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RESUMEN

El presente trabajo se realizé en la planta de soya del comedor Huertas “con
amor”, de la Corporacién construyendo amor con amor, ubicada en Ciudad
Bolivar. Se realizdé un diagndéstico higiénico y sanitario de la planta, basado en el
formato de evaluacién e inspeccion de las plantas procesadoras de alimentos del
instituto Nacional de Vigilancia e Inspeccion de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA-, evaluando las instalaciones fisicas y la documentacion existente, de cara
a determinar su conformidad con el decreto 3075 de 1997. El diagndstico inicial
dio un porcentaje del 46.34% de cumplimiento, lo cual llevo al establecimiento de
un plan de trabajo bajo un cronograma establecido, a fin de mejorar las
condiciones de la planta. Asi mismo, se plantearon sugerencias para la realizacion
de ciertas modificaciones y/o adaptaciones fisicas, como también para la revision,
mejoramiento y creacion de la documentacion concerniente a la politica de
calidad, los programas de capacitacion de manipuladores, limpieza y desinfeccion,
manejo integral de residuos sélidos y control de plagas y una cartilla didactica para
los operarios, como primer paso hacia la implementacion de las buenas practicas
de manufactura. Finalmente se logro establecer la documentacion, y adecuaciones
fisicas, anteriormente mencionadas, concluyendo que la planta de soya del
comedor Huertas “con amor”, mejord algunos aspectos vitales, obteniendo en la
evaluacion final del perfil higiénico y sanitario un porcentaje del 76.32% de
cumplimiento de las buenas practicas de manufactura, siendo necesario seguir en
busca de la mejora para poder cumplir con un mayor porcentaje.
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1. INTRODUCCION

La implementacion de Buenas Practicas de Manufactura es necesario para
establecer los estandares que aseguren y mantengan la inocuidad de los
productos, ya que de esta manera se podran ofrecer productos aptos para el
consumo humano, libres de contaminacion alguna, logrando una nutricion sana y
eficiente en los consumidores finales de dichos productos.

Los diferentes sistemas de gestidén en calidad, han cobrado especial importancia a
lo largo de los dultimos afios, dentro de los distintos gremios productores y
procesadores de alimentos y otros implementos de uso y consumo humano, a tal
punto, que en la actualidad, es una necesidad y obligacién, el contar con, a lo
sumo, unas condiciones legalmente minimas de higiene y correcta operacion.
Esto, como consecuencia de la tecnificacion y actualizacion de procesos,
globalizacion, competencia por llegada de nuevos fabricantes con productos de
mayor calidad, y la misma evolucion de las industrias, que hacen que cada vez
sean mas rigurosas, las normas para su funcionamiento.

Los sistemas de gestion de calidad y normatividades como las buenas practicas
de manufactura (BPM), HACCP (para el caso de las industrias de alimentos), ISO
14000, ISO 9000, ISO 18000, ISO 22000, etc. Son ahora tema de implementacion,
no solo para las grandes industrias, sino para la pequefia y mediana empresa,
con una visibn y mision, bien estructuradas, en Colombia las BPM son
obligatorias (Ministerio de Salud, 1997)

2. MARCO TEORICO Y REFERENTES CONCEPTUALES

2.1CORPORACION CONSTRUYENDO AMOR CON AMOR Y SU PLANTA DE
SOYA DEL COMEDOR HUERTAS “CON AMOR”

La Corporacion Construyendo Amor “con Amor” se constituyé en el afo 2002 con
el propdsito de crear, implementar y desarrollar programas que permitieran el
fortalecimiento integral del ser humano a través de actividades de capacitacion,
apoyo, y orientacion en procesos que permitan elevar la calidad de vida del
individuo, la Corporaciéon estd dedicada a brindar servicios tales como, desarrollo
de la Politica de Seguridad Alimentaria, Programa de La primera infancia,
suministro de Alimentos, Asesoria y ejecucion de la Politica Publica, operando
jardines infantiles y comedores comunitarios, y capacitando en areas tales como:

e Artes, oficios.

e Desarrollo Personal y Empresarial.
e Arte Danzay Expresion Corporal.
e Politicas Publicas.
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e Formulacion y Evaluacion Social de Proyectos.

A lo largo de nuestra historia Corporativa ha desarrollado mas de 150 proyectos
en las diferentes localidades de Bogot4, y uno de estos es la vinculacion de la
poblacién al proyecto productivo de la planta de soya del comedor Huertas “con
amor”.

