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RESUMEN

El presente proyecto tiene como fin disefiar un manual de buenas préacticas de
manufactura (BPM) para la empresa ACUA VID en el municipio de Granada-Meta y
para lograr esto se aplicé un diagnostico que nos permita evaluar las fortalezas y
debilidades en materia del programa BPM el cual permitir4 a la empresa cumplir con
las normas establecidas que actualmente regulan a las plantas procesadoras de
alimentos.

Al momento de Identificar en el diagndéstico realizado incumplimientos sanitarios
dentro del proceso de produccion se debe proponer a la empresa ACUA VID
acciones correctivas y preventivas que contribuyan al desarrollo de practicas
seguras e inocuas dentro de la organizacion y luego documentar a la empresa el
Sistema de Buenas Practicas de Manufactura mediante un manual didactico
teniendo en cuenta hallazgos encontrados desde el diagnostico, incumplimientos
parciales y normatividad aplicable para garantizar asi su pertinencia y aplicacion
posterior y asi mismo dar a conocer el Sistema de Buenas Practicas de Manufactura
mediante una capacitacion a todo el personal para promover su aplicabilidad dentro

de la organizacion.

Es importante mencionar que nuestro proyecto va enfocado en dar cumplimiento a
las normas BPM es por esto que es necesario realizar diferentes estudios de
antecedentes en nuestro pais y en diferentes lugares del mundo para identificar la
viabilidad del programa BPM en los diferentes sectores y asi mismo analizar

proyectos similares para darle cumplimiento a los objetivos planteados.
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ABSTRACT

The purpose of this project is to design a manual of good manufacturing practices
(BPM) for the company ACUA VID in the municipality of Granada-Meta and to
achieve this, a diagnosis was applied that allows us to assess the strengths and
weaknesses in the matter of the program BPM Which will have access to the
company to comply with the established norms that currently regulate food
processing plants.

At the time of identifying in the diagnosis carried out sanitary non-compliances within
the production process, the company ACUA VID should be proposed corrective and
preventive actions that contribute to the development of safe and innocuous
practices within the organization and then document to the company the Good
System Manufacturing practices through a didactic manual taking into account the
findings found from the diagnosis, partial non-compliance and applicable regulations
for the modification of its relevance and subsequent application and also to publicize
the System of Good Manufacturing Practices through training to the entire staff to
promote its applicability within the organization.

It is important to identify our project is focused on complying with the BPM standards,
that is why it is necessary to carry out different background studies in our country
and in different parts of the world to identify the viability of the BPM program in the

different sectors and also analyze projects. similar to meet the stated objectives.
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INTRODUCCION
Este trabajo se realizé en la empresa ACUA VID y este documento contiene los
siguientes items:

— Planteamiento del problema

— Justificacion

— Objetivo General y Especifico

— Delimitacion

— Marco Referencial

— Marco Tedrico

— Marco Conceptual

— Marco Legal

— Descripcion de las variables

— Disefo Metodolégico

— Cronograma de actividades

— Presupuesto de investigacion

— Resultados

— Bibliografia
Las empresas productoras de alimentos tienen una responsabilidad primordial con
sus consumidores y es entregarles un alimento inocuo, de ahi que los procesos
desarrollan deben aplicar diversas técnicas con el fin de garantizar en cada uno de
estos procesos la inocuidad del alimento que estan procesando. Debido a la
importancia del tema a nivel mundial se desarrollaron normatividades generadas
por la Organizaciéon Mundial de la Salud OMS, la cual da las directrices para el
manejo de la inocuidad de los alimentos procesados, asi mismo existen otras
organizaciones dependientes de la OMS que sirven de soporte a las naciones para
gue apliquen unos procesos que generan la calidad del producto en medio de la
inocuidad. Estas instituciones llegan a acuerdos con cada pais para que se implante
la normatividad. De alli la creacion de las Buenas Practicas de Manufactura, dichas
practicas, las empresas estan obligadas a tener procedimientos documentados de
BPM, por ello este proyecto consiste en el disefio de un manual de Buenas Practicas
de Manufactura que se deben cumplir, previniendo Enfermedades de Transmisién
por Alimentos, las cuales son de facil propagacién si no se tienen los procesos

acordes de vigilancia.
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1 PROYECTO DE GRADO

1.1 TEMA
Disefio de un manual en buenas practicas de manufactura (BPM) para la empresa
ACUA VID (en el municipio de Granada, Meta).
1.2 AREA
INGENIERIA APLICADA
1.3 LINEA DE INVESTIGACION
SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION
Nota: También el tema del proyecto esta relacionado con el sistema de gestion
ambiental, debido a que tener un manual de BPM aportara herramientas claves para
aplicar un SGA.

2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
Una de las funciones principales de varios de los entes de control adscritos al
Ministerio de Salud es vigilar la inocuidad en la produccién, distribucion y
comercializacion de alimentos en todo el pais, de alli la vigilancia que se hace
semana a semana de la presencia de diferentes enfermedades registradas en el
sistema de salud y que son registradas en el Boletin semanal que genera el Instituto
nacional de Salud, en donde se especifica la presencia de las E.-T.A. y sus
fluctuaciones en los diferentes departamentos; por lo que se ve que para el
Departamento del Meta existen diferentes fluctuaciones por la presencia de estas

enfermedades.

Actualmente en la planta ACUA VID ubicada en el municipio de Granada, en el
Departamento del Meta, no se cuenta con la implementacion de las BPM en sus
procesos de potabilizacion, purificacion y envasado de agua para el consumo
humano, esto debido a que la Gerencia de la empresa aun no ha gestionado la
implementacion de estas; teniendo en cuenta esto, se puede predecir que se
pueden estar presentando fallas en algunos de sus procesos ya sea por
manipulacion de los equipos, materia prima u otros factores que intervienen en el

proceso, debido a que solo se estan llevando los controles que ha pedido hasta hoy
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el INVIMA en sus visitas de control. Ademas, actualmente no se lleva un control de

calidad a los insumos y suministros que se adquieren con diferentes proveedores.

Por lo anterior la falta de implementacion de las BPM en la Planta ACUAVID puede
ocasionar no solo la contaminacién del producto si no también puede afectar al
consumidor final de los productos que alli se fabrican. Ademéas de todo el
incumplimiento que se hace a la legislacibn colombiana en cuanto a los
procedimientos que se deben tener en cualquier empresa que maneja alimentos

para consumo humano o animal.

2.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

En el desarrollo de este proyecto de investigacion se recopilaron diferentes estudios
relacionados con la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
estudios relacionado con el Sistema de Gestion de la Calidad y Aseguramiento

Alimentario.

(Montero, 2018), Este proyecto tenia como finalidad de realizar buenas préacticas en
la empresa alimenticia Banlight C.A la cual se dedica a la elaboracion y exportacion
de puré de banano y mango localizada en providencia del Guayas Canton Duran,
esta empresa ha presentado alguna cantidad de dafios en el producto terminado a
lo largo de cada afio, es por esto que se determiné aplicar las buenas practicas de
manufactura en la empresa para llegar a conocer y analizar la causa de los dafios
0 problemas, esto por medio de un diagrama llamado Ishikawa se logré con el
objetivo principal y propone la solucion de una inspeccion, pre-almacenado del
producto terminado, capacitacion del personal con esto se reduciria el problema a
un 90%. El almacenamiento de producto terminado es un area critica, donde se
debe aplicar y controlar el cumplimiento las BPM para que el producto terminado no
sufra alteraciones de sus propiedades organolépticas por causas como humedad,
polvo, mala manipulacién, temperatura, etc. Por eso para la empresa ACUA VID es

muy importante implementar este sistema de Buenas Practicas de Manufactura ya
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que traerd beneficios para la organizacién y ayudara a llevar un control en los
procesos, y con ayuda de esta investigacion nos podremos apoyar en los buenos

resultados que obtuvieron.

(Beltran & Cristopher, 2018) Este proyecto se realizé en la empresa distribuidora de
carnicos “DON CURI” la cual se dedica a la carne de cerdo que se ha propuesto
mejorar la calidad de cada uno de los productos, esto se hace con el propésito de
proponer una guia para la prevencion y el control de la calidad e higiene ambiental,
cuyo objetivo es evaluar las inconformidades que se puedan presentar en la
empresa y que arrojaron un 32% de inocuidad, esto se hizo bajo las técnicas
sustantivas segun el registro oficial N° 555 utilizando un checklist estructurado.
También se dieron unas pautas que se deben hacer dentro de la empresa las cuales
fueron: una restauracion de adecuaciones, capacitar el personal, utilizar el manual
de proceso, sefializacion del proceso, control de plagas, un plan de mantenimiento
y una aplicacion completa al sistema de control de calidad (HACCP). Para ACUA
VID las buenas practicas de manufacturas son utiles para el disefio y
funcionamiento en todos los procesos, relacionados con la elaboracion de productos
de consumo humano, contribuyendo al aseguramiento de una produccion de

alimentos seguros, saludables e inocuos.

(Pérez, 2014) En AGROTECNICA se desarrolla un plan de buenas practicas de
Manufactura (BPM) con la finalidad de evaluar o validar cada uno de los productos
gue estén debidamente adecuados y que no tenga una inocuidad sustentable, el
estudio se respaldé en auditorias de calidad levantadas con lista de chequeo
generada a través de la norma y la valoracién de perfiles bromatologicos de sus
productos, para demostrar la conformidad con los pardmetros de garantia
declarados por la empresa. El desarrollo del Plan de las Buenas Practicas de
Manufactura influyé positivamente en la calidad e inocuidad del alimento
balanceado lo que garantiza que las especificaciones técnicas e higiénico-sanitarias

de sus productos sean cumplidas. ACUA VID tiene en cuenta y complementa al
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sistema de BPM con la normatividad exigida, este antecedente me guia a
implementar este reglamento para poder valorar y validar cada producto elaborado

en la organizacion.

(Valencia, 2015) Este trabajo fue realizado en la empresa Purificadora de Agua
Envasada, en la ciudad de Guayaquil, implementando (BPM) y buscando un
diagnostico general y asi mirar su funcionamiento, infraestructura, personas
capacitadas, proceso de produccion y demas puntos, permitiendo detectar falencias
gue afectan la calidad del producto también se debe tener soluciones inmediatas o
un plan de mejoramiento y su buen funcionamiento de la planta y para tener calidad
del producto garantizando su inocuidad, ya que el agua es un producto que se
puede generar mayor riesgo y es el uso muy concurrente para el ser humano, el
agua potable se somete a diferentes procesos de purificacion, para poder lograr los
estandares de calidad como la cloracion, filtracion, luz ultra violeta, proceso de

ozono y hasta llegar al llenado.

(Rehman, 2016) Este articulo expone sobre las enfermedades transmitidas por
alimentos debido a la higiene personal. El objetivo del autor es evaluar la eficiencia
de la calidad de la higiene y el HACCP. En la medida en que la higiene de las manos
es deficiente, no cruzan los limites de estandar, pero puede causar problemas para
esto es adecuado una capacitacion en la mejora de la manipulacion de alimentos
sobre el buen lavado de manos. Mediante la implementacion de este método los
resultados mostraron la presencia de diferentes microrganismos no patdgenos en

la industria.

2.2 DESCRIPCION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION
Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son muy importantes porque nos
permiten en las empresas realizar una excelente manipulacién de alimentos y

ademéas de eso es una herramienta de obtencién de productos. Estas nos
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garantizaran que los productos cumplan con unas condiciones sanitarias adecuadas

y disminuir los riesgos existentes en todas las plantas de produccion. (Intedya, 2016)

Las BPM en nuestro pais son reguladas por el Decreto 3075 de 1997 este lo rige el
Ministerio de Proteccion social, el cual busca implementar directrices en los
procesos de elaboracién de alimentos y productos, siendo su Unico objetivo proteger
la salud de los consumidores con altos estandares de calidad. (Ministerio de
Proteccion Social, 2017).

Asi mismo segun (Diaz & Uria, 2009) estas autoras refieren que estas empresas
gue se encuentran en el area rural deben hacer un mayor esfuerzo que las
empresas que se encuentran en las areas urbanas o en las capitales pues enfrentan
adversidades como por ejemplo los sistemas de transporte, aspectos con la
infraestructura y su acceso entre otros. Ahora bien, dentro de los objetivos que
tienen las BPM se encuentra la disminucion de la presencia de Enfermedades

Transmitidas por Alimentos E.T.A.

En el desarrollo de esta investigacion la empresa ACUA VID que es el objeto de
esta, se dedicada al tratamiento de potabilizacion, purificacién y envasado de agua
para el consumo humano en diferentes presentaciones, la empresa se encuentra
ubicada en el municipio de Granada en el Departamento del Meta y actualmente no
posee implementada las BPM en su planta. En el desarrollo de esta investigacion
se planteara la implementacion y todo lo que esto acarrea para la empresa como
reorganizacion de procesos, implementacion de la documentacion que esto genera

y capacitacion para el personal.
2.3 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢, Como se disefiara y estructurara el manual BPM de la empresa ACUA VID en

Granada, Meta?
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2.4 SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA

= (A través de qué mecanismos se podran identificar las falencias que
actualmente tiene la empresa ACUA VID en relacion al nivel de cumplimiento de
la norma sanitaria?

= (A través de que herramientas puedo comprobar el desarrollo de BPM en la
organizacion?

= ¢;De qué manera se puede registrar toda la informacion que me arroja la
empresa después de un diagnostico aplicado?

= ¢Como puede el personal conocer todo el sistema de Buenas Practicas de

Manufactura?

3 JUSTIFICACION
Es importante para la empresa ACUA VID el desarrollo de esta investigacion que le
permite tener una propuesta para que se implanten las BPM en sus procesos de
produccién, almacenamiento distribucion y comercializacion del agua que
comercializa en el municipio de Granada y sus alrededores en el Departamento del
Meta.

La creacion de un manual de BPM, no solo mejora los procesos antes mencionados,
sino que también mejora la productividad de la empresa y asegura la calidad de su
producto hasta el consumidor final. Teniendo en cuenta lo anterior y sabiendo que
el mercado actual lleva a las empresas a que cada vez sean mas responsables de
su gestion y que brinden mejores productos a sus clientes, es una gran oportunidad

para ACUA VID generar este cambio interno aplicando las BPM.

Asi mismo si ACUA VID implanta las BPM en sus procesos y se las da a conocer a
sus clientes, generara un factor diferenciador en el municipio como una empresa
gue busca ofrecer un producto de alta calidad para sus clientes. La presente

investigacion se justifica por las siguientes razones:
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3.1 JUSTIFICACION TEORICA

Tedricamente esta investigacion se realiza con el propdésito de aportar al
conocimiento existente sobre la aplicacion de las BPM y de apoyo para la realizacion
de trabajos basados en BPM y saneamiento basico bajo el cumplimiento de la
normatividad exigida.

3.2 JUSTIFICACION METODOLOGICA

Esta investigacion sigue una estructura clara, revisa antecedentes, tiene un
problema identificado, aborda soluciones en todo el proceso productivo de la
organizacion.

Para el desarrollo de esta investigacion se aplicaron las normas APA actualizadas
siendo uno de los requisitos que exige la universidad para la ejecucion de trabajos

como Anteproyectos, Proyecto de grado entre otros.

3.3 JUSTIFICACION PRACTICA

De acuerdo con el enfoque practico esta investigacion contara con un manual de
informacion basado en BPM respaldado esto con la normatividad que se exija, para
mejorar todo el proceso productivo de la empresa y de sanidad de la empresa, lo
gue permitira dar soluciones al cumplimiento normativo logrando una mejora en

general y crecimiento de esta misma.

3.4 ASPECTO AMBIENTAL
Con esta investigacion se lleva a cabo la implementacion de la propuesta de las
BPM, se logrard que exista una mejor gestion referente al manejo de residuos,

materia primay suministros, por lo cual reduce el impacto al medio ambiente.

3.5 RESPONSABILIDAD SOCIAL EMPRESARIAL
En el proceso de investigacion que busca la implementacion de las BPM en ACUA
VID SAS, se desarrollan actividades de capacitacion, entrenamiento y seguimiento,

al personal, sobre temas como higiene, saneamiento, orden y otros factores que
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manejan las BPM; lo que genera una sensibilizacion sobre el manejo de los diversos

residuos, lo que va cambiando la mentalidad de los empleados y al generar ese

conocimiento muy seguramente lo puede replicar con otros como su familia o

amigos. Ademas, si la empresa realiza actividades con otros entes externos,

generando visitas a su planta con jardines infantiles, colegios, o universidades para
gue la planta sea visitada por los alumnos, puede ensefarles la importancia de la
higiene y saneamiento.

