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GLOSARIO

Alimento: aquella sustancia natural ya sea procesada, semiprocesada o cruda, que
se destina para consumo, incluye bebidas, goma de mascar y cualquier sustancia
gue se haya utilizado en la fabricacion, preparaciéon o tratamiento de "alimentos”,
pero no incluye cosméticos ni tabaco o sustancias (ingredientes) usados solamente
como farmacos. Aporta nutrientes al cuerpo humano para llevar a cabo las
funciones o actividades diarias.

Snacks frutales: tipo de alimento a base de futas que se utilizan para satisfacer
temporalmente el hambre ademas proporcionar energia para el cuerpo.

Fruta deshidratada: producto que se obtiene del secado realizado a diversas frutas
especiales, propensas a este proceso. Este proceso no implica afiadirles ni aditivos
ni productos quimicos, y asi mantienen todas sus propiedades saludables.
Deshidratacion: falta de agua en un cuerpo, para el caso de las frutas se puede
reducir el contenido de humedad en el cuerpo de estas hasta llegar a un 20 % del
peso.

Registro Sanitario: es la autorizacion y el control que ejerce el Ministerio de Salud
sobre los productos que son fabricados, importados, envasados o comercializados
en el pais.

Seguimiento: determinacién del estado de un sistema, un proceso o una actividad.

Procedimientos operacionales: método o modo de tramitar o ejecutar una
operacion.

Contaminacién cruzada: bacterias o virus que se introducen en los alimentos y
hacen que no sean seguros para comer.

Proceso: conjunto de actividades interrelacionadas o que interactian que
transforman las entradas en salidas.

Producto: salida que es el resultado de un proceso.

Requisito: necesidad o0 expectativa establecida, generalmente implicita u
obligatoria.

Medicién: proceso para determinar un valor

Objetivo: resultado a lograr
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Riesgo: situacién con posible perjuicio o dafio.

Correccién: modificacion o accion para eliminar una no conformidad detectada
Verificacién: comprobacion de la autenticidad de una actividad.

Inspeccién: examinar detenidamente una accion, cosa, proceso, lugar.

Industria de produccién: actividad que tiene como propdésito transformar las
materias primas en productos elaborados o semielaborados.

Mejora continua: actividad recurrente para mejorar el desempefio.

Medida de control: accidén o actividad que es esencial para prevenir un peligro
relacionado con la inocuidad de los alimentos significativo o reducirlo a un nivel
aceptable.

Punto critico de control PCC: etapa en el proceso en la que se aplican las medidas
de control para prevenir o reducir un peligro significativo relacionado con la
inocuidad de los alimentos hasta un nivel aceptable, y limites criticos definidos y la
medicion permite la aplicacion de correcciones.

Inocuidad de los alimentos: seguridad que el alimento no causara un efecto adverso
en la salud para el consumidor cuando se prepara y/o se consume de acuerdo con
Su uso previsto.

Parte interesada: persona u organizacion que puede afectar, verse afectada o
percibirse como afectada por una decision o actividad.

Desempeiio: resultado medible.
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RESUMEN

El presente trabajo se enfocd en disefiar el manual de programas pre-requisitos
PPR en una planta procesadora de frutos deshidratados de la regién, en el marco
del numeral 8.2 del estandar de inocuidad 1ISO 2200:2018 y los Principios generales
de higiene de los alimentos CAC/RCP 1-1969 del Codex Alimentarius. Estos
programas pre-requisitos son la base fundamental para la implantacién de la norma
ISO 2200:2018 y su eficaz adopcion, consisten en una serie de condiciones y
actividades béasicas que la planta procesadora debe tener en el proceso de
produccion para llevar a cabo su compromiso con la seguridad alimentaria a partir
de la prevencién de la contaminacion cruzada por peligros fisicos, quimicos y
biolégicos los cuales una vez identificados son evaluados para determinar los limites
en cada etapa donde puedan estar presentes.

La metodologia para el disefio de los programas pre-requisitos de la planta
procesadora se efectud con la ayuda de herramientas de mejora continua como el
ciclo PHVA, un ciclo dindmico que esta asociado directamente con la planificacion,
implementacion, control y mejora continua; la identificacion de cada una de las 6 M
(Materiales, Método, Maquinaria, Mano de obra, Medio Ambiente para la operacion
y Medicién/Seguimiento) en los Principios generales de higiene de los alimentos
CAC/RCP 1-1969 del Codex Alimentarius y su correlacion con las actividades de la
planta. Finalmente se implement6 la aplicacion de una lista de verificacion que
aprobo de forma objetiva analizar estado de los programas pre-requisitos disefiados
y efectuar los ajustes necesarios; esta lista puede ser implementada por la planta
procesadora posteriormente para dar un diagnéstico del estado de desempefio a
través del porcentaje de cumplimiento de los principios generales del Codex
Alimentarius.