2.2BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) son un grupo de herramientas que
contribuyen al aseguramiento de la calidad en la produccién permitiendo que los
alimentos sean seguros, saludables e inocuos para el consumo humano. Se
aplican a todos los procesos de manipulacion, elaboracion, fraccionamiento,
almacenamiento y transporte de alimentos.

Las BPM se basan en la capacitacion continua del personal, en normas basicas de
higiene y en aquellos procedimientos que puedan afectar la calidad del producto
(Implementacién del sistema de Riesgos e identificacion de puntos Criticos de
Control HACCP, en una Famiempresa productora de Arepa de la Ciudad de
Manizales)

En términos generales, las BPM son aplicables a actividades tan diversas como el
disefio sanitario, los planes de saneamiento, el mantenimiento de equipos e
instalaciones, el personal y en general a todo lo que entre en contacto con los
alimentos en sus diversos estados de procesamiento, comercializacion y consumo
(Romero, 2002)

Existen dos tipos generales de BPM: 1. las que tienen que ver con el disefio
sanitario, que constituyen como criterios técnicos, tendientes a proteger la
inocuidad de los productos y abarcan aspectos como instalaciones, equipos,
utensilios y redes de servicios industriales; y 2. las de operacion diaria, que son
planes y programas disefiados con el proposito de mantener ambientes limpios y
seguros para el procesamiento de alimentos, dichos programas son limpieza y
desinfeccién, control de plagas, mantenimiento y manejo de residuos. (Eliondo A.,
1995)

Aunque la aplicacién de las BPM es obligatoria, no lo es su certificacion; sin
embargo, algunos clientes la piden a manera de garantia de que el proveedor
cumple normas minimas de inocuidad.

Existen mudltiples beneficios al adoptar el sistema de Buenas Préacticas de
Manufactura en una empresa, entre estos se destacan: 1) Garantia de un producto
limpio, confiable y seguro para el cliente. 2) Alta competitividad y aumento de la
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productividad 3) Procesos y gestiones controladas. 4) Aseguramiento de la calidad
de los productos. 5) Mejora y posicionamiento de la imagen y la posibilidad de
ampliar el mercado (reconocimiento nacional e internacional). 6) Reduccion de
costos y disminucién de los desperdicios. 7) Instalaciones modernas, seguras y
con ambiente controlado.8) Asi como también la creacion de la cultura del orden y
aseo en la organizacion, desarrollo y bienestar de todos los empleados.

2.3 PROGRAMAS PRERREQUISITO

Los Programas de Pre-requisitos son un componente esencial en las operaciones
de cualquier establecimiento y tienen como finalidad, evitar que los peligros
potenciales de bajo riesgo se transformen en alto riesgo como para poder afectar
en forma adversa la seguridad del alimento (SOCIEDAD CHILENA DE
MICROBIOLOGIA E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, 2004). Segun la FAO, los
programas de prerrequisitos estan relacionados con la inocuidad de los alimentos,
Los programas que funcionan debidamente, también contribuiran a la calidad del
producto. Estos programas se deben establecer previamente a la aplicacion del
sistema de HACCP, a fin de cerciorarse de que un establecimiento funciona de
conformidad con los Principios del Codex de higiene de los alimentos, con el
Caodigo de practicas correspondiente y con la legislacion pertinente en materia de
inocuidad de los alimentos (OMS, 2008)

A continuacion se presentan los programas prerrequisitos:

2.3.1PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las necesidades
particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias
utilizadas asi como las concentraciones o formas de uso y los equipos e
implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y
desinfeccion (BOLIVAR y RODRIGUEZ, 2009).

La limpieza y desinfeccion e la higiene de los alimentos tiene como propdsito
prevenir tanto las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) como la
alteracion de los alimentos. Cada uno de estos métodos juega un papel vital en el
control de la existencia y difusion de los microorganismos, aungue no se pretende
gue las instalaciones donde se manipulen alimentos se conviertan en zonas
verdaderamente estériles, un elemento esencial en la preparacion de alimentos
sera el conocimiento de la naturaleza biolégica y del comportamiento de los
microorganismos y a partir de este conocimiento se puede prever la intoxicaciéon
alimentaria y la alteracién de alimentos. Asi se deben identificar las zonas donde
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es probable la existencia de microorganismos patégenos para utilizar los métodos
adecuados y efectuar limpieza y desinfeccion de forma que no se produzca
trasferencia de contaminacion a otros alimentos. Los métodos higiénicos en la
produccion y almacenamientos de los alimentos proporcionan un doble beneficio,
ya que el alimento es mas probable que resulte inocuo para el consumo y su vida
atil sera mas prolongada (ALBARRACIN Y CARRASCAL, 2005)

