Limita por el norte con el Departamento de Santander (municipios de Charala y
Encino); por el sur con los Municipios de Tibasosa y Paipa; por el oriente con los
Municipios de Santa Rosa de Viterbo y Belén; y por el occidente con el Municipio de
Paipa. Hace parte del Santuario de Flora y Fauna Guanenta —Alto Rio Fonce, en el
cual los municipios de Santander, Gambita, Charald y Encino tienen jurisdiccion,
desconociendo que parte de esta corresponde a Duitama.

Aproximadamente el 70% del territorio del municipio (12.000 Ha) se compone de
complejos de paramo y bosques andino y alto andinos. Los principales puntos
orograficos destacados son los paramos de Pan de Azlcar y el paramo de La Rusia
con alturas que superan los 3.800 msnm, que se encuentran protegidos dentro del
Sistema Municipal de Areas Protegidas (Acuerdos 007 y 008 de 05 marzo 2010).

Existe también la Reserva Natural de la Sociedad Civil “Las Lagunas Encantadas”
ubicada en el Paramo de la Rusia registrada por medio de la Resolucién 0141 de
diciembre 17 de 2013, del Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible.

Otros puntos destacados son Laguna Seca (sector donde se ubican torres y antenas
de radio), Laguna Negra (llustracién 1), Morro la Rusia (donde se ubican las torres
y antenas de transmision de T.V. publica), Cerro Pan de Azlcar, Morro La Cruz,
Morro Pefia Blanca y cuchilla Pefia Negra (donde se ubica la Base Militar Pefa
Negra).

El municipio posee una aceptable oferta hidrica derivada de su vasta extension de
paramos; sin embargo, debido a la poca articulacion institucional su manejo vy
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conservacion han sido incipientes. Los principales rios del municipio son el Rio
Chicamocha que es el limite municipal del costado sur, Rio Surba, Chiticuy y las
cabeceras de los Rios Fonce y La Rusia, con sus respectivas quebradas tributarias
La Zarza, Boyacogua, Q. de Becerras, Rancheria, La Parroquia, Los Zorros, Las
Siras, El Hato, Los Tobales, Honda y las Flores que confluyen en la Aroma, El
Chorro, Frailejon, Las Minas, Los Patos, Las Animas, La Esperanza, Parrales,
Chorro Blanco, Los Cacaos, La Osa, Las Ceras, Micaela, Mazorquilla, Agua Clara,
Hoya Grande, La Laja, El Chontal, Mastin, Matachines, Martinez, Pocitos, El Papayo
y Orjuela.

Tiene tres zonas climaticas que corresponden a clima frio humedo, muy frio
subparamuno y paramo seco y las siguientes zonas de vida: Bosque Humedo
Montano, Bosque Himedo Montano Bajo, Bosque Muy Himedo Montano, Bosque
Seco Montano Bajo y Paramo Pluvial Subandino.

e Temperatura. Es importante tener en cuenta la temperatura como un factor
que afecta directamente la calidad de la carne pues esta variable aporta a la
contaminacion de la carne acelerando los procesos de descomposicion y
proliferacion de vectores. A continuacion, se mostrara el comportamiento de
la temperatura del afio 2016 de acuerdo con los datos consultados en la
oficina del instituto de hidrologia, meteorologia y estudios ambientales
IDEAM correspondientes a la estacion 24035120 Surbata Bonza ver Anexo
A.

Media valores Temperatura (°c) Estacidn
Surbata Afio 2016

Figura 2. Media de valores temperatura afio 2016 municipio de Duitama
Fuente: datos instituto de hidrologia, meteorologia y estudios ambientales IDEAM
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3.5 MARCO INSTITUCIONAL

Dentro del desarrollo del proyecto seran participes dos instituciones las cuales se
describiran a continuacion:

Universidad Nacional Abierta y a Distancia UNAD: “La Universidad Nacional Abierta
y a Distancia (UNAD) es un ente universitario autbnomo del orden nacional, con
régimen especial, cuyo objeto principal es la educacion abierta y a distancia,
vinculado al Ministerio de Educacion Nacional en lo que a politicas y planeacién del
sector educativo se refiere.” (UNAD, 2017)

Secretaria de Salud municipio de Duitama: tiene como objetivo principal
“Promocionar una cultura de la salud y de la calidad en la prestacién de servicios
como derecho humano inalienable de la poblacion, para evitar la progresion y
ocurrencia de desenlaces adversos de la enfermedad, asi como disminuir las
inequidades en salud entre grupos poblacionales, involucrando los diferentes
actores del SGSSS, el sector empresarial, industrial y la comunidad en general. Se
incorpora como prioridad la garantia de derechos de la Infancia, la Adolescencia y
Familia.” (Alcladia de Duitama, Boyaca , 2014).

Las instituciones anteriormente mencionadas se encuentran involucrados en el
desarrollo del convenio marco de cooperacion interinstitucional celebrado entre la
alcaldia del municipio de Duitama y la universidad Nacional Abierta y a Distancia
UNAD el cual tiene como objeto aunar esfuerzos y cooperar entre si con el fin de
brindar a los estudiantes de la ECAPMA la opcion de trabajo de grado, para educar
y concienciar a nifios y jévenes del nivel educativo, primaria, secundaria y media de
los colegios oficiales por medio de elecciones estructuradas y cartilla didactica en
tenencia responsable de mascotas y ser pioneros en el aseguramiento del bienestar
animal, salud publica y medio ambiente, se desarrollara el presente trabajo como
opcién de grado para ingenieria ambiental, trabajando 2 lineas incluidas en el
convenio como lo son salud publica y medio ambiente dando respuesta a una de
las problematicas mas comun en el municipio.
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4. METODOLOGIA

La metodologia aplicada en el desarrollo del proyecto Formulacion de Medidas
Higiénico Sanitarias y Ambientales con Enfasis en Produccién mas Limpia Para los
Expendios Carnicos del Municipio de Duitama se describird a continuacion.

4.1 ENFOQUE METODOLOGICO

Dentro del desarrollo del presente proyecto se utilizd6 un método analitico el cual “es
un camino para llegar a un resultado mediante la descomposicién de un fenébmeno
en sus elementos constitutivos” (Lopera Echavarria, Ramirez GOmez, Zuluaga
Aristizabal, & Ortiz Vanegas, 2010) ; investigacion descriptiva la cual nos permitio
conocer de forma cercana las diferentes practicas que se llevan a cabo dentro de
los establecimientos de expendio de carne a partir del reconocimiento de procesos,
herramientas y costumbres realizadas dentro de estos; enfoque cualitativo y
cuantitativo al analisis de la informacion obtenida.

4.2 POBLACION

Para el desarrollo del presente trabajo se estudiaran las practicas llevadas a cabo
dentro de los 33 establecimientos dedicados al expendio de carne que fueron
asignados por la secretaria de salud del municipio de Duitama, los cuales
corresponden al 19.4 % del total de los establecimientos existentes en el municipio.

4.3 FUENTES DE INFORMACION

Para la obtencion de los datos aplicables al presente proyecto se utilizaron los
siguientes fuetes:

4.3.1 Informacion primaria. Se realizaron encuestas a los propietarios y
colaboradores de 33 expendios de carne del municipio de Duitama, con el fin de
conocer de forma directa las diferentes practicas que desarrollan diariamente; por
otro lado, se contd con el acompafiamiento y apoyo por parte de los colaboradores
de la secretaria de salud del municipio.

4.3.2 Informacién secundaria. Se contd con el apoyo en diferentes teorias y
bibliografias sobre normas, decretos y procedimientos que contienen analisis
documental enfocados a los diferentes procesos involucrados en el consumo de
carnicos y sus derivados, buenas practicas higiénicas, sanitarias, ambientales y de
ahorro eficiente de agua y energia.
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4.4 DISENO DE INSTRUMENTOS PARA RECOLECCION DE INFORMACION

Se realizd el disefio de una encuesta aplicable a cada uno de los 33 expendios
asignados por la Secretaria de Salud del municipio de Duitama, revisada y avalada
por esta dependencia de control, se dividié principalmente en 3 partes:

Fecha y hora de la realizacién de la visita
Informacion basica del establecimiento

e 21 preguntas enfocadas a conocer las practicas higiénicas sanitarias llevadas a
cabo en el establecimiento, identificacién de la disposicién de residuos sélidos
y liqguidos generados en el proceso productivo y el reconocimiento de las
medidas de seguridad industrial manejadas ver ANEXO B.

4.2.1 Aplicaciébn de encuesta. Se aplico la encuesta en cada uno de los
establecimientos asignados, en compafia de un funcionario de la secretaria de
salud. Adicionalmente el delegado de la secretaria de salud aplico en los
establecimientos los formatos de inspeccion trabajados por la institucion,
correspondientes a primer y segunda visita dependiendo de la antigiedad de
funcionamiento y seguimiento del expendio. Ver ANEXO C.

Figura 3. Aplicacion encuesta
Fuente: los autores
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4.2.2 Procesamiento de la informacion. Partiendo de las 35 encuestas aplicadas,
se procedié a realizar la tabulacién de la informacion encontrada a partir de un
andlisis estadistico el cual estuvo enfocado principalmente en la identificacion de
las practicas higiénico sanitarias, ambientales (disposicion final de residuos solidos,
uso de energias) y de seguridad industrial llevadas a cabo en los diferentes
procesos involucrados en los establecimientos de expendio de carne.

4.2.3 Comparativo informacion encontrada- normatividad. En base al andlisis
de informacién obtenida en el numeral anterior se procedi6 a realizar el comparativo
con la normatividad vigente (Decreto 1500, acta de inspeccidn sanitara con enfoque
de riesgo para expendio de carne diseflado por el INVIMA y aplicado a los
establecimientos de expendio de carne por parte de la secretaria de salud en el
municipio de Duitama (ANEXO C ), ley 173 de 1997, ley 697 de 2001, entre otras)
orientado a la identificacion de no conformidades y oportunidades de mejora en los
establecimientos.

4.2.4 Formulacion de estrategias de tecnologias limpias. A partir de los
lineamientos descritos en la ley 173 de 1997 y la ley 697 de 2001 y los aspectos
encontrados en el comparativo anteriormente disefiado se procedié a formular
estrategias enfocadas al uso racional de energia y agua aplicables a
establecimientos de expendio de carne.

4.2.5 Disefio de Manual. Se realiz6 el disefio del manual en base a la informacién
encontrada el cual esta dividido en 4 capitulos:

Primer capitulo contextualizacién, esta enfocado a mostrar él porque es importante

el manejo de las practicas higiénico sanitarias y el proceso que se debe llevara a
cabo en la venta de carne desde el sacrificio hasta el consumidor.

Segundo capitulo requisitos, este capitulo quiere ser una base para el
cumplimiento de los requerimientos de la normatividad vigente en las diferentes
etapas que se manejan en los establecimientos de expendio de carne como
materiales, herramientas, instalaciones, personal manipulador, entre otros.