Este trabajo permitio a la planta de produccion de frutos deshidratados obtener los
programas pre-requisitos para en un futuro lograr la implementacion el Sistema de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, y de esta manera establecer una
estrategia mas eficaz de inspeccion y verificacion del producto final, para aumentar
la produccion, proteger la salud del consumidor y generar confianza que es, sin
duda, el atributo mas valorado por el consumidor final.

w |



INTRODUCCION

1. PROBLEMA

1.1Planteamiento del Problema

En la actualidad se ha incrementado la concientizacion de los consumidores en
obtener productos alimenticios minimamente procesados, sanos y que aporten
multiples beneficios como es el caso de los snacks saludables. EI consumo de
snacks es una practica comun que se ha expandido a nivel mundial en los dltimos
afos. La tendencia del consumo de estos productos entre las tres comidas
principales es un habito que ayuda a controlar el apetito y reducir la ingesta caldrica.
Los snacks saludables elaborados a base de fruta deshidratada son de gran
atractivo al consumidor por sus beneficios finales ya que aportan energia y
minerales como calcio, hierro, potasio, magnesio, y vitaminas A, B y E; ademas
proporcionan los antioxidantes necesarios para proteger el corazén, eliminar
toxinas, evitar el envejecimiento, disminuir la obesidad infantil y el riesgo de contraer
enfermedades asociadas a la elevada ingesta de grasas y carbohidratos que
representan un problema para la poblacién.

La fruta deshidratada participa en uno de los segmentos mas grande del mercado:
la industria de procesamiento de alimentos, ya que utilizan frutas deshidratadas
como materia prima en la elaboracién de barras de cereal, yogurts, helados y
productos de panaderia. Debido a sus caracteristicas fisicoquimicas, la
deshidratacién hace que su vida util sea optima, es decir que la conservacion del
producto permanece por periodos amplios; esto hace que los snacks de frutas
deshidratadas se conviertan en un atractivo potencial de crecimiento, tanto en el
mercado nacional como de exportacion (1). El aumento de consumo de snacks a
base de fruta deshidratada en dos de los mercados principales: Estados Unidos y
el Reino Unido ha incrementado, razon por la cual la produccion de frutas
deshidratadas es interesante para la exportacion proporcionando importantes
beneficios sociales y econdmicos.

En Colombia existen pequefias empresas que se dedican a la produccion de frutos
deshidratados que pueden incursionar en el mercado internacional con la
innovacion de sabores debido a las caracteristicas del sabor de la fruta y su textura
gracias a la gran variedad de frutas exoticas de la region y la combinacion con otros
ingredientes naturales como hierbas y especias. Sin embargo, en muchas
ocasiones estas plantas procesadoras elaboran sus productos de manera artesanal
de modo que al momento de la exportacion se topan con una barrera considerable,
ya que no se cumplen con los estandares internacionales requeridos.
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La problematica de los paises latinoamericanos para tratar de responder a las
tendencias internacionales en inocuidad alimentaria es un reto de implementacion
de politicas, estrategias y planes de prevencion y control de la inocuidad. El
estandar ISO 22000:2018 Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria puede
facilitar la capacidad de las empresas de alimentos para seguir mdultiples
estandares, ademas integrar otros sistemas de gestion simultdneamente para lograr
una proteccion organizacional integral a partir de la gestién estructural de alto nivel.
Por lo tanto, se genera gran acogida a la implementaciéon de 1SO 22000 en las
empresas que pretenden ser proveedores de grandes compafiias manufactureras
al igual que el interés de los gobiernos con el fin de fortalecer los tratados de libre
comercio (2).

No obstante, no se puede adoptar un sistema de seguridad alimentaria sin antes
tener consolidadas ciertas medidas y requisitos para mejorar la seguridad y calidad
de los alimentos. Por lo que es necesario antes de implementar el sistema conforme
a lo establecido al estandar ISO 22000, asegurarse que la organizacion cumple con
los pre-requisitos necesarios; los cuales constituyen la base fundamental en la que
se apoyara la implementacion de la norma. Estos son un factor esencial para su
eficaz adopcion, ya que es imprescindible un control eficaz de la higiene, a fin de
evitar las consecuencias perjudiciales que derivan de las enfermedades y los dafios
provocados por los alimentos y por el deterioro de estos. Todos los agricultores,
fabricantes, manipuladores y consumidores de alimentos tienen la responsabilidad
de asegurarse de que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo. Los
programas pre-requisitos PPR son condiciones y actividades basicas que todas las
empresas comprometidas con la seguridad alimentaria deben adoptar en su
proceso de produccién para mantener un ambiente inocuo y asegurar que el
producto cuenta con una garantia de inocuidad.

Las industrias dedicadas a la produccion, transformacion, almacenamiento,
comercializacion y distribucion de alimentos deben desarrollar, implementar y
mejorar continuamente un sistema que cumpla con sanidad, inocuidad y calidad (3).
Al igual que otros tipos de plantas de alimentos, toda planta procesadora de frutos
deshidratados debe trabajar en implantar y fortalecer medidas que garanticen y
mejoren la higiene, la seguridad y la calidad, tanto de los procesos que se llevan a
cabo, como de los alimentos. Los programas pre-requisitos PPR son la primera
barrera para el control de los riesgos o peligros inherentes al proceso, para
finalmente contribuir en el cumplimiento de la normativa, tanto nacional como
internacional, en materia de seguridad alimentaria.