2.3.2 PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS:

Las plagas entendidas como artropodos y roedores deberan ser objeto de un
programa de control especifico, el cual debe involucrar un concepto de control
integral, apelando a la aplicacion armonica de las diferentes medidas de control
conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo. (BOLIVAR
y RODRIGUEZ, 2009)

El control de vectores se inicia desde la construccion de la fabrica, empelando
sistemas de proteccion a prueba de roedores e insectos. Por otro lado, si las
condiciones del entorno son adecuadas, es decir, los alrededores no presentan
problemas de contaminacion, la proliferacion de insectos no tendra lugar ya que,
los insectos necesitan alimento y vivienda para su desarrollo; el mejoramiento en
los habitos de limpieza, disposicion de basuras y eliminacion de sitios que les
puedan servir de guardias, son algunas de las acciones adecuadas en el control
de roedores e insectos. (BOLIVAR y RODRIGUEZ, 2009)

2.3.3 PROGRAMA DE CAPACITACION DE MANIPULADORES

El desarrollo del recurso humano es muy importante, ya que en ellos recae la
mayoria de responsabilidad en el cumplimiento del sistema BPM. Por esta razon
se debe establecer un programa de capacitaciones que sirva como
retroalimentacion. Se recomienda realizar una capacitacion cada seis meses, pero
el programa de capacitacion dependera mas de la rotacion del personal y el nivel
de deficiencia que exista en la aplicacién de las normas del sistema. Se debe
tomar en cuenta el nivel de alfabetismo de los empleados, de manera que pueda
ser entendido y asimilado por los mismos empleados. Se debe realizar la
capacitacion en una zona ajena a la de produccion para crear interés en los
empleados y brindar las comodidades necesarias para que el personal pueda
asimilar mejor la informacion. (Pérez, 2005)

2.3.4 PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

En cuanto a los desechos solidos debe contarse con las instalaciones, elementos,
recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion,
conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte vy
disposicion de los mismos, lo cual tendra que hacerse observando las normas de
higiene y salud ocupacional establecidas con el propésito de evitar la
contaminacioén de los alimentos, areas, dependencias y equipos o el deterioro del
medio ambiente. (Morales, 2003)
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Muchos de estos residuos pueden reciclarse o tratarse para convertirlos en
subproductos aprovechables. Para la eliminacion final de los desechos sdlidos, se
debe contar con un sistema de recoleccion organizado y eficiente, de lo contrario,
sera necesario un sistema de incineracion de basuras o recurrir a los rellenos
sanitarios dispuestos. (BOLIVAR y RODRIGUEZ, 2009)

3. JUSTIFICACION Y PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La corporacion construyendo amor con amor, entendiendo el rol y el compromiso
adquirido con la sociedad, actuando como fabricante de la galleteria y refrigerios
de 11 jardines infantiles del distrito y 4 comedores comunitarios, ha concertado
como primera medida conocer su estado frente al perfil higiénico, la
documentacion presente, para verificar e implementar un plan de accion para dar
cumplimiento a las Buenas Practicas de Manufactura, estipuladas dentro de la
legislacion vigente del pais en el decreto 3075 de 1997 . El presente trabajo de
grado, pretende dar las herramientas necesarias para el cumplimiento del primer
paso hacia una futura implementacion de Buenas Practicas de Manufactura, con la
elaboraciéon de la documentacion como una politica de calidad ,los programas de
capacitacion de manipuladores, limpieza y desinfeccidbn, manejo integral de
residuo solidos, control de plagas y una cartilla ilustrativa para los manipuladores.
Permitiendo que la planta de soya del comedor huertas “con amor” pueda tener un
mejoramiento y su futura apertura al publico como establecimiento expendedor de
alimentos.

4. OBJETIVOS

4.10BJETIVO GENERAL

Elaborar la documentacion y disefio de los procedimientos operativos
estandarizados(POE), formas de registro y verificacibn de los programas
prerrequisito, como primer paso hacia la implementacion de las Buenas Practicas
de Manufactura para la Planta de soya del comedor Huertas “CON AMOR’,
siguiendo los lineamientos del decreto 3075 de 1997.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.