Tercer capitulo residuos sélidos, se describe el programa de manejo de residuos
gue se debe llevara a cabo dentro de los establecimientos y se enuncia el uso de
los diferentes recipientes y sus respectivos colores destinados para tal fin.

Cuarto capitulo produccion mas limpia, se relacionan los programas de ahorro de

agua y energia aplicables a los expendios de carne y se enumeran algunas
recomendaciones para su cumplimiento y apropiacion.
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4.2.5.1 Aplicacién. Se disefi6 una aplicacion para celulares la cual contiene
consejos enfocados al consumo responsable de agua y energia, recomendaciones
higiénico sanitarias, disposicion de residuos solidos y pasos para la venta de carne
de buena calidad.

4.2.6 Socializacion. Como paso final se socializo el manual y aplicacion a la
secretaria de salud del municipio de Duitama con asistencia de propietarios y
colaboradores de algunos de los expendios donde se llevd a cabo el proyecto. Ver
ANEXO D.
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Conocer las practicas higiénico
sanitarias llevadas a cabo

Se disefio una encuesta aplicable a los 35 establecimientos / — e — :
dedicados al expendio de carne asignados por la secretaria con el objéto de Idesrr‘itl:zgzrﬁig::sigg:lggr?e?: drl:essf:os

de salud del Municipio de Duitama el proceso productivo

luego 7
Ig Reconocer las medidas de
T P 7 seguridad industrial manejadas
Recoleccién de Alicacién de la encuesta en compafia de un delegado de la secretaria de
informacién salud a cada uno de los establecimientos dedicados al expendio de carne
para (Practlcas higiénico- samtarlasJ

( Disposicion de residuos]

(Diseﬁar el comparativo con la normatividad vigente )—en 3 ejes——( practicas ambientales

Uso de energias

con esto se Seguridad Industrial
- Identificaron las no conformidades
Disefiaron estrategias de tecnologias limpias y oportunidades de mejora encontrados
aplicables a expendios de carne en cada uno de los establecimientos

de expendio de carne

tip’s enfocados al consumo
responsable de agua y energia

a continuacién (Recomendaciones higiénico sanitarias)

sanitarias, ambientales y précticas de produccion un aplicacion para celulares

Se disefio el manual que contiene medidas higiénico se realizo el desarrollo de ]'enfocada a
mas limpia aplicables a expendios de carne

(Disposicién de residuos sélidos J

Pasos para la venta de
ﬁnaln|1ente carne de buena calidad

Se socializo el manual y la aplicacion a la secretaria de salud con asistencia de los propietarios y
colaboradores en cada uno de los expedios donde se llevd a cabo el proyecto

Figura 4. Resumen metodologia
Fuente los autores
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5. MAPEO

En la figura 5 se comparte la ubicacion geografica de los establecimientos de expendio de carne estudiados.

Expendios de came
DutamaBoyac
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Figura 5. Ubicacion geogréafica establecimientos estudiados

Fuente google Earth adaptado por los autores




6. ANALISIS DE RESULTADOS

6.1 DIAGNOSTICO

A partir de la informacién obtenida de la tabulacion y andlisis de los datos
recolectados enlas encuestas aplicadas a los 33 establecimientos de expendio de
carne (ANEXO E) se pudo determinar que:

Del 100% de los trabajadores y propietarios encuestados el 33,3% manifiestan tener
un grado de escolaridad de primaria, el 48,5% de bachillerato, el 6,1% técnico, el
3% tecnologo y el 9,1% profesional.

El 87,8% de los propietarios, empleados de los establecimientos encuestados
manifiestan nunca haber comprado animales de forma ilegal para comercializar,
mientras que el 12,2% afirman haberlo realizado en algin momento.

6.1.1 Sacrificio de bovinos. El 100% de los establecimientos realizan venta de
bovinos, el 27,3 % de estos establecimientos utilizan los servicios de planta
de beneficio unavez ala semana, el 63,6 % dos atres veces por semanay el
9,1% dos veces por semana; por otro lado, el 97% realiza el sacrificio de
Bovinos en la planta de beneficio de Duitama y el 3% la planta de beneficio
de Sogamosoy afirmando en su totalidad pagar por este servicio $126000.

Asi mismo el 97% de los establecimientos estudiados manifiestan que los
semovientes son entregados en cuartos y el 3% en canal por parte de las plantas
de beneficio animal. También se manifiesta que el 60,6 % de la poblacion estudiada
destinan para el sacrificio hembras y machos, el 3 % solo hembras y el 36,4 % solo
machos.

El 9,1 % de los establecimientos manifiestan que el promedio de peso del animal
destinado para el sacrifico es de 300 a 349 kg, el 18,2% de 350 a 399%, el 30,3 %
de 400 a 449 kg y el 42,4 % de 450 a 500 kg, de la misma forma el 84,9% manifiesta
gue el animal desinado para el sacrificio tiene una edad de 2 a 3 afios, el 9,1% de
3 a4 afos, el 3% de 4 a5 afos y el otro 3% de 5 a 6 afios.

Por otro lado, en cuanto a la pérdida de peso del animal en pie hasta la entrega por

parte de la planta de beneficio el 48,5% de los establecimientos afirma que se pierde
de 100 a 199 kg y el 51,5 manifiesta que pierden de 200 a 300kg.
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6.1.2 Sacrificio de porcinos. De los 33 establecimientos de expendio de carne

estudiados 9 no realizan sacrifico de bovinos, por lo que el 100% para esta variable
correspondera a 24 establecimientos.

Del 100% de la poblacién estudiada el 87,5% utilizan el servicio de la planta de
sacrificio en Sogamoso y el 12,5% realiza la comprar del producto ofrecido en un
expendio de carne en Duitama; por otro lado, el 83% de los establecimientos
manifiestan que los semovientes son entregados en canal, mientras que el 17%
indican que estos son entregados en presas.

En cuanto al valor cancelado por el sacrificio el 4,1% afirma pagar $40.000, el 12,5%
paga $40.000, el 25% paga $47.000, el 29,1% paga $48.000, el 12,5% paga
$50.000y el 16,7% cancela %52.000.

6.1.3 Calidad de la carne. EI 100% de los establecimientos encuestados manifesté
gue el precio del kilogramo de la carne oscila entre los $11.000 y $13.000 y EL 97%
de estos comenta que el cliente paga por la calidad de la carne y su presentacion,
mientras que el 3% afirma que el cliente no lo realiza.

Del mismo modo el 6,1% de los establecimientos manifiestan no cumplir con la
cadena de frio del producto céarnico, mientras que el 3l 93,9% afirma cumplir con
este requisito.

Por otro lado en cuanto al desposte del producto ofrecido el 63,3 % de los
establecimientos manifiestan tardar en el proceso 1 hora, el 30,3% 2 horas y el 6,1%
de 3 a 4 horas.

El 93,9% de los establecimientos afirman garantizar la inocuidad del producto en
sus actividades mientras que el 6,1% no garantiza el cumplimiento del
requerimiento.

6.1.4 Residuos soélidos. El 21,2% de los establecimientos afirman realizar una

disposicion adecuada de los residuos solidos generados en el proceso de
comercializacion de carne, mientras que el 78,8% comentan no realizarlo.

6.5.1 Residuos solidos especiales (cebo y hueso). El 45,4% de los expendios
manifesto que genera de 0 a 49 kg de residuos especiales, el 27,3% de 100 a 150
kg y el 27,3% de 150 a 200 kg; por otro lado, el 39,4% de los establecimientos
manifiestan que la clasificacion de estos residuos se realiza en canastillas y el
60,6% en canecas con tapa.

También se encontr6 que la empresa encargada de la disposicion final de los
residuos para el 12,1 % de los establecimientos es realizada por Brayan de Belén,
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para el 48,5% Dixon de Belén, para el 18,2% Oswaldo de Santa Rosa, para el 18,2%
pedro de Belény para el 3% proteicol.

Del total de los establecimientos encuestados el 30,3 % manifiesta no saber qué
proceso se sigue para realizar la disposicion final de los residuos generados,
mientras que el 69,7% de los establecimientos afirman saber el proceso que se
sigue para la disposicion de los residuos comentando que estos son utilizados para
la fabricacion de jabdén y procesados para alimentar cerdos y otros animales.

Por otro lado mientras se realizaba una de las visitas de campo, se cont6é con la
presencia de uno de los colaboradores de las empresas encargadas de la
recoleccion de los residuos especiales, el cual manifiesto realizar transformacién de
estos para obtener otros productos, sin embargo no proporciono mas informacion.

6.1.5 Elementos de proteccién personal. El 57,6% de los establecimientos

manifiestan no usar completamente los elementos de proteccidén personal, mientras
que el 42,4% de estos afirman no utilizarlos completamente.

6.1.6 Requerimientos en el Establecimiento. El 93,9% de los establecimientos
cuentan con servicio de sanitario en sus instalaciones y el 6,1 no cuenta con este
servicio, por otro lado 87,8% de los establecimientos cuentan con equipos y
utensilios adecuados a utilizar en el proceso mientras que el 12,2% no cuenta con
esos utensilios.

Asi mismo el 84,8% del personal que desempefia labores en los establecimientos
conoce mecanismos para controlar malos olores, mientras que el 15,2% manifiesta
no conocerlos.

Del mismo modo 54,5% de los establecimientos afirman que no se ha realizado la
actividad de control de plagas, roedores y lavado de tanques en sus instalaciones,
mientras que el 45,5 % de los establecimientos manifiesta haber realizado la
actividad.

6.1.7 Sugerencias por parte de los encuestados. Se dio como sugerencias
principales:

La mejora de las practicas higiénicas sanitarias como rutinas de higiene y
desinfeccidn, incluir dentro de su establecimiento recipientes de colores para
realizar la clasificacion de los residuos generados en los procesos; incorporar y
conocer el funcionamiento y el uso adecuado de los elementos de proteccion
personal.
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6.2 OBSERVACION

En las visitas realizadas a los establecimientos de expendio de carne se pudo
evidenciar factores como:

Carne ilegal. En dos establecimientos de expendio de carne se evidencio la venta
de carne ilegal

Cadena de frio del producto ofrecido. Se evidencio que en gran parte de los
establecimientos no se conserva la cadena de frio del producto al encontrarse carne
fuera de los congeladores, colgada y en canastillas incumpliendo lo descrito en el
articulo 8, capitulo dos el cual indica que se debe garantizar la temperatura de
refrigeracion o congelacion en las etapas del proceso a partir de la planta de
beneficio, en el desposte, desprese, empaque, procesamiento, almacenamiento,
transporte, distribucién, comercializacion, expendio, importacién y exportacion, de
tal forma que se asegure su adecuada conservacion hasta el destino final.