1.2Formulacion del problema

¢, Qué programas pre-requisitos en el marco del numeral 8.2 del estandar de
inocuidad ISO 22000:2018 se deben implementar en una planta procesadora de
frutos deshidratados?
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1.3Sistematizacion

1.3.1 ¢Cudles son los requisitos pertinentes del capitulo 8.2 del estandar ISO
22000:2018 y cuél es su relacion con el Codex Alimentarias para el producto,
proceso y ambiente de trabajo para la operacion en una planta procesadora de
frutos deshidratados?

1.3.2 ¢Cdmo definir los criterios de inocuidad para el producto, proceso y ambiente
de trabajo para la operacion aplicables en una planta procesadora de frutos
deshidratados?

1.3.3 (A través de que medio se puede evidenciar el cumplimiento de los
requisitos pertinentes del capitulo 8.2 del estandar ISO 22000:2018 para el
producto, proceso y ambiente de trabajo para la operacion de una planta
procesadora de frutos deshidratados?

2. JUSTIFICACION

Este trabajo permitié a una planta de produccién de frutos deshidratados de la
region obtener los programas pre-requisitos en el marco del numeral 8.2 del
estandar de inocuidad 1ISO 2200:2018 y el Codex Alimentarius para en un futuro
lograr la implementacion el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control, y de esta manera establecer una estrategia mas eficaz de inspeccién y
verificacion del producto final, para aumentar la produccién, proteger la salud del
consumidor, generar confianza que es, sin duda, el atributo mas valorado por el
consumidor final, ampliar los ingresos y clientes, y evitar las pérdidas econémicas
ocasionadas por el mal estado de los alimentos, al igual que contribuir a asegurar a
los consumidores de snacks frutales, barras de cereal, yogurts, helados y productos
de panaderia elaborados a partir las frutas deshidratadas, cumplan con tres
elementos esenciales: sanidad, inocuidad y calidad; y asi se evite la aparicion de
enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos insalubres y contaminados
ETAS (4), lo cual representa problemas en salud publica, bajas en la productividad
y consecuencias legales para las empresas (5).

El aporte metodoldgico de este trabajo es el disefio de los programas pre-requisitos
en una planta procesadora de frutos deshidratadas, o que conlleva a tener unas
bases solidas encaminadas a lograr el cumplimiento de los estdndares
internacionales requeridos y el cumplimiento en primera instancia del numeral 8.2
de la norma ISO 22000:2018 identificando los riesgos a lo largo de las etapas de
proceso, y previniendo la contaminacion cruzada por peligros fisicos, quimicos y
bioldgicos los cuales una vez identificados deben ser evaluados para determinar los
limites en cada etapa donde estos puedan estar presentes, de tal manera que se
instauren procedimientos para vigilar que estos peligros no se encuentren por fuera
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de los limites establecidos, y de estarlo implantar medidas correctivas que permitan
eliminar estos peligros (6).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura FAO
indica que en el comercio internacional es componente esencial de una estrategia
de seguridad alimentaria sin embargo algunas de las barreras de la exportacion esta
relacionada con las barreras gubernamentales y de conocimiento, por la falta de
apoyo del gobierno, la carencia de incentivos fiscales, la aplicacion de agresivas
leyes que obstaculizan las exportaciones y por la falta de conocimiento sobre
aspectos como los estandares internacionales requeridos y los procedimientos
especificos que puedan presentarse durante la exportacion (7); este trabajo facilita
a la planta procesadora de frutos deshidratados dar un primer paso para seguir
multiples estandares internacionales requeridos para la exportacién (8) de acuerdo
con los requisitos del estandar de inocuidad ISO 22000:2018 y el Codex
Alimentarius.

Este trabajo también contribuye a lograr el titulo de Especialistas en Gestion de

Calidad y Normalizacién Técnica.

3. OBJETIVOS

3.10bjetivo general

Disefar los programas pre-requisitos aplicables a una planta procesadora de frutos
deshidratados en el marco del numeral 8.2 de la norma ISO 22000:2018 para el
producto, proceso y ambiente de trabajo para la operacion.

3.20bjetivos especificos
3.2.1 Identificar los requisitos del capitulo 8.2 del estandar ISO 22000:2018, y su
relacion con el Codex Alimentarius; para el producto, proceso y ambiente de

trabajo para la operacion de una planta procesadora de frutos deshidratados.

3.2.2 Homologar los criterios de inocuidad para el producto, proceso y ambiente
de trabajo para la operaciéon de una planta procesadora de frutos deshidratados.

