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RESUMEN 

El presente proyecto tiene como fin diseñar un manual de buenas prácticas de 

manufactura (BPM) para la empresa ACUA VID en el municipio de Granada-Meta y 

para lograr esto se aplicó un diagnóstico que nos permita evaluar las fortalezas y 

debilidades en materia del programa BPM el cual permitirá a la empresa cumplir con 

las normas establecidas que actualmente regulan a las plantas procesadoras de 

alimentos. 

Al momento de Identificar en el diagnóstico realizado incumplimientos sanitarios 

dentro del proceso de producción se debe proponer a la empresa ACUA VID 

acciones correctivas y preventivas que contribuyan al desarrollo de prácticas 

seguras e inocuas dentro de la organización y luego documentar a la empresa el 

Sistema de Buenas Prácticas de Manufactura mediante un manual didáctico 

teniendo en cuenta hallazgos encontrados desde el diagnostico, incumplimientos 

parciales y normatividad aplicable para garantizar así su pertinencia y aplicación 

posterior y así mismo dar a conocer el Sistema de Buenas Prácticas de Manufactura 

mediante una capacitación a todo el personal para promover su aplicabilidad dentro 

de la organización. 

 

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 país y en diferentes lugares del mundo para identificar la 

viabilidad del programa BPM en los diferentes sectores y así 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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INTRODUCCIÓN 

Este trabajo se realizó en la empresa ACUA VID y este documento contiene los 

siguientes ítems: 

− Planteamiento del problema 

− Justificación 

− Objetivo General y Específico 

− Delimitación 

− Marco Referencial 

− Marco Teórico 

− Marco Conceptual 

− Marco Legal 

− Descripción de las variables 

− Diseño Metodológico 

− Cronograma de actividades 

− Presupuesto de investigación 

− Resultados 

− Bibliografía 
 

Las empresas productoras de alimentos tienen una responsabilidad primordial con 

sus consumidores y es entregarles un alimento inocuo, de ahí que los procesos 

desarrollan deben aplicar diversas técnicas con el fin de garantizar en cada uno de 

estos procesos la inocuidad del alimento que están procesando. Debido a la 

importancia del tema a nivel mundial se desarrollaron normatividades generadas 

por la Organización Mundial de la Salud OMS, la cual da las directrices para el 

manejo de la inocuidad de los alimentos procesados, así mismo existen otras 

organizaciones dependientes de la OMS que sirven de soporte a las naciones para 

que apliquen unos procesos que generan la calidad del producto en medio de la 

inocuidad. Estas instituciones llegan a acuerdos con cada país para que se implante 

la normatividad. De allí la creación de las Buenas Prácticas de Manufactura, dichas 

prácticas, las empresas están obligadas a tener procedimientos documentados de 

BPM, por ello este proyecto consiste en el diseño de un manual de Buenas Prácticas 

de Manufactura que se deben cumplir, previniendo Enfermedades de Transmisión 

por Alimentos, las cuales son de fácil propagación si no se tienen los procesos 

acordes de vigilancia. 
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1 PROYECTO DE GRADO 

1.1 TEMA 

Diseño de un manual en buenas prácticas de manufactura (BPM) para la empresa 

ACUA VID (en el municipio de Granada, Meta). 

1.2 ÁREA 

INGENIERÍA APLICADA 

1.3 LÍNEA DE INVESTIGACIÓN 

SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTIÓN 

Nota: También el tema del proyecto está relacionado con el sistema de gestión 

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 producción, distribución y 

comercialización de alimentos en todo el país, de allí 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 Boletín 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 implementación de las BPM en sus 

procesos de potabilización, purificación y envasado de agua para el consumo 

humano, esto debido a que la Gerencia de la empresa aún no ha gestionado la 

implementación de estas; teniendo en cuenta esto, se puede predecir que se 

pueden estar presentando fallas en algunos de sus procesos ya sea por 

manipulación de los equipos, materia prima u otros factores que intervienen en el 

proceso, debido a que solo se están llevando los controles que ha pedido hasta hoy 
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el INVIMA en sus visitas de control. Además, 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 implementación de las BPM en la Planta ACUAVID puede 

ocasionar no solo la contaminación del producto si no también puede afectar al 

consumidor final de los productos que allí se fabrican. Además de todo el 

incumplimiento que se hace a la legislación 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 INVESTIGACIÓN 

En el desarrollo de este proyecto de investigación se recopilaron diferentes estudios 

relacionados con la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y 

estudios relacionado con el Sistema de Gestión de la Calidad y Aseguramiento 

Alimentario. 

 

(Montero, 2018), Este proyecto tenía como finalidad de realizar buenas prácticas en 

la empresa alimenticia Banlight C.A la cual se dedica a la elaboración y exportación 

de puré de banano y mango localizada en providencia del Guayas Cantón Duran, 

esta empresa ha presentado alguna cantidad de daños en el producto terminado a 

lo largo de cada año, es por esto que se determinó aplicar las buenas prácticas de 

manufactura en la empresa para llegar a conocer y analizar la causa de los daños 

o problemas, esto por medio de un diagrama llamado Ishikawa se logró con el 

objetivo principal y propone la solución de una inspección, pre-almacenado del 

producto terminado, capacitación del personal con esto se reduciría el problema a 

un 90%. El almacenamiento de producto terminado es un área crítica, 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 manipulación, temperatura, etc. Por eso para la empresa ACUA VID es 

muy importante implementar este sistema de Buenas Prácticas de Manufactura ya 
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que traerá beneficios para la organización y ayudará a llevar un control en los 

procesos, y con ayuda de esta investigación nos podremos apoyar en los buenos 

resultados que obtuvieron. 

 

(Beltrán & Cristopher, 2018) Este proyecto se realizó en la empresa distribuidora de 

cárnicos “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 propósito de 

proponer una guía para la prevención 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 según el registro oficial Nº 555 utilizando un checklist estructurado. 

También se dieron unas pautas que se deben hacer dentro de la empresa las cuales 

fueron: una restauración de adecuaciones, capacitar el personal, utilizar el manual 

de proceso, señalización del proceso, control de plagas, un plan de mantenimiento 

y una aplicación completa al sistema de control de calidad (HACCP). Para ACUA 

VID las buenas prácticas de manufacturas son útiles para el diseño y 

funcionamiento en todos los procesos, relacionados con la elaboración de productos 

de consumo humano, contribuyendo al aseguramiento de una producción de 

alimentos seguros, saludables e inocuos. 

