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RESUMEN

Selogroelaumentoenel porcentajedecumplimientohigiénicodel proyecto
“Sabor Inclusivo” del municipio de Rionegro mediante la elaboracion de
un diagnéstico inicial aplicando el formato F16-PM02-IVC FORMATO ACTA
DE INSPECCION SANITARIA A FABRICAS DE ALIMENTOS del Invima. Se
documenté e implementé el sistema de gestién de inocuidad mediante
la redaccién de los manuales prerrequisitos faltantes, actualizacion de los
existentes, la realizacion de mejoras menores en instalaciones locativas,
sanitarias, distribucion de equipos, medios de transporte y control de
variables de proceso. Todo esto permitié que el aseguramiento y control
de la calidad de la empresa pasara de un 14,3% de cumplimiento a un
85,7%. Es importante el disefio de estrategias para el cumplimiento de las
recomendaciones realizadas para asi poder llegar al 100% de cumplimiento
en todos los items lo que le permitiria al proyecto “Sabor Inclusivo” la
aspiracion a la certificacion en Buenas Practicas de Manufactura.

Palabras clave: Sistemas de Gestion de Calidad, Buenas Practicas de
Manufactura, pulpa de frutas.
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1. INTRODUCCION

Las Buenas Practicas de Manufactura o BPM son los principios basicos y
practicasgeneralesdehigieneenlamanipulacion, preparacion,elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte vy distribucion de alimentos
para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion (Presidente de la Republica de Colombia, 2016).
Para la industria alimentaria la obtencion de alimentos inocuos es de
gran importancia, por eso se hace indispensable el cumplimiento de los
estandares de calidad exigidos por la legislacion Colombiana.

En una microempresa es importante antes de implementar el sistema de
gestion de calidad e inocuidad realizar un diagnéstico que les permita
conocer el estado en que se encuentra la empresa (Bolivar & Rodriguez,
2009) en conformidad al Decreto 3075 de 1997 (Presidente de la Republica
de Colombia, 2016) y la Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de la
Proteccion Social en Colombia, 2013). Es fundamental que la empresa
cuente con manuales prerrequisito que ayudan a dirigiry mantener el buen
funcionamiento de la plantay la inocuidad de los productos.

LaCorporacion DeMenteAldiaconsu proyecto “SaborInclusivo” sededicaal
procesamiento y distribucion de pulpas de frutas tropicales en el municipio
de Rionegro, Antioquia, la sede de produccion se encuentra ubicada en el
sector altos de la Pereira y la oficina en Edificio Portal de San Antonio Cl
51 # 46-30 of 208. Cuenta con el Registro Invima RSAA12|70115 para todos
los sabores de las pulpas que produce y su mision es “Trabajar por el
bienestar y la inclusion laboral de personas en situacion de discapacidad,
buscando participacién activa en el sistema econémico y laboral del pais;
ademés de favorecer su independencia econémica, participacion familiary
social, por medio de la capacitacién y vinculacion laboral en una empresa
despulpadora de fruta, generando asi la experiencia del primer empleo,
de manera que puedan participar equitativamente en las diversas ofertas
laborales” (Sabor Inclusivo, 2016).

El aseguramiento, el control y la gestion de la calidad de los alimentos es
una necesidad apremiante en el sector agroindustrial, debido las exigencias
normativas como el Decreto 3075 de 1997, la Resolucion 2674 de 2013
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ademas de otras normas internacionales, pero por su tamafo no siempre
cuentan con losrecursos econémicos suficientes paralaimplementacion de
los programas del sistema de gestién de calidad e inocuidad, la realizacion
de mejoras en sus instalaciones, como la capacitacion continuada para
lograr asi el fomento de la cultura de calidad; lo que contribuiria a la
inocuidad de los productos alimenticios, lograndose una mayor capacidad
de competir en el mercado. A partir de esta problematica este proyecto
permitio el diagndstico, la asesoria y la implementacion del sistema de
calidad en la Corporacion De Mente Al Dia con su proyecto “Sabor Inclusivo”.