3.2.3 Documentar los programas pertinentes para el producto, proceso y ambiente
de trabajo para la operaciéon de una planta procesadora de frutos deshidratados.
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4. MARCO TEORICO

4.1 Marco de Antecedentes

La inocuidad de los productos es un componente esencial de la calidad total y debe
considerarse la prioridad maxima. La inocuidad, a diferencia de otras caracteristicas
del producto como el sabor, aspecto o costo, no es negociable y las empresas
tienen la obligacibn de garantizarla. La norma internacional 1SO 22000 fue
preparada por el Comité Técnico ISO/TC 34/SC 17; esta especifica los requisitos
para un sistema de gestion que asegura la inocuidad de los alimentos durante todo
su proceso hasta llegar a manos del consumidor final, mediante un enfoque de
procesos que incorpora el ciclo PHVA y el pensamiento basado en riesgos,
incluyendo elementos claves como la gestion del sistema, programas pre-requisitos
y principios de HACCP (2). El Codex Alimentarius es la compilacién de todas las
normas, codigos de practica, directrices y otras recomendaciones
internacionalmente reconocidas relacionadas con los alimentos, su producciény la
inocuidad de estos. La Comision del Codex Alimentarius es el mas alto organismo
internacional en materia de normas de alimentacion y es subsidiario de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura FAO y
la Organizacién Mundial de la Salud OMS. La Comisién del Codex y la ISO vienen
cooperando desde hace largo tiempo y sus respectivas actividades son
complementarias. El estandar ISO 22000:2018 establece que cundo se seleccionan
e instauran los PPR, la organizacion debe asegurar que se identifican los requisitos
legales y reglamentarios aplicables y los requisitos mutuamente acordados con el
cliente, por lo cual se puede considerar las normas, codigos de practica y directrices
aplicables del Codex Alimentarius.

La segunda edicién de la norma ISO 22000:2018 se ha desarrollado siguiendo la
misma estructura de alto nivel de otros estandares de los sistemas de gestion de
tal manera que permite mayor facilidad de integracién y alineamiento con los
procesos de gestion existentes, aplicables a cada empresa en particular. Establece
unos requisitos a nivel internacional con el proposito de garantizar tanto la
seguridad como la calidad en los procesos de produccion, manipulacion y
elaboracion de los alimentos y de aquellos otros materiales y herramientas que
vayan a intervenir en estas acciones. Proporciona a las empresas seguridad
superior en los alimentos y fomenta la confianza en los consumidores y
proveedores, ademas ahorra costos de tiempo gracias a la planificacion de los
procesos y optimizacion el uso de los recursos; integrando los principios de HACCP
con programas de pre-requisitos PPR (9,10).

HACCP establece una estrategia mas eficaz de inspeccion y verificacion del
producto final, para aumentar la produccién, proteger la salud del consumidor,
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ampliar los ingresos y evitar las pérdidas econémicas ocasionadas por el mal estado
de los alimentos (8), por lo anterior se puede decir que el sistema HACCP es
primordial para la gestién y aseguramiento de la calidad e inocuidad sin embargo,
no puede ser independiente, sino que es parte de un sistema que incluye programas
pre-requisito PPR (11). Estos programas estan orientados a evitar que los peligros
potenciales de bajo riesgo se transformen en alto riesgo que pueden afectar la
inocuidad del alimento. Por esto, el desarrollo e implementacion de los PPR se
considera la base de programas de gestion de inocuidad como HACCP, ISO 22000
y otros estandares internacionales. Preliminar a la implementacion de un sistema
HACCP e ISO 22000 toda empresa debe contar con un sistema de PPR robusto,
adecuado a su tamafio y naturaleza de las actividades que desarrolle. No obstante
para que el sistema HACCP sea efectivo las empresas deben realizar un
seguimiento continuo y mejorar en las etapas que se identifiquen como criticas y
gue pueden incidir en el incumplimiento de las normas (12,13).

Los programas pre-requisitos son los POE / POES (Programas Operacionales de
Estandarizados / Programas Operacionales Estandarizados de Saneamiento) los
cuales permiten reducir fallas y dar el paso a laimplementacion de Buenas Précticas
de Manufactura BPM, entre otros recomendados por instituciones nacionales e
internacionales (14 ,15); para abarcar las condiciones de las instalaciones y equipos
que afecten la inocuidad del producto, necesidades de sanitizacion de las mismas,
condicion del agua utilizada, el manejo de desechos sélidos vy liquidos, el control
integrado de plagas, la higiene y salud del personal y su apropiada capacitacion en
temas de higiene y manipulacién de alimentos. Adicionalmente, se requiere
Programas de Soporte para que, en conjunto con las BPM, permitan el control de
las condiciones operacionales, es decir establecer la forma de trabajo correcta en
aspectos como la elaboracién y control de documentos, aprobacion y evaluacion de
proveedores, mantenimiento y calibracién de equipos, capacitaciones y auditorias
(16).

También se recomienda establecer otros programas pre-requisito por ejemplo en
instalaciones, higiene del personal, condiciones de equipos de produccién, control
para el almacenamiento y uso de productos quimicos para la limpieza y
desinfeccion, especificaciones de materias primas, especificaciones en el control de
produccion y controles de calidad, condiciones de recepcién, almacenamiento y
distribucion de alimentos, especificaciones de etiquetado, sistemas de control de
calidad de envases, sistema de trazabilidad a materias primas y productos
terminados, sistema de investigacion y retroalimentacion de reclamos y denuncias
de consumidor, entre otros (17).