 

(Pérez, 2014) En AGROTECNICA se desarrolla un plan de buenas prácticas de 

Manufactura (BPM) con la finalidad de evaluar o validar cada uno de los productos 

que estén debidamente adecuados y que no tenga una inocuidad sustentable, el 

estudio se respaldó en auditorías de calidad levantadas con lista de chequeo 

generada a través de la norma y la valoración de perfiles bromatológicos de sus 

productos, para demostrar la conformidad con los parámetros de garantía 

declarados por la empresa. El desarrollo del Plan de las Buenas Prácticas de 

Manufactura influyó 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 guía a 

implementar este reglamento para poder valorar y validar cada producto elaborado 

en la organización. 

 

(Valencia, 2015) Este trabajo fue realizado en la empresa Purificadora de Agua 

Envasada, en la ciudad de Guayaquil, implementando (BPM) y buscando un 

diagnóstico general y así mirar su funcionamiento, infraestructura, personas 

capacitadas, proceso de producción y demás puntos, permitiendo detectar falencias 

que 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 purificación, para poder lograr los 

estándares de calidad como la cloración, filtración, luz ultra violeta, proceso de 

ozono y hasta llegar al llenado. 

 

(Rehman, 2016) Este artículo 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 límites de estándar, pero puede causar problemas para 

esto es adecuado una capacitación en la mejora de la manipulación de alimentos 

sobre el buen lavado de manos. Mediante la implementación de este método los 

resultados mostraron la presencia de diferentes microrganismos no patógenos en 

la industria. 

 

2.2 DESCRIPCIÓN DEL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son muy importantes porque nos 

permiten en las empresas realizar una excelente manipulación de alimentos y 

además de eso es una herramienta de obtención 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 producción. (Intedya, 2016) 

 

Las BPM en nuestro país son reguladas por el Decreto 3075 de 1997 este lo rige el 

Ministerio de Protección social, el cual busca implementar directrices en los 

procesos de elaboración de alimentos y productos, siendo su único objetivo proteger 

la salud de los consumidores con altos estándares de calidad. (Ministerio de 

Proteccion Social, 2017). 

 

Así mismo según (Díaz & Uría, 2009) estas autoras refieren que estas empresas 

que se encuentran en el área rural deben hacer un mayor esfuerzo que las 

empresas que se encuentran en las áreas 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 disminución de la presencia de Enfermedades 

Transmitidas por Alimentos E.T.A. 

 

En el desarrollo de esta investigación la empresa ACUA VID que es el objeto de 

esta, se dedicada al tratamiento de potabilización, purificación 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 investigación 

se planteará la implementación y todo lo que esto acarrea para la empresa como 

reorganización de procesos, implementación de la documentación que esto genera 

y capacitación para el personal. 

 

2.3 FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 

¿Cómo se diseñará y estructurará el manual BPM de la empresa ACUA VID en 

Granada, Meta? 
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2.4 SISTEMATIZACIÓN DEL PROBLEMA 

▪ ¿A través de qué mecanismos se podrán identificar las falencias que 

actualmente tiene la empresa ACUA VID en relación al nivel de cumplimiento de 

la norma sanitaria? 

▪ ¿A través de que herramientas puedo comprobar el desarrollo de BPM en la 

organización? 

▪ ¿De qué manera se puede registrar toda la información que me arroja la 

empresa después de un diagnostico aplicado? 

▪ ¿Cómo puede el personal conocer todo el sistema de Buenas Prácticas de 

Manufactura? 

 

3 JUSTIFICACIÓN 

Es importante para la empresa ACUA VID el desarrollo de esta investigación que le 

permite tener una propuesta para que se implanten las BPM en sus procesos de 

producción, almacenamiento distribución y comercialización del agua que 

comercializa en el municipio de Granada y sus alrededores en el Departamento del 

Meta. 

 

La creación 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 más responsables de 

su gestión y que brinden mejores productos a sus clientes, es una gran oportunidad 

para ACUA VID generar este cambio interno aplicando las BPM. 

 

Así 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 

que busca ofrecer un producto de alta calidad para sus clientes. La presente 

investigación se justifica por las siguientes razones:  
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3.1 JUSTIFICACIÓN TEÓRICA 

Teóricamente esta investigación se realiza con el propósito de aportar al 

conocimiento existente sobre la aplicación de las BPM y de apoyo para la realización 

de trabajos basados en BPM y saneamiento básico bajo el cumplimiento de la 

normatividad exigida. 

 

3.2 JUSTIFICACIÓN METODOLÓGICA 

Esta investigación sigue una estructura clara, revisa antecedentes, tiene un 

problema identificado, aborda soluciones en todo el proceso productivo de la 

organización. 

Para el desarrollo de esta investigación se aplicaron las normas APA actualizadas 

siendo uno de los requisitos que exige la universidad para la ejecución de trabajos 

como Anteproyectos, Proyecto de grado entre otros. 

 

3.3 JUSTIFICACIÓN PRÁCTICA 

De acuerdo con el enfoque práctico esta investigación contará con un manual de 

información 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 

que permitirá dar soluciones al cumplimiento normativo logrando una mejora en 

general y crecimiento de esta misma. 

 

3.4 ASPECTO AMBIENTAL 

Con esta investigación se lleva a cabo la implementación de la propuesta de las 

BPM, se logrará que exista una mejor gestión referente al manejo de residuos, 

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

 

3.5 RESPONSABILIDAD SOCIAL EMPRESARIAL 

En el proceso de investigación que busca la implementación de las BPM en ACUA 

VID SAS, se desarrollan actividades de capacitación, 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 sensibilización 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. Además, si la empresa realiza actividades con otros entes externos, 

generando visitas a su planta con jardines infantiles, colegios, o universidades para 

que la planta sea visitada por los alumnos, puede enseñarles la importancia de la 

higiene y saneamiento. 

4 OBJETIVOS 

4.1 OBJETIVO GENERAL 

Diseñar un manual de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para la empresa 

ACUA VID en el municipio de Granada. 