4 OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL

Disefiar un manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para la empresa

ACUA VID en el municipio de Granada.

4.2 OBJETIVO ESPECIFICOS

e Realizar un diagnostico para identificar el cumplimiento normativo de los
principios basicos en cuanto a la higiene y condiciones sanitarias aplicables a la
organizacion.

e Identificar en el diagndstico realizado incumplimientos sanitarios dentro del
proceso de produccion para proponer acciones correctivas y preventivas que
contribuyan al desarrollo de practicas seguras e inocuas dentro de la
organizacion.

e Documentar el manual de Buenas Practicas de Manufactura teniendo en cuenta
hallazgos encontrados desde el diagnostico, incumplimientos parciales y
normatividad aplicable para garantizar asi su pertinencia y aplicacion posterior.

e Socializar el manual de Buenas Practicas de Manufactura disefiado para la
empresa ACUA VID.
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5 DELIMITACION
5.1 DELIMITACION GEOGRAFICA O ESPACIAL
Este proyecto se llevard a cabo en el municipio de Granada, ubicado en el
departamento del Meta, limita a 180 km al suroriente de Bogota D.C. y a 80 km al
sur de Villavicencio, capital del departamento del municipio del Meta; al norte con el
municipio de San Martin, al occidente con Lejanias y el Castillo, al oriente con San
Martin y Fuente de Oro y al sur con Fuente de Oro y San Juan de Arama.

5.2 DELIMITACION CRONOLOGICA O TEMPORAL

El periodo de desarrollo del proyecto se inicia en el afio 2019 esperando finalizar en
el afo 2020 con la presentacion del proyecto de grado sin ningun imprevisto, sin
embargo, esta delimitacion cronoldgica esta sujeta a cambios y variaciones internas
de la empresa con normativos que restrinjan alguna actividad que requiera la

empresa.

5.3 DELIMITACION DEMOGRAFICA O POBLACIONAL
Esta investigacion se llevd a cabo en la empresa ACUA VID involucrando las areas
de produccion y almacenamiento, ubicada en el municipio de Granada — Meta en la

Carrera 10 N° 312 — 11, Barrio Porvenir.
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6 MARCO REFERENCIAL
6.1 MARCO TEORICO
6.1.1 ANTECEDENTES DEL PROBLEMA
"Los consumidores de todo el mundo tienen derecho a esperar que los alimentos
gue compran y consumen sean seguros y de alta calidad. Los alimentos buenos e
inocuos son la base de una dieta nutritiva. Ademas de salvaguardar el bienestar de
los consumidores, la inocuidad de los alimentos también es crucial para que los
productores agricolas puedan acceder a los mercados. Esto a su vez contribuye al
desarrollo econémico y a la reduccion de la pobreza" (Manabi, 2017)

"La inocuidad de los alimentos es la ausencia, 0 niveles seguros y aceptables, de
peligro en los alimentos que pueden dafar la salud de los consumidores. Los
peligros transmitidos por los alimentos pueden ser de naturaleza microbioldgica,
guimica o fisica y con frecuencia son invisibles a simple vista, bacterias, virus o

residuos de pesticidas son algunos ejemplos"” (Manabi, 2017)

"La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura es la
Unica organizacion internacional que supervisa todos los aspectos de la cadena
alimentaria, proporcionando asi una vision unica de 360° sobre la inocuidad de los
alimentos. Una asociacion de larga data con la Organizaciéon Mundial de la Salud
(OMS) mejora esta perspectiva. A traves de mandatos complementarios, la FAO y
la OMS cubren una variedad de temas para apoyar la inocuidad alimentaria mundial
y proteger la salud de los consumidores. En general, la OMS supervisa y mantiene
relaciones sélidas con el sector de salud publica, y la FAO generalmente aborda los
problemas de inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena de produccion de
alimentos" (Manabi, 2017)

A través de las BPM se deben implantar actividades sisteméticas de evaluacion,

gue permitan controlar los factores de riesgo que se presenten en los

establecimientos que se dediquen a elaborar o procesar alimentos; estas acciones
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de evaluacion deben realizarse por personal interno o externo de las compafias,
segun la PAHO estas evaluaciones las deben realizar personas entrenadas y
capacitadas para este tema y se debe realizar desde el punto de vista del Estado a
través de las organizaciones gubernamentales que tengan este fin y también se
puede apoyar esta labor en entidades privadas como asociaciones o laboratorios

entre otros.

Teniendo en cuenta los aspectos mencionados, para este proyecto de investigacion
se crearan unos indicadores que permitiran evaluar todos los topicos exigidos por
la ley; estos indicadores reflejaran el cumplimiento o no de la norma, asi como su

nivel de desempefio de acuerdo a la misma.

"Se debe tener en cuenta que un indicador es una expresion cualitativa o
cuantitativa observable, que permite describir caracteristicas, comportamientos o
fendomenos de la realidad a través de la evolucion de una variable o el
establecimiento de una relacion entre variables, la que, comparada con periodos
anteriores, productos similares o una meta o compromiso, permite evaluar el
desempefiio y su evolucion en el tiempo. Por lo general, son faciles de recopilar,
altamente relacionados con otros datos y de los cuales se pueden sacar

rapidamente conclusiones utiles y fidedignas" (DANE, 2005)

El DANE también enuncia que los indicadores poseen tres caracteristicas que son:
e Simplificacion: El indicador solo mide una dimensién de la variable, no la
puede abarcar todas.
e Medicion: Permite comparar la situacion actual con el patrén establecido y
también permite ver el comportamiento en el tiempo.
e Comunicacién: Todo indicador transmite una informacién que debe generar

una accion y una toma de decisiones.
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Entonces, para este proyecto de investigacion se tiene programado la creacion de
varios indicadores de acuerdo a la fase en que se esté en el proceso, puesto que
se realizara una fase de diagndstico referente al cumplimiento o no y el nivel en que
se encuentran la higiene y las condiciones sanitarias de la empresa y el proceso de
produccion. De tal evaluacion tal como lo dice la norma se generaran acciones
preventivas, correctivas, las cuales a su vez se evaluaran con el fin de medir la
eficacia de estos cambios (la informacién detallada se encuentra en el punto 9.4 de
este documento).

6.2 MARCO CONCEPTUAL

En la presente investigacion se usaran los siguientes conceptos para la mayor

comprension:

6.2.1 ALIMENTO

"Se entiende por alimento toda sustancia, elaborada, semielaborada o bruta, que se
destina al consumo humano, incluidas las bebidas, el chicle y cualesquiera otras
sustancias que se utilicen en la fabricacion, preparacion o tratamiento de los
alimentos, pero no incluye los cosméticos ni el tabaco ni las sustancias utilizadas
solamente como medicamentos” (Decreto, 1997)

6.2.2 ALIMENTO LISTO PARA EL CONSUMO

"Cualquier alimento (incluidas las bebidas) que se consuma normalmente en estado
crudo o cualquier alimento manipulado, elaborado, mezclado, cocido o preparado
de otra manera, que se consuma normalmente sin ninguna manipulacion ulterior"
(Decreto, 1997)

6.2.3 BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF):

"Conformidad con los codigos de practicas, normas, reglamentos y leyes referentes
a la produccion, elaboracion, manipulacién, etiguetado y venta de alimentos
impuestos por érganos sectoriales, locales, estatales, nacionales e internacionales
con el fin de proteger al publico de Enfermedades, adulteracion de los productos y
fraudes" (Decreto, 1997)
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6.2.4 BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE (BPH):

"Todas las practicas referentes a las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena
alimentaria" (Decreto, 1997)

6.2.5 CERTIFICACION

"Procedimiento mediante el cual una "tercera" parte garantiza por escrito que un
producto, proceso 0 servicio cumple con las especificaciones de una norma. La
certificacion puede ser considerada como una forma de comunicacién entre los
actores de la cadena (productores-compradores, compradores-consumidores)
sobre la garantia de los requisitos de calidad e inocuidad de un producto” (Decreto,
1997)

6.2.6  CONTAMINACION.
"La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o en el medio

ambiente alimentario” (Decreto, 1997)

6.2.7 CONTAMINANTE.

"Se entiende por contaminante cualquier sustancia no afiadida intencionalmente al
alimento o pienso para animales productores de alimentos, que esta presente en
dicho alimento como resultado de la produccion (incluidas las operaciones
realizadas en agricultura, zootecnia y medicina veterinaria), fabricacion,
elaboracién, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o
almacenamiento de dicho alimento o pienso o como resultado de contaminacién
ambiental. Este término no abarca fragmentos de insectos, pelos de roedores y

otras materias extrafias" (Decreto, 1997)
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6.2.8 HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

"Comprende las condiciones y las medidas necesarias para la produccion,
elaboracion, almacenamiento y distribucion de los alimentos destinados a garantizar
un producto inocuo, en buen estado y comestible, apto para el consumo humano"
(Decreto, 1997)

6.2.9 INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.
"La garantia de que los alimentos no causardn dafio al consumidor cuando se

preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan” (Decreto, 1997)

6.2.10 PATOGENO

"Cualquier agente biolégico que causa enfermedades en los seres humanos”
(Decreto, 1997)

6.2.11 PELIGROS.

"Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicion
en que éste se halla, que pueda causar un efecto adverso para la salud" (Decreto,
1997)

6.2.12 PLAN DE ACCION

"Acciones o recomendaciones que han de realizarse a fin de desarrollar, mejorar o
corregir un programa orientado a asegurar la calidad e inocuidad de un producto”
(Decreto, 1997)

6.2.13 PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR DE SANEAMIENTO
(POES)

"Involucra la descripcién detallada de los procedimientos de limpieza y desinfeccion

con el objetivo de asegurar que se realizan de forma correcta. Estos procedimientos

deben estar totalmente documentados" (Decreto, 1997)
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6.2.14 RASTREABILIDAD/RASTREO DE LOS PRODUCTOS.

"La capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a través de una o varias
etapas especificadas de su produccion, transformacion y distribucion" (Decreto,
1997)

6.2.15 RIESGO

"Funcién de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la gravedad de
dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros presentes en los
alimentos" (Decreto, 1997)

6.2.16 REQUISITO.

"Necesidad o0 expectativa establecida, generalmente implicita u obligatoria”
(Decreto, 1997)

6.2.17 REQUISITO NO CUMPLIDO.

"Es el Incumplimiento de un requisito” (Decreto, 1997)

6.3 MARCO LEGAL
A continuacion, se relaciona los requisitos de ley que las empresas deben cumplir

en términos de BPM.
Tabla 1. Decreto 3075 de 1997

Tipo numero Nombre y
P entidad que la Articulo Impacto en el proyecto
y fecha :
expide
. Este decreto da todas las
Titulo 'y 1l : :
directrices para que las
. hasta el
Presidente de la . empresas elaboren
Decreto 3075 S capitulo VII :
republica de . alimentos de una manera
de 1997 . Titulo 1 . L
Colombia : inocua, con el objetivo de
Capitulo XIl y
XIV proteger a los

consumidores.

Fuente: Decreto 3075 de 1997
Tabla 2. Resolucién 2674 de 2013
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Tipo namero

Nombrey

y fecha entidad_que la Articulo Impacto en el Proyecto
expide
Ministerio de Por el cual se reglamenta
Resolucion Salud y Aplica toda la : .
2674 de 2013 Proteccién resolucion la ley anti tramites del
social Decreto 3075 del 1997

Fuente: Resoluciéon 2674 de 2013

7 DESCRIPCION DE LAS VARIABLES

Tabla 3. Descripcién de Variables

OBJETIVO GENERAL

Disefiar un manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para la empresa

ACUA VID en el municipio de Granada, Meta.

VARIABLE  OBJ.ESPECIFICOS DIMENSIONES  INDICADORES  FUENTE/AUTOR
Realizar un Indicadores:
diagnéstico para BPM (Total de Www.ingenioempre

Aplicacién de

Buenas

identificar el
cumplimiento
normativo de los
principios béasicos en
cuanto a la higiene y
condiciones
sanitarias aplicables

a la organizacion

Principios bésicos
de higiene
Condiciones
sanitarias
Normatividad de
las BPM

requisitos legales
y otros requisitos
cumplidos / total
de requisitos
legales y otros
requisitos
aplicables) *100

Préacticas de

Manufactura

Identificar en el
diagnostico
realizado,
incumplimientos
sanitarios dentro del
proceso de
produccion para
proponer acciones
correctivas y

preventivas que

Inocuidad

Practica segura

(Total de
requisitos legales
y otros requisitos
cumplidos / total
de requisitos
legales y otros
requisitos
aplicables) *100

sa.com/indicadores
incompleta
Cddigo Sanitario:

https://www.disanej

ercito.mil.co//recurs
0s_user/[[DISAN%
20EJERCITO/SAL
UD%200CUPACI
ONAL/SISTEMA%
20DE%20GESTIO
N%20SST/NORMA
TIVIDAD/ley%209
%20de%201979%
20Codigo%20Sanit
ario%20Nacional.p
df
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http://www.ingenioempresa.com/indicadores-una-guia-incompleta
http://www.ingenioempresa.com/indicadores-una-guia-incompleta
http://www.ingenioempresa.com/indicadores-una-guia-incompleta
http://www.ingenioempresa.com/indicadores-una-guia-incompleta
https://www.disanejercito.mil.co/recursos_user/DISAN%20EJERCITO/SALUD%20OCUPACIONAL/SISTEMA%20DE%20GESTION%20SST/NORMATIVIDAD/ley%209%20de%201979%20Codigo%20Sanitario%20Nacional.pdf
https://www.disanejercito.mil.co/recursos_user/DISAN%20EJERCITO/SALUD%20OCUPACIONAL/SISTEMA%20DE%20GESTION%20SST/NORMATIVIDAD/ley%209%20de%201979%20Codigo%20Sanitario%20Nacional.pdf
https://www.disanejercito.mil.co/recursos_user/DISAN%20EJERCITO/SALUD%20OCUPACIONAL/SISTEMA%20DE%20GESTION%20SST/NORMATIVIDAD/ley%209%20de%201979%20Codigo%20Sanitario%20Nacional.pdf
https://www.disanejercito.mil.co/recursos_user/DISAN%20EJERCITO/SALUD%20OCUPACIONAL/SISTEMA%20DE%20GESTION%20SST/NORMATIVIDAD/ley%209%20de%201979%20Codigo%20Sanitario%20Nacional.pdf
https://www.disanejercito.mil.co/recursos_user/DISAN%20EJERCITO/SALUD%20OCUPACIONAL/SISTEMA%20DE%20GESTION%20SST/NORMATIVIDAD/ley%209%20de%201979%20Codigo%20Sanitario%20Nacional.pdf
https://www.disanejercito.mil.co/recursos_user/DISAN%20EJERCITO/SALUD%20OCUPACIONAL/SISTEMA%20DE%20GESTION%20SST/NORMATIVIDAD/ley%209%20de%201979%20Codigo%20Sanitario%20Nacional.pdf
https://www.disanejercito.mil.co/recursos_user/DISAN%20EJERCITO/SALUD%20OCUPACIONAL/SISTEMA%20DE%20GESTION%20SST/NORMATIVIDAD/ley%209%20de%201979%20Codigo%20Sanitario%20Nacional.pdf
https://www.disanejercito.mil.co/recursos_user/DISAN%20EJERCITO/SALUD%20OCUPACIONAL/SISTEMA%20DE%20GESTION%20SST/NORMATIVIDAD/ley%209%20de%201979%20Codigo%20Sanitario%20Nacional.pdf
https://www.disanejercito.mil.co/recursos_user/DISAN%20EJERCITO/SALUD%20OCUPACIONAL/SISTEMA%20DE%20GESTION%20SST/NORMATIVIDAD/ley%209%20de%201979%20Codigo%20Sanitario%20Nacional.pdf
https://www.disanejercito.mil.co/recursos_user/DISAN%20EJERCITO/SALUD%20OCUPACIONAL/SISTEMA%20DE%20GESTION%20SST/NORMATIVIDAD/ley%209%20de%201979%20Codigo%20Sanitario%20Nacional.pdf
https://www.disanejercito.mil.co/recursos_user/DISAN%20EJERCITO/SALUD%20OCUPACIONAL/SISTEMA%20DE%20GESTION%20SST/NORMATIVIDAD/ley%209%20de%201979%20Codigo%20Sanitario%20Nacional.pdf
https://www.disanejercito.mil.co/recursos_user/DISAN%20EJERCITO/SALUD%20OCUPACIONAL/SISTEMA%20DE%20GESTION%20SST/NORMATIVIDAD/ley%209%20de%201979%20Codigo%20Sanitario%20Nacional.pdf
https://www.disanejercito.mil.co/recursos_user/DISAN%20EJERCITO/SALUD%20OCUPACIONAL/SISTEMA%20DE%20GESTION%20SST/NORMATIVIDAD/ley%209%20de%201979%20Codigo%20Sanitario%20Nacional.pdf

contribuyan al
desarrollo de
practicas seguras e
inocuas dentro de la

organizacion.