En la actualidad se ha incrementado la concientizacion de los consumidores para
obtener productos alimenticios de calidad, los cuales satisfagan sus necesidades y
al mismo tiempo cuenten con una garantia de inocuidad. En Colombia se inicio con
programas de asesorias para la implementacion de este sistema para la produccion
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limpia y comercial en el afio 2003 especificamente con hortalizas de la sabana de
Bogota, donde el principal enfoque se dio en las buenas practicas agricolas, el
mayor desafio se encontraba en la educacion y el logro de toma de conciencia. En
el 2005 surge la NTC 5400 sobre las buenas practicas agricolas en frutas, hierbas,
aromaticas y hortalizas y en el 2009 se implementa el sistema HACCP en
germinados de semillas en el Valle del Cauca lo que incremento la aceptabilidad del
mercado internacional y los ingresos de divisas extranjera (18,19).

Las pocas industrias de produccion de snacks frutales de la region no han
implementado el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control que
les permita establecer una estrategia mas eficaz de inspeccion y verificacion del
producto final, aumentar la produccion, proteger la salud del consumidor final y
evitar las pérdidas econdmicas ocasionadas por el mal estado de los alimentos.
Esto es una necesidad primordial a la hora de incursionar en la exportacion ya que
no se cumplen con los estandares internacionales requeridos que inician con la
implementacion de HACCP.

Los snacks saludables se han convertido en productos de la canasta familiar por la
alta concientizacion de los consumidores en obtener productos alimenticios
minimamente procesados y que contribuyan a obtener beneficios saludables. En
general, los beneficios finales del consumo de snacks frutales son amplios ya que
las frutas deshidratadas son alimentos naturales a los que se les ha extraido la
mayor parte de su contenido en agua, a través de determinadas técnicas de
deshidratacion (1), y que finalmente aportan energia y vitaminas al cuerpo humano.
Su base de fruta hace que se convierta en un alimento importante de la dieta, ya
gue proveen vitaminas, minerales, fibra, entre otros componentes, que ademas
contribuyen en la formacion de las caracteristicas sensoriales como aroma, sabor y
textura que tanto agradan al consumirlas. En conjunto con otros alimentos, permiten
tener una alimentacién balanceada y mantener una buena salud.

El producto esta en potencial crecimiento, tanto en el mercado nacional como
internacional, por su amplia vida util; la tendencia de crecimiento de los
consumidores de estos productos por la cultura “fitness” como un modo de vida que
incluye la alimentacibn sana a través de productos libres de azlcar, los
compradores de pequefos negocios y tiendas de alimentos saludables. Hacia fines
de 2012, los snacks frutales lideraron el aumento de las ventas globales registrando
un incremento del 5%. En el Sudeste Asiatico, los snacks frutales lideran la
categoria con un aumento del 13% y en América Latina encabezan los gréaficos de
crecimiento con un impactante 20%. Por impulsar el crecimiento en el mercado
global de snacks dulces y salados, los snacks frutales estan claramente en ascenso.
La importancia de los snacks frutales en la dieta de los nifios se ha convertido en
un deseo de los padres que buscan que sus hijos coman saludablemente. Ademas,
ante los primeros signos de una crisis de obesidad infantil, muchas escuelas en un
creciente numero de paises, entre ellos Estados Unidos, el Reino Unido y México,




han prohibido la venta de snacks no saludables en sus instalaciones, aumentando
asi el potencial de los saludables de manera significativa (20).

En la industria de elaboracion de preparados de fruta, se podrian presentar
problemas de inocuidad del producto. En la Industria alimenticia, existe una premisa
gue debe estar siempre presente y es la Inocuidad. El aseguramiento de la
inocuidad es una caracteristica que debe salvaguardar la salud de los consumidores
frente a riesgos relacionados a Enfermedades Transmitidas por Alimentos ETAS.
Anualmente, los Centros para el Control y Prevenciéon de Enfermedades de los
Estados Unidos, estiman que 1 de cada 6 personas son diagnosticados con
enfermedades transmitidas por alimentos. Dentro de éstas, adquieren especial
atencion las transmitidas por frutas al ser productos que por su manejo y forma de
consumo son mas vulnerables a la contaminacion con microorganismos Nnocivos.
Los productos elaborados a base de fruta también presentan problemas de diversos
tipos, entre los cuales estan la contaminacion por hongos. Igualmente existen
problemas asociados a la contaminacion no intencional durante el procesamiento
de los mencionados preparados (16). Por ello, la normativa nacional e internacional
cada vez es mas exigente y tiene por finalidad Unica, la proteccion del consumidor.
Los programas pre-requisitos contribuyen finalmente en evitar que los peligros
potenciales de bajo riesgo se transformen en alto riesgo, de forma que puedan
afectar de forma adversa la inocuidad de los alimentos.

Las empresas colombianas, al igual que empresas de América Latina, presentan
barreras para la exportacion asociadas a la carencia de recursos, capacidades
organizacionales, las rigurosa normativa que obstaculizan las exportaciones, la falta
de conocimiento sobre aspectos como los estandares internacionales requeridos y
los procedimientos especificos que puedan presentarse durante la exportacion (7),
las cuales hacen que no se creé una posicion competitiva fuerte y una permanencia
en los mercados internacionales. Las exportaciones tradicionales en Colombia
provenientes del sector minero y de algunos productos del sector agropecuario
como café, petroleo y carbon, que tienen un gran peso en las exportaciones
nacionales, reflejando la necesidad de irrumpir en exportaciones no tradicionales
provenientes del sector agroalimentario. Por lo tanto es necesario que las empresas
colombianas superen estas barreras que permitan penetrar y sobrevivir en los
mercados internacionales y aprovechar las grandes oportunidades que ofrece el
mercado mundial siguiendo el ejemplo de los paises desarrollados que incursionan
con productos innovadores (21). El primer paso para incursionar en el comercio
internacional de productos alimenticios es implementar los estandares
internacionales desde la produccién primaria hasta el consumidor final,
estableciendo las condiciones necesarias para la produccion de alimentos inocuos
y aptos para el consumo a partir de una estructura basica que pueda homologarse
con otros estandares mas especificos aplicables a sectores particulares.