2. ESTADO DEL ARTE DEL DESARROLLO TECNOLOGICO Y/O
INNOVACION

Laimplementacion de Sistemas de Gestion de Calidad e inocuidad siempre
ha sido una necesidad de los empresarios en la industria alimentaria,
no solo por la garantia que le da a sus procesos frente a sus clientes sino
porque es un requerimiento legislativo. Para la correcta implementacion
y ejecucion de un sistema es necesario realizar un diagnostico previo,
para su posterior planeacion de acciones a ejecutar tal como lo reporta
Tamayo (2011) quien documentd e implementd buenas practicas de
manufactura para las areas técnica, de produccion y plantas piloto en la
unidad de alimentos de la empresa Surtiquimicos LTDA logrando mejorar
el nivel de cumplimiento del decreto 3075 de 1997 de 74,18% a un 91.62%.
Acevedo (2010) realizé la implementacién parcial del plan estratégico de
buenas practicas de manufactura en una microempresa de produccion
y comercializacion de hielo en la ciudad de Cali, logrando alcanzar un
cumplimiento del 87% de los aspectos verificados inicialmente. Montoya
(2014) documento las buenas practicas de manufactura en la produccion
y venta de agua potable de la industria de alimentos ALAMO BS S.AS., se
logroé dar cumplimiento al 60% de las exigencias de mejora planteadas
por el Invima. Giraldo & Guerrero (2015) realizo el diagndstico y puesta en
marcha del plan de accion en industria panificadora nacional “Indupan
S.A” basado en el Decreto 3075/97. Se logro dar cumplimiento al 89% de las
exigencias de mejora planteadas por la legislacion.
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3. METODOLOGIA EXPERIMENTAL Y TIPO DE INNOVACION

Este Caso de estudio fue una investigacion de caracter descriptivo, donde
se realizd la documentacion del sistema de gestion de calidad e inocuidad
de Corporacién De Mente Al Dia con su proyecto “Sabor Inclusivo” en el
municipio de Rionegro. Larecoleccién de lainformacion se realizé tomando
como base los requisitos establecidos por el Decreto 3075 de 1997 vy la
Resolucion 2674 de 2013 evaluando las condiciones con las cuales se lleva
a cabo el proceso de la produccion de las pulpas, teniendo en cuenta las
instalaciones, condiciones del area de elaboracién, equipos y utensilios,
personal manipulador de alimentos, requisitos higiénicos de fabricacién,
control de calidad, saneamiento, almacenamiento, distribucion, transporte
y comercializacion; la evaluacion de estos pardmetros se realizé mediante
una inspeccion visual, registro fotografico y el diligenciamiento del
formato F16-PM02-IVC FORMATO ACTA DE INSPECCION SANITARIA A
FABRICAS DE ALIMENTOS (Invima, 2013). Después se realizd un informe
donde se documentaba el porcentaje de cumplimiento y el plan de
accion de las novedades. Seguidamente se socializd con el Gerente de
la empresa y se acordo el plan de trabajo, el cronograma de entrega de
documentaciony capacitaciones. Al final del proceso se volvié a diligenciar
el acta de inspeccion para evaluar las mejoras obtenidas y documentar las
recomendaciones a seguir. Toda la informacion de la empresa se trabajo
bajo los estandares de confidencialidad.

4. RESULTADOS Y ANALISIS

Los resultados del diagndstico inicial se resumen en la Tabla 1, donde
se evidencié con base en el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 2674
de 2013, que en el proyecto “Sabor Inclusivo” el porcentaje mas alto
de cumplimiento fue en el Personal manipulador de alimentos, con un
100%, ya que todos los manipuladores conocian y aplicaban las practicas
estipuladas en la normatividad.

En cuanto a las instalaciones fisicas e instalaciones sanitarias los valores
fueron del 96,4% vy el 70% respectivamente, debido a la evidencia de
falencias en cuanto al estado de mantenimiento de instalaciones fisicas
y debilidades en la proteccién y aislamiento contra el libre acceso. El
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siguiente parametro evaluado fueron las Condiciones de saneamiento el
cual obtuvo un cumplimiento del 47,7% debido a la ausencia de control en
los parametros de calidad del agua potable, registros, manejo de residuos,
registros de limpieza y desinfeccion, procedimientos de control de plagas.

ConrespectoalasCondicionesde procesoyfabricacionsucumplimientofue
del 70,8% y se observaron falencias en algunos materiales de construccion
de equipos y mobiliario, ventilacion del area de procesos, instrumentos
de control de variables, condiciones de transporte, ademas de la ausencia
de manuales para mantenimiento y calibracion de equipos, proveedores,
materia prima, producto terminado y registro de puntos criticos de control.