Plan de
saneamiento
basico interno:
https://www.calidad
alimentariacolombi
a.com/plan-de-
saneamiento-
basico.html
Decreto 3075 de
1997:
https://www.minsal

ud.gov.co/Normativ
idad_Nuevo/DECR
ETO%203075%20

DE%201997.pdf

Documentar el
Sistema de buenas
practicas de
manufactura
mediante un manual
didactico teniendo en
cuenta hallazgos
encontrados desde
el diagnostico,
incumplimientos
parciales y
normatividad
aplicable para
garantizar asi su
pertinencia y

aplicacién posterior

Socializar el manual
de Buenas Practicas
de Manufactura
disefiado para la
empresa ACUA VID.

Sistema de BPM

Levantamiento
del manual
didactico

Nivel de
conocimiento del

sistema BPM

Proceso de gestion
documental

(https://slideplayer.
es/slide/1654083/)

Porcentaje de
asistencia del
personal a todas
las

capacitaciones,

WWW.ingenioempre
sa.com/indicadores
-una-guia-
incompleta
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https://www.calidadalimentariacolombia.com/plan-de-saneamiento-basico.html
https://www.calidadalimentariacolombia.com/plan-de-saneamiento-basico.html
https://www.calidadalimentariacolombia.com/plan-de-saneamiento-basico.html
https://www.calidadalimentariacolombia.com/plan-de-saneamiento-basico.html
https://www.calidadalimentariacolombia.com/plan-de-saneamiento-basico.html
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/DECRETO%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/DECRETO%203075%20DE%201997.pdf
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/DECRETO%203075%20DE%201997.pdf
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actividades
desarrolladas.

NUmero de
actividades
desarrolladas
dirigidas a
mejorar el
conocimiento de
las BPM en el
personal de la

empresa.

Fuente: Autoria propia
8 DISENO METODOLOGICO
8.1 TIPO DE ESTUDIO
Este trabajo sera descriptivo puesto que permite buscar las caracteristicas del
proceso de produccion del agua y con base a fundamentos tedricos, una

observacion mediante la técnica cualitativa y cuantitativa. (Sanchez, 2017)

8.2 METODO DE INVESTIGACION

En esta investigacion se aplicaran dos métodos, el método inductivo, porque para
el proyecto, se requiere establecer la observacion de los procesos de produccion en
la empresa para registrarlos, clasificarlos. Y con ayuda del método deductivo se
identificaran y se analizaran todas las variables que afectan a la empresa, con el fin

de establecer los efectos que pueden causar en la empresa.

8.3 FUENTES DE INFORMACION

8.3.1 PRIMARIA

Como técnica de recoleccion de datos se realizd una lista de chequeo, con el fin de

obtener toda la informacion de la empresa para la posterior aplicacion de las BPM.
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8.3.2 SECUNDARIA

Para la recopilacién de las fuentes secundarias se tuvo en cuenta los estudios
relacionados con el tema principal de la investigacion, asi como también se tuvo en
cuenta la informacion generada por los entes de control ya sean internacionales o

a nivel nacional.

8.4 ANALISIS DE DATOS Y TRATAMIENTO DE LA INFORMACION

La informacion se recopilé a través de los indicadores claves que se detallan en el
cuadro de variables (Punto 7 de este documento) asi mismo, después de la
recopilacion se realiz6 un andlisis simple que generé un diagndéstico de la situacién
actual, también, se us6 un documento llamado lista de chequeo el cual fue validado
por una Ingeniera Ambiental Dayany del Pilar Cubillos Bernal con Tarjera
Profesional No 25238-297328 (Anexo A). Para el afio 2020 este documento se envio
al proceso de validacion que posee la Universidad y se definio la forma de seguir

desarrollando esta investigacion.

8.5 UNIVERSO, POBLACION Y MUESTRA

El proceso en que se aplico las BPM fue en el area de produccion.
9 RESULTADOS

9.1 OBJETIVO 1

Realizar un diagnoéstico para identificar el cumplimiento normativo de los
principios basicos en cuanto a la higiene y condiciones sanitarias aplicables
a la organizacion.

La implementacion de las normas BPM en la empresa ACUA VID se identificé el
cumplimiento normativo de los principios basicos en cuanto a la higiene y
condiciones sanitarias aplicables a la organizacion por medio de un instrumento el
cual fue realizado para diagnosticar y asi mismo determinar los resultados y poder

establecer los planes de accion a tomar y asi mismo brindarles un manual donde se
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plasme todas las falencias que tienen y ademas unas medidas correctivas para las

mismas, dandole cumplimiento segun el decreto 3075 de 1997.

La plantilla para el diagnostico fue estructurada por medio de Microsoft Excel

mediante el disefio de la aplicacidn y se organiz6 de la siguiente manera:

e Aspectos para verificar: Todo lo referente a las BPM y requisitos de sanidad y
evaluar si la respuesta cumple o no, ademas de eso un item donde se calificaba
cada aspecto y se agregaba la descripcidn y observaciones.

e Normatividad: el documento fue basado en el decreto 3075 de 1997
Manipulacion de Alimentos Colombia. El instrumento fue validado por una
profesional en Ingenieria Ambiental, su nombre es Dayany Del Pilar Cubillos
Bernal con Tarjeta Profesional No 25238-297328, el cual obtuvimos una
calificacion superior a 20, es decir fue validado satisfactoriamente, cabe resaltar
gue nos plante6 observaciones que fueron tomadas en cuenta en el instrumento,
relacionados a continuacion:

» Se debe de establecer tiempos de porosidad de la implementacion de la lista
de chequeo dentro de los planes de ejecucion de trabajo establecidos por la
empresa.

» Es importante agregar una casilla para el diligenciamiento la calificacion final
obtenida.

» Se recomienda indicar dentro del formato el espacio correspondiente al
responsable de la planta de tratamiento ACUA VID.

» La anterior lista de chequeo da cumplimiento la normatividad legal vigente.
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A continuacion, relacionamos evidencia de la plantilla realizada en el Diagnostico:

(se puede visualizar completo en el anexo B)
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9.2 OBJETIVO 2

Identificar en el diagnoéstico realizado incumplimiento sanitarios dentro del
procesos de produccioén para proponer acciones correctivas y prevenidas que
contribuyen al desarrollo de préacticas seguras e inocuas dentro de la
organizacion.

El dia 06 de marzo del 2020 nos reunimos por medio de una video llamada con la
empresa ACUA VID para llevarse a cabo el diagnostico solicitado.

Dentro de los resultados obtenidos algunos item no fueron satisfactorios, en el cual
la impresa incumple con los procedimientos de desinfeccion y limpieza,
procedimientos de capacitacion, la politica de BPM y esto hace parte de la
normatividad del cumplimiento en las normas BPM, es por esto que fue necesario

en nuestro proyecto proponer acciones correctivas y preventivas que contribuyan.

A continuacion, se muestra los resultados obtenidos en el diagndstico y las

observaciones dadas por la empresa

ITEM N° 1. INSTALACIONES FiSICAS

Tabla 4 % Cumplimiento Instalaciones Fisicas

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
Instalaciones
1 . 15 100%
fisicas

Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS
e La planta se encuentra en una buena ubicacion, esta alejada de
contaminaciones ambientales y ademas aislada de cualquier tipo de
vivienda.
e Laempresa ACUA VID cumple con un bienestar seguro para la comunidad y

ademas de eso evita riesgos en la salud.
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Se hace control de disposicion de basuras u otros objetos en desuso en los
alrededores. Estos tienen un buen estado de mantenimiento.

La infraestructura cumple con lo reglamentado al medio ambiente, no tiene
goteras y estéa bien protegida de la accién de la lluvia y los vientos fuertes
La empresa ACUA VID cuenta con accesos restringido para animales y
personas, el ingreso debe ser autorizado tanto para las areas administrativa
como para el area de produccion.

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

El plano de la empresa ACUA VID cumple con lo reglamentado en cuanto a
las separaciones de las areas

Cuentan con los certificados del uso del suelo, bomberos.

ITEM N° 2. INSTALACIONES SANITARIAS

Tabla 5 % Cumplimiento Instalaciones Sanitarias

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
Instalaciones
2 o 4 90%
Sanitarias

Fuente: Autoria propia
FORTALEZAS

La planta tiene los sanitarios establecidos por el decreto, contiene su
respectivo lavamanos ducha e inodoro que funciona en forma correcta.

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

Los trabajadores cuentan con una zona limpia, comoda y alejada de la zona
de procesos para tomar sus respectivos alimentos y descansar.

La planta de produccidn tiene vistieres en un sitio estratégico para todos los

operadores.
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DEBILIDADES
¢ No cuentan con bafos divididos por sexos (hombres y mujeres) solo un bafio
para todos los trabajadores, el cual no es conveniente para las mujeres que

se encuentran en la parte Administrativa.

ITEM N° 3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Tabla 6 % Cumplimiento Practicas higiénicas y Medidas de Proteccién

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
Practicas higiénicas y
3.1 11 100%

medidas de proteccion

Fuente: Autoria propia
FORTALEZAS
e Los trabajadores cuentan con un uniforme adecuado y completo que consta
de pantaldn, camiseta, tapabocas y el calzado es cerrado e impermeable.
e Esta prohibido fumar dentro de las instalaciones.
e La accion de escupir no es comun en los manipuladores.
e Los manipuladores desinfectan sus manos al salir del bafio y cuando realizan
un cambio de actividad, cuentan con antibacterial en los lugares estratégicos

de la planta.

e El acceso a la planta es muy restringido.

Tabla 7 % Cumplimiento Educacion y Capacitacion

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
3.0 Educacién y 5 80%

capacitacion

Fuente: Autoria propia
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FORTALEZAS:

e La empresa cuenta con letreros alusivos que alertan sobre el uso de lavado
de manos al momento de utilizar el mismo luego de usar el bafo, se
encuentra bien ubicado y contiene las indicaciones correctivas que deben
seguir los empleados, ademas dentro de la planta se encuentran aviso de
evitar accidentes y la ubicacién de los extintores.

e Los trabajadores se les realiza capacitaciones anuales sobre manipulacion

de alimentos y se les realiza los debidos exdmenes médicos.

DEBILIDADES:

e La empresa ACUA VID no cuenta con ningun tipo de registro del programa
de capacitacion, ni los debidos formatos para la educacion sanitaria de las
normas BPM.

e Se realizan capacitaciones, pero no cuentan con registro alguno de las
capacitaciones a las cuales asiste el personal de planta.

e La empresa no tiene un cronograma de capacitacion anual, se realizan

capacitaciones por la necesidad que se encuentre en la planta.

ITEM N° 4. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

Tabla 8 % Cumplimiento Abastecimiento de Agua

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
41 Abastecimiento 7 80%

de agua

Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS:
e Elagua que usa la planta cumple con los estandares de seguridad la cual es
potable, dado que viene de un pozo que cumple con todos los estandares de
calidad reglamentados.

e El agua es suficiente para realizar las operaciones.

41



e EIl tanque donde se almacena el agua contiene la capacidad necesaria y

ademas continuamente se realizan lavado de desinfeccion.

DEBILIDADES:
e Realizan los procedimientos adecuados para el agua potable y su calidad,
pero no cuentan con registro del mismo en sus respectivos formatos.

e No cuentan con el procedimiento escrito sobre manejo de agua potable.

Tabla 9 % Cumplimiento Manejo y Disposicion de Residuos Liquidos

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
Manejo y
4.2 disposicion de 1 100%

residuos liquidos
Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS:
e Los residuos liquidos del area de produccion estan libres de contaminacion,

tanto para los productos como para la superficie.

Tabla 10 % Cumplimiento Manejo y Disposicion de Desechos Sélidos

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
Manejo y
4.3 disposicion de 7 80%

desechos solidos
Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS:

e EXxisten recipientes en cantidad suficiente y rotulados segun el tipo de desecho
a almacenar.

e Hacen la debida recoleccién de basura y es en tiempos promedios, dado que el
nivel para los desperdicios es bajo y no presentan molestias sanitarias, ni malos

olores.
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e Los recipientes de la basura son desinfectados cada vez que es desalojada la
basura.
e Existe un area destinada para la instalacion adecuada de los residuos sélidos,

cumpliendo con el programa de limpieza y desinfeccion.

DEBILIDADES:

e Laempresa no tiene programa de residuos sélidos documentado.

Tabla 11 % Cumplimiento Limpieza y Desinfeccion

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
44 Limpiezay 4 50%

desinfeccion

Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS:

e Cuenta con productos ideales para la correcta limpieza y desinfeccion de todas
las areas.

e Los productos empleados para la limpieza en areas operativas se encuentran

controlados.

DEBILIDADES:
e La empresa en su sistema de gestion no tiene procedimientos escritos de

limpieza y desinfeccion ni sus formatos respectivos.

Tabla 12 % Cumplimiento Control de Plagas

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
4.5 Control de plagas 6 50%
Fuente: Autoria propia
FORTALEZAS:

e Realizan el control de plagas por medio de cebo para eliminar los ratones y se

utiliza la tiza china para eliminar las cucarachas.
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DEBILIDADES:
e No existe ningun tipo de procedimiento escrito sobre el manejo de control de
plagas.

ITEM N° 5. CONDICIONES DE PROCESOS Y FABRICACION

Tabla 13 % Cumplimiento Equipos y Utensilios

ITEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
5.1 Equipos y 18 100%
Utensilios

Fuente: Autoria propia
FORTALEZAS:
e En el area de procesamiento los espacios son suficientes entre equipos y
superficies, para hacer una correcta labor de limpieza y desinfeccion.
e Las tuberias estan bien ubicadas porque no estan sobre la linea de proceso.
e Los equipos se encuentran instalados correctamente, es decir, asegurados
para evitar caidas de los operadores.
e Laempresa tiene manuales de procedimientos de todos los equipos en cuanto
a mantenimiento preventivo y correctivo.
e La planta tiene un diagndéstico sobre el consumo energético y sobre el
vertimiento de agua derivados de las operaciones empleadas son

desmontables y accesibles para su limpieza.

Tabla 14 % Cumplimiento Higiene Locativa de la Sala de Proceso

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
Higiene locativa
5.2 de la sala de 22 100%
proceso

Fuente: Autoria propia
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FORTALEZAS:
e La empresa ACUA VID en su éarea de produccion no tiene ningun tipo de
contaminacion, las paredes son lisas y de fécil limpieza.
e En las &reas administrativas y de produccién no hay humedades.
e Laempresatiene en la entrada del &rea de produccion una zona para el lavado

de botas cumpliendo con la adecuada desinfeccion del mismo.

Tabla 15 % Cumplimiento Materias Primas e Insumos

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS  CUMPLIMIENTO
Materi rim
5.3 aterias primas 9 100%
e INsumaos.

Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS:

e Las materias primas se encuentran en una excelente condicion sanitaria.

e Las materias primas son conservadas a temperatura ambiente, dado que no
necesitan condiciones especiales de almacenamiento cuando se utilizan el
mismo dia.

e La Empresa tiene los debidos procedimientos para la calidad de la materia
prima y sus insumos.

e La empresa registra todo lo concerniente a temperatura y humedad de las

materias primas en proceso.

Tabla 16 % Cumplimiento Envases

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
54 Envases 3 100%

Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS:
e Los envases y material de empaque estdn en excelentes condiciones de

almacenamiento.
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e El material de plastico se compra a un proveedor certificado.

e Elalmacenamiento se realiza en buenas condiciones, sobre estibas y alejado de
focos de contaminacion.

e Los criterios de inspeccion de envases la empresa lo realiza de forma escrita

como es debido, guardando los registros de cada inspeccion.

Tabla 17 % Cumplimiento Operaciones de Fabricacion

ITEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO

55 Operaglong,s de 4 80%
fabricacion

Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS:

e EI proceso se realiza de manera aceptable, cumpliendo las condiciones
sanitarias reglamentadas.

e Se realiza el control respectivo de la calidad de los diferentes productos

procesados.

DEBILIDADES:
e Las areas se encuentran con libre movilizacion cuando el producto esta en

proceso, no hay restriccion.

Tabla 18 % Cumplimiento Operaciones de Envasado y Empaque

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
Operaciones de
5.6 envasado y 3 100%
empaque

Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS:
e En el empaque de los productos terminados, el manipulador de alimentos

mantiene buenas condiciones de higiene y se utilizan recipientes limpios.