4.2Marco Conceptual

4.2.1 Producto terminado: producto que no se sometera a procesamiento o
transformacion posterior por parte de la organizacion.

4.2.2 Cadena alimentaria: secuencia de etapas en la produccion, procesamiento,
distribucion, almacenamiento, y manipulacion de un alimento y sus ingredientes,
desde la produccion primaria hasta el consumo.

4.2.3 Contaminacion: introduccion o incidencia de un contaminante incluyendo un
peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos en un ambiente de
elaboracion.

4.2.4 Inocuidad de los alimentos: seguridad que el alimento no causara un efecto
adverso en la salud para el consumidor cuando se prepara y/o se consume de
acuerdo con su uso previsto.

4.2.5 Peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos: agente biolégico,
quimico o fisico en el alimento con potencial de causar un efecto adverso en la
salud.

4.2.6 Proceso: conjunto de actividades interrelacionadas o que interactian que
transforman las entradas en salidas.

4.2.7 Programa de pre-requisito PPR: condiciones y actividades basicas que son
necesarias dentro de la organizacion y a lo largo de la cadena alimentaria para
mantener la inocuidad de los alimentos.

4.2.8 Programa de pre-requisitos operacional PPRO: medida de control o
combinacion de medidas de control aplicadas para prevenir o reducir un peligro
significativo relacionado con la inocuidad de los alimentos a un nivel aceptable y
donde el criterio de accién y medicion u observacion permite el control efectivo del
proceso y/o producto.

4.2.9 Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento POES:
Procedimientos que se aplican antes, durante y después de las operaciones de
elaboracion, implementados de manera eficaz a partir de una adecuada seleccion,
asignacion de tareas y capacitacion del personal involucrado en la produccién de
los alimentos.

4.2.10 Organizacion: persona 0 grupo de personas que tienen sus propias
funciones con responsabilidades, autoridades y relaciones para lograr sus
objetivos.




4.2.11 Requerimiento: necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita
u obligatoria.

4.2.12 Rastreabilidad: capacidad para seguir la historia, aplicacion, movimiento y
localizacion de un objeto a través de las etapas especificadas de produccién,
procesamiento y distribucion

4.2.13 Punto critico de control PCC: etapa en el proceso en la que se aplican las
medidas de control para prevenir o reducir un peligro significativo relacionado con
la inocuidad de los alimentos hasta un nivel aceptable, y limites criticos definidos
y la medicion permite la aplicacion de correcciones.

4.2.14 Limite critico: valor medible que diferencia la aceptabilidad de Ila
inaceptabilidad.

4.3Marco Empresarial

Planta de produccién de frutos deshidratados de la region.

4.4Marco Normativo

4.4.1 1SO 22000: 2018: Norma Internacional para la implementacion de sistemas
de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos, que tiene como propdsito asegurar
la proteccién de consumidor y fortalecer su confianza. Establece los elementos
claves que se deben seguir en el sistema de gestion de seguridad alimentaria,
buscando incrementar el rendimiento en la cadena de suministro.

4.4.2 HACCP: Sistema que garantiza la inocuidad de los alimentos basado en el
control de puntos criticos. Su objetivo es tomar las medidas necesarias para la
prevencion de posibles riesgos de contaminacion y garantizar asi la inocuidad
alimentaria.

4.4.3 Codex Alimentarius: Coleccion de todas las normas, codigos de practica,
directrices y otras recomendaciones internacionalmente reconocidas relacionadas
con los alimentos y su produccion. Tiene como finalidad garantizar la inocuidad,
la calidad y la equidad en el comercio internacional de alimentos. Los
consumidores pueden confiar en que los productos alimentarios que compran son
saludables y de calidad, y los importadores, en que los alimentos que han
encargado se ajustan a sus especificaciones.

4.4.4 1SO 9001: 2015: Norma elaborada por la Organizacion Internacional para la
Estandarizacion, determina los requisitos para un Sistema de Gestion de la
Calidad, que pueden utilizarse para su aplicacion en las organizaciones, sin
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importar si el producto y/o servicio lo brinda una organizacion publica o empresa
privada.

4.4.5 NTC 5400: 2012 Normas técnica colombiana para la ejecucion de Buenas
Practicas Agricolas para frutas, hierbas aromaticas culinarias y hortalizas frescas,
define requisitos que sirven de orientacion a los pequefios, medianos y grandes
productores de estos cultivos; y busca mejorar las condiciones de la produccién
agricola con un enfoque preventivo que incluye la busqueda de la inocuidad, la
competitividad, la seguridad de los trabajadores y el desarrollo sostenible

4.4.6 Resolucion 2674 / 2013: Establece los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun
el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

4.4.7 Resolucion 5109/ 2005: Establece el reglamento técnico sobre los requisitos
de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.