4.2 OBJETIVO ESPECÍFICOS 

• Realizar un diagnóstico para identificar el cumplimiento normativo de los 

principios básicos en cuanto a la higiene y condiciones sanitarias aplicables a la 

organización. 

• Identificar en el diagnóstico realizado incumplimientos sanitarios dentro del 

proceso de producción para proponer acciones correctivas y preventivas que 

contribuyan al desarrollo de prácticas seguras e inocuas dentro de la 

organización. 

• Documentar el manual de Buenas Prácticas de Manufactura teniendo en cuenta 

hallazgos encontrados desde el diagnostico, incumplimientos parciales y 

normatividad aplicable para garantizar así su pertinencia y aplicación posterior. 

• Socializar el manual de Buenas Prácticas de Manufactura diseñado para la 

empresa ACUA VID. 
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5 DELIMITACIÓN 

5.1 DELIMITACIÓN GEOGRÁFICA O ESPACIAL 

Este proyecto se llevará a cabo en el municipio de Granada, ubicado en el 

departamento del Meta, limita a 180 km al suroriente de Bogotá D.C. y a 80 km al 

sur de Villavicencio, capital del departamento del municipio del Meta; al norte con el 

municipio de San Martín, al occidente con Lejanías y el Castillo, al oriente con San 

Martín y Fuente de Oro y al sur con Fuente de Oro y San Juan de Arama. 

 

5.2 DELIMITACIÓN CRONOLÓGICA O TEMPORAL 

El periodo de desarrollo del proyecto se inicia en el año 2019 esperando finalizar en 

el año 2020 con la presentación del proyecto de grado sin ningún imprevisto, sin 

embargo, esta delimitación cronológica está sujeta a cambios y variaciones internas 

de la empresa con normativos que restrinjan alguna actividad que requiera la 

empresa. 

 

5.3 DELIMITACIÓN DEMOGRÁFICA O POBLACIONAL 

Esta investigación se llevó a cabo en la empresa ACUA VID involucrando las áreas 

de producción y almacenamiento, ubicada en el municipio de Granada – Meta en la 

Carrera 10 N° 31ª – 11, Barrio Porvenir. 
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6 MARCO REFERENCIAL 

6.1 MARCO TEÓRICO 

6.1.1 ANTECEDENTES DEL PROBLEMA 

"Los consumidores de todo el mundo tienen derecho a esperar que los alimentos 

que compran y consumen sean seguros y de alta calidad. Los alimentos buenos e 

inocuos son la base de una dieta nutritiva. Además de salvaguardar el bienestar de 

los consumidores, la inocuidad de los alimentos también es crucial para que los 

productores agrícolas puedan acceder a los mercados. Esto a su vez contribuye al 

desarrollo económico y a la reducción de la pobreza" (Manabí, 2017) 

 

"La inocuidad de los alimentos es la ausencia, o niveles seguros y aceptables, de 

peligro en los alimentos que pueden dañar la salud de los consumidores. Los 

peligros transmitidos por los alimentos pueden ser de naturaleza microbiológica, 

química o física y con frecuencia son invisibles a simple vista, bacterias, virus o 

residuos de pesticidas son algunos ejemplos" (Manabí, 2017) 

 

"La Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura es la 

única organización internacional que supervisa todos los aspectos de la cadena 

alimentaria, proporcionando así una visión única de 360° sobre la inocuidad de los 

alimentos. Una asociación de larga data con la Organización Mundial de la Salud 

(OMS) mejora esta perspectiva. A través 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 sólidas con el sector de salud pública, y la FAO generalmente aborda los 

problemas de inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena de producción de 

alimentos" (Manabí, 2017) 

 

A través de las BPM se deben implantar actividades sistemáticas de evaluación, 

que 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 evaluación deben realizarse por personal interno o externo de las compañías, 

según 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 investigación 

se crearán unos indicadores que permitirán evaluar todos los tópicos exigidos por 

la ley; estos indicadores reflejarán el cumplimiento o no de la norma, así como su 

nivel de desempeño de acuerdo a la misma. 

 

"Se debe tener en cuenta que un indicador es una expresión cualitativa o 

cuantitativa observable, que permite describir características, comportamientos o 

fenómenos de la realidad a través de la evolución de una variable o el 

establecimiento de una relación entre variables, la que, comparada con períodos 

anteriores, productos similares o una meta o compromiso, permite evaluar el 

desempeño y su evolución en el tiempo. Por lo general, son fáciles de recopilar, 

altamente relacionados con otros datos y de los cuales se pueden sacar 

rápidamente conclusiones útiles y fidedignas" (DANE, 2005) 

 

El DANE también enuncia que los indicadores poseen tres características que son:  

• Simplificación: El indicador solo mide una dimensión de la variable, no la 

puede abarcar todas. 

• Medición: Permite comparar la situación actual con el patrón establecido y 

también permite ver el comportamiento en el tiempo. 

• Comunicación: Todo indicador transmite una información que debe generar 

una acción y una toma de decisiones. 
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Entonces, para este proyecto de investigación se tiene programado la creación de 

varios indicadores de acuerdo a la fase en que se esté en el proceso, puesto que 

se realizara una fase de diagnóstico 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 

producción. De tal evaluación tal como lo dice la norma se generarán acciones 

preventivas, correctivas, las cuales a su vez se evaluarán con el fin de medir la 

eficacia de estos cambios (la información detallada se encuentra en el punto 9.4 de 

este documento). 