46



e Se lleva registro de cada lote o bache producido en cada una de las cajas, el

cual tiene fecha, detalles de elaboracion y produccion.

Tabla 19 % Cumplimiento Almacenamiento de Producto terminado

ITEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
Almacenamiento
5.7 de producto 6 80%
terminado

Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS:

e El area donde se almacena el producto terminado se encuentra en buen estado
y esta destinado solo para ese propésito.

e Los productos estan almacenados sobre pallet plasticas y una distribucion

correcta.

DEBILIDADES:
e El area de producto terminado se almacena a temperatura ambiente, ya que no
necesita condiciones especiales de almacenamiento, es decir que estas

condiciones no son registradas ni controladas.

Tabla 20 % Cumplimiento Condiciones de Transporte

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
53 Condiciones de 5 100%
transporte

Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS:
e La empresa cuenta con un montacargas ya que la distribucién es en lugares
cercanos, se encuentra protegido al producto en cajas, evitando contaminacion.

e El vehiculo se encuentra en buen estado de limpieza y funcionamiento.
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e Elvehiculo es usado solo para el transporte de alimentos y cuenta con su letrero

respectivo.

Tabla 21 % Cumplimiento Seguridad y Salud en el Trabajo

ITEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
Seguridad y
5.9 salud en el 3 100%
trabajo

Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS:

e La empresa cuenta con los extintores necesarios en caso de una emergencia.

e Los trabajadores portan todos los elementos de proteccion necesarios (guantes
y botas antideslizantes), lo cual se encuentra en una matriz de EPP establecida
por la ARL afiliada.

e La empresa tiene un botiquin con todos los elementos necesarios en la parte

operativa y administrativa.

ITEM N° 6. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

Tabla 22 % Cumplimiento Verificacion de Documentos y Procedimientos

TEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
Verificacion de
6.1 documentos y 11 60%

procedimientos.
Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS:
e La empresa tiene un responsable encargado de las BPM, ademas los roles que

deben cumplir y una politica divulgada.
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DEBILIDADES:

e La empresa no tiene el programa implementado de las normas BPM no tienen
los documentos estrictamente necesarios como los procedimientos, instructivos
de diligenciamientos y formatos respectivos para llevar a cabo el programa, es
por tal motivo que el encargado cumple con la politica divulgada pero no como
tal con el programa.

e No cumplen con los formatos respectivos para llevar a cabo una auditoria del
programa BPM.

e Las especificaciones técnicas que informen sobre criterios de rechazos de

productos no esta elaboradas por escrito.

Tabla 23 % Cumplimiento Condiciones de Laboratorio de Control de Calidad

ITEM ASPECTO A PUNTOS % DE
VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO
Condiciones de
6.2 laboratorio de 21 80%

control de calidad
Fuente: Autoria propia

FORTALEZAS
e Existen formulaciones basicas y estandarizadas en los procesos.

e Se almacenan muestras de cada producto elaborado semanalmente.

DEBILIDADES:

e No cuentan con un laboratorio externo para cumplir con el proceso de muestras.

9.2.1 ANALISIS DE LOS RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO

Tabla 24 Resultados de diagnéstico

PUNTOS % DE

ITEM ASPECTO A VERIFICAR EVALUADOS CUMPLIMIENTO

1 Instalaciones fisicas 15 100%

2 Instalaciones Sanitarias 4 90%
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Personal manipulador de

. 17 85%
alimentos
3.1 Eractlcas hlglen!(fas y 11 100%
medidas de proteccion
3.2 Educacion y capacitacion 6 80%
Condiciones de saneamiento 25 54%
4.1 (abastecimiento de agua) 7 80%
4.2_Manej,o y_dlsposmlon de 1 100%
residuos liquidos
4.3 Manejo y_dlsposmlon de 7 80%
desechos solidos
4.4 Limpieza y desinfeccion 4 50%
4.5 Control de plagas 50%
Con_d|C|c_)r1es de proceso y 74 90%
fabricacion
5.1 Equipos y Utensilios 18 100%
5.2 Higiene locativa de la sala 29 100%
de proceso
5.3 Materias primas e 9 100%
insumos.
5.4Envases 3 100%
5.5 Operaciones de fabricacion 4 80%
5.6 Operaciones de envasado 3 100%
y empaque
5.7 Almacenamlento de 80%
producto terminado
5.8 Condiciones de transporte 6 100%
5.9 Sggurldad y salud en el 3 100%
trabajo
Asgguramlento y control de la 32 70%
calidad
6.1 Verificacion de 11 60%

documentos y procedimientos.
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6.2 Condiciones de laboratorio

0,
de control de calidad 21 80%

Fuente: Autoria propia

9.2.2 RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO AL CUMPLIMIENTO DE LAS BPM

Porcentaje de cumplimiento 65%

llustracion 1 Resultados del diagnéstico

120%

100%

80%

60%

40%

20%

0%

RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO

Instalaciones Instalaciones Personal Condiciones de Condiciones de Aseguramiento
fisicas sanitarias ~ manipulador de saneamiento proceso y y control de la
alimentos fabricacion calidad

Fuente: Autoria propia

En el grafico anterior podemos analizar que segun los temas relevantes realizado

en el diagnostico se encuentra un cumplimiento del 100% solo en las instalaciones

fisicas, ademéas de eso las condiciones de saneamiento con un desempefio muy

critico de 54% a nivel de las normas BPM, es por esto que debemos adoptar

estrategias encaminadas para cumplir con el programa BPM de la empresa ACUA

VID.
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El nivel de desempeiio que presentan las condiciones de la empresa ACUA VID en
su estado actual, es por esto que nos enfocaremos en las condiciones que no
cumplen con un 100% pero se resaltara como criticas las que se encuentran con un
nivel de desempefio menor al 70%, es decir deben realizarse acciones correctivas
para mejorar las BPM, es decir que a un porcentaje general de cumplimiento de

65% la empresa no esta cumpliendo con las normas que se deben aplicar en BPM.

9.2.3 INSTRUMENTO
El diagnostico se realiz6 con la empresa por medio de una video llamada y se utilizo
como soporte del mismo, un instrumento con todos los items necesarios para

evaluar las normas BPM en la empresa ACUA VID.

Ver anexo B: Diagnostico de las normas BPM.

9.3 OBJETIVO 3

Documentar el sistema de buenas practicas de manufactura mediante un
manual didactico teniendo en cuenta hallazgos encontrados desde el
diagnostico, incumplimientos parciales y normatividad aplicable para
garantizar asi su pertinenciay aplicacion posterior.

Este objetivo se realiz6 de la siguiente forma, el dia 25 de marzo de 2020 se disefio
el manual didactico de BPM, con el fin de brindarle a la empresa ACUA VID
informacion necesaria para cumplir con las normas aplicables de BPM. el manual

es el principal producto documental de esta investigacion.

A continuacion, se relacionan los datos mas relevantes del manual disefiado:
Tabla 25 Datos Especificos del Manual BPM

Manual de Buenas Practicas de
Nombre del documento
Manufactura

Edicion 2020
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Tomo 1

Fecha de elaboracion 25 de marzo de 2020
Autoras Leidy Fernandez- Yajaira Pefia
Disefiado a empresa ACUA VID
No hojas 153 hojas
No de capitulos 6
No formatos que contiene 24
Alcance Empleados Administrativos y
operativos de la Empresa ACUA VID
Idioma Espaiiol
Medio Digital

Fuente: Autoria propia

El manual consta de 6 capitulos que son muy importantes para el cumplimiento del
programa en la empresa, aplicados al cumplimiento de normas, a continuacion, se

describe lo que contendra cada uno:

Descripcion de los capitulos

Tabla 26 Descripcion de los Capitulos

CAPITULO TEMA CENTRAL
Generalidades de la Compafiia ACUA
VID

Il Instalaciones
[l Equipos y Utensilios

\Y Personal manipulador de alimentos

Vv Materia Prima e Insumos

Vi Programa Buenas Practicas de
Manufactura

Fuente: Autoria propia
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Contenido Preliminar

Tabla 27 Contenido Preliminar

CAPITULO

CONTENIDO

| Generalidades de la Compaiiia
ACUA VID

Il Instalaciones

[l Equipos y Utensilios

IV Personal Manipulador de
alimentos

V Materia Prima e insumos

VI Programa de Buenas Practicas de
Manufactura

En este capitulo se conocerd a
profundidad la estructura de la empresa
y los diferentes procesos con los que
cuentan a nivel general para asi
plasmar los diferentes planes de accion
en relacion con las normas BPM.

En este capitulo se destacara todo lo
referente con localizaciébn donde se
encuentra la empresa y los accesos,
ademas de eso su disefio vy
construccion, pero lo mas importante
sera las medidas higiénicas que deben
plasmar para cumplir con las normas
BPM en la educacion y habitos
higiénicos.

En este capitulo es importante apreciar
las condiciones de instalacion y
funcionamiento de los equipos
adquiridos y manejados en la empresa
y asi mismo brindarles acciones
encaminadas en la mejora.

En este capitulo  brindaremos
recomendaciones que brinde al
personal un estado de salud seguro y
confiable a la hora de realizar sus
labores de produccion y ademas de eso
dar importancia al cumplimiento de
capacitacion.

Este capitulo va enfocado en llevar a
cabo un plan de higiene en las
operaciones de potabilizacion que
permitan cumplir con las medidas de
prevencion en riesgos de higiene.

En este capitulo describiremos todos
los procedimientos BPM el cual la
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empresa debe contar para darle
cumplimiento al programa y ademas se
tendria  en cuenta los hallazgos
encontrados desde el diagnostico, cabe
destacar que le brindaremos a la
empresa ademads de eso los
instructivos de diligenciamiento, los
diferentes programas de los
procedimientos y el plan de auditoria
aplicable en las normas BPM.

Fuente: Autoria propia

A continuacion, relacionamos el Link directo para la visualizacion del manual
entregado a la empresa ACUA VID para la mejora continua del programa BPM,
disefiado de la siguiente manera.
https://drive.google.com/open?id=1BOPd8GLMM9dsmEZh-wssiGT1fPuspYwl

55


https://drive.google.com/open?id=1B0Pd8GLmM9dsmEZh-wssiGT1fPuspYwl

llustracion 2 Presentacion Manual BPM

25 DE MARZO DE 2020

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA (BPM)

EMPRESA ACUAVID

cua
g

AUTORES

LEIDY FERNANDEZ & YAJAIRA PENA

Fuente: Autoria propia
9.4 OBJETIVO 4
Socializar el manual de Buenas Préacticas de Manufactura disefiado para la

empresa ACUA VID.
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La capacitacion que se dicto se hizo de modalidad virtual por la plataforma YouTube
y se contactdé con Claudia Ximena Rodriguez Salas, encargada del area BPM de la
empresa ACUA VID informando que la capacitacién se entregaria por medio de
correo debido a que nos encontramos actualmente en la emergencia del COVID 19
y por medidas decretadas por el gobierno nacional no seria posible llegar a la
empresa a realizarla de manera presencial es por ello que se realiz6 de manera
virtual para enviarla a la empresa y los trabajadores pudieran conocer la
socializacion sin exponerse de la pandemia que estamos viviendo actualmente,
cumpliendo asi con los protocolos que exige el ministerio de salud nacional contra
la prevencion del COVID 19.

El link de la capacitacion realizada virtualmente ya fue enviado a la empresa y
socializado a todo el personal, como todo el documento de manual, el cual lo tienen
digital y estara disponible para empezar aplicar y fortalecer las BPM en la empresa
ACUA VID.

En relacion con esto, adjuntamos Link referente a la capacitacion realizada
mediante un video donde se explica el manual de BPM.

https://www.youtube.com/watch?v=V55veNa2Uyc&feature=youtu.be

La capacitacidon menciona los siguientes item:
v Presentacion
v' Obijetivo
v/ Capitulo 1 — Generalidades de la empresa ACUA VID
v' Capitulo 2 — Instalaciones
e Medidas higiénicas
e Educacion y habitos higiénicos
v' Capitulo 3 — Equipos y Utensilios
e Condiciones de instalacion y funcionamiento
v' Capitulo 4 — El personal (personal manipulador de alimentos)
e Practicas higiénicas y medidas de proteccion

e Elementos de proteccion personal
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v' Capitulo 5 — Materia Prima e Insumos
e Envases
e Operacion de envasado

v' Capitulo 6 — Auditoria y mejora
e Programa de auditoria interna

v' Programas BPM
e Programa de limpieza y desinfeccion.
e Programa de control de plagas.
e Programa de capacitacién y entrenamiento.
e Programa de control de agua potable.
e Programa de residuos solidos.

Nota: Todos estos programas se encuentran relacionas en el manual de Buenas

Practicas de Manufactura (Anexo D)

llustracion 3 Diapositivas Manual Buenas Practicas de Manufactura

, MANUAL
(0¥ BUENAS PRACTICAS

- DE MANUFACTURA

Acua
Vid

........... Elaborado Por:

Leidy Fernandez & Yajaira Pefia

Estudiantes de Grado

Ingenieria Industrial

2020
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Mencionar los planes y programas
considerados como el sustento
técnico y soporte documental
para las Buenas Practicas de
Manufactura, garantizando el
funcionamiento de un sistema de
calidad en la empresa ACUA VID.
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MEDIDAS HIGIENICAS

- Lavarse las manos siempre antes de empezar a
trabajar y cada vez que las circunstancias lo
requieran.

- Mantener las ufias cortas, cuidadas y libres de
suciedad. Ademas, no deben llevarse pintadas

- Proteger cuidadosamente los cortes o heridas
de las manos con apdsitos impermeables, para
evitar que entren en contacto con Jos
alimentos.

cComo lavarse las manos?

uuuuuuuuuuu
ANTONIO MARIKG

ANTONIO NARING

o

-

*

2 <
Moijar las manos y Enjabonar desde el
los antebrazos con codo hasta las unas

agua caliente

Cepillar las unas

Aclarar
con agua
potable
fria

Secar con
aire o toalla
desechable
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Informar a sus superiores si sufre cualquier enfermedad que pueda
originar la contaminacion de los alimentos (vomitos, diarreas,
resfriados, afecciones de la piel)

Cumplir las normas de higiene personal: lavado de manos,
proteccion del pelo, aislamiento de heridas, aseo personal y
actitudes higienicas en general.

Llevar la ropa de trabajo adecuada y velar por su conservacion y
limpieza.

Mantener su puesto de trabajo limpio y ordenado, asi como los
utiles y equipos en buen estado.

Informar de cualquier anomalia que pueda alterar la calidad
higienica de los alimentos.

Evitar gestos como rascarse |la cabeza, tocarse la nariz, mojar los
dedos con saliva, etc.

CONDICIONES DE INSTALACION Y
FUNCIONAMIENTO

» Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la
secuencia logica del proceso tecnologico, desde la recepcion
de las materias primas y demas ingredientes, hasta el
envasado y embalaje del producto terminado.

» La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales,
columnas u otros elementos de la edificacion, es de 90 cm,
que permitira el funcionamiento adecuado y facilitara el
acceso para la inspeccion, limpieza y mantenimiento.

» Las tuberias elevadas deben estar instaladas directamente
por encima de las lineas de elaboracion.
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PRACTICAS HIGIENICAS,Y MEDIDAS DE
PROTECCION

» Deben mantener una esmerada limpieza e higiene
personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus
labores, de manera que se evite la contaminacion del
agua envasada y de las superficies de contacto con
esta.

Usar vestimenta de trabajo que tengan las siguientes
caracteristicas: de color blanco que permita
visualizar facilmente su limpieza; sin bolsillos
ubicados por encima de la cintura.

Lavar las manos con agua y jabon, antes de
comenzar su trabajo, cada vez que salgan y regresen
al area asignada y después de manipular cualquier
material u objeto que pueda representar un riesgo de
contaminacion para el agua.

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION
Las mujeres deben mantener el cabello recogido y

cubierto totalmente mediante un gorro y también
deben usar protector de boca.

Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

Usar botas blancas de caucho, el cual es un material
resistente e impermeable.

Usar guantes de acetonitrilo y caucho, los cuales
deben mantener limpios, sin roturas ni desperfectos
y son tratados con el mismo cuidado higiénico de las
manos sin proteccion.

No deben wusar anillos, aretes, joyas y otros
accesorios mientras el personal realiza sus labores.