Figura 6. Incumplimiento cadena frio
Fuente: los autores

Unidades sanitarias. Se observo que las unidades sanitarias son usadas como
lugar de almacenamiento de productos de aseo, residuos y elementos usados en el
proceso; incumpliendo lo descrito en el articulo 130, numeral 15, resolucion 240 de
2013 la cual indica que los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y
proveerse de los recursos requeridos para la higiene personal, tales como papel
higiénico, dispensador de jabdn, implementos desechables o equipos automaticos
para el saco de las manos y papeleras.
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Figura 7. Uso inadecuado unidades sanitarias
Fuente: los autores

Orden, aseo y desinfeccibn. Se pudo observar que algunos de los
establecimientos de expendio de carne visitados no realizan practicas de aseo y
desinfeccién en el transcurso del dia, al evidenciar desorden, residuos liquidos y
rastros del proceso en pisos, paredes y equipos.

Figura 8. Orden, aseo y desinfeccion en establecimientos de expendio de carne.
Fuente: los autores

Elementos de proteccion personal. Se evidencio la falta de uso de elementos de
proteccion personal como mascarilla, cofia, uniforme, guantes, en las etapas de
comercializacion de carne para consumo humano.
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Figura 9.Falta de uso elementos de proteccién personal
Fuente: los autores

Clasificacion de residuos. La clasificacion de residuos se realiza en canastillas,
bolsas sin cumplir el cédigo de colores, también se observo presencia de recipientes
adecuados guardados pues los utilizan para guardar cosas

Figura 10. Clasificacion de residuos solidos
Fuente: los autores
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7. DISCUSION DE RESULTADOS

La aplicacion de la encuesta y las visitas realizadas a los 33 establecimientos de
expendio de carne permitieron identificar factores importantes a lo largo de los
procesos con los que estas cuentan, observando las diferentes practicas que se
llevan a cabo dentro de estos, arrojando datos importantes y evidenciando el
incumplimiento de los requisitos higiénico sanitarios y ambientales.

Es preocupante identificar casos de venta de producto sin la guia de transporte de
carne en canal, pues no hay un ente que garantice la procedencia y calidad de esta
lo que puedo ocasionar casos de infecciones y enfermedades en los consumidores.

A pesar de gue la gran mayoria de los establecimientos estudiados expresan seguir
y mantener la cadena de frio del producto se encontr6 carne fuera de los
congeladores, cuartos frios, incumpliendo uno de los principales requisitos para
asegurar la calidad de la misma, tampoco se cuenta con un formato para
seguimiento de control de temperatura enfocado a realizar seguimiento al
funcionamiento de estos equipos.

El orden, aseo y desinfeccidon son factores determinantes en un establecimiento
dedicado a la comercializacion de la carne, pues de estos no solo depende el éxito
del establecimiento, si no el cuidado de las condiciones del producto ofrecido,
evitando la propagacion de vectores y malos olores, algo que no se cumple en su
totalidad en los establecimientos estudiados pues no se manejan rutinas adecuadas
en el dia descuidando la presentacion del establecimiento y alterando las
condiciones del producto.

El control de plagas, roedores y lavado de tanques es una practica que no se realiza
en la totalidad de los expendios, algo preocupante pues esta esta orientada a la
eliminaciény prevencion de presencia de vectores por lo cual no existe una medida
gue garantice que estos factores se presenten en el proceso de comercializacion
llevado a cabo.

Sin duda alguna la clasificacion de los residuos generados es un factor que se deja
de lado en el proceso, pues no se evidencia ningun control, que no se maneja
ninguna rutina y se identifican practicas inadecuadas al disponer residuos en
recipientes que no corresponden, y en algunos de los casos se observaron dichos
residuos acumulados en el piso.

Los porcentajes de uso de elementos de proteccién personal completos en el

proceso son muy bajos y es una practica mal realizada pues no se asegura la salud
del trabajador ni la correcta manipulacion y calidad del producto ofrecido.
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7.1. Analisis de impactos

Se realizé la identificacion cualitativa de impactos ambientales la cual se puede
consultar en el ANEXO Q donde es importante resaltar los siguientes aspectos.

7.1.1. Agua

Se realiza el vertimiento interno de aguas residuales en los siguientes procesos

Recepcion del producto carnico: al realizar el descargue del producto
arrojando un impacto directo, una magnitud media al llevar a cabo el
procedimiento una vez al dia, una importancia media y un efecto temporal.

Desposte se presenta un impacto directo, una magnitud media al realizar el
proceso una vez al dia con duracion de una a dos horas, importancia media
y un efecto temporal

Aseo y desinfeccion: se presenta un impacto directo con magnitud alta al

realizar el proceso 3 veces al dia, importancia alta y efecto permanente al ser
un procesos que no se debe realizar obligatoriamente

Se realiza el vertimiento externo de aguas en los siguientes procesos

Recepcidon del producto carnico: al presentarse derrames de sangre fuera
de las instalaciones del establecimiento los cuales pueden ser conducidos al
alcantarillado por aguas lluvias, se presenta un impacto indirecto, una
magnitud media al realizarse una vez al dia, importancia media y un efecto
temporal

Aseo y desinfeccion: se genera un impacto directo con magnitud media el
presentarse solo cuando el agua utlizada para el proceso sale del
establecimiento, importancia media y efecto temporal

Se realiza consumo excesivo de agua en los siguientes procesos:

Recepcion del producto céarnico: se genera un impacto directo con
magnitud alta, importancia media y efecto temporal

Desposte: Se genera impacto directo, magnitud media, importancia media y
efecto temporal
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e Aseo y desinfeccion: se evidencia un consumo excesivo de agua en este

proceso al presentarse un impacto directo, magnitud alta, importancia alta y
efecto temporal

7.1.2. Aire

Generacion de olores

e Recepcién del producto céarnico: se identifica presencia de olores dentro
de los establecimiento de expendio de carne, desde una area de influencia
indirecta, con un grado de magnitud alta al igual que su importancia debido
a las actividades cotidianas propias de la labor.

e Desposte: presencia de olores con area de influencia indirecta con magnitud
e importancia media producto de las actividades propias del proceso de retiro
de carne del hueso.

e Refrigeracién: olores con magnitud e importancia alta producto del
mantenimiento y conservacion de la temperatura ideal de carne.

e Transformacion del producto: aspecto como la magnitud y la importancia
estan considerados en un rango medio con efecto permanente.

e Venta: magnitud e importancia permanentes producto de la comercializaciéon
de carne.

Proliferacion de vectores

e Recepcion del producto carnico: los efectos en la proliferacion de olores
se da en magnitud alta con una importancia media con efectos temporales.

e Desposte: generacion de vectores en el desposte con magnitud he
importancia media con efecto temporal.

e Refrigeracion: en el proceso de refrigeracion se percibe magnitud e
importancia alta con efecto temporal.

e Transformacién del producto: Magnitud he importancia media con efecto
permanente

e Venta: proliferacion media en la magnitud e importancia en la
comercializacion de carne.
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7.1.3. Energia

Elevados consumos de energia

Desposte: presencia media de consumos de energia en el desposte con
efecto temporal.

Refrigeracion: presencia de magnitud e importancia media identificando
consumos de energia constantes con un efecto temporal.

Transformacion del producto: consumo de energia con magnitudes e
importancia media con efectos permanentes.

Venta: se presenta magnitudes e importancia media con efecto permanente
en el gasto energético

7.1.4. Salud y seguridad

Recepcion del producto céarnico: En esta area se observa magnitudes e
importancia media con efecto temporal.

Desposte: Presenta una magnitud e importancia media con efecto temporal.

Refrigeracion: Presencia de magnitud e importancia media con efecto
temporal.

Transformacion del producto: Magnitud e importancia media con efecto
permanente

Venta: Presenta un efecto permanente con magnitud e importancia media.

Aseo y desinfeccion: La salud y la seguridad en esta area presenta una
magnitud e importancia media con efecto permanente.

7.1.5. Salud publica

Presencia de roedores

Desposte: La presencia de roedores en este proceso tiene una magnitud e
importancia alta con efecto temporal.

Refrigeracion: Aqui se refleja una magnitud e importancia alta con efecto
temporal.
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e Transformacion del producto: Se manifiesta a través del analisis de la
matriz de impactos que su magnitud e importancia es alta con efecto
permanente.

e Venta: Presenta magnitud e importancia alta con efecto temporal.

7.1.6. Generacion de empleo

e Recepcién del producto céarnico: Genera magnitud e importancia media
con efecto temporal.

e Desposte: La generacién de empleo en el &rea de este proceso indica una
magnitud e importancia media con efecto temporal.

e Transformacion del producto: Presenta una relevancia con una magnitud
e importancia media con efecto permanente.

e Venta: La equivalencia frente a este proceso en cuanto a magnitud e
importancia es media con un efecto permanente.

e Aseo Yy desinfeccién: Magnitud e importancia media con efecto
permanente.

7.1.7. Afectaciones ala calidad de vida
e Recepcidén del producto céarnico: En cuanto a la afectacién de la calidad
de vida la matriz de impactos nos revela que tiene una magnitud e
importancia media con efecto temporal.

e Desposte: Sumagnitud e importancia es media con efecto temporal.

e Transformacion del producto: Revela una magnitud e importancia media
con la presencia de un efecto permanente.

e Venta: En este proceso tiene una afectacion de la calidad de vida con una
magnitud e importancia media y efecto permanente.

e Aseo y desinfeccion: Presenta magnitud e importancia media con efecto
permanente.
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8. PROGRAMAS A IMPLEMENTAR EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE
EXPENDIO DE CARNE

Se plantean los siguientes programas a implementar en los establecimientos de
expendio de carne con el propésito de cumplir las normatividades y exigencias de
la secretaria de salud.

Tabla 2. Programa 1, residuos solidos, Codigo FRS-1

I CONVENIO INTERINSTITUCIONAL ALCALDIA DE | ;%
- DUITAMA- UNIVERSIDAD NACIONAL ABIERTA Y UN nesla (8

A DISTANCIA !
Programa N° 1 Residuos solidos Ficha 1
Subprograma | Clasificacion de residuos solidos Cadigo: FRS-1
Objetivo Realizar la clasificacion adecuada de residuos sélidos producto de la
comercializacion de carne
e Adquisicién de recipientes para la realizacion de la clasificacion de
Acciones a residuos -
desarrollar ¢ Rotulado de recipientes
e Adecuacion del lugar donde se ubicara los recipientes
Impactos a Salud publica (presencia de roedores)
mitigar Propagacion de vectores
Malos olores
El establecimiento debe disponer de forma adecuada los residuos
generados en sus procesos teniendo en cuenta los siguientes
requerimientos.
Recipientes
Se debe manejar el codigo de colores dispuesto por la Norma técnica
Colombiana GTC 24 la cual nos indica para disposicién lo siguiente:
Recipiente Rojo
Disefio Se debe realizar la disposicion de:
Elementos de proteccion personal, bolsas contaminadas con el
producto, toallas contaminadas, residuos sanitarios
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Figura 11. Recipiente rojo
fuente: los autores

Recipiente verde

Se debe realizar la disposicion de servilletas, icopor, empaques de
comida.