6.2 MARCO CONCEPTUAL 

En la presente investigación se usarán los siguientes conceptos para la mayor 

comprensión: 

 

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 fabricación, preparación 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 manipulación ulterior" 

(Decreto, 1997) 

 

6.2.3 BUENAS PRÁCTICAS DE FABRICACIÓN (BPF):  

"Conformidad con los códigos de prácticas, normas, reglamentos y leyes referentes 

a la producción, elaboración, manipulación, etiquetado y venta de alimentos 

impuestos por órganos sectoriales, locales, estatales, nacionales e internacionales 

con el fin de proteger al público de Enfermedades, adulteración de los productos y 

fraudes" (Decreto, 1997) 
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6.2.4 BUENAS PRÁCTICAS DE HIGIENE (BPH):  

"Todas las prácticas 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 CERTIFICACIÓN 

"Procedimiento mediante el cual una "tercera" parte garantiza por escrito que un 

producto, proceso o servicio cumple con las especificaciones de una norma. La 

certificación puede ser considerada como una forma de comunicación entre los 

actores de la cadena (productores-compradores, compradores-consumidores) 

sobre la garantía de los requisitos de calidad e inocuidad de un producto" (Decreto, 

1997) 

 

6.2.6 CONTAMINACIÓN. 

"La introducción 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 añadida intencionalmente al 

alimento o pienso para animales productores de alimentos, que está presente en 

dicho alimento como resultado de la producción (incluidas las operaciones 

realizadas en agricultura, zootecnia y medicina veterinaria), fabricación, 

elaboración, preparación, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o 

almacenamiento de dicho alimento o pienso o como resultado de contaminación 

ambiental. Este término no abarca fragmentos de insectos, pelos de roedores y 

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

"Comprende las condiciones y las medidas necesarias para la producción, 

elaboración, almacenamiento y distribución 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 garantía de que los alimentos no causarán daño al consumidor cuando se 

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

 

6.2.10  PATÓGENO 

"Cualquier agente biológico que causa enfermedades en los seres humanos" 

(Decreto, 1997) 

6.2.11  PELIGROS. 

"Un agente biológico, químico o físico presente en el alimento, o bien la condición 

en que éste se halla, que pueda causar un efecto adverso para la salud" (Decreto, 

1997) 

 

6.2.12  PLAN DE ACCIÓN 

"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 ESTÁNDAR DE SANEAMIENTO 

(POES) 

"Involucra la descripción detallada de los procedimientos de limpieza y desinfección 

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

deben estar totalmente documentados" (Decreto, 1997) 

 



31 
 

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 producción, transformación y distribución" (Decreto, 

1997) 

 

6.2.15  RIESGO 

"Función 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 o expectativa establecida, generalmente implícita u obligatoria" 

(Decreto, 1997) 

6.2.17  REQUISITO NO CUMPLIDO.  

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

 

6.3 MARCO LEGAL 

A continuación, se relaciona los requisitos de ley que las empresas deben cumplir 

en términos de BPM. 

Tabla 1. Decreto 3075 de 1997 

Tipo número 
y fecha 

Nombre y 
entidad que la 

expide 
Artículo Impacto en el proyecto 

Decreto 3075 
de 1997 

Presidente de la 
república de 

Colombia 

Título I y II 
hasta el 

capítulo VII 
Título III 

Capitulo XII y 
XIV 

Este decreto da todas las 
directrices para que las 

empresas elaboren 
alimentos de una manera 
inocua, con el objetivo de 

proteger a los 
consumidores. 

Fuente: Decreto 3075 de 1997 

Tabla 2. Resolución 2674 de 2013 
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Tipo número 
y fecha 

Nombre y 
entidad que la 

expide 
Artículo Impacto en el Proyecto 

Resolución 
2674 de 2013 

Ministerio de 
Salud y 

Protección 
social 

Aplica toda la 
resolución 

Por el cual se reglamenta 
la ley anti tramites del 
Decreto 3075 del 1997 

Fuente: Resolución 2674 de 2013 

 

7 DESCRIPCIÓN DE LAS VARIABLES 

Tabla 3. Descripción de Variables 

OBJETIVO GENERAL 

Diseñar un manual de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para la empresa 

ACUA VID en el municipio de Granada, Meta. 

VARIABLE OBJ. ESPECÍFICOS DIMENSIONES INDICADORES FUENTE/AUTOR 

Aplicación de 

Buenas 

Prácticas de 

Manufactura 

Realizar un 

diagnóstico para 

identificar el 

cumplimiento 

normativo de los 

principios básicos en 

cuanto a la higiene y 

condiciones 

sanitarias aplicables 

a la organización 

BPM 

 

Principios básicos 

de higiene 

Condiciones 

sanitarias 

Normatividad de 

las BPM 

(Total de 

requisitos legales 

y otros requisitos 

cumplidos / total 

de requisitos 

legales y otros 

requisitos 

aplicables) *100 

Indicadores: 

www.ingenioempre

sa.com/indicadores

-una-guia-

incompleta 

Código Sanitario: 

https://www.disanej

ercito.mil.co//recurs

os_user///DISAN%

20EJERCITO/SAL

UD%20OCUPACI

ONAL/SISTEMA%

20DE%20GESTIO

N%20SST/NORMA

TIVIDAD/ley%209

%20de%201979%

20Codigo%20Sanit

ario%20Nacional.p

df 

Identificar en el 

diagnóstico 

realizado, 

incumplimientos 

sanitarios dentro del 

proceso de 

producción 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 

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
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contribuyan al 

desarrollo de 

prácticas seguras e 

inocuas dentro de la 

organización. 

Plan de 

saneamiento 

básico 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 

prácticas de 

manufactura 

mediante un manual 

didáctico teniendo en 

cuenta hallazgos 

encontrados desde 

el diagnostico, 

incumplimientos 

parciales y 

normatividad 

aplicable para 

garantizar así su 

pertinencia y 

aplicación posterior 

Sistema de BPM 

Levantamiento 

del manual 

didáctico 

Nivel de 

conocimiento del 

sistema BPM 

 

Proceso de gestión 

documental 

(https://slideplayer.

es/slide/1654083/) 

Socializar el manual 

de Buenas Prácticas 

de Manufactura 

diseñado para la 

empresa ACUA VID. 

Porcentaje de 

asistencia del 

personal a todas 

las 

capacitaciones, 

www.ingenioempre

sa.com/indicadores

-una-guia-

incompleta 

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
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://slideplayer.es/slide/1654083/
https://slideplayer.es/slide/1654083/
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
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 actividades 

desarrolladas. 

 

Número de 

actividades 

desarrolladas 

dirigidas a 

mejorar el 

conocimiento de 

las BPM en el 

personal de la 

empresa. 