62

Se debe lener una
clasificocién clara con e e

i bpo y materiales do

guantes de

%

Los guantes no eximen del
no uso de onilios, mantias,
Deben permanecer

Tmpiot y protegidos
- 1o estér

Las heridos en los
manos deden cubrise

R




r ——

“.NOMMUMJ\ 3 X / 1. Aseo Corporal Diario

objeto detrds de la oreja 4 —
—
TS _:ncweloreoogidoywbiato
direas de contacto directos L
con el alimento —_—
e— 3. Rasurado diario (hombres)
9. Delantal atado \ _ Sin maquillaje (mujeres)
al cuerpo en forma segura -

: —_—

i 8. Usar guantes limpios, \‘ ) QUﬁmmmym
sin roturas, al estar en — esmalte y/o postizas
contacto directo con el

alimento
5. Uniforme
/ / e
7. Sin anillos, zarcillos, cadenas,
adornos en la cabeza,
piercing, pestarias postizas / i ‘ 6. Zapatos de seguridad
{ limpios, cerrados.
ANy jeh A
ENVASES

Deben estar fabricados con materiales apropiados, como lo son:
Tereftalato de polietileno de alta densidad (PEAD), Cloruro de
Polivinilo (PVC), los cuales al estar en contacto con el agua
envasada no alteran su composicion fisicoquimica y cumplen
con las reglamentaciones de Ministerio de Proteccion Social.

Los envases no deben ser usados previamente para algun fin
diferente que pudiera ocasionar la contaminacion del agua a
contener, en el Unico caso que se reutiliza el recipiente de
empacue es en los botellones, pero a estos se les realiza una
previa limpieza y desinfeccion

Deben ser inspeccionadas antes del uso para asegurarse que
estén en buen estado, limpios y desinfectados. Cuando son
lavados, los mismos se escurren bien antes de ser usados.

Se deben mantener en condiciones de sanidad y limpieza
cuando no estan siendo utilizados en la fabricacion, estos se
deben almacenar en la zona de almacenamiento de materias
primas.
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Las operaciones de envasado del agua
embotellada en la planta ACUA VID deben
poseer las siguientes caracteristicas:

» El envasado se hace siguiendo la siguiente secuencia
logica: lavado, embotellado, tapado, codificado,
etiquetado y embalado; en estas condiciones se excluye
la contaminacion del agua.

» Identificacion de lotes. Cada recipiente esta marcado
en clave y lenguaje claro, para identificar la fabrica
productora y el lote, este igualmente contiene la fecha
de fabricacion y la fecha de vencimiento del agua

o5
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<+ PROCEDIMIENTO DE AUDITORIA INTERNA
» OBIETIVO

Asegurar la planificacion y ejecucion de las auditorias internas como herramienta de mejora
continua con el fin de determinar si el sistema de saneamiento y aplicacion de las BPM es
conforme con las disposiciones planificadas en el Decreto 3075 de 1997 y los requisitos legales
y los de la organizacion; al igual que verificar su implementacion, eficacia y mejora.

~ RESPONSABLES

Encargado de BPM

Aprobador el Programa de Auditorias, participar y atender las auditorias
» ENCARGADO DE BPFM

Apoyar la programacion y desarrollo de auditorias internas

» AUDITOR INTERNO

Realizar la auditoria

Realizar el plan de auditoria

Enviar los informes de las auditorias realizadas
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»  CATEGORIA DE LA AUDITORIA o BABAS
Auditoria de Buenas Practicas de Manufactura.
Auditoria a uno 0 Varios Procesos

Auditoria a uno o varios productos y/0 servicios

» TIPOS DE HALLAZGO
+  Conformidad: Cumplimiento de un requisito
+  No Conformidad: Incumplimiento de un requisito

+  No Conformidad Mayor: Se refiere a la falta de cumplimiento y/o implementacion de un requisito de la
norma que afecta directamente a todo el sistema.

+  No Conformidad Menor: Incumplimiento leve de un requisito que no afecta directamente al sistema.

+  Observacién: recomendaciones al sistema de auditado.

m DOCUMENTOS DE REFERENCIA
+  Decreto 3075 de 1997. buenas practicas de Manufactura.

m  FORMATOS

. Formato de solicitud de acciones correctivas.
. Programas de auditorias internas

. Plan de auditoria interna

. Informe de auditorias interna.
Fuente: propia

uAN

UNIVERSIOAD
ANTONIO MARIRD

Los programas que las empresa ACUA VID deber tener en cuenta para su implementacién son:

< PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
v OBJETIVOS

Identificar y clasificar los productos de limpieza y desinfecciéon que puedo utilizar en
mi empresa, fabricados con materias primas aprobadas para estas labores.

Establecer procedimientos de limpieza y desinfeccion de cada area y equipo,
especificando las instrucciones de desarme (cuando se requiera), minimizando los
riesgos de contaminacion por acumulacion de suciedad en superficies de dificil
acceso.

v" ALCANCE
Las instrucciones descritas en este documento aplican a:

= Superficies: pisos, paredes, ventanas, puertas, techo, lava bota, alrededores.

»  Equipos y utensilios: tanques. mesas, tuberia y accesorios, selladora, tapas
botellones, canastillas, manipuladores de alimentos, y en general todo element
que requiera de limpieza y desinfeccion que intervenga en los procesos de
produccién de agua potable tratada.
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> PARAMETROS DE VERIFICACION

El monitoreo es realizado por la administracion, con el fin de asegurar las condiciones de
limpieza y desinfeccion de la planta.

Una vez terminadas las operaciones de limpieza y desinfeccion se realiza |a inspeccion, si se
presenta una debilidad en la ejecucion. se procede a efectuar la accion correctiva. (Ver
formatos de accion correctiva).

v PERSONAL RESPONSABLE EN LA EJECUCION DEL PROGRAMA
- ADMINISTRADOR
El administrador proporciona los recursos y el apoyo necesario para que los procesos de

Limpieza y desinfeccion se lleven a cabo cumpliendo con los procedimientos de este
programa y verifica su cumplimiento cuando se requiera.

- PERSONAL TECNICO O PROFESIONAL

Proporciona las instrucciones para la ejecucion de los procedimientos de Limpieza y
Desinfeccion utilizados por los operarios, a través de las capacitaciones, garantizando el
cumplimiento de este programa.

- OPERARIOS

Ejecutan los procesos de Limpieza y Desinfeccion, de acuerdo a los procedimientos
establecidos en este programa.

Informe de limpieza y desinfeccion
Inspeccion de limpieza y desinfeccion

-
B ) g, T
m  FORMATOS: Instructivo de limpieza y desinfeccion .\"5 ‘,I

% PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

v" OBIJETIVO

Definir los procedimientos de las actividades dirigidas al control de plagas y roedores en la empresa ACUA
VID, realizando_la inspeccion y diagnostico de plagas presentes en la planta de produccion. Donde el
resultado estara reflejado en el incremento de la calidad sanitaria de los productos elaborados por ACUA VID.

v ALCANCE

Este programa aplica para el control de plagas en las areas de trabajo de la planta y sus alrededores en
general que puedan convertirse en contaminacion y/o proliferacion de cada uno de las instalaciones, y medio
de trabajo.

- ACCIONES CORRECTIVAS PARA EL CONTROL DE ROEDORES
m Rellenar con cebo las estaciones que estan siendo consumidas, y en caso de no surtir efecto el raticida
aplicado, avisar al asesor que corresponda para analizar la efectividad del producto en este caso el
chocolate.
m  Siel esquema de uso del raticida no tiene efecto, o el tamario de la plaga es tan grande que no se puede
controlar con lo especificado, el asesor, puede complementar el Programa de Control con otro o

aumentando la cantidad de estaciones con cebos 0 aumentando la frecuencia de recambio de los cebos,
hasta que se logre controlar la plaga.

v DOCUMENTACION DE REFERENCIA

m  Reporte de inspeccion y diagnostico de plagas.
m  Formato Seguimiento Control de Cebos.

m  Formato Seguimiento Control de Trampas.
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<+ PROGRAMA DE CAPACITACION Y ENTRENAMIENTO
v" OBJETIVOS

Establecer las actividades y procedimientos para suministrar entrenamiento y capacitacion
a todo el personal de la empresa de agua (ACUA VID) en forma continua y permanente.

v ALCANCE

Este programa aplica a todo el personal nuevo y antiguo de planta de agua, que labore y que
tenga un contacto directo e indirecto con el producto, materia prima, insumos y transporte.

v" DESARROLLLO DEL PROGRAMA
= |dentificacion de necesidades de capacitacion

»  Se debe establecer las necesidades de capacitacion en cuanto a BPM en las diferentes
areas, por medio de encuestas o reuniones con supervisores, personal técnico y
administrativo.

v PROGRAMACION DE CAPACITACIONES

* Una vez establecidas las necesidades de capacitacion estas se programan
semestralmente y se documentan en el cronograma de capacitacion establecido por la

empresa. " \i
= Realizar cursos, charlas, talleres.

»  Aqui se debe incluir la induccion al personal nuevo.

uAN
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< PROGRAMA DE CAPACITACION Y ENTRENAMIENTO
v EVALUACION

= Se efectuaran evaluaciones correspondientes a los temas desarrollados, de
acuerdo al cronograma de capacitacion, para garantizar la eficacia de los temas
impartidos, asi como supervisiones y comprobaciones de rutina para asegurar que
los procedimientos se apliquen con eficacia y adicionalmente observar las mejoras
obtenidas en la planta.

= Entre los factores que se tendran en cuenta en la evaluacion del nivel de
capacitacion necesario, se encuentran los siguientes:

= Actividades de higiene personal e identificacion de los habitos higiénicos y medidas
de proteccion a tener en cuenta durante la produccion.

v" DOCUMENTOS
=  Cronograma de capacitacion.
= Registro de asistencia a capacitaciones.

= FEvaluacion de induccion a todo personal incluyendo el nuevo.

67



nnnnnnnnnnn "o

“+ PROGRAMA DE CONTROL DE AGUA POTABLE
v OBJETIVOS

Disenar un plan de muestreo en la empresa ACUA VID. Para asegurar que los productos
cumplan con los requisitos establecidos por la normatividad legal vigente, y se pueda
realizar un proceso de seguimiento (trazabilidad) de estos en cada una de las etapas
de proceso.

v" ALCANCE

El programa de muestreo de la empresa ACUA VID. aplicara a las areas de
potabilizacion de agua, como también a los materiales, equipos, utensilios y areas con
que cuente la empresa de la misma forma se analizara y evaluara el producto
terminado (agua potable tratada), y por ultimo y no menos importante el personal.

v NORMATIVIDAD
Articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013

UNIVERSIDAD

ANTONID NARIND

**» PROGRAMA DE CONTROL DE AGUA POTABLE

v' DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

m Muestreo para analisis fisicoquimicos y microbiologicos de agua de
pozo y agua potable

m Muestreo para el analisis microbiologico de ambiente de areas

m Muestreo para analisis fisicoquimico y microbiologico de producto
terminado

m  Muestreo microbiologico para superficies, equipos y utensilios

m  Muestreo microbiolégico para manipuladores de alimentos

m DOCUMENTOS: Formato de registro de toma de muestra
m Instructivo de diligenciamiento
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<+ PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS

v

OBJETIVO

Determinar el buen trato que se debe tener con los residuos solidos y liquidos, para de esta manera
evitar las diferentes maneras de contaminacién tanto para el alimento. las personas y el medio
ambiente, pasando por la generacion, clasificacion, almacenamiento y salida de los residuos que
dan resultado de la actividad.

v

ALCANCE

Las actividades realizadas estan disefiadas para los residuos sélidos y liquidos que se generen en la
actividad realizadas en las instalaciones de la empresa de ACUA VID.

v

RESPONSABLES
- MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Saber como clasificar y separar los residuos sélidos vy liquidos, antes. durante y después de la

manipulacion de alimentos. Para que posteriormente. sean trasladados al cuarto de basuras por
parte del personal de servicio de aseo.

............
ANTONIO MARIND

PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS

CONDICIONES GENERALES
- SALUD OCUPACIONAL

Se deben utilizar los siguientes elementos para la proteccion del manipulador

Proteccion respiratoria: tapabocas.

Proteccion para las manos: guantes negros para limpieza.

Proteccion para el cuerpo: peto de caucho.

Proteccion para los pies: botas de caucho.

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud.

Decreto 1594 de 1984 de Usos del agua y residuos liquidos.

DOCUMENTOS ASOCIADOS
Codigo de colores para la clasificacion de residuos solidos y liquidos.
Diagrama de flujo Manejo integral de residuos solidos.

Diagrama de flujo Manejo integral de residuos liquidos.
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10 CONCLUSION
En la realizacion del Diagnostico BPM por medio del instrumento realizado se logro
determinar el grado de incumplimiento de la empresa ACUA VID en cuanto a
Buenas Practicas de Manufactura, se determind que los item en las que existe un
menor cumplimiento son: condiciones de saneamiento, aseguramiento y control de
la calidad, sin embargo los aspectos en los que existe un mayor cumplimiento son
Instalaciones fisicas, instalaciones sanitarias, condiciones de proceso y fabricacion,

personal manipulador de alimentos.

Con el disefio del Manual de Buenas practicas de manufactura, se logré
estandarizar en la empresa ACUA VID dichas operaciones y tener un documento
escrito de consulta y aplicacion, que facilite a los manipuladores nuevos y antiguos

la comprension de los mismos.

Mediante la capacitacion realizada del manual de Buenas Practicas de Manufactura
se logro que el personal de la empresa ACUA VID comprendiera los cuidados que
es necesario tener para garantizar la calidad del agua y asi mismo los formatos y

procedimientos que se deben tener en cuenta.
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11 ANEXOS

Anexo A Constancia de Validacion

CONSTAMNCIA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO
Santa Marta, 21 de febrero del 2020

Por medio de la presente hago constar gue he revisado, con fines de validacion, el
instrumento  denominade: °“DIAGMOSTICO SOBRE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA Y REQUISITOS DE SAMIDADT para ser utilizado en la investigacion, cuyo
titulo es: “Implantacion de las normas de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
para la empresa ACUA VID (en el municipio de Granada — Meta), que pemita cumplir
con la nomatividad v mejore sus procesos de produccion y almacenamiento™ de los
autores Leidy Lauren Femandez Barras y Yajaira Tatiana Pefia Ramirez, estudiantes
del programa de Ingenieria Industial de la universidad Antonio Narfio, sede Santa
Marta.

Dicho instrumento serd aplicado a toda la empresa, que se gjecutara durante el

desamolio de la investigacion.

Luego de hacer las verificaciones perinentes, puesdo formular las siguientes

apreciacionss:

Evaluacion de instrumento
1= Deficiente, 2= Reqular, 3= Bueno, 4= Excelente

VALORES

M- INDICADORES
11234
1 El instrumento presenta coherencia con el problema de investigacion. X
2 El instrumento guarda relacién con los objetivos propuesios. X
3 El instrumento evidencia el objetivoe a sclucionar. X
4 La redaccion de los ftems es clara y apropiada para cada dimension. X
c El instrumento demuestra vigencia acorde con el conocimients cientifico, ¥

tecnologico, innovacion y legal con respecto a la variable.
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La redaceion de los items concusrda con la escala valorativa del
g X
imstrumento.

{Nota: Tener en cuenta que el instrumento es valido cuando se tiene un puntaje mmimao de 20
“Excelente™; sin embargo, un puntaje menor al anterior se considera al instrumento no valido, ni
aplicabla)

Promedic de valoracion:

Observaciones:

* Se debe de establecer tiempos de porosidad de la implementacion de la lista de
chequeo dentro de los planes de ejecucion de trabajo establecidos por la
eMmpresa.

* Es importante agregar una casilla para el diligenciamiento la calificacion final
obtenida.

+ Se recomienda indicar dentro del formato el espacio cormespondiente al
responzable de la planta de tratamiento ACUA WID.

* La anterior lista de chequeo da cumplimiento la normiatividad legal vigente.

Las observaciones realizadas han sido levantadas por el autor, quedando finalmente
aprobadas. Por lo tanto, cuenta con la validez y confiabilidad comespondients

considerando las variables del trabajo de investigacion.

Se extiende la presente constancia a solicitud de los interesados para los fines que

consideren pertinentes.

Dayany Del Pilar Cubillos Bemal

Profesion: Ingeniero Ambiental

Mimero de tarjeta profesional: 25238-297328
Cargo: Ingeniens Ambiental

E-MAIL: dayach92@gmail.com

Teléfono: 312 401 2198
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Anexo B Diagnostico sobre Buenas Practicas de Manufactura

H«.}lﬂ DIANOSTICO SOBRE BUENAS Cédigo | PG-BPM-2020
WVid | PRACTICAS DE MANUFACTURAY [ Versién 3

REQUISITOS DE SANIDAD Fecha | 21/02/2020
OBJETIVO

Implementar un sistema de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para la
empraesa ACUA VID que le permita cumplir con la normatividad y permita mejorar

sus procesos de produccion y almacenamiento.
INSTRUCCIONES
1. Lea detenidamente cada afirmacion.