Figura 12. Recipiente verde
Fuente: los autores

Recipiente Blanco

Se debe realizar la disposicion de vidrio

Figura 13. Recipiente blanco
Fuente: los autores

Recipiente azul

Se debe realizar la disposicion de plastico limpio
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Figura 14. Recipiente azul
fuente: los autores

Recipiente Gris

Se debe realizar la disposiciéon de cartény papel

Figura 15. Recipiente gris
Fuente: los autores

Especificaciones: Deben tener tapa, con capacidad de 53 Litros
Medidas

90 cm

Figura 16. Medidas recipientes clasificacion residuos
Fuente: los autores

Cada recipiente debe contener una bolsa plastica de 50 cm de ancho x
70 cm de largo, Calibre 200, estas deben cumplir los parametros y
caracteristicas de color anteriormente mencionados.
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Instalacion

Los recipientes deben ser instalados en un lugar alejado del producto
ofrecido y de la entrada del establecimiento para evitar contaminacion y
propagacion de vectores, Se recomienda la adecuacion de un cuarto el
cual sera utilizado unicamente para tal fin

PUNTO ECOLOGICO

T

Figura 17. Punto ecolégico
Fuente: los autores

En caso de no contar con espacio suficiente para realizar la
instalacion del punto ecoldgico se puede utilizar las canecas
roja, verde y blanca realizando la clasificacion de residuos como
se indica a continuacion

Recipiente Rojo
Se debe realizar la disposicion de:

Elementos de proteccién personal, bolsas contaminadas con el
producto, toallas contaminadas, residuos sanitarios

Figura 18 caneca roja
Fuente: los autores

Recipiente verde

Se debe realizar la disposicion de servilletas, icopor, empaques de
comida, plastico.
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Figura 19. Recipiente verde
Fuente: los autores

Recipiente Blanco

Se debe realizar la disposicion de vidrio, carton y papel

Figura 20. Recipiente blanco
Fuente: los autores

Lugar de Establecimiento de expendio de carne.
aplicacion
Periodo de Permanente
ejecucion
Personal Profesional, técnico ambiental
requerido Propietario del establecimiento
Indicador de L . recipientes existentes
- cumplimiento de recipinetes = — — * 100
gestion recipinetes exigidos

Seguimiento y
monitoreo

Se tendra un formato en el cual estara consignada una lista de chequeo
para la identificacion de fallas en la clasificacién de residuos sélidos
(ANEXO F)
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Tabla 3. Programa 1 Residuos sélidos, c6digo RSE-1

CONVENIO INTERINSTITUCIONAL  ALCALDIA| ", -
DE DUITAMA- UNIVERSIDAD  NACIONAL UN et (8

L

ABIERTA Y A DISTANCIA l'

Programa N° 1

Residuos solidos Ficha 2

Subprograma | Clasificacion de residuos sdlidos especiales (cebo | Codigo: RSE-1
y hueso)
Objetivo Realizar la clasificacion adecuada de residuos solidos especiales
producto del proceso de comercializacion de carne
Impactos a Salud publica (presencia de roedores)
mitigar Propagacion de vectores
Malos olores
Acciones a ¢ Adquisicion del recipiente para la realizacion de la clasificacion de
desarrollar residuos
¢ Rotulado del recipiente
e Adecuacion del lugar donde se ubicara el recipiente
Disefio El establecimiento de expendio de carne debe disponer de forma

adecuada los residuos generados en sus procesos teniendo en cuenta
los siguientes requerimientos.

Se manejara un recipiente de color rojo con el rotulo residuos especiales
el cual debe tener tapa y cumplir con las medidas relacionadas a
continuacion

40 cm
[_

S0 cm

Figura 21. Residuos especiales
Fuente: los autores

Ubicacion
El recipiente estara ubicado en un lugar alejado de donde se realiza el
proceso de trasformacion y venta de la carne, se recomienda realizar su
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almacenamiento en el cuarto destinado para tal fin, el cual tendra puerta
para evitar propagacion de malos olores y vectores.

En caso de no realizar la recoleccion de los residuos diariamente se
recomienda mantenerlos refrigerados en un lugar exclusivo, para evitar
propagacion de olores, preferiblemente a una temperatura menos a 4°C

Lugar de Establecimiento de expendio de carne.

aplicacién

Periodo de Permanente

ejecucion

Personal Profesional, técnico ambiental

requerido Propietario del establecimiento

Indicador de Pr— Kg residuos generados
gestion r= dia

Pr= produccion de residuos

Seguimiento y
monitoreo

Se tendra un formato en el cual se consignara diariamente el peso de
los residuos generados con el fin de llevar un control sobre los mismos
(ANEXO G)

Se recomienda contar con el servicio de recoleccion de residuos con las
empresas gestoras externas de residuos peligrosos que prestan sus
servicios en la jurisdicciéon de Corpoboyaca, el listado de estas
empresas es relacionado en el ANEXO R
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Tabla 4 Programa 2, produccion limpia, codigo UEA-1

CONVENIO INTERINSTITUCIONAL | I
ALCALDIA DE DUITAMA- UNNERSIDAD UN el |
NACIONAL ABIERTA Y A DISTANCIA e
Programa N° 2 | Produccion limpia Ficha 1
Subprograma Uso eficiente de agua Cddigo: UEA-1
Objetivo Establecer medidas de manejo y control orientadas al ahorro de
agua en el proceso de comercializacion de carne
Acciones a | ACTIVIDADES:
desarrollar e Establecer programas de medicion de consumo de agua en el
establecimiento
o Definir programa de deteccion de fugas
¢ Incentivar el consumo de aguas lluvias
Disefio 1. Establecer los tiempos que se requieren para el aseo de las

instalaciones del establecimiento teniendo en cuenta que:

En caso de presentarse derrames en el establecimiento de
fluidos como sangre, se recomienda hacer uso de arena
absorbente o celulosa para realizar la recoleccion de estos

Figura 22. Arena absonente
Fuente: los autores

e Se recomienda realizar la rutina de aseo general de las
instalaciones del establecimiento dos veces al dia,
preferiblemente después de realizar el desposte y al final de la
jornada

Enjuague final

Figura 23. Aseo y desinfeccion
Fuente: (sheigastronomia, 2017)
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e Recoger agua lluvia para realizar el ase de la fachada y
andenes del establecimiento

&

&

Figura 24. Recoleccién de agua lluvia
Fuente: (sheigastronomia, 2017)

e Evitar el uso de mangueras, en caso de ser necesarios realizar
la instalacion de un vélvulas de control con sistema aspersor
G

) QQ((@

Figura 25. Manguera con aspesor
Fuente: stock

2. Realizar el cambio de las llaves de lavados y fregaderos por
unas automaticas con sensor.

Figura 26. Llave automética
Fuente: Melinterest

3. En los tanques recolectores de agua correspondientes a los
inodoros incluir dos botellas con algin material como se
muestra en la figura 19
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— A

Figura 27. Ahorro de agua en inodoro
Fuente: chincolco consciente

4. Implementar el formato de reporte de fugas el cual se puede
consultar en el ANEXO H, el cual esta enfocado a identificar las

falencias presentadas en el establecimiento

5. Realizar mantenimiento de grifos, inodoro, llaves cada 6 meses

Lugar de | Establecimiento de expendio de carne
aplicacion
Periodo de | Permanente
ejecucion
Personal Profesional, técnico ambiental
requerido Propietario del establecimiento
Indicador de
gestion Ahorro de agua
CA = &4P=C44 100
CAA

Donde:

CA: Consumo de agua

CAP: Consumo de agua mes pasado

CAA: Consumo de agua mes actual
Meta Tres meses ahorro de 7% del consumo de agua.

Seis meses ahorro de 15% del consumo de agua.

Seguimiento y

monitoreo

Se tendra un formato donde se registrara el consumo de agua
mensual ANEXO |
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Tabla 5. Produccién limpia, cédigo UEE-1

CONVENIO INTERINSTITUCIONAL ALCALDIA | -
DE DUITAMA- UNIVERSIDAD NACIONAL UN' J Nty 3D
ABIERTA Y A DISTANCIA " =
Programa N°2 Produccién limpia Ficha 2
Subprograma Uso eficiente de energia Caodigo UEE-1
Objetivo Definir estrategias aplicables a establecimientos de expendio de
carne enfocadas al ahorro y uso eficiente de energia.
Acciones a ACTIVIDADES:
desarrollar e Establecer programas de medicién de consumo de energia en el
establecimiento
e Mantenimiento de redes eléctricas
e Cambio de equipos obsoletos
Disefio 1. Se debe realizar mantenimiento de los equipos como congelador

y cuartos frios cada mes, el cual estara orientado a retirar el hielo
gue se puede producir en estos.

= -
®

Figura 28. Hielo
Fuente: Dengarden

2. Realizar mantenimientos de equipos utilizados en el proceso cada
6 meses, si se observa alguna anomalia (dafio irreparable en

algun sistema) estos se deben cambiar.

Figura 29. Equipos en mal estado
Fuente: Dengarden

3. Instalacion de sensores de movimiento para el funcionamiento de

lamparas, bombillos.
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Figura 30. Sensor de movimiento
Fuente: Electro Blog

4. Cambio de ldmparas, bombillos por unos ahorradores de energia

Figura 31. Bombillos
Fuente: Electro Blog
5. Se debe realizar revision periddica a los interruptores, enchufes,
extensiones para identificar posibles fugas y los datos se
registraran en el ANEXO J

Lugar de Establecimiento de expendio de carne
aplicacion
Periodo de Permanente
ejecucion
Personal Profesional, técnico ambiental
requerido Propietario del establecimiento
Indicador de Ahorro de Energia
geStlén EAP—-EAA
CEN = * 100

Donde:

CEN: Consumo de energia

EAP: Consumo de energia mes pasado

EAA: Consumo de energia mes actual
Meta Tres meses ahorro de 7% del consumo de energia

Seis meses ahorro de 15% del consumo de energia.