Fuente: Autoría propia 

8 DISEÑO METODOLÓGICO 

8.1 TIPO DE ESTUDIO 

Este trabajo será descriptivo puesto que permite buscar las características del 

proceso de producción del agua y con base a fundamentos teóricos, una 

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

 

8.2 MÉTODO DE INVESTIGACIÓN 

En esta investigación se aplicarán dos métodos, el método inductivo, porque para 

el proyecto, se requiere establecer la observación de los procesos de producción en 

la empresa para registrarlos, clasificarlos. Y con ayuda del método deductivo se 

identificarán 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 INFORMACIÓN 

 

8.3.1 PRIMARIA 

Como técnica de recolección de datos se realizó una lista de chequeo, con el fin de 

obtener toda la información de la empresa para la posterior aplicación de las BPM. 
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8.3.2 SECUNDARIA 

Para la recopilación de las fuentes secundarias se tuvo en cuenta los estudios 

relacionados con el tema principal de la investigación, así como también se tuvo en 

cuenta la información generada por los entes de control ya sean internacionales o 

a nivel nacional. 

 

8.4 ANÁLISIS DE DATOS Y TRATAMIENTO DE LA INFORMACIÓN 

La información se recopiló a través de los indicadores claves que se detallan en el 

cuadro de variables (Punto 7 de este documento) así mismo, después de la 

recopilación se realizó un análisis simple que generó un diagnóstico de la situación 

actual, también, se usó 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 año 2020 este documento se envió 

al proceso de validación que posee la Universidad y se definió la forma de seguir 

desarrollando esta investigación. 

 

8.5 UNIVERSO, POBLACIÓN Y MUESTRA 

 

El proceso en que se aplicó las BPM fue en el área de producción. 

9 RESULTADOS 

9.1 OBJETIVO 1  

Realizar un diagnóstico para identificar el cumplimiento normativo de los 

principios básicos en cuanto a la higiene y condiciones sanitarias aplicables 

a la organización. 

La implementación de las normas BPM en la empresa ACUA VID se identificó el 

cumplimiento normativo de los principios básicos en cuanto a la higiene y 

condiciones sanitarias aplicables a la organización por medio de un instrumento el 

cual fue realizado para diagnosticar y así mismo determinar los resultados y poder 

establecer los planes de acción a tomar y así mismo brindarles un manual donde se 
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plasme todas las falencias que tienen y además unas medidas correctivas para las 

mismas, dándole cumplimiento según el decreto 3075 de 1997. 

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

mediante el diseño de la aplicación y se organizó de la siguiente manera: 

• Aspectos para verificar: Todo lo referente a las BPM y requisitos de sanidad y 

evaluar si la respuesta cumple o no, además de eso un ítem donde se calificaba 

cada aspecto y se agregaba la descripción y observaciones. 

• Normatividad: el documento fue basado en el decreto 3075 de 1997 

Manipulación de Alimentos Colombia. El instrumento fue validado por una 

profesional en Ingeniería Ambiental, su nombre es Dayany Del Pilar Cubillos 

Bernal con Tarjeta Profesional No 25238-297328, el cual obtuvimos una 

calificación superior a 20, es decir fue validado satisfactoriamente, cabe resaltar 

que nos planteó observaciones que fueron tomadas en cuenta en el instrumento, 

relacionados a continuación: 

➢ Se debe de establecer tiempos de porosidad de la implementación de la lista 

de chequeo dentro de los planes de ejecución de trabajo establecidos por la 

empresa. 

➢ Es importante agregar una casilla para el diligenciamiento la calificación 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 continuación, 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 diagnóstico realizado incumplimiento sanitarios dentro del 

procesos de producción para proponer acciones correctivas y prevenidas que 

contribuyen al desarrollo de prácticas seguras e inocuas dentro de la 

organización. 

El día 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 ítem no fueron satisfactorios, en el cual 

la impresa incumple con los procedimientos de desinfección y limpieza, 

procedimientos de capacitación, la política 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 continuación, se muestra los resultados obtenidos en el diagnóstico y las 

observaciones dadas por la empresa 

 

ITEM N° 1. INSTALACIONES FÍSICAS 

Tabla 4 % Cumplimiento Instalaciones Físicas 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

1 
Instalaciones 

físicas 
15 100% 

Fuente: Autoría propia 

 

FORTALEZAS 

• La planta se encuentra en una buena ubicación, está alejada de 

contaminaciones ambientales y además aislada de cualquier tipo de 

vivienda. 

• La empresa ACUA VID cumple con un bienestar seguro para la comunidad y 

además de eso evita riesgos en la salud. 
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• Se hace control de disposición 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 está bien protegida de la acción 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 áreas administrativa 

como para el área de producción. 

• Las ventanas están en buen estado y están protegidas con vidrio para 

impedir el ingreso de cuerpos extraños. 

• El plano de la empresa ACUA VID cumple con lo reglamentado en cuanto a 

las separaciones de las áreas  

• Cuentan con los certificados del uso del suelo, bomberos. 

 

ITEM N° 2. INSTALACIONES SANITARIAS 

Tabla 5 % Cumplimiento Instalaciones Sanitarias 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

2 
Instalaciones 

Sanitarias 
4 90% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS 

• La planta tiene los sanitarios establecidos por el decreto, contiene su 

respectivo lavamanos ducha e inodoro que funciona en forma correcta. 

• Los baños están dotados con jabón en barra, papel higiénico y toallas de 

papel. 

• Los trabajadores cuentan con una zona limpia, cómoda y alejada de la zona 

de procesos para tomar sus respectivos alimentos y descansar. 

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

operadores. 
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DEBILIDADES 

• No cuentan con baños divididos por sexos (hombres y mujeres) solo un baño 

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 Prácticas higiénicas y Medidas de Protección 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

3.1 
Practicas higiénicas y 

medidas de protección 
11 100% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS 

• Los trabajadores cuentan con un uniforme adecuado y completo que consta 

de pantalón, camiseta, tapabocas y el calzado es cerrado e impermeable. 

• Está prohibido fumar dentro de las instalaciones. 

• La acción de escupir no es común en los manipuladores. 

• Los manipuladores desinfectan sus manos al salir del baño y cuando realizan 

un cambio de actividad, cuentan con antibacterial en los lugares estratégicos 

de la planta. 

• El acceso a la planta es muy restringido. 