» Realizar un diagndstico higiénico sanitario, inicial y final mediante una
inspeccion visual a la Planta de soya del comedor Huertas “CON AMOR”,
basado en el decreto 3075 de 1997 del ministerio de salud.
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> Revisar la documentacion existente con el fin de establecer los programas
prerrequisitos ya existentes, corregirlos si es necesario o crearlos bajo los
lineamientos del decreto 60 de 2002

> Elaborar una cartilla informativa didactica, que servira de guia a operarios y
manipuladores como parte de capacitacion

5. METODOLOGIA.
5.1 DISENO DE INVESTIGACION

Este trabajo es una investigacion de caracter descriptiva, se llevé a cabo en la
Planta de soya del comedor Huertas “CON AMOR”, donde se realizé la
documentacion de los programas prerrequisito para su futura implementacion y
modificaciones fisicas.

5.2 TIPO DE MUESTRA

La poblacion de estudio comprendio la planta fisica y equipos pertenecientes a la
Planta de soya del comedor Huertas “CON AMOR” que hace parte de la
Corporacion “Construyendo amor con amor”. Asi mismo el personal manipulador
gue se encuentra dentro de la planta.

5.3 EVALUACION DIAGNOSTICA.

Para determinar el porcentaje de cumplimiento de las condiciones de operacion,
proceso y fabricacibn que se llevan en la empresa se realizé el diagnostico
higiénico sanitario en base al formato de evaluacion e inspeccién de plantas
procesadoras de alimentos del Instituto Nacional de Vigilancia e Inspeccion de
Medicamentos y Alimentos INVIMA.

5.4 ESTABLECIMIENTO DE CRONOGRAMA DE ACCIONES CORRECTIVAS
Y/O PREVENTIVAS

Se elaboré con base en la informacién recolectada del perfil higiénico sanitario
inicial, y teniendo en cuenta los programas prerrequisitos estipulados en el decreto
60 de 2002. Estas medidas fueron enfocadas en medidas correctivas y/o
preventivas a corto, mediano y largo plazo enfocados a disminuir los riesgos de
contaminacién de los alimentos dejando una hoja de ruta para la implementacion
de buenas practicas de manufactura

5.5 IMPLEMENTACION Y SEGUIMIENTO
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Se llevo a cabo mediante el cronograma de acciones correctivas y/o preventivas,
distribuidas en tres acciones por semana, iniciando con las medidas correctivas
y/o preventivas a corto plazo, y una vez terminadas estas acciones se continuo
con las acciones correctivas y/o preventivas a mediano plazo, estas medidas
fueron proyectadas para su implementacion a un maximo de 4 meses, y estara
sujeta al presupuesto de la corporacibn que administra la planta la ONG
construyendo amor con amor, Yy a la disposicion de la misma.

5.6. ESTABLECIMIENTO Y DOCUMENTACION DE PLANES Y PROGRAMAS

Los planes de saneamiento y capacitacion se establecieron teniendo en cuenta lo
estipulado en el Decreto 3075 de 1997.

Para cada uno de los programas se elaboraran manuales con la siguiente
informacion:

e Objetivo

e Alcance

e Responsable

e Documentos Referencia
e Definiciones

e Fundamento

e Procedimiento

e Frecuencia

e Acciones correctivas
e Acciones preventivas
e Bioseguridad

Asi mismo para evaluar la efectividad del programa de limpieza y desinfeccion se
realiz6 una evaluacién microbiolégica antes de implementar el POE.

6. RESULTADOS Y DISCUSION

6.2 DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA PLANTA DE SOYA DEL COMEDOR
HUERTAS”CON AMOR”.

Se realizaron tres evaluaciones del perfil sanitario de la planta, los aspectos
evaluados siempre fueron los encontrados en el formato de evaluacion e
inspeccién de plantas procesadoras de alimentos del Instituto Nacional de
Vigilancia e Inspeccién de Medicamentos y Alimentos INVIMA. La evaluacion
inicial, arroj6 un promedio general de 46,30% de cumplimiento de las BPM,
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encontrando que los porcentajes mas altos de cumplimiento se encontraron en:
envases 66,67%, practicas higiénicas y medidas de proteccién 63,64%, equiposy
utensilios, condiciones de transporte, e instalaciones fisicas con un 60%. Mientras
gue los item con un menor porcentaje de cumplimiento fueron: almacenamiento de
producto terminado 16,67%, operaciones de fabricacion 20% y control de plagas
20%. (Ver grafica 1.)