Seguimiento y
monitoreo

Se tendr& dispuesto un formato para la identificacion del consumo
mes a mes y asi poder observar sise ha disminuido el consumo, ver
ANEXO K
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Tabla 6. Programa 3, seguridad ocupacional, Cédigo SO-1

CONVENIO INTERINSTITUCIONAL ALCALDIA [ o~ =
DE DUITAMA- UNIVERSIDAD NACIONAL UN ) ke s
ABIERTA Y A DISTANCIA -

Programa N°3 | Seguridad Ocupacional Ficha 1
Subprograma Uso de elementos de proteccion personal Caddigo: SO-1
Objetivo Utilizar los elementos de proteccidn personal en el establecimiento

de expendio de carne
Acciones a ACTIVIDADES:
desarrollar e Adquisicion de elementos de proteccién personal
e Uso elementos de proteccion personal
¢ Mantenimiento de elementos de proteccién personal
Disefio 1. Todos los trabajadores del establecimiento de expendio de

carne deben portar:

Mascarilla: “Evita contaminacién microbiolégica proveniente de la
nariz y la boca. Evita que las gotitas de saliva que no se ven a simple
vista y que se generan al momento de hablar, toser o estornudar, sean
esparcidas y lleguen a los alimentos. Es utilizado también para
proteger al personal de algunos alimentos o sustancias que pudieran
causarle dafo o irritacion” (IDEA FSI Newsletter, 2012)

Figura 32. Mascarilla
Fuente los autores

Cofia o gorro: Es obligatorio sus uso para evitar la caida de cabello
sobre el producto

Figura 33. Cofia

Fuente los autores
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Uniforme: Se debe hacer uso de uniforme preferiblemente claro en
material anti fluidos el cual evita el contacto de salpicaduras
accidentales con la piel.

Figura 34. Uniforme
Fuente: Mercado libre

Guantes de nitrilo o latex: Se recomienda el uso de guantes
cuando se reciba dinero, manipule materiales diferentes al producto
ofrecido en el establecimiento para evitar contaminacion cruzada.

Figura 35. Guantes
Fuente: Vector

Guante de acero inoxidable: Se debe usar guante de acero
inoxidable cuando se realice corte de carne, para evitar cortes
accidentales al manipular el cuchillo

Figura 36. Guante acero inoxidable
Fuente: Casa detecto
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Zapatos cerrados:

Figura 37. Botas
Fuente: Venus

2. Se debe realizar camparfias de sensibilizacion de:

e Porque se deben usar los elementos de proteccion personal

e Como debo portar los elementos de proteccion personal

e Habitos de higiene personal como los que se encuentran en
el ANEXO L

Lugar de Establecimiento de expendio de carne
aplicacion

Periodo de Permanente

ejecucion

Personal Profesional, técnico ambiental
requerido Propietario del establecimiento
Indicador de Sensibilizacién

gestion

o ) sensibilizaciones realizadas
sensibilizaciones cumplidas = — * 100
sensibilizaciones programadas

Seguimiento y
monitoreo

Se registrara la asistencia a las capacitaciones en el ANEXO M
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Tabla 7. Programa 4, educacion Cédigo EARS-1

CONVENIO INTERINSTITUCIONAL ALCALDIA |
DE DUITAMA- UNIVERSIDAD NACIONAL U‘”‘*effsﬂardﬂ_ﬁr"’f?' (]
ABIERTA Y A DISTANCIA e o .

Programa Educacion Ficha 1
N°4
Subprograma | Clasificacion de residuos solidos Cadigo: EARS-1
Objetivo Socializar los programa de clasificacion de residuos sélidos y residuos
solidos especiales
Acciones a ACTIVIDADES:
desarrollar . e .
e Importancia de la clasificacion de los residuos
e Socializacién programa de residuos solidos
e Socializacion programa residuos solidos especiales
Disefio Se programara socializaciones orientadas a:
1. ¢Por qué clasificar los residuos producidos en el proceso?
2. Beneficios de realizar la clasificacion de los residuos
3. Temas tratados en el subprograma clasificacion de residuos
solidos
4. Temas tratados en el subprograma residuos solidos especiales
Lugar de Establecimiento de expendio de carne
aplicacion
Periodo de Permanente
ejecucion
Personal Profesional, técnico ambiental
requerido Propietario del establecimiento
Indicador de Socializacién
gestion
o _ Socializacién realizadas
Socializacién cumplidas = — * 100
Socializacién programadas
Meta Dos socializaciones en tres meses.

Seguimiento y
monitoreo

Se registrara la asistencia a las socializaciones en el ANEXO M
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Tabla 8. Educacién, Codigo EAUA-1

CONVENIO
ALCALDIA DE DUITAMA- UNNERSIDAD
NACIONAL ABIERTA Y A DISTANCIA

INTERINSTITUCIONAL | "

Universidad Nacional @
l N. .-::'fas"s*,: \
"yt

Programa N°4

Educacion Ficha 2

Subprograma Ahorro de agua Cadigo: EAUA-1
Objetivo Socializar el programa de uso eficiente de Agua
Acciones a ACTIVIDADES:
desarrollar Se realizaran socializaciones enfocadas al ahorro de agua
Disefio Se programara socializaciones orientadas a:

1. ¢Por qué es importante ahorrar agua?

2. ¢Qué puedo hacer desde mi puesto de trabajo para ahorrar

agua

3. ¢Como puedo ahorra agua en mihogar?

4. Temas tratados en el subprograma uso eficiente de agua
Lugar de Establecimiento de expendio de carne
aplicacion
Periodo de Permanente
ejecucion
Personal Profesional, técnico ambiental
requerido Propietario del establecimiento
Indicador de Socializacién
gestion

o ) Socializacion realizadas
Socializacién cumplidas = — * 100
Socializacién programadas

Meta Dos socializaciones en tres meses.

Seguimiento y
monitoreo

Se registrara la asistencia a las socializaciones en el ANEXO M
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Tabla 9. Educacién, cddigo EAE-1

CONVENIO INTERINSTITUCIONAL ALCALDIA | *, iy
DE DUITAMA- UNIVERSIDAD NACIONAL el (5
ABIERTA Y A DISTANCIA W' &

Programa N°4 Educacion Ficha 2
Subprograma Ahorro de energia Cadigo: EAE-1
Objetivo Socializar el programa de uso eficiente de energia
Acciones a ACTIVIDADES:
desarrollar Se realizaran socializaciones enfocadas al ahorro de energia
Disefio Se programara socializaciones orientadas a:

1. ¢Por qué es importante ahorrar energia?

2. ¢Qué puedo hacer desde mi puesto de trabajo para ahorrar

energia?

3. Temas tratados en el subprograma uso eficiente de energia
Lugar de Establecimiento de expendio de carne
aplicacién
Periodo de Permanente
ejecucion
Personal Profesional, técnico ambiental
requerido Propietario del establecimiento
Indicador de Socializacién
gestion

S ) Socializacién realizadas
Socializacién cumplidas = — * 100
Socializacién programadas

Meta Dos socializaciones en tres meses.

Seguimiento y
monitoreo

Se registrara la asistencia a las socializaciones en el ANEXO M
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9. DISENO MANUAL

Se realiz6 el desarrollo de practicas higiénico sanitarias, ambientales y tecnologias
aplicables a establecimientos de expendio de carne el cual busca el cumplimiento
de los requisitos exigidos por la secretaria de salud del municipio de Duitama, la
calidad del producto ofrecido, el cuidado del medio ambiente, el posicionamiento del
establecimiento y el mejoramiento del mismo; el manual se puede visualizar en el
ANEXON

MANUAL DE MEDIDAS | HIGIENICO SANITARIAS Y AMBIENTALES CON ENFASIS EN
PRODUCCION MAS LIMPIA PARA LOS EXPENDIOS CARNICOS DEL MUNICIPIO DE
DUITAMA

O ... SALUD

Cunestera, 201

Figura 38. Manual
Fuente: los autores

Desarrollo de aplicacion

Se realizé el desarrollo de la aplicacién medidas ambientales en expendios de carne
como complemento y entendimiento del manual la cual esta dividida en 5 bloques
los cuales corresponde a cumpliendo los requerimientos en tu establecimiento,
proceso correcto camino adecuado, reciclando ando, ahorrando energia y una gota
de ayuda, la cual se encuentra disponible en play store para sistemas operativos
android; en el ANEXO O se puede consultar el procedimiento para realizar su
descarga y manejo
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D " 3450 215
Medidas Ambientales..
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Versidn Inicial de Lanzamiento

Medidas Ambientales en
Expendios de Carne
EducAmical Software LEER MAS

0

Figura 39. Aplicacion
Fuente: los autores
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10. PRESUPUESTO

Tabla 10. Presupuesto

Presupuesto realizacion proyecto formulacién de medidas higiénico sanitarias y ambientales
con énfasis en produccion mas limpia para los expendios carnicos del municipio de Duitama

Costo Costo
Descripcion Cant. | Unid Unitario en| Total en
pesos pesos
Disefio de encuesta aplicable a los | ¢ Encuesta 20000 20.000
expendios de carne
Aplicacion de encuestas en los
establecimientos 33 Encuesta 6000 198.000
Visita de obsenacion a los 33 |Visita 6000 198.000
establecimientos
Tabulacion 'y analisis de la 1 Tabulacién y andlisis | 100000 100.000
informacién
Identificacion de no conformidades | 1 No conformidades 50000 50.000
Identificacion de oportunidades de 1 Oportunidades de 50000 50.000
mejora mejora )
Formulacion de estrategias de 1 Estrategias 100000 100.000
produccion limpia '
Disefio de manual aplicable a los 1 Manual 300000 300.000
establecimientos '
Impresién manuales 33 Manual 25000 825.000
Disefio de aplicacion 1 |Aplicacion 250000 250.000
complementaria al manual
Elaboracién programa residuos
solidos 1 Programa 150000 150.000
Elaboracion programa produccion | q Programa 150000 150.000
mas limpia
Elaboracién programa seguridad y 1 Programa 150000 150.000
salud
Elaboracion programa educacion | ¢ Programa 150000 150.000
ambiental
Socializacion manual y resultados |y | gqcializacion 100000 100.000
a la secretaria de salud
Socializacion manual a 33 | Socializacion 7000 231.000
establecimientos
costos directos 3.022.000
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11. CRONOGRAMA

Tabla 11. Cronograma

CRONOGRAMA PROYECTO FORMULACION DE MEDIDAS HIGIENICO SANITARIAS Y AMBIENTALES CON ENFASIS EN
PRODUCCION MAS LIMPIA PARA LOS EXPENDIOS CARNICOS DEL MUNICIPIO DE DUITAMA

ACTIVIDADES

MES 1

MES 2

MES 3

<
m
wn
IN

semana 1
semana 2

semana 3

semana 4

semana 1
semana 2

semana 3

semana 4

semana 1
semana 2

semana 3

semana 4

semana 1

semana 2

semana 3

semana 4

Asignacioén, seleccién de establecimientos

Disefio de encuesta aplicable a los expendios de carne

Aplicacion de encuestas en los establecimientos

Visita de observacién a los establecimientos

Tabulacién y analisis de la informacion

Identificacion de no conformidades

Identificaciéon de oportunidades de mejora

Formulacién de estrategias de produccion limpia

Disefio de manual aplicable a los establecimientos

Disefio de aplicacibn complementaria al manual

Elaboracion programa residuos solidos

Elaboracion programa produccién mas limpia

Elaboracién programa seguridad y salud

Elaboracion programa educaciéon ambiental

Socializacion manual y resultados a la secretaria de
salud

Socializacibn manual a establecimientos
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CONCLUSIONES

Se realizé el diagnostico de las practicas higiénico sanitarias y ambientales en
33 establecimientos de expendio de carne en el municipio de Duitama pudiendo
establecer que no se cumple en su totalidad lo que implica alteraciones en la
calidad del producto ofrecido por estos.