Tabla 7 % Cumplimiento Educación y Capacitación 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

3.2 
Educación y 

capacitación 
6 80% 

Fuente: Autoría propia 
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FORTALEZAS: 

• 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 baño, se 

encuentra bien ubicado y contiene las indicaciones correctivas que deben 

seguir los empleados, además dentro de la planta se encuentran aviso de 

evitar accidentes y la ubicación de los extintores.  

• Los trabajadores se les realiza capacitaciones anuales sobre manipulación 

de alimentos y se les realiza los debidos exámenes médicos.  

DEBILIDADES: 

• La empresa ACUA VID no cuenta con ningún tipo de registro del programa 

de capacitación, ni los debidos formatos para la educación sanitaria de las 

normas BPM.  

• Se realizan capacitaciones, pero no cuentan con registro alguno de las 

capacitaciones a las cuales asiste el personal de planta. 

• La empresa no tiene un cronograma de capacitación 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 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

4.1 
Abastecimiento 

de agua 
7 80% 

Fuente: Autoría propia 

 

FORTALEZAS: 

• El agua que usa la planta cumple con los estándares de seguridad la cual es 

potable, dado que viene de un pozo que cumple con todos los estándares de 

calidad reglamentados. 

• El agua es suficiente para realizar las operaciones. 
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• El tanque donde se almacena el agua contiene la capacidad necesaria y 

además continuamente se realizan lavado de desinfección. 

DEBILIDADES: 

• Realizan los procedimientos adecuados para el agua potable y su calidad, 

pero no cuentan con registro del mismo en sus respectivos formatos. 

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

Tabla 9 % Cumplimiento Manejo y Disposición de Residuos Líquidos 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

4.2 

Manejo y 

disposición de 

residuos líquidos 

1 100% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS: 

• Los residuos líquidos del área de producción están libres de contaminación, 

tanto para los productos como para la superficie. 

Tabla 10 % Cumplimiento Manejo y Disposición de Desechos Sólidos 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

4.3 

Manejo y 

disposición de 

desechos solidos 

7 80% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS:  

• Existen recipientes en cantidad suficiente y rotulados según el tipo de desecho 

a almacenar.  

• Hacen la debida recolección 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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• Los recipientes de la basura son desinfectados cada vez que es desalojada la 

basura. 

• Existe un área destinada para la instalación adecuada de los residuos sólidos, 

cumpliendo con el programa de limpieza y desinfección. 

DEBILIDADES: 

• La empresa no tiene programa de residuos sólidos documentado. 

Tabla 11 % Cumplimiento Limpieza y Desinfección 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

4.4 
Limpieza y 

desinfección 
4 50% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS: 

• Cuenta con productos ideales para la correcta limpieza y desinfección de todas 

las áreas. 

• Los productos empleados para la limpieza en áreas operativas se encuentran 

controlados. 

DEBILIDADES: 

• La empresa en su sistema de gestión no tiene procedimientos escritos de 

limpieza y desinfección ni sus formatos respectivos. 

Tabla 12 % Cumplimiento Control de Plagas 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

4.5 Control de plagas 6 50% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS: 

• 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: 

• No existe ningún tipo de procedimiento escrito sobre el manejo de control de 

plagas. 

 ITEM N° 5. CONDICIONES DE PROCESOS Y FABRICACIÓN 

Tabla 13 % Cumplimiento Equipos y Utensilios 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

5.1 
Equipos y 

Utensilios 
18 100% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS:  

• En el área de procesamiento los espacios son suficientes entre equipos y 

superficies, para hacer una correcta labor de limpieza y desinfección. 

• Las tuberías están bien ubicadas porque no están sobre la línea de proceso. 

• Los equipos se encuentran instalados correctamente, es decir, asegurados 

para evitar caídas de los operadores. 

• La empresa tiene manuales de procedimientos de todos los equipos en cuanto 

a mantenimiento preventivo y correctivo. 

• La planta tiene un diagnóstico 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 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

5.2 

Higiene locativa 

de la sala de 

proceso 

22 100% 

Fuente: Autoría propia 
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FORTALEZAS: 

• La empresa ACUA VID en su área de producción no tiene ningún tipo de 

contaminación, las paredes son lisas y de fácil limpieza. 

• En las áreas administrativas y de producción no hay humedades. 

• La empresa tiene en la entrada del área de producción una zona para el lavado 

de botas cumpliendo con la adecuada desinfección del mismo. 

Tabla 15 % Cumplimiento Materias Primas e Insumos 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

5.3 
Materias primas 

e insumos. 
9 100% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS: 

• Las materias primas se encuentran en una excelente condición sanitaria. 

• Las materias primas son conservadas a temperatura ambiente, dado que no 

necesitan condiciones especiales de almacenamiento cuando se utilizan el 

mismo día. 

• La Empresa tiene los debidos procedimientos para la calidad de la materia 

prima y sus insumos. 

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

materias primas en proceso. 

Tabla 16 % Cumplimiento Envases 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

5.4 Envases 3 100% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS: 

• Los envases y material de empaque están en excelentes condiciones de 

almacenamiento. 
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• El material de plástico se compra a un proveedor certificado. 

• El almacenamiento se realiza en buenas condiciones, sobre estibas y alejado de 

focos de contaminación. 

• Los criterios de inspección de envases la empresa lo realiza de forma escrita 

como es debido, guardando los registros de cada inspección. 

Tabla 17 % Cumplimiento Operaciones de Fabricación 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

5.5 
Operaciones de 

fabricación 
4 80% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS: 

• El proceso se realiza de manera aceptable, cumpliendo las condiciones 

sanitarias reglamentadas. 

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

procesados. 

DEBILIDADES: 

• Las áreas se encuentran con libre movilización cuando el producto está en 

proceso, no hay restricción. 

Tabla 18 % Cumplimiento Operaciones de Envasado y Empaque 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

5.6 

Operaciones de 

envasado y 

empaque 

3 100% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS: 

• En el empaque de los productos terminados, el manipulador de alimentos 

mantiene buenas condiciones de higiene y se utilizan recipientes limpios. 
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• Se lleva registro de cada lote o bache producido en cada una de las cajas, el 

cual tiene fecha, detalles de elaboración y producción. 