Algunas de las no conformidades encontradas en la evaluacién inicial incluyeron:
ausencia de identificacion por color en las tuberias, la inexistencia de letreros de
indicaciones, ausencia del botiquin y extintor, ademas de la existencia de
documentacion inconsistente, dispersa e incompleta de fichas técnicas y
programas prerrequisito

El diagndstico del primer  perfil higiénico sanitario permitio establecer un
cronograma de actividades, el cual se presenta en la tabla Nol, dicho cronograma
incluyé medidas de corto plazo o de facil implementacion, mediano plazo o de
dificultad media de implementacion y medidas de largo plazo o de dificil
implementacion, considerando varios aspectos: Recursos financieros, tiempo
empleado, disponibilidad de recursos fisicos todos estos dependientes de la
corporacion Construyendo amor con amor.

Dentro del cronograma se incluyé un analisis microbiolégico este analisis fue
usado para evaluar la limpieza y desinfeccion de las superficies y equipos, y el
lavado de manos de los operarios, este resultado se presenta mas adelante.

En la semana 11 se evalud realizo un segundo perfil higiénico sanitario el cual dio
un porcentaje de cumplimiento del 65,15%; las partes que tuvieron mejor
evolucion fueron: almacenamiento de producto terminado que paso de un 16,67%
a un cumplimiento del 80%, las instalaciones sanitarias de un 40% inicial a un
80%, y los items de envases, educacion y capacitacion de manipuladores,
obtuvieron un 100% de cumplimiento, mientras que se presentaron dos retrocesos
en la limpieza y desinfeccién pues el documento que apoyaba el programa no era
propio de la planta, por ende no existian registros del mismo, al igual que en
equipos y utensilios presentaba desorden y a su vez deficiencia visible en el
estado de los equipos, faltando toda la documentacion de calibracion y
manteamiento ( ver grafica 1).

La evaluacién final permiti6 concluir que todos los items evaluados mejoraron
considerablemente, observando un promedio de cumplimiento de BPM segun el
formato usado, en un 76,32% ; indicando que el presente trabajo de grado logré
contribuir y mejorar el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura en un
30% en toda la planta de soya del comedor Huertas “con amor”, resaltando el
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compromiso y disposicion de las directivas de la Corporacion; es claro que faltan
varios items mas por mejorar aun, lo cual hace que la corporacién debe crear un
plan a seguir para poder cumplir en un cien por ciento con el decreto 3075 y
garantizar una produccion que no afecte la salud publica.

GRAFICA 1. Evolucién del perfil sanitario de la planta de soya del comedor Huertas “con
amor”
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TABLA No.1 Cronograma de actividades manejado en la planta de soya

=
=
=
=
=
=
N
N
N
N
N

Actividad/semana | 1|2 |3 |4|5 (|6 |7|8]9|1 |1 |11

Revision X X[ XX X|IX[| X X[ XX |X[|X|X|X|X[X[|[X|X|[X|X|X]|X]|X]|X
Bibliogréfica

Evaluacién X
Diagnostica

Creacion de
Cronograma X

Implementacion de X | X| X[ X ]| X|X]X]|X
medidas corto plazo

| Evaluacién parcial

Implementacion de X | X[ X | X|X]|X]|X
medidas mediano X
plazo

Evaluacién X | X
Microbiolégica

Implementacién de X | X | X
medidas largo X
plazo*

Evaluacién final de X | X
implementacion

Entrega del X
documento

* Estas medidas seran sugeridas y su implementacion y verificacion correran por cuenta de la planta de soya del comedor
huertas “con amor”

6.3 DOCUMENTACION Y PROGRAMAS

La planta no contaba con un sistema de documentacién estructurado, no existian
los manuales de limpieza y desinfeccién, capacitacion de manipuladores, manejo
integral de residuos solidos, control de plagas, formatos ni registros propios o
completos con los que deberian contar.