2. Atendiendo a como usted se sienta respecto a los diferentes aspectos en el
ambito de su trabajo responda Si o No marcando con una X agquella que mejor
represente su parecer.

3. Luego proceda a calificar con una X el nivel de cumplimiento de su respuesta con
una de las opciones: 0%, 50% o 100%.

La anterior escala de medicion propuesta para este instrumento se asemeja a la
escala ordinal que Coronado Padilla (2007) define como, "Una escala de medicion
ordinal se logra cuando las observaciones pueden colocarse en un orden relativo
respecto a la caracteristica que se evalla, las categorias de datos estan clasificadas
u ordenadas de acuerdo con la caracteristica especial que poseen”. A cada
pregunia se le pusden asignar tres posibles valores entre 0%, 50% vy 100%,
escogiendo por el encuestado el valor que mas se asemeje a la realidad de dicho
proceso. Los puntajes se definen como; 0% no cumple con los requisitos minimos
del proceso, 50% los requisitos son cumplidos de manera de parcial v 100% el
proceso cumple con todos o con la mayoria de los requisitos, ademas a cada
puntaje se le puede hacer una observacion en caso tal de que sea pertinente.

74



R

DIANOSTICO SOBRE BUENAS
PRACTICAS DE MAMUFACTURA Y
REQUISITOS DE SANIDAD

Codigo

PG-BPM-2020

Version

Fecha

210272020

DIAGNOSTICO SOBRE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y REQUISITOS DE SANIDAD

AUDTORES

LEIDY FERMAMDEZ — YAJAIRA PERA

ENTREVISTADC

FECHA:

H-02-2020

CLAUDA XIMENA RODRIGUEEZ
SOLAS

CARGD:

SECRETARIA

ASPECTOE &
VERIFICAR

RESPUESTA

CUMPLIMIENTD

gl

HO
APLICA

CALIFICACION

RORMATIVIDAD
BASADD  TODD  EL
DOCUMENTO EMW EL
CECRETO 575 DE 1047
[BUEMAS PRACTICAS DE
MAMUFACTLRA)

DESCRIPCION

OBSERVACIONES

INSTALECIONES FISICAS

1.1

La plania estd ublcada
N un lugar Jsjann e
focs de Insalubndad o
conaminackn.

100%

1.2

La constuccion es
resisiente 3 medio
amolente y 3 prusba
de roedores.

1.4

100%

La planta presania
alslamienio ¥
proteceion  contra &
lbre  acceso  de

animales 0 personas.

1.5

100%

Las areas de la faorica
eslan fotalmente
s2paradas de

cugiquier  tHpo  de
tivlenda.

100%

Elfuncionamienio de la
planta no pona en
fesgo 13 sald y
blanestar e Ia
COmunkdad.

100%

1.7

Loe  aceesds
aiededones de la
planta =2 encuentan
impios, de matedales
AMSCUABIS ¥ &N buen
eslado de
mantenimierio.

1.3

100%

Se conbrala &l
cresimiento de
malazas alredador de
la construcchon.

142

100%

Los alrededones eskan

lbres o agua
eslancana.

100%

Los allededones askan
llbres de basw@ y
objetos en desuso.

100%

Las pueras, ven@nas
¥ Cclaraboyas estan
protegidas para evias
entraa da palvo, s

& Ingreso de plagas.

100%

ARTICULD 8.

LOCACION ¥
ACCESD

DISERD Y
CONSTRUCCION

NINGLINA

HINGLINA

HINGLINA

HINGLINA

HINGLINA

NINGLINA

HINGLINA

HINGLUNA

HINGLINA

HINGLINA
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-ﬂcra DIANOSTICO SOBRE BUENAS Codigo | PG-BPM-2020
Vic PRACTICAS DE MANUFACTURA'Y Version
REQUISITOS DE SANIDAD Fecha 21022020
Ewisie clara saparachin
flska entre 35 areas
de oficinas, on,
112 | o ecion recepct 100% HINGLUIMA
laboratorios, servicios
sanitarios, abc.
La edfcacitn esa
1.13 | constnulga pard  un 100% HINGLIMA
procesn sacuandal.
-] ancuenbran
claramente
saflalizadas las
diferentas  dreas y
1.14 | secciones an cuanto 3 100% NINGLIMA
ACCEE0 ]rnlrwlmn de
pEfEONas,  sarvicios,
seguridad, salidas de
emergensda, i
Exsie cencagos oe
115 |usp o8 sueios, 100% NINGLINA
bombars.
z NS TALACIONES SENTERIAS
La planta cusmia con R. Deban dlsponsr
senddios  saniarios de  Instalaciones
blen  UbkC300s, = ganlanas En
canfdad  suficiente, cantidad sunclente me'f}g‘:;l“b’;m
21 S2parados por SEED ¥ 5% tales COIMD respectives para
en perfecty sstadgo y sendcios sanftanos (o
funcionamiemio ¥ vastidens, ¥ miger.
{lavamanos,  duchas, Independienias
Inadorms). para  hombees ¥
L% sndcics sanitarios Migeras, SEparaios
estan dotados con los del area e
glementcs  parz  la elaboracion ¥
22 | higiene personal 100% sumcienements HINGLINA
fjabon Ikquido, toallas dotanos para
desachabies,  papel faciliar 3 highene
hikglenico, ebe. del personall
E!:;ﬁ_m Elto ARTICULO 2. % Llos  sendicios
adecuado e higienico sanianss  deden
para € descanso mantenerse Impios
23 consumn de alimentos 100% ¥ Provesfse de o5 HINGLIMA
por  parte @e  los FECUrS0E Nequerisos
Empleados [area para la higlsne
soclal) personal, tales
COITI pap=l
Ewsten vestidorss en :glmm.
=pensador b ]
nomerm  suficents, Jaben, Implementos
g4 |EePAEAGS por sex, 100% gesechabies o HINGUNA
wenilados, 2n buen Equpﬁ
estado y algjados del
e e o oo o o
mmmg@gl .
3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
PRACTICAS
21 HIGIENICAS Y
- MEDIDAS DE
PROTECCION
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*C’g DIANOSTICO S0BRE BUENAS Codigo PG-BPM-2020
» PRACTICAS DE MANUFACTURAY Version 3
REQUISITOS DE SANIDAD Fecha 210272020
TodoE 106 empleados
que  manipulan  los
almentos llzvan
unitemme adecuado de
311 | cnior clam y imglo y 100% HIMGLINA
calzade cermado  de
matenal resisiente e
Impamaable.
La=  mamos  se
encuentran limplas, sin
312 |oyas, uflas cortas y sin 100% = personal HINGLUINA
Esmalte. manipulador 02
Los guanies estan en almentas daha
313 perfecto estada, 100% haber pasado por HIHGLINA
limpios, desinfectados wl reconockmicnto
Los Empesdos  que medico ames de
estEan  en  comtacio desempefiar  esta
directo on el producta, funcian. Asl misma,
314 | no presentan 100% deberd  efechuarse HINGLUNA
alecclones en pisl o un  reconocimiento
enfarmadadas medico cada ver
Infeciocontagiosas que 5e conskens
El personal  gue recesano par
manipula dlimenios razones clinicas
utliza  mallas para enldamiolbgicas,
3.1.5 | recubnr cabsli, 100% espesamants HINGLINA
lapabocas o2 Toma despues o2 una
atecuata ¥ FUsENcia del rabajo
permanente moilvada por una
Los empkeados no ES#EDTE}:EIEQEEUD Infecion que
316 |comen o fuman en 100% pudiera gajar HINGLINA
Areas de proceso secuelas  capaces
Lo manipuiatires oe provocar
evitan contaminadan e
317 | antmigienicas  tales 100% los alimenics que HIMGLIMA
COMmO rascarse, foser, g2 manipuen. La
EECUIDIT, BiC. direccitn de &
MO E2  OoOsenan Empresa tomara las
manipuladores medidas
sanados en & pasio 0 comespondienies
318 | andenes o en lugares 100% para que  al HINGLUNA
donge U ropa oe parsonal
trabalo pueda manipuladar  de
contaminarss dimentas &8 B
Los visifanbes cumplen practique uri
con iodas las nomas reconacimienio
310 |98 higiene y 106% medico,  por 10 HINGUMA
o proteccion:  uniforme, mEenos una vez al
goiTo,  pracicas  de afio.
higlene, &ic.
Los manipuladones se
Iavan y desinfectan las
3110 | manos [hasta e codo) 100% HINGLIMNA
cada wez gQue &ea
niecasano
Los manipuladomes y
3.q.qq | OPEMros no s3len con 100% NINGLUNA
el uniforme fusra de la
fabwica
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'ﬂt}!ﬂ DIANGSTICO SOBRE BUENAS Codigo PG-BPM-2020
Vicd PRACTICAS DE MANUFACTURA Y Version 3
REQUISITOS DE SANIDAD Fecha 21/02r2020
FiEalizan [
procadgimientos
adecuados para el
Cuenta con registros mansje o2 13
414 |98 @bomioio” que 50% calltad del agua
’ verfican 3 calikdad del pera Nk cuentan
agua con  regsio el
mismo Enn EUBE
respeCivcE
Tmatos.
El sumiinistro de agua y
U preslon & 100%
415 | Jgecuado para todas HINGLINA
135 COeTackings
El agua no poiabie
usada para actividades
Indirectas [vapor,
coniml de Incendias, 100%
416 st ) 5o iransprta por HINGLUINA
tubsrizs
Independanies &
Ideritticadas
El tangue de
almacenamiento de
3 esta ida
417 :E" da &ﬁmﬁ 100% HINGLUNA
suficlente y se Impla y
desinfecia
peritdicaments
MAREJD ¥
42 | DISPOSICION DE
RESIDUOS
LiGDos
M. Dkpondran o2
slstemas sanitarios
alecuados para &
recoleccion, el
tratamients y la
disposician de
aquas  reslduales,
El mancly o2 los aprobadas por &
residusos liquidos autoridad
dentro de la planta no compeients
rEQresenia mesgo de
421 contaminacion para los 100% ARTICULD 8 o B manep e HINGUNA
productas nl pam las residuos  (iguicos
sUpEricies en comacin denro dal
O 25005 estanlecimients
debe realzarse de
manera que Imgita
la  contaminacion
del almenio o oo
las supericies de
potencial  contacto
con esha.
MANEJD ¥
43 | DISPOSICION DE
DESECHOS

78




-HCJAH DIANOSTICO SOBRE BUENAS Codigo | PG-BPM-2020
Wid | PRACTICAS DE MANUFACTURAY | Version 3
REQUISITOS DE SANIDAD Fecha 2110212020
332 EDUCACION ¥
CAPACITACION
Se les realza
capacitaciones
E¥stt un Programa murﬁ“gﬁplm
321 [ ESCmD ge X 50% con el programa
gﬁfwﬂ'ﬂmﬂi‘;“,ﬂm En escrin. Para esto
s& ez plantsara un
Todas 35 personas programa da
que han de realzar EEHEHM
50N apropaoos 106 m“‘T'EL:E;m i
letrerns Alushvos 3 la mariipu
necesidad de lavarse dimentos  deben
322 | I35 manos despuds de 100% tenar fammackin en HIHGLIMA
r a bafle o de gauuena BE"II'IEIFEE
l:‘rl.l-ﬂ'qllE'l' cambio de A .
EDUCACION Y cuanin a practicas
gﬂmm?ﬁvi '"§ CAPACITACION. | higiénlcas en 13
rAcicas  hgienicas manipuacion  de
3z3 |P ' 100% ARTICULD 15. | aimentos. HINGUNA
medidas de saguidad,
vy ra— PRACTICAS lguaimenie  deben
prey HIGIEMICAS ¥ | estar capacitados
MEDIDAS DE ra llevar a cabo
e pvgramas PROTECCION. | 36 taress que s | Mo cuentan con um
e ———— de les aslgnen, con el | plan o2
; i) = fin g2 que sepan | capaciEcion
324 | manipuiacion nigienica x 50% R e Epm“'"a'e'l_t:' P_‘:'Eﬁ;
dma‘aﬂhimﬂ? S necesarias  para | planteara ]
P y evitar Ia | programa da
A Y 5= levan contaminacién  ge | capaciacion
=9 05 3limentos.
Conocen los
325 | manlpuladores  Ias 100% HINGUMNA
practicas higiénicas
Examenes medizos en
relacitn a las BPM 100%
326 | hon ufzs obs HINGLINA
gargarta, entre olros)
' COMDICIONES DE 5ANEAMIENTD
41 | PBASTECIMIENTO
DE 8GUA
Raglizan 105
procadimientos
adecuados para el
Existen mansjp  de  Ia
414 | procedimienios % 50% calldad del agua
o esoriins sobre ITIE.I'IEjD pera N cuanian
¥ calidad del agua con  regstro  del
ARTICULD 8. s WENTO | msmo “en  sus
respactivos
fmaios.
El agua uillizada en 13 100%
412 | D e posabie HINGUNA
EXiSiEn parameirs oe
413 | caldad pam el agua 100% HIHGLIMA

potabis
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chg DIANOSTICO SOBRE BUENAS Codigo | PG-BPM-2020
W PRACTICAS DE MANUFACTURAY Versicn 3
REQUISITOS DE SANIDAD Fecha 210272020
SOLIDOS
(BASURAS)
Exislen suflclenias, P. Los residucs
JTECUITHE, béen sdldos deben ser
ublcagos g removidos
439 [ l@Entncados 100% frecuentaments de HINGLUNA
- reciplentss  para I3 las  areas o
recolencion InEma de progussitn
los desechos sHI00E O dg.p.:ﬂm M?I
basuras maners que &2
Son  removidas  las eimina Ia
basuras oan la ggnm" e
frecuendda necesarla malins  olores, &l
para evitar generaciin refugin y aimento
433 de oiores, molestias 100% ga animales ¥ HIMGLUMA
o ganitarias, plagas y gue no
coniaminacin - ded contibuya de obra
producta yo forma al deterioro
suparficies ¥ amisental.
profferacitn o pagas
Despues e 41 El
desocupados los estanlzcimients
432 | reciplentes se lavan 100% ARTICULD 3 debe dsponer de NINGLUINA
antes de ser colocados reciplentes, locales
en gl sitio respactivo ] Instalaciones
Exste  local 3 apropiadas para @
Instalacion  destinada rececchin ¥
exsuslvamanie para el dmacenamiento de
deptsito temporal de los residuos
434 |los residucs sollgos, 100 s0Id0E, conforme a HINGLINA
adecuadaments I astipulado an I35
ublcao, protegido y en rommas  sanktaras
perfecin estdo  de viganies.  Cuando
mantenimierts =13 ganeren
residuos Organicos
Cuenan  con un o n_;anm| gmuﬂ wrﬁmm uu:l
436 | programa de reslducs X 0% descomposicion £ '
£tiidos Bocumentaso fomatos
gebe WEDINET 02 | respectivios.
Exsie un pan de -:u:ib:-aﬁlelngaag
L | mango ambkznizl 100% para man
437 | gpcumentade o de previc a3 su NINGUNA
sansamients baslco disposicon final.
a4 LIMPIEZA Y
DESINFECCION
Exislen
444 | Procedimiznios A 50°% Los  equipos ¥ MINGLINA
= e5ciing especticos de uiensllios
limpleza ¥ desinfeccion empleatos  &n  al
maneio e | Fealizan [T
adimentos  deden | procedimienios
Ewsten regsios gue estar  fabricados | adecuados pama I3
Indican gue se reallza ARTICULD 10 con maleriaies | Impisza ¥
Inspeceitn, Nmpleza ¥ - resistenies al uso y | desinfecsitn de I35
442 | desimfeccidn pentdica X S 3 I3 comosltn, asl | dreas g 1A
&N |as diferentas areas, COmo @3 ublizacion | empresa, pem no
equipos, ulenslios frecuenie de 05 | flenen reglstro de
manipuladores agentas de limpleza | esto. Para esio se
¥ desinfecckin, les planieam  un
Toamaio sobrne
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DIANOSTICO SOBRE BUEMAS

Codigo

PG-BPM-2020

PRACTICAS DE MANUFACTURA Y

Version

REQUISITOS DE SANIDAD

Fecha

210272020

443

Se lenen claramene
definidos los producios
utlizados,
concentraciones,
modo de preparacion y
emples y mizdon de
lo5 milsmos

100%

444

Los producios
empleades para la
mpleza en  &reas
operalivas 13
encueniran
conimlados

100%

Impiaza ]
desimfecsion.