En las visitas de campo realizadas se observd un comportamiento esquivo por
parte de los propietarios y empleados de los expendios pues ellos ven a las
autoridades sanitarias y ambientales como entes que ejercen presion y no como
guias en sus procesos

Se observé que no todos los expendios estudiados utilizan la planta de beneficio
para el sacrificio de los bovinos y porcinos, lo que indica que el producto no
cuenta con especificaciones y aprobaciones para el consumo humano.

Se evidencio el bajo control de vectores en los establecimientos donde el 54,5%
de estos no ha realizado el control de plagas, roedores y lavado de tanques.

Se determind que la clasificacion de residuos sélidos no es un factor
preocupante para los establecimientos, pues no se realiza una buena
clasificacion de estos, generando impactos significativos como la presencia de
vectores y la propagacion de olores.

No existe una lista de personas o empresas encargadas de realizar la
recoleccion de residuos especiales avalada por la secretaria de salud del
municipio de Duitama

Los procesos que mas generan impactos ambientales con magnitudes altas son
recepcion del producto carnico, refrigeracion y aseo y desinfeccion

El consumo excesivo de agua, la proliferacion de olores, vectores y la presencia
de roedores son los impactos que mas se generan a lo largo del proceso de
comercializacion de carne.

No se conoce con exactitud el tratamiento realizado a los residuos especiales
por las empresas encargadas de la recoleccion de estos.

Se formularon practicas higiénico sanitarias y ambientales en énfasis en
produccion mas limpia aplicables a establecimientos de expendio de carne.

En la socializacion del manual y la aplicacion realizada se pudo evidenciar dos
posturas diferentes frente a la informacién dada, pues mientras en unos
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expendios se manifesto el interés por querer corregir las practicas inadecuadas
gue estdn manejando, en otros se manifestd que eso solo se realiza para
generarle mas gastos y por ende perdidas econémicas en sus procesos
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RECOMENDACIONES

La disposicién final de residuos es una problematica importante la cual debe ser
intervenida por parte cada uno de los establecimientos de carne, pues como se
evidencio en los resultados un alto porcentaje lo realiza, pero de forma
inadecuada o no lo realizan, por lo que se hace necesario implementar un plan
de clasificacion de residuos para de esta forma evitar malos olores y
propagacion de vectores.

Es importante capacitar a los propietarios y empleados de los expendios de
carne sobre los requerimientos y condiciones basicas que deben cumplir estos
para su funcionamiento, buscando identificacion de conceptos e interiorizacion
de procedimientos

El uso de elementos de proteccion personal es un factor preocupante en el
proceso de comercializacion de la carne pues de evidencio que en la mayoria
de los establecimientos los empleados no los usan o los portan
inadecuadamente por lo que se hace necesario controlar mas este factor no
solo para asegurar la calidad del producto sino también la salud del trabajador.

La postura negativa presentada por los empleados y propietarios de los
establecimientos es un factor que se hace necesario cambiar para que estos
lleven a cabo buenas préacticas en los procesos, por lo que se recomienda el
acompafamiento de las autoridades componentes en la incorporacion de los
requerimientos en las diferentes etapas del proceso.

Es necesario identificar las personas, empresas que realizan la recolecciéon de
los residuos especiales (cebo y hueso) para conocer los procesos y productos
obtenidos a partir de dichos residuos; de la misma forma se recomienda generar
una lista de recolectores autorizados por la secretaria de salud para darla a
conocer a los expendedores de carne del municipio.

Es importante resaltar que en desarrollo del convenio se presentaron
inconvenientes por falta de comunicacién entre las entidades involucradas en el
desarrollo del mismo, acarreando demoras en el desarrollo de las actividades
por lo que se pide manejar una comunicacién asertiva, cronogramas de
actividades y tener claras las responsabilidades de cada parte.
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ENCUESTA- ESTABLECIMIENTOS EXPENDIOS DE CARNE

Dia | Mes ANo Horg .de la
Fecha visita

NFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO

Actividad principal: Expendio de carnes y sus derivados

Ti - .| Independiente Supermercado / Mini mercado| | Plaza de mercado
ipo de establecimiento: _
Otros ¢Cual?
Nombre comercial o razén social:
N° de Nit: Numero de la guia (TCC)
Direccion: Barrio / Vereda: | Comuna:
Nombre del propietario Teléfono(S):
Control de plagas y roedores  [Si ( ) |[No( ) | Empresa:
Numero de empleados: | Area del local segun uso del suelo: |
Actividad autorizada en el uso del suelo:
Tipo de sujeto: | CursoMA:_ Si( ) No( )
Tipo de visita: | Inspeccion | |  Viglancia | | Control | | Quejayuotros |

1. ¢Con que frecuencia utiliza los servicios de matadero para porcinos, bovino y en qué ciudad lo realiza?

¢, Como entregan los semovientes bovinos o0 porcinos la empresa contratada para hacer el sacrificio?

2. ¢Qué animales destina para el sacrificio en su establecimiento?

Machos: Hembras: Promedio de peso: Edad:

3. ¢Cuantos kilogramos pierde por animal en pie (PV) hasta la entrega después del sacrificio?

4. ¢Cuéantos kilogramos de residuos organicos (cebd, hueso y otros subproductos) genera semanalmente?
kilogramos Valor de kilogramos por subproducto:

5. ¢Comorealiza la disposicion final de los residuos en su establecimiento:

canecas contapa: ( ) canastillas: ( ) otros:

6. ¢Quién es la persona o empresa encargada de hacerle la disposicion final de los residuos o subproductos como,

el cebo y el hueso?
Dias de recoleccion: - Frecuencia:

7. ¢Valor del kilogramo de carne en su establecimiento? : $
8. ¢Elcliente paga la carne de acuerdo a su calidad y presentacion? Sl () NO: ()

9. ¢Qué actividades realiza la empresa que controla plagas, roedores y lavado de tanques?

¢Valor de dicha actividad? $
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ENCUESTA- ESTABLECIMIENTOS EXPENDIOS DE CARNE

10.

¢,Cuanto paga usted por el sacrificio de bovinos? $
¢, Cuéanto paga usted por el sacrificio de porcinos?  $

11.

¢,Conserva la cadena de frio del producto carnico? Sl () NO: ()
¢Cuanto tiempo se demora el desposte de animales en su establecimiento?:

¢,Dias y Horario de entrega de los bovinos y porcinos por la planta de beneficio?

12.

13.

¢ Utiliza usted completamente los elementos de proteccion personal? Si( ) No ()
¢,Conoce que consta cada uno, y cual es su funcion?
¢ Cuenta usted con servicio sanitario dentro de su establecimiento Sl: ( ) NO: ()

¢ Garantiza usted la inocuidad del producto en cada uno de sus actividades relacionadas a expendios de carnes
seguros? SI( ) NO:( ) Como

14.

¢, Cuenta usted con equipos Yy utensilios adecuados para realizar y optimizar todos los procesos operativos dentro
de su establecimiento? Enuncie:

Molino: () Sierraz () Mesones en acero: ( ) Refrigerador , congelador: ( )
otros:

15.

¢Realiza o0 ha realizado compra de animales con destino a su expendio y distribucién final, sin los requisitos
establecidos por laley? : Sl ( ) NO: ().
Explique su respuesta:

16.

¢ Tiene usted alguna sugerencia o inquietud para mejorar las rutinas higiénico-sanitarias dentro de su
establecimiento comercial?

17.

¢, Dispone usted adecuadamente los residuos generados por la venta carne?

SE( ) NO:( ).

18.

¢,Conoce usted mecanismos para controlar malos olores en su establecimiento? SI: () NO: ().

19.

¢,Grado de escolaridad del encuestado?: -Primaria: ( ). - Bachillerato: ( ). -Otros:

20.

Sabe usted como debe clasificar, prevenir, evitar, malos olores mejorando practicas o rutinas dentro de su
establecimiento. SI: () NO: ().

21.

¢, Sabe usted donde se realiza la disposicion final de estos residuos y que tratamiento de transformacion se realiza
la persona encargada de esta actividad?

Firma del propietario Firma del encuestador
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] FECHA | ] ACTA N°| ]
ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD | 1
B ; ; IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENT
o CAMPO OBLIGATORIO
RAZON SOCIAL [ ]
“CEDULA/ NIT [ ] *NUMERO DE INSCRIPCION | |
*NOMBRE COMERCIAL [ J
“DIRECCION [ ] MATRICULA MERCANTIL | |
“DEPARTAMENTO [ Boica, ] “MUNICIPIO [ oot $C~. |
BarrioD VeredaEl Comunalj LocalidadD Sectorlzl Corregimiento D Caserlo I:] UPZ l:l

OtroD Cual: L ]
TELEFONOS | | FAX | |
CORREO ELECTRONICO [ 1
NOMBRE DEL PROPIETARIO [ ]
DOCUMENTO DE IDENTIFICACION  cc.[| ce ] NT[]  Namero de documento | ]
\ HJOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL [ |
*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION  c.C |:] CE. D NIT D “Namero de document{ _ |
*DIRECCION DE NOTIFICACION [ |
*DEPARTAMENTO [ ] *MUNICIPIO | |
"HORARIO Y DIA DE FUNCIONAMIENTO [ | *NUMERO DE 1

*TIPO DE PRODUCTOS QUE EXPENDE: CARNE Bovina [j Porcina |:| Aves I:]

Otras especies

OTRO TIPO DE PRODUCTOS: si[1no[]
ONGEPTO SANITARIO!DE ULTIMA VISITA SANITARIA
FAVORABL

-~ ¥
FECHA DE LA

: Koo s FAVORABLE CON % DE CUMPLIMIENT!
OLTIMA NO axasye s Pisids I~ 2 9

MIENT: ) %
S
INSPECCION REQUERIMIENTOS \W'MA INSPECCION \
DESFAVORABLE ;

. I PROGRAMACION ){ SOLICITUD DEL INTERESADO ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS
¥ SOLICITUD DE PRACTICA DE PRUEBAS/
SOLICITUD OFICIAL EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIN.

OTRO I

Espocifique: m‘? Q C"—« (‘-J M OS / Cox " .
e T ol 2 [EVALUACION'

Aceptable (A) Marque con una X cuando el establemmiento cumple Ia mtahdad de los requ:sltos descrltos en el
instructivo para el aspecto a evaluar

Aceptable con Requerimiento (AR) Marque con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos en el instructivo
para el aspecto a evaluar

Marque con una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos descritos en e!
Inaceptable (1)|. :
instructivo para el aspecto a evaluar
Marque con una X1a casilla "C" cuando el incumplimiento cel aspecto a verificar afecte la inocuidad de 10S
Critico (C)|alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiento continte
ejerciendo sus labores
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Localizacién y disefio.