Tabla 19 % Cumplimiento Almacenamiento de Producto terminado 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

5.7 

Almacenamiento 

de producto 

terminado 

6 80% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS:  

• El área donde se almacena el producto terminado se encuentra en buen estado 

y está destinado solo para ese propósito. 

• Los productos están almacenados sobre pallet plásticas y una distribución 

correcta. 

DEBILIDADES: 

• El área 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 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

5.8 
Condiciones de 

transporte 
6 100% 

Fuente: Autoría propia 

 

FORTALEZAS: 

• La empresa cuenta con un montacargas ya que la distribución es en lugares 

cercanos, se encuentra protegido al producto en cajas, evitando contaminación. 

• El vehículo se encuentra en buen estado de limpieza y funcionamiento. 
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• El vehículo 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 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

5.9 

Seguridad y 

salud en el 

trabajo 

3 100% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS: 

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

• Los trabajadores portan todos los elementos de protección necesarios (guantes 

y botas antideslizantes), lo cual se encuentra en una matriz de EPP establecida 

por la ARL afiliada. 

• La empresa tiene un botiquín con todos los elementos necesarios en la parte 

operativa y administrativa. 

ITEM N° 6. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD 

Tabla 22 % Cumplimiento Verificación de Documentos y Procedimientos 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

6.1 

Verificación de 

documentos y 

procedimientos. 

11 60% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS: 

• La empresa tiene un responsable encargado de las BPM, además los roles que 

deben cumplir y una política divulgada. 
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DEBILIDADES: 

• 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 política divulgada pero no como 

tal con el programa. 

• No cumplen con los formatos respectivos para llevar a cabo una auditoria del 

programa BPM. 

• Las especificaciones técnicas que informen sobre criterios de rechazos de 

productos no está elaboradas por escrito. 

Tabla 23 % Cumplimiento Condiciones de Laboratorio de Control de Calidad 

ITEM 
ASPECTO A 

VERIFICAR 

PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

6.2 

Condiciones de 

laboratorio de 

control de calidad 

21 80% 

Fuente: Autoría propia 

FORTALEZAS 

• Existen formulaciones básicas y estandarizadas en los procesos. 

• Se almacenan muestras de cada producto elaborado semanalmente. 

DEBILIDADES: 

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

9.2.1 ANÁLISIS DE LOS RESULTADOS DEL DIAGNÓSTICO 

Tabla 24 Resultados de diagnóstico 

ITEM ASPECTO A VERIFICAR 
PUNTOS 

EVALUADOS 

% DE 

CUMPLIMIENTO 

1 Instalaciones físicas 15 100% 

2 Instalaciones Sanitarias 4 90% 



50 
 

3 
Personal manipulador de 

alimentos 
17 85% 

3.1 Practicas higiénicas y 

medidas de protección 
11 100% 

3.2 Educación y capacitación 6 80% 

4 Condiciones de saneamiento 25 54% 

4.1 (abastecimiento de agua) 7 80% 

4.2 Manejo y disposición de 

residuos líquidos 
1 100% 

4.3 Manejo y disposición de 

desechos solidos 
7 80% 

4.4 Limpieza y desinfección 4 50% 

4.5 Control de plagas 6 50% 

5 
Condiciones de proceso y 

fabricación 
74 90% 

5.1 Equipos y Utensilios 18 100% 

5.2 Higiene locativa de la sala 

de proceso 
22 100% 

5.3 Materias primas e 

insumos. 
9 100% 

5.4Envases 3 100% 

5.5 Operaciones de fabricación 4 80% 

5.6 Operaciones de envasado 

y empaque 
3 100% 

5.7 Almacenamiento de 

producto terminado 
6 80% 

5.8 Condiciones de transporte 6 100% 

5.9 Seguridad y salud en el 

trabajo 
3 100% 

6 
Aseguramiento y control de la 

calidad 
32 70% 

6.1 Verificación de 

documentos y procedimientos. 
11 60% 



51 
 

6.2 Condiciones de laboratorio 

de control de calidad 
21 80% 

Fuente: Autoría propia 

9.2.2 RESULTADOS DEL DIAGNÓSTICO AL CUMPLIMIENTO DE LAS BPM 

Porcentaje de cumplimiento 65% 

Ilustración 1 Resultados del diagnóstico 

 
Fuente: Autoría propia 
 
En el grafico anterior podemos analizar que según los temas relevantes realizado 

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

físicas, además de eso las condiciones de saneamiento con un desempeño muy 

crítico 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 desempeño 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 desempeño 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 está cumpliendo con las normas que se deben aplicar en BPM. 

 

9.2.3  INSTRUMENTO 

El diagnostico se realizó con la empresa por medio de una video llamada y se utilizó 

como soporte del mismo, un instrumento con todos los ítems 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 prácticas de manufactura mediante un 

manual didáctico teniendo en cuenta hallazgos encontrados desde el 

diagnostico, incumplimientos parciales y normatividad aplicable para 

garantizar así su pertinencia y aplicación posterior. 

Este objetivo se realizó de la siguiente forma, el día 25 de marzo de 2020 se diseñó 

el manual didáctico de BPM, con el fin de brindarle a la empresa ACUA VID 

información necesaria para cumplir con las normas aplicables de BPM. el manual 

es el principal producto documental de esta investigación. 

 

A continuación, se relacionan los datos más relevantes del manual diseñado: 

Tabla 25 Datos Específicos del Manual BPM 

Nombre del documento 
Manual de Buenas Prácticas de 

Manufactura 

Edición 2020 
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Tomo 1 

Fecha de elaboración 25 de marzo de 2020 

Autoras Leidy Fernández- Yajaira Peña 

Diseñado a empresa ACUA VID 

No hojas 153 hojas 

No de capítulos 6 

No formatos que contiene 24 

Alcance 
Empleados Administrativos y 

operativos de la Empresa ACUA VID 

Idioma Español 

Medio Digital 

Fuente: Autoría propia 

 

El manual consta de 6 capítulos que son muy importantes para el cumplimiento del 

programa en la empresa, aplicados al cumplimiento de normas, a continuación, se 

describe lo que contendrá cada uno: 

 

Descripción de los capítulos 

Tabla 26 Descripción de los Capítulos 

CAPÍTULO TEMA CENTRAL 

I 
Generalidades de la Compañía ACUA 

VID 

II Instalaciones 

III Equipos y Utensilios 

IV Personal manipulador de alimentos 

V Materia Prima e Insumos 

Vl 
Programa Buenas Prácticas de 

Manufactura 

Fuente: Autoría propia 
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Contenido Preliminar 

Tabla 27 Contenido Preliminar 

CAPITULO CONTENIDO 

I Generalidades de la Compañía 

ACUA VID 

En este capítulo se conocerá a 

profundidad la estructura de la empresa 

y los diferentes procesos con los que 

cuentan a nivel general para así 

plasmar los diferentes planes de acción 

en relación con las normas BPM. 