4.4.8 Resolucion 3929/ 2013: Establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir las frutas y las bebidas con adicion de jugo (zumo)
o pulpa de fruta o concentrados de fruta, clarificados o no, o la mezcla de estos
gue se procesen, empaguen, transporten, importen y comercialicen en el territorio
nacional

4.4.9 Resolucion 58 / 2016: de la Direccion general de impuestos y aduanas
nacionales que establece las obligaciones tributarias, aduaneras y cambiarias por
importacion y exportacién de bienes y servicios.

5. HIPOTESIS Y VARIABLES

Esta investigacion no contempla hipétesis por ser un estudio descriptivo
documental; se contemplan los criterios de la ISO 22000: 2018 en el numeral 8.2y
el Codex Alimentarius.




6. ESTRUCTURA DE LA UNIDAD DE ANALISIS, CRITERIOS DE VALIDEZ Y
CONFIABILIDAD

6.1Unidad de analisis

Cada uno de los pre-requisitos para producto, proceso y ambiente de trabajo para
la operacion establecidos en la ISO 22000: 2018 y el Codex Alimentarius.

6.2Criterios de Validez.

Este proyecto se realiza con las versiones vigentes de la norma 1SO 22000 y el
Codex Alimentarius.

6.3 Confiabilidad

La confiabilidad de este proyecto la determina los requisitos legales del Codex
Alimentarius y los requisitos reglamentarios de la ISO 22000:2018.

7. DISENO METODOLOGICO

Trabajo de investigacion descriptivo documental, aplicado.

7.1Fuentes de informacion

Las fuentes de informacion utilizadas seran primarias para el caso la norma 1ISO
22000:2018 y el Codex Alimentarius, ademas de fuentes de informacion
secundarias como otras normas, reglamentos, cédigos y toda la informacién
bibliografica que alimenta este trabajo.

7.2Técnica de Recoleccion
La técnica para la recoleccion de datos se realiza a través de una lista de chequeo.

7.3Poblacion y Muestra

Para esta investigacion la poblacion y muestra estaran constituidos por la norma
ISO 22000:2018 en el numeral 8.2 y el Codex Alimentarius.




8. DESARROLLO

El disefio de los programas pre-requisitos PPR aplicables a una planta procesadora
de frutos deshidratados en el marco del numeral 8.2 de la norma ISO 22000:2018
para el producto, proceso y ambiente de trabajo para la operacion, se desarrollo a
través de la metodologia PHVA, un ciclo dinamico que se puede ejecutar en
cualquier proceso de una organizacion y esta intimamente asociado a la
planificacién, implementacién, control y mejora continua.

1. Criterios legales:
Codex Alimentarius
2. Criterios Normativos:
IS0 22000:2018, Capltulo 8.2

PLANIFICAR

Disefo de Programas Prerrequistos

(»\ PPR

R~~~
Verificar la EFICACIA (P=H)
a través de Lista de chequeo

Ajustes - Acclones de mejora

Figura 1. Aplicacion de la metodologia PHVA

La metodologia consistio en la aplicacién de un proceso estructurado en el marco
de las 4 fases del ciclo.

PLANIFICAR: Esta fase se identificaron los requisitos normativos del capitulo 8.2
del estdndar 1ISO 22000:2018 y los requisitos legales con el Codex Alimentarius;
finalmente su relacién por medio de la metodologia 6 M.

La metodologia permitié planificar el disefio de los programas pre-requisitos por
medio de la identificacion de los requisitos legales a partir de los Principios
generales de higiene de los alimentos CAC/RCP 1-1969 del Codex Alimentarius en
sus secciones del 4 al 10 y su respectiva correlacién con las 6 M (Materiales,




Método, Maquinaria, Mano de obra, Medio Ambiente para la operacion y
Medicion/Seguimiento) de la planta procesadora de frutos deshidratados.

Igualmente se implementaron herramientas de calidad como el diagrama de flujo

para la identificacion de las etapas del proceso de produccion y su relacién con las
6 M.

MATERIALES METODO MAQUINARIA

Capitulo 5

Numeral 5.3 Capitulo 8 Capitulo 6

Capitulo 9

Capitulo 4

Capitulo 6 Lista de chequeo

Capitulo 10

MANO DE OBRA MEDIO AMBIENTE MEDICION
PARA LA OPERACION

Figura 2. Aplicacion de la metodologia 6 M

Ademas, se realiz6 la revision y analisis de normativa aplicable de acuerdo con el
tipo de proceso y producto de la planta procesadora.

HACER: Es esta fase se realiz6 todo lo que se ha planeado, es decir que se
documentaron los programas pertinentes para el producto, proceso y ambiente de
trabajo para la operacion de la planta procesadora de frutos deshidratados teniendo
en cuenta los criterios de inocuidad requeridos de acuerdo con los Principios
generales de higiene de los alimentos CAC/RCP 1-1969 del Codex Alimentarius.