HINGLINA

HINGLUNA

CONTROL DE
PLAGATS
{ARTROPODOS,
ROEDDIRES, AVES)

451

Exisien
procedimisntos
esciios especicos de

contmil ge plagas

X 50%

452

Mo hay esidenda o
huelas de la presencia
o dafios de plagas

4.53

100%

Exsien TEqgistos
esoifios de aplicacion
de madidas o
procuctas conbia las

plagas

ARTICULO 29.

455

Los producics
utiizados se
ENCUETiran miulanos y
g2 dlmacenan en un
siio siejado, prabegido
¥ bafo llave

100%

456

Edsie  plan O
fumigackn

100%

CONDICIONES DE PROCESD ¥ FABRICACION

C. Progama o
control de plagas

Senealza el control
de plagas pero no
58 cuena  con
procadimientes
ascrios.

HINGLUNA

Senealza el control
de plagas pero no
8 cuenta  con
procafimigntees
s,

HINGLINA

HINGLINA

31

EQUIPOS Y
UTENSILIOS

Loe  equpos Y
suparficies en comacin
con & almento estan
fabricanos con
maieriales neres, no
tdweos, resksientes ala
COMDSIEN no recublero
con pintuEs 0
maierales

desprendities y  son
facles o Wmpiar y
deginfeciar

ARTICULD 10.
CONDICIOMES
GEMERALES.

100%
ARTICULD 11.

CONDICIONES
ESPECIFICAS.

ARTICULD 12.

La areas clrcundanies
de los equipcs 500 de
tacl  lmmleza ¥
desinfeccion

100%

COMDICIONES DE
INSTALACIONES Y
FUNCIONAMENTO

Los  equinos Y
wenslios wlizados
en al
procesamiento,
fabricadon,

clom, e
alimentos
dependen del tipo
dal allmerto,
maierfia prma o
insumo, de I3
tacnoiogla a
emplear y o2 I3
maxima capackdad
da proguscitn
evisa.  Todos

HINGLUNA

HINGLINA
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DIANOSTICO SOBRE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA Y
REQUISITOS DE SANIDAD

Codigo

PG-BPM-2020

Version

3

Fecha

2102720210

Cuen I3 piana con
Ios eguipos minimos
requeridcs  para &
proceso de producsion

514

100%

Los  equipos
supericles  son OB
acabados No pOrDSas,
llsis, o absorentes

100%

Los recipienies
utlizados parz
materales ] ]
comestibles ¥
GEEEMEMHPI'LIEDE
de fugas, denldamanie
Igeritificados, de
materal Impermeabie,
mesienies a3 la
comosien y de Tacd
limpleza

100%

Las mberla, vavulas y
ensambles i} ]
presentan fugas ¥
estan localizados en
gfios  donde  no
Eignifcan mesgo  de
conominackin | del
producto

100%

Los tomikas,
remachss, buemas o
clavias e5kan
asequiados para
prevenir gue caigEn
dentro el produsto o
enulpo e process

5.1.10

100%

Los procedimienios de
mantenimignts de
equipos on
aproplados Yy no
permien presencla de
agenis
conaminantzs an &
producta  {lubricantes,
solfadura, pintura,
=]

100%

ARG

Ex¥slen manuaks de
procedimianiy  para
anicio ¥
mantenimierts

{preventiv ¥
comectivo) de equipas

s1.12

100%

Los eguipos  astan
ublcados  segin a
gecuencia Iogica ded
procesn tecnoioglco y
Evitan 3
conaminaciin enzada

100%

5113

Los equipds en donde
£ realizan
operaciones  ooiticas

100%

glins  deben esar
diz=fiados,
constnkdos,
Instalados ¥
mamtenidos de
mansra Que 8
eviie Ia
contaminadidn  dal
almenta, Tadile &
lirgleza ¥
dasinfec:Hdn oe sUs
superfices y
parmitan
desempefiar
adecuadamente &l
S0 presisho.

HINGUNA

HINGUNA

HINGUNA

HINGUMA

HINGLINA

HINGUMA

Cada equipo de Ia
planta cuenta con
un manual oe =0
para la prevencitn
¥ COMmeccion.

HINGUMA

HINGLINA
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cueran con
Irestruments ¥
ACLESONDE para
medicitn y registo de
vanabies del proceso
{lermamatros,
termagratos, pH-
meins, abt.)
Ze tene programa y
procedimisnios
EBECiDE 02 callbracion 100%
S1IE | G upos e NINGLIMA
Irstrumentos de
megiclon
Cuenlz @ pianta con
51.17 | un diagnastics sabre & ook NINGLINA
u::msumnerenpﬂm
Cuenlz @ panta con
un diagnostico sobra &
5q.qg | vermento de agua W% HIMGLIMA
dertvados  de  las
Operaciones
=] gleadas
HIGIENE LOCATIVA
52 | DELA SALADE
PROCESD
El area de process o
producciin =]
521 | encuenira akjada de 0ok HIMGLIMA
focos de
coniaminackin
Las  paredes s
522 | encueniran Nmplas y 100 HIHELUINA
&n buen estado
523 Las paredes son lIsas y 100% A PIS0S ki MG LA,
=7 | oe rach impleza DREMAGES
524 |L3 PN esta en 100% NINGLNA
busen estads D. PAREDES
Eltecho es lso, ge T30
525 |Impleza y  se Toos F. TECHOS NINGLINA
encuenira Impio
Las urionss entre las H. WVEWTAMNAS Y
paredes y fechos astan ARTIGULCS | oTRas
snp |dsefladas  de 100% ASERTURAZ HIMNGLIMA
- manera gs ayltan I3
acumulacien de polvo L PUERTAS
¥ suciedad
Las ventanas, pueras M. ILUMINACION
¥ cortinas, =
527 encueniran Bmplas, en 100% P. WENTILACION HIMGELUIMA
=t busen estada, lbres de
comosltn @ moho ¥
blen ublcadas
Los pisos ES)
encueniran Bmplos, en
52F |bwen estado, sin 0ok HINGUNA
grietas, perforaciones
0 rouras
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Vid

Bl peo  fene 13
Incinachin  adecuada 10085 IS LIS

525 para fesc de X

drenaje

Los sfones  eskan
5210 | equipatos con rejlias | X oo NINGLIMA
atecadas

En pisoe, paredes y
techos no N3y Sgnos
de  Tiiraciones D
hiumedad

5241 X oot NINGUNA

Clen I3 pana con
las ofernies areas y
saCCiones requendas
para & proceso

5212 b T0a% HINGLINA,

La temperatura

amislental :f".'EﬂNﬂ':ll'l

de la sala de FH'H’CEED

5215 |86 adecudda y nof 100% HIMGLUMA
alects I3 calldad del

poducls nl  la

comodidad g2 s

OpEranas ¥ persanas

Mo exisle evidencla de
5216 | COndensmEon en| x 100% HIMGLINA
tachos 0 Zonas altEs

La ventliacion por alre
asonaicionado o
ventlagores mantene

FITEEJIH"I pnﬂﬂ'.'a an la 100%
ST [ egn y fene e X NHIMGLINA
manbenimienis
atecuado: impleza de
fiitrzs v del equlpo

La sala s& encuentra
3N adecuada
5218 | Ieminacitn en caldad | x W0t NEMGLINA
& Intersidad (natural o
ariinclal)

Las lampaas  y
accesorios  son de
sagunidad, a5tan
protegidas para evitar | 100% HIHGUNA
la contaminacken en
350 de ruptura, estan
en Dbusn estaso ¥
limplas

5219

La sala de proceso 58
5230 |encuenira Omgpla y | X oot HINGLIMNA
ordenada

L3 =3l 02 Wocesd ¥
les  equipos  son
ulliizadas

5221 | exclusivamenieparala | X 100 MG LINA
elaboracion e
almentos para
CONEUMIC NUMEnD

5333 Exste lava bolas a la i 100% HINGLINA
- enbrada de la sala de
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proceso, bien ubicada,
blen dsefiado  (con
desagle, profundidad
y extenslon adecuada)
¥ on unia
conceniracion
conocida y adecuada
de dasinfacianie
[dorde & reguiera)
53 MATERIAS PRIMAS
E INSUMOE
Exdsien
procedimiznios
E5C110E para conbrol de
231 prma & msumas, HIHGLINA
donde se  seflalen A L3 recepcian ge
EB-PE'H“BH*:II'EE de malerizs pI‘I'TlE-E
calidad debe realzarse en
Previp al uso las condicionss  que
maieras primas son evilen 2
532 |sometidas & los oot contaminacian, HINGUNA
contmles de  calidad aleraddn y daflos
eslableddos fislcos.
Las condclones  y BE. Las matenas
equipo wiizady =n & primas & INsWmos
desCargue y recapcion daben zar
=33 | @elamaiera prima son 100% Inspeccionados, MINGLIMA
adecuadas y evitan l1a previc  al  uso,
cantaminackin ¥ clasficados ¥
proiferacian somaldos a
micmblana ARTICULD 2. analsis o2
Las matenas primas e DESINFECCIONES | |aDoraiond cuando
InsuUMos 58 almacenan asl =2 requlera,
Een condiclonies ARTICULD 17. para detesminar sl
sanitarias adecladas, MATERIAS PRIMAS | cumplen con I35
534 |en oas Took E INSUMOS. especicaciones oe HINGLINA
Independantes ¥ cabdad
debldamsnie estanlecidas al
marcatas o efecin.
eliguetadas C. Las materas
Las malerlas primas primas g2
535 Eﬂ'ﬂlm =1 100% somateran a Ia MINGLIMA
encusniran denira de limpleza con agua
£l wida utll potabe w  ofo
Las matedas pamas medio adecuado de
0N Cconsenvadas en sET requends ¥ a i3
las condiclonies dasconiaminackin
536 |requerdas por cada Took prewla 38U NINGLINA
producta {bemperatura, Incorporacitn en las
humedad) y soore 23035 EUCEE3E
estibas del proceso .
Se levan regsios
EECMIDE da la=
537 | condicionss de 100% MIMNGLIMA
consarvacion de Ias
matenas primas
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Se lievan regisios 08
5.3E | rechazoe de maeras 100% HINGUNA
primas
Se Nevan fichas
técricas de  las
s3g | Maenas primas: 100% HINGLIMA
prua::aumda. wolumen,
rotacion,  condiclones
IﬂEWI’IEEﬂ'HﬁI'I,E{G.
54 | ENVASES
Lo materales de Los anvases ¥
EMVasE Y Smpanue reciplenes
estan  mpios,  en uilizados para
541 | perfectas condiclones 100% manipular I35 MINIGLIMA
¥ N han sido ullizados materias primas o
prayiaments pam oo los productos
fin temminados dabarn
Los EfMVaESE son |'EI.II1|F|DE-E-|-QI.IEH|ZEE
542 | Inspeccionados antes T0erk requisitos: HINGLUMA
ol uso A_ Estar tabricados
con malenaies
ARTICULO 13. | aproplados  para
ENVASES estar en contacto
con & almenta y
Sl cargi “con
reglamentaciones
543 | conicones de 100% gel Minisierio o2 NINGLMA
- Salud.
sankdad ¥ limpleza, B. Bl maleral del
alejados de Tocos de criase deber ser
conEminacion adecuado y conferr
una probacsion
aproplada contra la
contaminacién
=5 | OPERACIONES DE
FABRICACION
El  procesy  de
fabricaciin ded
almenta =2 reallza en
opimas  condicones Todas 135 malenas
551 | santarias que 100% f;‘;"ﬁm ¥ “‘-“m “EL; NINGUMA
E:E‘:Hﬂ '; fabricaden el
COnsanaciin ded Lama 5
almento ﬂ“ﬂgﬁ ge
Se realzan y registran pved
o erdn  oymes ARTICULO 16. | procesamientn,
552 Ej.m oo o 100% CONDICIONES | envasado y NINGUMNA
GENERALES amacenamiento
an para aegqurar deben cumplr con
a calldad del producio e plbrun
(2= cperaciones de i o ol
fabwicackin && realzan IZ‘-'EPHLIEI para
en forma secwencal y gam'rtlﬁ la
coninua o2 mansra inocuidad ¥
552 | que no S8 producen 100% salubridad el HINGLUNA
retrasos Indebidos que a——n
permitan la :
prolfferacian de
I'I'I|I:'-I'ﬂ'l:ll'gﬂ'“5|'|'ﬁ ola
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conEminacan | del
producta
Loe  procedimienios
mesanizos de
manufaciura  [lavar,
pelar, cortar ciasfear, 100%
554 | batr. secar) se reazan HINGUMA
de manera gue se
protege & alments de
|2 eontaminacion
OPERACIONES DE
56 | EMVASADO Y
EMPAGUE
Al envasar o empacar A& El envasado
&l producho 52 Beva un debera hacerse en
561 | registro con fecha y 100k condicionas  que NINGLUINA
detalles de elaboracian Exciuyan Ia
¥ Droduceon contaminacion  del
El emvasado yo alimenta.
empague 5 r2alza en B. Igentcacion e
condicionss ue Intes. Cada
562 | elminan i3 posiblicad o recplente  deber3 MINGLINA
de comtaminacion def estar marcado en
almento o prolerachin clave o en lenguaje
de microorganismos clan, para
Identificar 1a fabrica
productora y & lote.
Sa entiende par kot
una cantdad
definkda =
aimentos
producita en
condicionas
ARTICULO 21. | esenclaimente
OFERACIONES DE | Idéniicas.
EMVASADD C. Reglstos  de
elabaracion ¥
on.  De
Lee procuctos  se caa lole debera
encuentran  robutados Nevarss un regiETD.
563 100% legible y con fecha HINGLINA
e Confonmidad £on las de los oelles
normas saniaras pertinenies da
eiabaracion ¥
produccion.  Estos
registros g8
CONSEryaran
QUrEnte un periodo
que exceda & g2 la
vida 0@ dal
producto, e,
salvo en caso e
neceEitad
especiflca, no se
CONSErvaran mas
de dos afios.
ALMACEMAMIENTO
57 | DE PRODUCTO
TERMINADO