1.1|(Ley 9/1979 Art. 160. 163, 168, 4 A ¢}
207, 209, 247, 249 literal a, 262,
284.)




COndlcnanes de pisos y
‘paredes.

1.2|(Decreto 2278/1982, Art. 374,
Literales a y b.

Ley 9/1979 An. 92, 194, 249,

Literales b y ¢, 345, Literal a. )

Techos, iluminacién y

o WO S DRYWSI0TS-

ventilacién.
13 ey ar1679 an. 196 y 249, 41 % ¥
Literal d. Decreto 2278/1982, Ant.
374, Lit. &) |_
[
OSannAB . P A W) Med e Byond
Instalaciones sanitarias. g esense P _ rexalsodld
T4l(Leysrmoro an. 186,186, 249, | 5 | X5 | T | — cwne@S— aoleye Jdarde L Wwie glonea
Literal d, 261, 277. Decreto
2278/1982 Art, 374, Lit. ¢.,)
&
CALIFICACION DEL BLOQUE La call del blogue ponde al 17% del totel del acta A D’-\S\
2 |equipos YuTeNsiios - | A | AR | 1 HALLAZGOS o

Condiciones de equipos y
utensilios.
I

(Ley 9/1979 Art, 251, 252, 253,
Decreto 2278/1982 Art. 374, Li.
¢. Resolucién 683 de 2012,
Resolucién 4142 de 2012,
Resolucion 835 de 2013,)

21

s

— 2e@lNov euAne Uambdelt:  equp oo s

Decreto 222/1990 An. 4.
Resolucion 2009026594 de 2009
Art4

Resolucion 5109/2008, Titulos I,
ity Iv.)

ket 65 .
Condici de los equip
de conservacion.
2.2 7 0
(Ley 9/1979 Art, 263, 424,
Decreto 2278/1982 Art, 362.)
e
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ACTA DE ENTREGA DOCUMENTOS SECRETARIA DE SALUD DUITAMA- BOYACA

Duitama, 20 de octubre de 2017

Sefior

Mario Javier Mejia Puentes

Secretario de salud municipio de Duitama
E.S. M

Cordial saludo sefior Mejia por medio de la presente me permito manifestar:

Nosotros Erika Natalia Perez Bayona mayor de edad identificada con cedula de ciudadania N° 1.057.594.417 de
Sogamoso, Harold Esteban Lopez Orduz mayor de edad identificado con cedula de ciudadania N° 1.057.588.540 de
Sogamoso y Adriana Paola Céceres Castro mayor de edad identificada con cedula de ciudadania N° 1.057.587.278
obrando como integrantes del Convenio celebrado por la Alcaldia Municipal de Duitama y la Universidad Nacional
Abierta y a Distancia (UNAD) hacemos entrega del Manual de medidas higiénico sanitarias y ambientales con
énfasis en produccion mas limpia para los expendios carnicos del municipio de Duitama dicho documento se
encuentra en su totalidad en un CD cedido al sefior Secretario de salud Municipal Mario Javier Mejia Puentes quien
obra como representante de la secretaria municipal de salud.

Agradezco la atencion prestada.

(G ZI2AN Pk/\??llt INYTieAb)
Erika Natalia Perez Bayona“
C.Ci 1.057.5 _f,_._é_ﬂ? de Sogamoso

.J
N

Harold Esteban Lopez Orduz
C.C: 1.057.588.540 de Sogamoso

Adnara Coceres
Adriana Paola Caceres Castro
C.C: 1.057.587.278 de Sogamoso

AR

" Mario Javier M\éjia Puentes |
C.C:79.636.338 FeZ 6-0\> |
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TABULACION ENCUESTA ESTABLECIMIENTOS EXPENDIOS DE CARNE

1. ¢Con que frecuencia utiliza los servicios de planta de beneficio y en qué
ciudad lo realiza?

¢Con que frecuencia haceuso de los serviciosde
planta beneficio para Bovino?

25 21
20
15
9
10
0 [
1 vez por semana 2 a3 veces por 4 a5 veces por
semana semana

De los treinta y tres expendios estudiados el 27,3 % utilizan los servicios de planta
de beneficio una vez a la semana, 31 63,6 % dos a tres veces por semana y el 9,1%
dos veces por semana

éCon que frecuencia haceuso de los serviciosdede
planta beneficio para Porcino?

20

15
15
9
10
0 o — |
lvezpor 2a3veces 4ab5veces nosacrifica expendio de
semana por seman por semana carne

(6]

De los treinta y tres expendios estudiados el 27,3% no ofrecen el servicio de venta
de porcino, el 45,4% utilizan los servicios de planta de beneficio una vez por
semana, el 12,1 % de dos a tres veces por semana, el 6,1% de 4 a 5 veces por
semana Yy el 9,1% realizan la compra en un expendio de carne



¢Planta beneficio utilizada Bovino? é¢Planta beneficio utilizada Porcino?

40 25
32 21
20
30
15
20 10
10 2 °
1 0 I
0 Expendio de Carne Sogamoso
Duitama Sogamoso Duitama

De los treinta y tres expendios estudiados el 97% utilizan el sacrificio de Bovinos en
la planta de sacrificio de Duitama y el 3% la planta de beneficio de Sogamoso;
mientras que de los veinticuatro expendios que ofrecen el servicio de porcino el
87,5% utilizan el servicio de la planta de sacrificio en Sogamoso y el 12,5% realiza
la comprar del producto ofrecido en un expendio de carne en Duitama

e CoOmo entregan los semovientes bovinos o porcinos la empresa contratada
para hacer el sacrificio?

¢Como entregan los semovientes de ¢Como entregan los semovientes de
bovinos |a empresa contratada para porcinos la empresa contratada para
hacer el sacrificio? hacer el sacrificio?
40 32 30
20
30 20
20
10 : 10 4
0 0 [ |
canal cuartos canal presas

De la poblacién estudiada el 97% de los establecimientos manifiestan que los
semovientes de bovino son entregados en cuartos y el 3% que estos son entregados
en canal; por otro lado de los wveinticuatro establecimientos que manifiestan
expender porcino el 83% manifiestan que los semovientes son entregados en canal,
mientras que el 17% indican que estos son entregados en presas



Las Siguiente dos preguntas hacen referencia a Bovinos

2. ¢Qué animales destina para el sacrificio en su establecimiento?

¢Qué animales destina parael sacrificioensu
establecimiento?

25 20
20
15 12
10
5 1
0 —
Hembras y Machos Solo hembras Solo machos

El 60,6 % de los establecimientos destinan para el sacrificio hembras y machos, el
3 % solo hembras y el 36,4 % solo machos

e Promedio de peso animal destinado al sacrificio

Promedio de peso animal destinado al sacrificio

15

14
10
10
6
5 : .
.,
300a349kg 350a399kg  400a449kg 450 a500kg

El 9,1 % de los establecimientos manifiestan que el promedio de peso del animal
destinado para el sacrifico es de 300 a 349 kg, el 18,2% de 350 a 399%, el 30,3 %
de 400 a 449 kg y el 42,4 % de 450 a 500 kg

e Edad animal destinado al sacrificio

Edad animal destinado para sacrificio
30 28
25
20
15
10

5 3 1 1
0 [ | R R

2 a3 afos 3 a4 ainos 4 a5 afos 5 a6 anos



El 84,9% de los expendios manifiesta que el animal desinado para el sacrificio
tiene una edad de 2 a 3 afos, el 9,1% de 3 a 4 afos, el 3% de 4 a5 afos y el otro
3% de 5 a 6 afios

3. ¢Cuantos kilogramos pierde por animal en pie hasta la entrega después del
sacrificio?

¢Cuantos kilogramos pierde por animal en piehasta la
entrega después del sacrificio?

17,5

17

16,5
16

. ]
15,5

100 a 199kg 200 a300kg

El 48,5% de los establecimientos afirma que el 48,5% de los animales pierde
de 100 a 199 kg después del sacrificio y el 51,5 manifiesta que pierden de
200 a 300kg

4. ¢Cuantos kilogramos de residuos organicos (cebo, hueso y otros
subproductos) genera semanalmente?

¢Cuantos kilogramos deresiduos orgénicos (cebo,
hueso y otros subproductos) genera semanalmente?

20
15

15

10 I 9 9

0 . .

0a49 kg 100 a 150kg 150 a200kg

]

El 45,4% de los expendios manifestdé que genera de 0 a 49 kg de residuos
especiales (cebo, hueso), el 27,3% de 100 a 150 kg y el 27,3% de 150 a 200 kg



5. Como realiza la disposicion final de residuos en su establecimiento

¢Como realiza la disposicionfinalderesiduos ensu
establecimiento?

25

20
15 13

10

Canastillas Canecas con tapa

El 39,4% de los establecimientos manifiestan que la disposicién final de residuo se
realiza en canastillas y el 60,6% en canecas con tapa

6. ¢Quién es la persona o empresa encargada de hacer la disposicion final de
los residuos o subproductos como el cebo y el hueso?

¢Quién es la persona o empresa encargada de hacer
la disposicion final delos residuos o subproductos
como el cebo y el hueso?

20
15

16
10 4 6 6
7 H BN i
0 —
Brayan Belen Dixon Belen Oswaldo Pedro Belen Proteicol
Santa Rosa

6]

El 12,1 % de los establecimientos afirma que la disposicion final de los residuos
especiales es realizada por Brayan de Belén, el 48,5% Dixon de Belén, el 18,2%
Oswaldo de Santa Rosa, el 18,2% pedro de Belén 'y el 3% proteicol.

7. Valor del kilogramo de carne en su establecimiento

El 100% de los establecimientos encuestados se manifestd que el precio del
kilogramo de la carne oscila entre los $11.000 y $13.000



8. ¢Elcliente paga la carne de acuerdo a su calidad y presentacion?

¢El clientepagalacarnede acuerdoa sucalidady
presentacién?

40 32

30
20

10
1

Sl NO

EL 97% de los establecimientos afirma que el cliente paga por la calidad de la carne
y Su presentacion mientras que el 3% afirma que el cliente no lo realiza

9. ¢Sabe que actividades realiza la empresa encargada de realizar el control de
plagas, roedores y lavado de tanques?

¢Sabe que actividades realizala empresa encargada
de realizar el control deplagas, roedores y lavado de
tanques?
20
18
16
14
12

15

No se a realizado la actividad Si

El 54,5% de los establecimientos afirman que no se a realizado la actividad de
control de plagas, roedores y lavado de tanques en sus instalaciones, mientras
que el 45,5 % de los establecimientos manifiesta haber realizado la actividad

10. ¢ Cuanto paga usted por el sacrificio de bovino?

El 100% de los establecimientos encuestados manifesté pagar $126.000 por el
sacrificio de un bovino en la planta de beneficio



e ¢ Cuanto paga usted por el sacrificio de un porcino?