6.4 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

La planta realizaba los procedimientos de limpieza y desinfeccion de sus
instalaciones y equipos sin contar con documentacién ni registros de las
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soluciones desinfectantes, ni la periodicidad de estos procedimientos para
mantener las condiciones de inocuidad y calidad del alimento que entra en
contacto con ellos. Por esta razdon se realiz6 el procedimiento operativo
estandarizado de limpieza y desinfecciébn, contando con los formatos de
inspeccion y control pertinentes para la evaluacion de los procedimientos de
limpieza y desinfeccion.

La planta de soya del comedor Huertas “con amor” usa BIOPURE ® como
desinfectante dicho agente desinfectante tiene como ingrediente activo Didxido de
Cloro (ClO2) el cual actia como biocida oxidante altamente efectivo, usado en la
desinfeccion de equipos empleados para la manufactura de productos
alimenticios. Al ser inodoro, insipido, no toxico ni inflamable a las concentraciones
recomendadas, puede ser empleado en aplicacion directa de alimentos. Se
recomienda realizar la rotacion de desinfectantes durante cierto periodo de tiempo
para evitar la creacion de mecanismos de resistencia de los microorganismos,
esta rotacion debe realizarse con un desinfectante que tenga otro principio activo
por ejemplo amonios cuaternarios, anfoteros o halégenos (Hayes, 1993)

6.5 PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

La planta de soya del comedor Huertas “con amor” no hace el control de plagas,
este programa es subcontratado con la empresa FUMI DORADO LTDA, quien se
encarga de hacer todo lo relacionado con este programa, la responsabilidad de la
planta de soya consiste en conocer y llevar a cabo el registro de plagas las cuales
hasta el momento de la realizacion del presente trabajo de grado no han tenido
problemas por infestaciones de plagas, y hacer efectivo | acciones preventivas
para el control de plagas dispuestas por la empresa FUMI DORADO LTDA.

6.6 PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

Este programa contiene los parametros necesarios para manejar adecuadamente
los residuos y basuras que se obtienen en la planta mediante la elaboracién de
procedimientos Operativos Estandarizados de recoleccion de residuos, vy
disposicion asi como el de la limpieza de las canecas.

6.7 PROGRAMA DE CAPACITACION DE MANIPULADORES

Todas las personas que realizan actividades de manipulacién de alimentos deben
tener formacion en materia de educacién sanitaria , por eso en este programa se
estipulo todo lo necesario para realizar sesiones de capacitacion y sensibilizacion
de los manipuladores y personal de la planta, asi como el cronograma y los temas
a tratar durante el afio.
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6.8 CARTILLA DE CAPACITACION A MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Este documento se cre6 para que el personal general de la planta y
especificamente todo manipulador, para adoptar las precauciones minimas que se
deben llevar a cabo para evitar la contaminacién de los alimentos. Esta cartilla da
una breve introducciéon a dicho personal, pero no pretende remplazar en el
programa de capacitacion que se debe implementar, sino por el contrario
complementar y dar un abre bocas a dicho programa; por tal razén es necesario
gue la planta asuma un fuerte compromiso en la capacitacion y sensibilizacién de
los manipuladores

6.9 EVALUACION MICROBIOLOGICA DE AMBIENTES Y SUPERFICIES

Para evaluar la limpieza y desinfeccion realizada en la planta se realizd una
evaluacion de las mismas usando los medios de cultivo ChromoCult® para
identificar coliformes totales y E. coli y Rosa Bengala para Hongos y levaduras, el
resultado se presenta en la Tabla No. 2 y No3

Tabla No.2 Evaluacién Microbioldgica de superficies

Andlisis Microbiolégico . An6.1|IS!S.
. Microbiologico
Coliformes totales y
. - hongos y Levaduras
E.coli superficiesy .
) operarios y
operarios .
superficies
Superficie _leé):glc;r;n;s Hongos y
Analizada E coli/ UEC levaduras/UFC
Cortadora 0 >1600
Batidora 0 74
Cilindro 126 120
Meson 166 620
Operarios 3 o5
1
Operzarlos 0 14

Tabla No.3 Evaluacién Microbiolégica de ambientes
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Andlisis Microbioldgico
hongos y Levaduras
ambientes
Hongosy
Ambiente Levaduras /
Analizado UFC 15 min
expo.
Bodega >1600
Produccién 4
Escritorio 4
Empacado 2
Horno 1
Batidora 1

Los analisis realizados muestran que los coliformes presentes en el cilindro y
meson estan fuera de control pues deberia ser como maximo <10UFC . para
hongos y levaduras deberia estar como maximo en 30 UFC, claramente el
procedimiento de limpieza y desinfeccion esta fallando en estos equipos, 0 no se
hace de igual manera la desinfeccién en estos equipos.