87




-chg DIANOSTICO SOBRE BUENAS Codigo | PG-BPM-2020
W PRACTICAS DE MANUFACTURAY Version 3
REQUISITOS DE SANIDAD Fecha 210272020
El amacenamienio del
Fll'ﬂ'l!.ll:.tﬂ terminado se
realiza en un sitio quea
redns requisiios
sanitarias,
57.ny | E¥ClENamene 100% HINGUNA
desinado para esie
propdstio, que
garaniiza &l
mantenimients de las
condiciones sanitaras
del alimento & -
El amacenamienio del - -
procucto taminado se Macenam =
reallza en condisanes PrOcUCIDE 1
atecuaias rebigerace
e n u]
72 |IE . 100% ,:,:,n,g'ﬁaﬂm £a HINGLMA
humedad, circulacion e riend
de @i, Fore de fueniss EN
g2 comtaminacion, en cuenia @@=
asenda de plagas condiclonec. e
et ) ' temiperatura,
humedad ¥
e regesan 1=
573 | condicnes de 100% clrouiacion del aire NINGUMA
“smecercaneni ARTICULO 31. | que requiem cada
== “Hm'n ———rm ALMACEMAMIENTO | aimento.  Estas
Instalacines =]
574 E"tﬁﬂ;l. 5;'-13 “g 100% mantendran Bmpias MIMGLUMA
Elt:mla: ctos ¥ BN buenas
El amacenamiento ge ,fﬂ';?gfmmm
Elmmmm 5 &€ llevara a cabo un
ordenadaments,  en ;jnqut;::amm "’;,
575 | plas. sobre esfbas Took i que HIMNGLIMA
apropladas, con asequre Ia
Eﬁmm Fi;fg:l}'mﬂﬂn conseracien ol
plsn m
Los producios
devueltos @ la planta
por facha de
wencimiemio sE
almacenan en un aea
576 | exclusiva para este fin 100% HIHGUNA
y 2 llevan regisines de
cantdad de producha,
facha de Vencimienta y
devolucion y desting
final
=g | CONDICIONES DE
TRANSPORTE
Las condiciones de A Se realzad en
transporte exciuyen la condicionas  {5les
posibildad de 100% que excluyan &
SE1 | Contaminacen  yo oD | cantaminacitn  yio HINGLUNA
prolferacin TRANGRORTE | 1@ proiferacion ge
micmblana : microorganksmas y
Los  wehiculos 58 100% protefan contra &
584 | g | - bt e MING LINA
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afecuadas aimenta © 0B
condickones sanitaras, dafios del envase.
de asen y oparachin B. Los almentos y
para & ftranspore de materias  primas
los productos que par =)
Lo producios dentro naturaleza
de ko5 vehilcwios son requisran
tﬁrﬁp[ﬂﬁﬂjﬁ en 100% marntenersa
SEE reciplentss o refgerados o NINGLUNA
canastilas oe matenal congelados  deden
santark 5ET hmspu'la:lnﬁ ¥
disirbuldos  balo
Los wvehlcuas son condicionas Qe
utlizados aseguren ¥
excusiamanie para el garamticen =
586 | transporte de Toe% mantenimienie  de NINGUNA
almentos y llevan & l#s condiclonzs de
avisn “Transporte de refigeracidn ]
Almentos” congelacin  hasta
5U desting fnal
3 SEGURIDAD ¥ 5ALUD EN EL TRABAJD
Exsien  equipds & E. Usar vesbmenta
Implemenios de de fabal que
saguridad &n cumgla los
6.1 fursonamilerio y béen 100% slguientss MINGLMNA
ublcados  jextintores, requisitos; e color
campanas extrachoras clam que pemita
de alre, barandas, eic.) wisualizar
Loe operanos  estan taclimenis s
dotados y wsan los limpleza; COd
elamentoes de dmﬁ E
. roteccitn  personal cremaleras y
82 Eequeml:ua p.:garai. 1oe Erochss en lugar oe NINGLINA
C3EC0E, JuUaMes oe botonee U odDE
atern, abrgos, botas, BACCESON0E que
el puedan casr en al
alimenta; &in
bolslios  ubicados
ARTICULD 15.
PRACTICASDE | POr endma de i3
HIGIENE ¥ ciniura; cuando se
MEDIDAS DE uiliza defantal, este
PROTECCION | Ty of et
CUETPD BN
fma sequra para
esltar Ia
El  esisblecimienio contaminasan  del
dispone @2 bofquin aimenta ¥
6.3 dotado com los 100% accidentas de HINGUNA
glementcs  minimos rabajo. La emgpresa
requarkde E8rd  responsabie
de una dotacion de
vestimenta ge
brabajs &n mlmen
suficients para &l
personal
manipuladar, con &l
propdsito de faciiar
g cambio  Oe
Indumeniaria & cual
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Zerd  conGisiEnie
con & fpo oe
trabajo que
desanila
A ASEGURAMIENTO ¥ CONTROL DE LA CALIDAD
VERIFICACION DE
71 | DOCUMENTACION ¥
PROCEDIMIENTOS
Lla panta tene
politcas  claramenie 100%
TA1 | dennidas y escrtas de HINGUNA
calkiad
Posee fichas 1Ecnicas
de materias pimas y
products terminada en S0%
712 | fnge se Inchyan NINGUNA
criterios de aceptacion,
iberacion o rechazo
Exsien  Manuaes
e : Todas I35
gos, guise o raciones ge
IMstucciones  esoritas fﬁmm
sobre aqulpos, 100% . HINGLINA
T2 | nocesos, condidones mhm“'
de almacenamienta ¥ Hrﬂaﬂﬂ'l:'lﬂ"l'"Eﬂtl:l y
distbucion  de s
productns distrbucion ¢e 108
amentos  deven — =
estar HJ]E'EE- a os auditonas
pero no
controles oe caldad | 200 o o
wewncts . wn asmculoz. | FEREE . e | mame
714 ge  au X S50% CONTROL DE LA tral depen | MECEEAN0E  pard
: pragrama Ao CALIDAD can levaria a cabo. en
Irspecciones o prevenir 5 | cignto  a  kas
adliora ARTICULO 23, | CEfecion eVIEHEE Y | ingpecciones o
SISTEMA DE e reallzan
CONTROL Matrales 2| denidamente.
— Inevitables a niveles
&N manuaks de tales  gue o
Ias tecnicas de analsis ARTICULD 24 - 27 ety e
oe nutina vigenies a reqe B0
A poei s
7.5 | personal de laboratorio 100% e o1 ;:ﬂ - NINGUNA
a riteal de asalrngjmtu ¥ @
Rckcoquimico, necesidades de @@
micrbkitgio ¥ empresa y debesin
OrgaNientco rechazar bodo
Cuenia con manuzles allmento que no 563
:Emﬂmggmgaﬂ'; 100% B i HING UNA
7.186 1o E['Jp'l:lﬁl de CONSUMSa humano.
laboratono de controd
de calidad
Los (e =) de
produccion y contrsl de
- caldad estan  bajo 100%
717 il e HINGUNA
profesionales o
técricos capaciados
71 | Cuenia @ empresa con . 0% [a empresa no
t pm&aﬂln‘ierﬂnsganes. clenka N 05
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programas y relacion procedimientcs g2
con las EPM BFM  pelo o
cLEnta con &l
progEma o &5
normas BPM
Edsie una polfka
divulgada, socializada, 100%
172 | Dubbcada y fmada de NINGUNA
Iz= BEM
1740 | E¥sien rasponsabies y 100% MIMGLIMA,
roies de GPM
Esta demios &
1.7.11 | responsable oe I3 100% NINGLINA,
EPM
COMDICIONES DEL
;3 |LABORATORIO DE
CONTROL DE
CALIDAD
La plania cuenia con
lanomatono promie 51 o
721 | MO, 5l 1a respuests es 100r% HINGLNA
S| continge 3 partir ded
punto 7.2.3
La parma  tene
722 | contmto con X 0% Todas I35 NINGUNA
labortono exiema Eﬁﬂmﬁ o=
El labaratorio esta bien s
ublcago, algjado de B A=,
723 |M™cos de 100% aimacenamientn y HIMGUMA
conaminacion,
distibucion oo ok
debldamanie protagido
del medio extarior dimentos  deoe
Cuenta con suficenie s 2
abastecimients de ARTICULO B ¥9. | moiadce  Los
724 |30ua polabie y I3 100% procedimientos  de HIMGUNA
Instiaciones &on ARTICULD 22, e Senen
3eclUalas en cuanio CONTROL DE LA prevenir 06
Espacio y distribucion CALIDAD defacins evitamies y
cas Lo pisos sonm de 1005 reducr los defecins HINGLMA
25 | matenal Impenmmeabla, ARTICULD 23, naburales a
lavable ¥ N0 poMmsns SISTEMA DE Inavitanles 3 Niveles
Las paredes y muroe CONTROL tales que no
gon  de  matedal reprasents  nesgo
725 | |avable. imperneabie, 100% ARTICULD 24 - 27 [ 13 S3iue. E5IDE HIMGLINA
pa
pintacas de coior cang, conbolee  warkarn
52 encueniran |r|1|:l|DS- S-Eg.'ll'l al 'up:, e
¥ 2n buen estado allmenta ¥ a5
Lo Clelos rasos son de recesiiades e I3
727 facll Impleza, eskaEn 10i0% empresa ¥ deberan HINGLINA
- ||I1'I|ﬂl:lﬁ ¥ En bisEn rechazar oo
2slada aimenta que na 523
La ventllasan B 100% 3][:] parR al HIMNGLUMA
7.2E | lueminacion &on CONSUME humano.
aleruanas )
El laboraiofie @sponE
de area Independiants
7.28 |para la recepcitn y 100% HINGLNA
almacenamienio de
MUSEras
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REQUISITOS DE SANIDAD

Codigo

PG-BPM-2020

Version

3

Fecha

2100272020

7210

Cuera  con 1]
Independisnte  para
lavado, desinfeccian y
esledlizacion de
matesial y equipo

100%

721

Cuenta con recipienies
adecuados y con tapa
para la recolecsion og
|35 _basuras

T.213

100%

Tiene pograma de
Eaguridad ¥ salud en &
tratajo.

100%

T.214

Cuenm con &=
sacciones para analsis
fsicoquimicn,
micmblaliglco ¥
organcispico
debldameante

separadas  flska y
sanitariamente

T2A5

100%

La secclén  para
analksis microbloltgico
cuenta con  cu@ro
estarl

100%

T.2.16

La secolon  para
analisls Tisico-guimico
cuenta ©on CcaIMpana
exiractara

100%

7217

Se levan loroe oe
registro @l dis de las
prucdas realizadas y
5US resuitados

e ]

100%

Cuents con Boros de
registro de entrada de
muesiras

100%

7219

Cuera con lormos de
reglsiro de los datos de
analksls personales de
les empieados  del
|aboratorio
[bomadones)

7220

100%

Ze cuema con la
Infrassucium ¥
dotacion  pam 13
realizacin  de  las

pruebas fislcoguimicas

T2

100%

Se cuenta oon las
IMrasstuchum y  Ia
dotacien  parm  la
realizacion  de  las
prUEnas
micmblolbglcas

100%

NIMGLINA

NIMGLINA

HIMGLINA

NIMGLINA

HIMGLINA

HIMGLINA

NIMGLINA

HIMGLINA

HIMGLINA

HIMGLINA

HIMGLINA
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CORREO ENVIADO A LA EMPRESA

Anexo C Evidencias

J o e e =
€ > C 0O & mi / ghl#sent/Qgrelt gFgbZsbBANFKTKZIQHGVENQ * @ :
Aglicaciones | Metfix O YouTube @ vouTube (D Pinterest @ Whatsipp [ Facebock @) Instagram  B¥ Iniciarsesin w0 Login- UAN  Th Cursos Virtusles Est.. % RESERVA  » | | Otros marcadores

™M Gmail Q  insent X - @
« O o § =2 0 B = t6dedzs ¢ > £ o
Solicitud de diligenciamiento de Ficha Empresa ACUAVID. = fecibidos x I8 B
. ::.:.::::;:ltnapsﬁa RAMIREZ <ypenad3s@uan ecu co> @ 6mar 20201535 Yy 4 © )

Santa Marta, 06 de febrero de 2020

Sefiores +
CLAUDIA XIMENA RODRIGUEZ SALAS

Empresa ACUAVID

GRANADA, META

S myvveoxrxg +

ASUNTO: Solicitud de dligenciamiento de Ficha Empresa ACUAVID.

Cordial Sakuda
De antemano much i raalizar el proy que tiane como titulo, IMPLEMENTACION DE LAS NORMAS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) PARA LA
EMPRESAACUAVID tEN EL MUNICIPIO DE GRANADA, META), QUE PERMITA CUMPLIR CON LA NORMATIVA Y MEJORE SUS PROCESOS DE PRODUCCION Y ALMACENAMIENTO en su
N empresa, cuyo objetivo es implementar un sistema de Buenas Pricticas de Manufactura (BPM) para la empresa ACUA VID que permita cumplir con L nomativa y mejore sus procesos de
produccién y almacenamiento. Proyecto liderado por las estudiantes Leidy Lauren Fernandez Barras y Yajaira Tatiana Pefia Ramirez estudiantes de Proyecto de grado de Décimo semestre de
Inc ingenieria industrial.
PPara dar inicio al proyecto, su i 1 siguiente : ’
- E3p.m.
2 o0 AND &I~ 00GEEAE ~vo0mans Urn m
st s oo x| 4= ex
€ > C 0O & mi / ghl#sent/Qgrelt gFgbZsbBANFKTKZIQHGVENQ * @
Aglicaciones | Metfix O YouTube @ vouTube (D Pinterest @ Whatsipp [ Facebock @) Instagram  B¥ Iniciarsesin w0 Login- UAN  Th Cursos Virtusles Est.. % RESERVA  » | | Otros marcadores
M Gmail Q. isent x - @ = URAN g
+(-BOIEOEJIS Baess < > @ m
devolver i dl ilay en caso de plasmar observacionas favor colocarlas.
@ waummwnpmmmlmm como producto de este i portuni do majoras claves en su compafiia las cuales serdn enviadas y socializadas coma
atinus d
* para U empresa °
[.] Reiteramos gue cuentan con toda nuestra relaciin a la in de su i
» Asimismo nos gustaria programar una reunion virtual para conversar sobre este documento.
- Quedamos atentas a su pronta respuesta. N
.
. Cordiakmente,
‘ Leidy Lauren Fernandez Barras
Yajaira Tatiana Pefia Ramirez
YYajara Tatiana Pefia Ramiraz
Cel: 3117615701
N
Inic
= ¥
@ oandsTICO S0BR... ¥ 4
- E3p.m.
2 o0 AND I~ 00GEEE ~vo0mans Urn m
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RESPUESTA DE CORREO POR PARTE DE LA EMPRESA
Al el |

€ 5 C (0 & maigosgh / gbl#sent/Qgrelt ZsbBQNFRrKZIQHGVENQ * @ :
Aplicacicnes || Netfix O YouTube @ ¥ouTube (D Pinterest @ Whatstpp [J Facebock (@) Instagram B iniciarsesién w0 Login-UAN  fh Cursos Virales Est.. % RESERVA = | Otros marcadores
= M Gmail Q insent x - @ % ‘
€« O 0 § & 0 = = 1600426 ¢ > £ o

claudia ximena rodrigez salas

T o3 ANBDRI-0060 080 ~ve0mauw JL W

’qvue*@+

Inic

@ 13 mar. 2020 1911 (hace 12 dias) T -
para ifernandez30@uan edu.co, mi ~

Villavicencio, 13 de Marzo de 2020.

Sefioritas: +
LEIDY LAUREN FERNANDEZ BARRAS

YAJAIRA TATIANA PENA RAMIREZ

Universidad Antonio Narifio

Santa Marta

ASUNTO: Respuesta a Solicitud de diligenciamiento de Ficha Empresa ACUAVID
Cordial Saludo.

De acuerdo a lo que la empresa tiene establecido segun la Norma 3075 de 1997, se notd que este diagndstico elaborado por ustedes, se encuentra en

cumplimiento con todos los requisitos que tiene en cuenta la empresa. Se realizd la debida calificacidn en vista de las condiciones de la empresa y sus
respectivas observaciones. s

€« cCcn

@ mail.google.com/mail/u/0/?tab=wm&ogbl#sent/Qgrc/HrnvinNgFgbZsbBQNnFkrKZtQHGVENQ v . E

Aplicaciones | Netfix @B YouTube (@ YouTube (@) Pinterest @ Whatsapp [f] Facebook (@) Instagram R Iniciarsesién  wm Login - UAN i) Cursos Virtuales Est.. % RESERVA  » | || Otros marcadores

= M Gmail Q. inisent X - @

’qvuen@ -+

S

a o 8 = © [ 16de426 <

De antemano agradezco por tener en cuenta nuestra empresa para la realizacion de su proyecto.

Cordialmente

CLAUDIA XIMENA RODRIGUEZ SALAS
Asistente de planta

Empresa ACUAVID

GRANADA, META

=T

De: YAJAIRA TATIANA PERIA RAMIREZ <ypenad33@uan.edu.co>
Enviado: viernes, 6 de marzo de 2020 8:35 p. m.

Para: clauxi_138@hotmail.com <clauxi_138@hotmail.com>
Asunto: Solicitud de diligenciamiento de Ficha Empresa ACUA VID.

>

B AE8RI~0060F BT rweomwanw L &
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de X 0s6031be-G318-4e75-9540-fade X |+

M Solicitud de dili

€ > C 1 & mailgoogle.com/mail/uf0/?tab=wm&ogbl#sent/Qgrc)HrmvmNgFgbZsbBAnFkrKZtQHGVENG 1r ’ E

=5 Aplicacions es N Netfix @ YouTube @) YouTube (@) Pinterest @@ Whatshpp [ Facebook Instagram @S Iniciar sesion @ Login - UAN ¥ Cursos Virtuales Est.. % RESERVA = | Otros marcadores

= |V| Gmail Q  insent X - ® 1 mﬂ @
.............

S myvvexrxg T+

&«

o e s o O =
Empresa AUUA VIU
GRANADA, META

SLDcua
Wigd

16dedz6 ¢ > X3 m

De: YAJAIRA TATIANA PERIA RAMIREZ <ypenad33@uan.edu.co>
Enviado: viernes, 6 de marzo de 2020 8:35 p. m.

Para: clauxi_138@hotmail.com <clauxi_138@hotmail.com>
Asunto: Solicitud de diligenciamiento de Ficha Empresa ACUA VID.

[Mensaje acortado] Yer mensaje completo

- e

DIANGSTICO SOBR... 4

B AEN®HI ~00GDEED

FOTOGRAFIAS
Nos contactamos con la secretaria de la empresa ACUA VID de manera virtual, para

>

832 p.m.
ANEOD®AD Py %)

la ayuda de la evaluacion de la lista de chequeo anexa a este documento.

para la ayuda de la evaluacion de la lista de chequeo anexa a este documento.
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