éCudnto paga usted por el sacrificiodeun porcino?

7
6
6
4
3 3
o,

$40.000 $45.000 $47.000 $48.000 $50.000 $52.000

I

N

De los 24 establecimientos que comercializan porcino el 4,1% paga $40.000 por el
sacrificio, el 12,5% paga $40.000, el 25% paga $47.000, el 29,1% paga $48.000, el
12,5% paga $50.000y el 16,7% cancela %52.000

11.Conserva la cadena del producto carnico

¢Conserva la cadena de frio del producto carnico?

40

31

30

20

10
2

0 I

No Si

El 6,1% de los establecimientos manifiestan no cumplir con la cadena de frio del
producto céarnico, mientras que el 31 93,9% afirma cumplir con este requisito

e ¢ Cuanto tiempo se demora el desposte de animales en su establecimiento?

éCudnto tiempo se demora el desposte de animales
en suestablecimiento?
25 21
20

15 10

10
. 2
0 |

1 hora 2 horas 3 a4 horas

6]



El 63,3 % de los establecimientos manifiestan tardar en el desposte del producto
1 hora, el 30,3% 2 horas y el 6,1% de 3 a 4 horas

12. ¢ Utiliza usted completamente los elementos de proteccion personal y sabe
cual es su funcién?

¢Utiliza usted completamente los elementos de
proteccién personal ysabecual es su funcion?
19

20

14

15

10

No Si

El57,6% de los establecimientos manifiestan no usar completamente los elementos
de proteccion mientras que el 42,4% afirmas utilizarlos completamente

13.¢cuenta con servicio sanitario dentro del establecimiento?

éicuenta con servicio sanitario dentro del
establecimiento?

40
30
20

10 )

0 I

No Si

El 93,9% de los establecimientos cuentan con servicio de sanitario en sus
instalaciones y el 6,1 no cuenta con este servicio



e ¢ Garantiza usted la inocuidad del producto en cada una de sus actividades
relacionadas a expendios de carnes seguros?

¢Garantiza usted la inocuidad del producto en cada
una de sus actividadesrelacionadasa expendios de
carnes seguros?

40 31
30
20
10 )
0 I
No Si

El 93,9% de los establecimientos afirman garantizar la inocuidad del producto en
sus actividades mientras que el 6,1% no garantiza el cumplimiento del requerimiento

14. ¢ Cuenta usted con equipos y utensilios adecuados para realizar y optimizar
todos los procesos operativos dentro de su establecimiento?

¢Cuenta usted con equipos y utensilios adecuados
para realizaryoptimizar todos los procesos
operativos dentro de su establecimiento?

40
29
30
20
10 4
0 I

No Si

El 87,8% de los establecimientos cuentan con equipos Yy utensilios adecuados a
utilizar en el proceso mientras que el 12,2% no cuenta con esos utensilios



15.¢Realiza 0 ha realizado compra de animales con destino a su expendio y
distribucion final, sin los requisitos establecidos por la ley?

¢Realiza oha realizado compra deanimales con
destinoa suexpendio y distribucidn final,sinlos
requisitos establecidos porlaley?

40
30
20

29

10 4
0 |
No Si

El 87,8% de los propietarios, empleados de los establecimientos encuestados
manifiestan nunca haber comprado animales de forma ilegal para comercializar,
mientras que el 12,2% afirman haberlo realizado

16.¢Tiene usted alguna sugerencia o inquietud para mejorar las rutinas
higiénico-sanitarias dentro de su establecimiento comercial?

Se dio como sugerencias principales la mejora de las practicas higiénicas sanitarias
como lo son: desinfeccion, uso de canecas de colores, uso de elementos de
proteccion personal

17.¢Dispone usted adecuadamente los residuos generados por la venta carne?

¢Disponeusted adecuadamente los residuos
generados por la venta carne?

30 26

20

10 7
) ]
No Si

El 21,2% de los establecimientos afirman realizar una disposicibnadecuada de
los residuos generados, mientras que el 78,8% comentan no realizarlo



18.¢,Conoce wusted mecanismos para controlar malos olores en su
establecimiento?

¢Conoce usted mecanismos para controlar malos
olores en su establecimiento?

20 28
20
10 5

0 ]

No Si

El 84,8% del personal que desempefia labores en los establecimientos conoce
mecanismos para controlar malos olores, mientras que el 15,2% manifiesta no
conocerlos

19.¢ Grado de escolaridad del encuestado?

¢Grado de escolaridad del encuestado?

20

16
15
11
10
3
2 1
. - - -

Bachillerato  Primaria  Profesional Tecnico Tecnologo

(9]

El 48,5% de los encuestados manifiestan tener un grado de escolaridad de
bachillerato, el 33,3% de primaria, el 9,1% profesional, el 6,1% técnico y el 3%
tecnblogo



20.¢ Sabe usted donde se realiza la disposicién final de estos residuos y que
tratamiento de transformacion se realiza la persona encargada de esta
actividad?

éSabe usted donde se realiza la disposicion final de
estos residuos y que tratamiento de transformacidn
serealizala personaencargadadeesta actividad?

30 23

20
10

., 1R
0

Si No

Del total de los establecimientos encuestados el 30,3 % no se sabe qué proceso
se sigue para realizar la disposicion final de los residuos generados, mientras
gue el 69,7% de los establecimiento afirman saber el proceso que se sigue para
la disposicion de los residuos comentando que estos son utilizados para la
fabricacion de jabdn y procesados para alimentar cerdos y otros animales.



CONVENIO INTERINSTITUCIONAL ALCALDIA
DE DUITAMA- UNIVERSIDAD NACIONAL
ABIERTA Y A DISTANCIA

SEGUIMIENTO CLASIFICACION DE
RESIDUOS SOLIDOS
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Expendio de carne:

Fecha: | Hora :
Responsable:
Inspecciéon N°: SI NO

Se dispone algo diferente a: Senvilletas, icopor,
empagues de comida

Recipiente
verde Observaciones
Se dispone algo diferente a: Elementos de
proteccion personal, bolsas contaminadas con el
producto, toallas contaminadas, residuos
Recipiente sanitarios
Rojo
Observaciones
Se dispone algo a vidrio
Recipiente Observaciones
blanco
Se dispone algo diferente a plastico
Recipiente Observaciones
Azul
Recipiente Se dispone algo diferente a plastico
Gris

Observaciones




CONVENIO INTERINSTITUCIONAL ALCALDIA
DE DUITAMA- UNIVERSIDAD NACIONAL
ABIERTA Y A DISTANCIA

SEGUIMIENTO CLASIFICACION DE
RESIDUOS SOLIDOS

)

)

UN Unversidad Neciorel
] '-‘:.:_:.:.:'v;
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Expendio de carne:

Fecha: | Hora :
Responsable:
Inspecciéon N°: SI NO

Se dispone algo diferente a: Senvilletas, icopor,
empagues de comida

Recipiente
verde Observaciones
Se dispone algo diferente a: Elementos de
proteccion personal, bolsas contaminadas con el
producto, toallas contaminadas, residuos
Recipiente sanitarios
Rojo
Observaciones
Se dispone algo a vidrio
Recipiente Observaciones
blanco
Se dispone algo diferente a plastico
Recipiente Observaciones
Azul
Recipiente Se dispone algo diferente a plastico
Gris

Observaciones




CONVENIO INTERINSTITUCIONAL
ALCALDIA DE DUITAMA- UNVERSIDAD
NACIONAL ABIERTA Y A DISTANCIA

SEGUIMIENTO CLASIFICACION DE
RESIDUOS SOLIDOS ESPECIALES

[ ) )

UN Ln‘uemdan_Vacmna\
' |-‘:.: a Uisiancia \
(N

Expendio de carne:

Responsable del establecimiento:

Fecha

Hora

Kg residuos especiales
producidos

Firma del
responsable de la
recolecciéon de los

residuos




ey CONVENIO INTERINSTITUCIONAL ALCALDIA

DE DUITAMA- UNIVERSIDAD NACIONAL AR liesta oo [
ABIERTA Y A DISTANCIA UN. i o et
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FORMATO REPORTE FUGAS DE AGUA

)

Expendio de carne:

Observacién presentada:

Dependenciadonde se realiza la observacion :

Nombre de quien reporta:

CONVENIO INTERINSTITUCIONAL ALCALDIA
DE DUITAMA- UNIVERSIDAD NACIONAL ———
ABIERTA Y A DISTANCIA UN J s

() .

"y

FORMATO REPORTE FUGAS DE AGUA

Expendio de carne:

Observacién presentada:

Dependenciadonde se realiza la observacion :

Nombre de quien reporta:




CONVENIO INTERINSTITUCIONAL ALCALDIA

DE DUITAMA- UNIVERSIDAD NACIONAL
ABIERTA Y A DISTANCIA
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SEGUIMIENTO CONSUMO DE AGUA

Expendio de carne:

Responsable:

Fecha:

CONSUMO DE
AGUA
REPORTADO
EN LA
FACTURA

Mes anterior

Mes actual







CONVENIO INTERINSTITUCIONAL ALCALDIA

DE DUITAMA- UNIVERSIDAD NACIONAL
ABIERTA Y A DISTANCIA
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SEGUIMIENTO CONSUMO DE AGUA

Expendio de carne:

Responsable:

Fecha:

CONSUMO DE
AGUA
REPORTADO
EN LA
FACTURA

Mes anterior

Mes actual







CONVENIO INTERINSTITUCIONAL ALCALDIA

DE DUITAMA- UNIVERSIDAD NACIONAL
ABIERTA Y A DISTANCIA
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SEGUIMIENTO CONSUMO DE ENERGIA

Expendio de carne:

Responsable:

Fecha:

CONSUMO DE
ENERGIA
REPORTADO
EN LA
FACTURA

Mes anterior

Mes actual




PRACTICAS DE HIGIENE PERSONAL
QUE SE DEBEN REALIZAR

» Ducharse todos los dias antes y después del
trabajo

» Portar el uniforme limpio y de uso exclusivo para
el trabajo

» Llevar gorro o cofia

» No portar joyas, perfumes

» Llevar las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

» Proteger las heridas y rasgufios con un material
gue evite contaminacion e impermeable

» Lavarse las manos cada vez que:

**Inicie el trabajo.

s Cambie de actividad.

s*Antes y después de usar el bano

» No comer, beber, fumar, escupir, etc.
» Mantener comunicacion con el supervisory
siempre informar si se encuentra enfermo




CONVENIO INTERINSTITUCIONAL ALCALDIA DE DUITAMA- UNNVERSIDAD

NACIONAL ABIERTA Y A DISTANCIA

ASISTENCIA CAPACITACIONES

UN Ln'vemdadjdamunal
- ADIErd | @ LIStancia
(N

Expendio de carne:

Capacitacion:

Instructor:

N° Documento
De identidad

Nombre

Firma