II Instalaciones 

En este capítulo se destacará todo lo 

referente con localización donde se 

encuentra la empresa y los accesos, 

además de eso su diseño y 

construcción, pero lo más importante 

será las medidas higiénicas que deben 

plasmar para cumplir con las normas 

BPM en la educación y hábitos 

higiénicos. 

III Equipos y Utensilios 

En este capítulo es importante apreciar 

las condiciones de instalación y 

funcionamiento de los equipos 

adquiridos y manejados en la empresa 

y así mismo brindarles acciones 

encaminadas en la mejora. 

IV Personal Manipulador de 

alimentos 

En este capítulo brindaremos 

recomendaciones que brinde al 

personal un estado de salud seguro y 

confiable a la hora de realizar sus 

labores de producción y además de eso 

dar importancia al cumplimiento de 

capacitación. 

V Materia Prima e insumos 

Este capítulo va enfocado en llevar a 

cabo un plan de higiene en las 

operaciones de potabilización que 

permitan cumplir con las medidas de 

prevención en riesgos de higiene. 

VI Programa de Buenas Prácticas de 

Manufactura 

En este capítulo describiremos todos 

los procedimientos BPM el cual la 
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empresa debe contar para darle 

cumplimiento al programa y además se 

tendría en cuenta los hallazgos 

encontrados desde el diagnostico, cabe 

destacar que le brindaremos a la 

empresa además de eso los 

instructivos de diligenciamiento, los 

diferentes programas de los 

procedimientos y el plan de auditoria 

aplicable en las normas BPM. 

Fuente: Autoría propia 

 

A continuación, relacionamos el Link directo para la visualización del manual 

entregado a la empresa ACUA VID para la mejora continua del programa BPM, 

diseñado de la siguiente manera. 

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

 

https://drive.google.com/open?id=1B0Pd8GLmM9dsmEZh-wssiGT1fPuspYwl
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Ilustración 2 Presentación Manual BPM 

 

Fuente: Autoría propia 

9.4 OBJETIVO 4 

Socializar el manual de Buenas Prácticas de Manufactura diseñado para la 

empresa ACUA VID. 
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La capacitación que se dictó se hizo de modalidad virtual por la plataforma YouTube 

y se contactó con Claudia Ximena Rodríguez Salas, encargada del área BPM de la 

empresa ACUA VID informando que la capacitación se entregaría 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 sería posible llegar a la 

empresa a realizarla de manera presencial es por ello que se realizó de manera 

virtual para enviarla a la empresa y los trabajadores pudieran conocer la 

socialización sin exponerse de la pandemia que estamos viviendo actualmente, 

cumpliendo así con los protocolos que exige el ministerio de salud nacional contra 

la prevención del COVID 19. 

 

El link de la capacitación 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 estará disponible para empezar aplicar y fortalecer las BPM en la empresa 

ACUA VID. 

En relación con esto, adjuntamos Link referente a la capacitación realizada 

mediante un video donde se explica el manual de BPM. 

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

La capacitación menciona los siguientes ítem: 

✓ Presentación 

✓ Objetivo 

✓ Capítulo 1 – Generalidades de la empresa ACUA VID 

✓ Capítulo 2 – Instalaciones 

• Medidas higiénicas 

• Educación y hábitos higiénicos 

✓ Capítulo 3 – Equipos y Utensilios 

• Condiciones de instalación y funcionamiento 

✓ Capítulo 4 – El personal (personal manipulador de alimentos) 

• Practicas higiénicas y medidas de protección 

• Elementos de protección personal 

https://www.youtube.com/watch?v=V55veNa2Uyc&feature=youtu.be
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✓ Capítulo 5 – Materia Prima e Insumos 

• Envases 

• Operación de envasado 

✓ Capítulo 6 – Auditoria y mejora 

• Programa de auditoría interna 

✓ Programas BPM 

• Programa de limpieza y desinfección. 

• Programa de control de plagas. 

• Programa de capacitación y entrenamiento. 

• Programa de control de agua potable. 

• Programa de residuos sólidos. 

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

Prácticas de Manufactura (Anexo D) 

Ilustración 3 Diapositivas Manual Buenas Prácticas de Manufactura 
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10 CONCLUSIÓN 

En la realización del Diagnostico BPM por medio del instrumento realizado se logró 

determinar el grado de incumplimiento de la empresa ACUA VID en cuanto a 

Buenas Prácticas de Manufactura, se determinó que los ítem 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 físicas, instalaciones sanitarias, condiciones de proceso y fabricación, 

personal manipulador de alimentos. 

 

Con el diseño del Manual de Buenas prácticas de manufactura, se logró 

estandarizar en la empresa ACUA VID dichas operaciones y tener un documento 

escrito de consulta y aplicación, que facilite a los manipuladores nuevos y antiguos 

la comprensión de los mismos. 

 

Mediante la capacitación realizada del manual de Buenas Prácticas de Manufactura 

se logró que el personal de la empresa ACUA VID comprendiera los cuidados que 

es necesario tener para garantizar la calidad del agua y así mismo los formatos y 

procedimientos que se deben tener en cuenta. 
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11 ANEXOS 

Anexo A Constancia de Validación 
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Anexo B Diagnóstico sobre Buenas Prácticas de Manufactura 
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CORREO ENVIADO A LA EMPRESA 

Anexo C Evidencias 
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RESPUESTA DE CORREO POR PARTE DE LA EMPRESA 
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FOTOGRAFÍAS 

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

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

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