Los programas pre-requisitos se documentaron a través de un Manual PPR, el cual
fue trazado buscando mejora significativamente la eficiencia de los procesos y
facilitar el acceso a la informacion. EI Manual contempla:

¢ [nstalaciones, su mantenimiento y saneamiento

e Equipos

e Servicios como abastecimiento de agua, control de temperatura, ventilacion,
iluminacion y almacenamiento,

e Control de operaciones




Higiene del personal
Transporte

Informacién del producto
Capacitacion

VERIFICAR: La fase se ejecutd a través del disefio de una lista de chequeo que
permitié evaluar de forma objetiva el estado de los resultados deseados y analizar
gue gueda aun por mejorar en el disefio de los programas pre-requisitos.

La lista de chequeo fue disefiada de acuerdo con los requisitos legales aplicables
a partir de los Principios generales de higiene de los alimentos CAC/RCP 1-1969
del Codex Alimentarius, los cuales estan relacionados directamente y dan
cumplimientos con los requisitos normativos del capitulo 8.2 del estandar ISO
22000:2018. Ademas, la lista de verificacion permite dar un diagnéstico del estado
de desempeiio a través del porcentaje de cumplimiento de los programas pre-
requisitos.

LISTA DE VERIFICACION

Fecha
Lider de Proceso { |
Evoluador { ]
REQUISITOS C NC HALLAZGO ACCIONES
] —
|

I
|
| |
|

% DE CUMPLIMIENTO |

OBSERVACIONES

Figura 3. Modelo Lista de Verificacion

ACTUAR: La implementacion de la fase permitié tomar acciones de mejora a partir
de la identificacion de las desviaciones de la fase anterior y realizar los ajustes
necesarios del Manual PPR.

El disefio de los programas pre-requisitos PPR se desarrollé a través de la
metodologia PHVA, y es de aclarar que es un ciclo continuo, ya que los programas
deben estar en constante reandlisis y actualizacion.




9. COMPONENTES

9.1 Componente Etico

Para la investigacion se tendran en cuenta las normas éticas colombianas para la
realizaciéon del trabajo de grado.

9.2Componente Ambiental
Los investigadores se responsabilizan de minimizar el riesgo ambiental.

9.3Componente de Responsabilidad Social

Para la investigacion se tendra en cuenta la norma ISO 26000 que constituye la
responsabilidad social corporativa, no solo para la sostenibilidad de las compaiiias,
sino también operar de una manera socialmente responsable.




CONCLUSIONES

Se identificaron los requisitos del capitulo 8.2 del estandar ISO 22000:2018, y su
relacion con el Codex Alimentarius; para el producto, proceso y ambiente de trabajo
para la operacion de una planta procesadora de frutos deshidratados a partir de la
metodologia 6M.

Se constataron los criterios de inocuidad para el producto, proceso y ambiente de
trabajo para la operacién de una planta procesadora de frutos deshidratados de
acuerdo con los Principios generales de higiene de los alimentos CAC/RCP 1-1969
del CODEX ALIMENTARIUS en sus secciones del 4 al 10 y los requisitos legales y
normativos aplicables al producto y proceso.

Se disefiaron y documentaron los programas pre-requisitos aplicables a una planta
procesadora de frutos deshidratados en el marco del numeral 8.2 de la norma ISO
22000:2018 para el producto, proceso y ambiente de trabajo para la operacion a
través de herramientas de mejora continua; igualmente se tuvo en cuenta para la
seleccion y establecimiento las normas, los codigos de practica y directrices
aplicables. El manual de Pre-requisitos permite asegurar la inocuidad de los
alimentos a lo largo de la cadena productiva y de esta manera garantizar la calidad
del producto para el cliente y lograr posicionarse en el mercado manteniendo la
funcionalidad de la empresa, ademas de ello permiten avanzar en el proceso de
implementacién del sistema HACCP el cual se considera un instrumento relevante
en la promocioén del comercio internacional.

En la actualidad la demanda de alimentos sanos y seguros se ha incrementado
notablemente entre los consumidores dando cabida al surgimiento de empresas
gue generan alternativas de snacks saludables tal como los frutos deshidratados,
para la planta procesadora la implementacion de los programas pre-requisitos son
una herramienta para lograr el cumplimiento de los requisitos de las partes
interesadas.




RECOMENDACIONES

e Se recomienda que para futuros proyectos de implementacién se revisen los
capitulos del Codex Alimentarius (produccion primaria y HACCP) en el evento
gue se amplié el alcance y que pueda ser aplicables al sector y las partes
interesadas.

e Para garantizar la implementacion de los pre-requisitos se recomienda empezar
con la lista de chequeo, ya que es importante conocer el nivel de implementacién
inicial como punto de referencia.

e Laimplementacién de los programas pre-requisitos debe soportarse a través de
los registros para garantizar el cumplimiento de estos.

e Considerar al momento de la implementacion los impactos generados por
emergencias en el contexto de la inocuidad (abastecimiento, proveedores,
instalaciones locativas, transporte, condiciones del personal manipulador) de
modo que se asegure la constante actualizacion de los programas pre-requisitos.
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