Para el andlisis de ambientes solo la bodega se encuentra fuera del rango
establecido el cual es 30 UFC/15 min exposicion. Con estos analisis
microbioldgicos realizados en la planta se recomienda que se establezca un mejor
plan de limpieza y desinfeccion, especialmente en los equipos; el cilindro, el
meson principalmente, se deben implementar medidas de limpieza mas drasticas
y asi mismo establecer y sobre todo implementar una desinfeccion continua en
estos sitios.

Se recomienda implementar medidas urgentes para el hongo presente en la
bodega, pues este se puede salir de control, dentro de estas estan:

» Eliminar la condensacion de las paredes de la planta
» Usar pintura antifingica en las paredes

Activar una limpieza y desinfeccion especial para esta zona, usar pafos de
vinagre para realizar una desinfeccion en la zona donde se encuentra el hongo,
todos los dias para controlar este hongo.

7 CONCLUSIONES

v El porcentaje de cumplimiento del perfil sanitario de la planta de soya del
comedor huertas “con amor” se encuentra en 76,32%.
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v' Se encontré que la documentacion de la planta, estaba incompleta, no era
propia de la planta sino del comedor comunitario y por lo cual fue necesario
levantar los procedimientos e instructivos que contribuyeran a la
documentacion.

v' Se desarroll6 una cartilla de capacitacién para manipuladores de alimentos
como documento de aprendizaje.

v Se realizaron las primeras versiones de los programas de limpieza y
desinfeccion, manejo integral de residuos sélidos, capacitacion de
manipuladores, politica de calidad y control de plagas.

v' Es de suma importancia la implementacioén de las buenas practicas de
Manufactura en la empresa para dar cumplimiento a las exigencias
establecidas en el Decreto 3075 de 1997 al ser un establecimiento
encargado de produccion y distribucion de alimentos.

8. RECOMENDACIONES

» La planta debe implementar un sistema de documentacion e
implementacion de los demas programas requisitos como el de agua
potable, materias primas, mantenimiento y calibracion de equipos y
transporte.

» Es de caracter urgente implementar el programa de calibracion y
mantenimiento pues se presenta condensacion en el refrigerador y la planta
no cuenta con un sistema para sus demas equipos.

» Se debe tener un especial cuidado con la bodega pues existe un hongo en
la pared, producto de la condensacion y debe ser monitoreado y tener
medidas preventivas y correctivas, se debe realizar evaluaciones
microbiolégicas de ambientes mas frecuentes.

» Para una futura remodelacion o traslado de las instalaciones, es necesario
ubicar y distribuir los procesos de manera que se obtenga una secuencia
lineal, evitando con esto la contaminacion cruzada y facilitando la
trazabilidad del producto, ademas de contar con un profesional idéneo para
la asesoria completa al respecto.
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ANEXO No. 1

Politica de calidad de la PLANTA DE SOYA COMEDOR HUERTAS “CON
AMOR?”

En la planta de soya Comedor Huertas “con Amor”’, nos dedicamos a la
produccién, comercializacion y desarrollo de productos sanos a base de soya con
alto valor nutricional, promoviendo la formacién y capacitacién de nuestro talento
humano y la utilizacion de las materias primas mas adecuadas.

Asumimos los compromisos establecidos con nuestros empleados, clientes,
proveedores y la comunidad generando un servicio con responsabilidad social.
Nuestra politica de calidad se manifiesta mediante nuestro firme compromiso de
satisfacer plenamente sus requerimientos y expectativas, para ello garantizamos
impulsar una cultura de calidad basada en los principios de honestidad, liderazgo y
desarrollo del recurso humano,

Como equipo de trabajo proporcionamos a nuestros Clientes pan y productos de
panaderia a base de soya, guiados por los siguientes valores:

1. Amabilidad en el servicio y agilidad en los procesos.

2. Innovacion practica y eficiencia en costos.

3. Responsabilidad para trabajar con excelencia los asuntos
encomendados, velando por la efectividad personal y de equipo en el
logro final de resultados.

4. Compromiso con las normas de calidad e inocuidad.

5. Labor cooperativa y desarrollo integral de las personas.
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