Por ultimo, el cumplimiento del capitulo de Aseguramiento y control de la
calidad fue el mas bajo de todos con 14,3% ya que la empresa no contaba
con politicas claras de calidad, fichas técnicas, manuales prerrequisitos y el
acceso a los servicios de laboratorio externo.

Tabla 1. Porcentaje de cumplimiento obtenido en el diagndstico inicial

Aspecto ‘ PMX ‘ POB ‘ % Cumplimiento
Instalaciones fisicas 28 27 96,4
Instalaciones sanitarias 10 7 70,0
Personal manipulador de alimentos 32 32 100,0
Condiciones de saneamiento 44 21 47,7
Condiciones de proceso y fabricacion 144 102 70,8
Aseguramiento y control de la calidad 14 2 14,3

PMX: puntaje maximo a obtener; POB: puntaje obtenido.

Fuente: Elaboracion de los autores

Con base en estos resultados se presento y ejecutod un plan de accion el
cual incluyo la redaccién y socializacion de los manuales contemplando
los siguientes criterios:

« Instalaciones fisicas

« Instalaciones sanitarias

« Condiciones de saneamiento

+  Abastecimiento de agua potable
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+ Manejoy disposicion de residuos solidos (basuras)
«  Limpiezay desinfeccion

«  Control de plagas (artrépodos, roedores, aves)

«  Condiciones de proceso y fabricacion

«  Equiposy utensilios

«  Aseguramientoy control de la calidad

«  Verificacion de documentacion y procedimientos

Posterior a ello, se realizd un seguimiento en el cual se logré observar el
aumentoentodoslosaspectos,siendoelméasrelevanteelde aseguramiento
y control de la calidad, el cual al final del proyecto llegd a un 85,7% de
cumplimiento resumido en la Tabla 2, gracias a la importancia que tiene
la implementacion de sistemas de calidad en las industrias de alimentos,
lo que va en concordancia a lo reportado por Bolivar y Rodriguez (2009) y
Tamayo (2011). Con respecto a los otros item se dejan las recomendaciones
para su posterior adecuacion ya que en su mayoria implica inversion
economica por parte de la administracion la cual se comprometié a
desarrollar en un futuro cercano.

Tabla 2. Porcentaje de cumplimiento al final de la intervencion

Aspecto ‘ PMX ‘ POB ‘ % Cumplimiento
Instalaciones fisicas 28 28 100,0
Instalaciones sanitarias 10 8 80,0
Personal manipulador de alimentos 32 32 100,0
Condiciones de saneamiento 44 36 81,8
Condiciones de procesoy fabricacién | 144 105 72,9
Aseguramientoy control de la calidad | 14 12 85,7

PMX: puntaje maximo a obtener, POB: puntaje obtenido.

Fuente: Elaboracion de los autores

5. CONCLUSIONES

La realizacion del diagnostico inicial permitio la identificacion y analisis de
fortalezas y debilidades en cuanto al cumplimiento del proyecto “Sabor
Inclusivo” con respecto a las condiciones de saneamiento establecidas por
el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 2674 de 2013.
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La redaccion de los documentos faltantes, la realizacién de mejoras en
cuanto a las instalaciones locativas, sanitarias, distribucion de equipos,
medios de transporte y control de variables de proceso, permitié que el
proyecto “Sabor inclusivo” aumentara su porcentaje de cumplimiento en
las Instalaciones fisicas de 96,4% a 100%; Instalaciones sanitarias de 70%
a 80%; Condiciones de saneamiento de 47,7% a 81,8%; Condiciones de
proceso Yy fabricacién de 70,8% a 72,9%; Aseguramiento y control de la
calidad de 14,3% a 85,7%.

Se deben disefiar estrategias para el cumplimiento de las recomendaciones
en instalaciones, registro y control de variables, analisis de control
de calidad, etiquetado, entre otros para asi poder llegar al 100% de
cumplimiento en todos los items, como el obtenido en el item de Personal
Manipulador, lo que le permitiria a la empresa Sabor Inclusivo la aspiracion
a la certificacion en Buenas Practicas de Manufactura.
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