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GLOSARIO

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los
procesos bioldgicos. Quedan incluidas en la presente definicién las bebidas no
alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que

se conocen con el nombre genérico de especia.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con
el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Calidad: Herramienta que permite cumplir con los requerimientos orientados a la

satisfaccion del cliente.

Competitividad: Es la capacidad que tiene una organizacién de desarrollar planes
estratégicos que le permitan sostenerse, diferenciarse y trascender en el mercado.

Consumidor: Individuo que otorga sus recursos a cambio de productos o servicios

disponibles en el mercado en busca de suplir una necesidad o satisfacer un gusto.

Dashboard: Tablero de control que permite visualizar el comportamiento de los
indicadores fundamentales de la compafiia, identificar puntos criticos y favorecer la

toma de decisiones.

HACCP/APPCC: Proceso de recopilacién y evaluacion de informacién sobre los
peligros presentes en el manejo de los alimentos y las condiciones que los

originan, de tal manera que puedan ser controlados. (FAO, 2002)



Indicador: Herramientas que permiten clarificar y definir, de forma mas precisa,
objetivos e impactos, disefiadas para contar con un estandar contra el cual evaluar,

estimar o demostrar el progreso de metas establecidas. (ONU, 1999)

Inocuidad: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando

se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan?.

ISO: Organizacién internacional de normalizacibn encargada del desarrollo de
estandares internacionales de calidad que garanticen la satisfaccion de
las necesidades y expectativas de los consumidores y la seguridad de los productos

y Servicios.

Lote: Unidades de producto fabricadas o producidas en un periodo de tiempo

especifico, bajo las mismas condiciones.

Produccion: Proceso por el cual se modifican o transforman diversas materias

primas para la elaboracion de un bien o servicio.

Registro sanitario: Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica fabricar,

procesar y/o comercializar alimentos de alto riesgo en salud publica.?

Valor agregado: Comprende las actividades del proceso productivo en las que

existe transformacion.

1 Resolucién 2674 de 2013. Ministerio de Salud y Proteccion Social. “Por la cual se reglamenta el
articulo 126 del Decreto ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones”, pag. 5
2 Ibidem, pag. 6



RESUMEN

Este documento ofrece la informacion necesaria para formular indicadores de
gestibn como propuesta metodoldgica base para el desarrollo de programas y
proyectos que faciliten el control de los sistemas de calidad e inocuidad y el
cumplimiento de las medidas sanitarias en las plantas productoras de queso del
Valle del Cauca, bajo el marco de las BPM, APPCC e ISO. Esto permitira a las
companfias del sector aumentar el desempefio y las estrategias competitivas,
destacando controles de calidad adecuados y robustos, claves para la identificacion
de peligros de higiene en cada etapa del proceso productivo, lo que redundara en

el aumento del valor agregado de sus productos.

Palabras claves: Alimentos, BPM, Cadena agroalimentaria, Calidad, Consumidor,
Competitividad, Dashboard, Derivados lacteos, ETA, HACCP, ISO, Indicadores,

Inocuidad, Produccién, Queso, Salud Publica, Valor agregado.
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1 Introduccidn

Este trabajo esta motivado por una urgente necesidad, de las pequefias y medianas
queseras del Valle del Cauca, de poder disefiar sistemas de evaluacion y
verificacion oportunos que posibiliten la estandarizacion y el control de la gestion de

calidad.

Si bien actualmente la industria alimentaria colombiana ha comprendido la
importancia de la inocuidad en la cadena productiva, cumplir con el desarrollo,
control y evaluacién integral de la misma representa un reto enorme para las
compafias del sector, puesto que implica la gestacion de sistemas de
aseguramiento de calidad, medidas sanitarias y practicas normativas, en gran parte

desconocidas o ignoradas.

Este proyecto, en concordancia con la exhortacién de la Comisién del Codex
Alimentarius (CCA) cuando menciona la importancia de controlar los puntos criticos
en la manipulacion de alimentos y responder a tiempo a los problemas de inocuidad
de los mismos para lograr el incremento de la seguridad y la confianza de los
compradores, realiza una propuesta metodoldégica que pretende optimizar
actividades y procedimientos productivos mediante la formulacion de medidas
preventivas y acciones correctivas, originando antes un planteamiento tedrico que

facilite concebir el sentido de la propuesta y la forma como esta opera. (FAO, 2002)

1.1 Contexto, Justificacién y Formulacion del Problema

Contexto

En la actualidad, uno de los mayores inconvenientes presentes en las pequefias y
medianas compafiias dedicadas a la produccion de alimentos en el pais es la falta
de formacién que se tiene sobre los sistemas de calidad e inocuidad, que buscan

garantizar la proteccion a la salud del consumidor y la aplicacion de practicas leales
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en el comercio de alimentos, puesto que son implementados de manera inadecuada

o incompleta en los procesos productivos.

Esta debilidad se ve reflejada en el bajo nimero de plantas productoras de
alimentos que cuentan con una certificacion de inocuidad. Hasta el 2017 se
registraron en la base de datos del INVIMA 270 plantas productoras de alimentos
en el Valle del Cauca, de las cuales, 25 estan certificadas en APPCC y 23 en BPM,
lo que representa que tan solo un 17% cuentan con una estructura apropiada de
gestidn de riesgos de inocuidad alimentaria.

La cantidad de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) reportadas en el
Valle del Cauca sigue en aumento. En lo corrido del 2017, alcanzé los 777 casos,
cifra que refleja grandes debilidades en las técnicas de produccion, preparacion y
distribucién de alimentos. (MINTIC, 2018)

Entre las principales actividades causales de riesgo, identificadas por el Instituto
Nacional de Salud, se encuentran la contaminacion cruzada, las materias primas
contaminadas, las malas practicas de higiene personal, la pérdida de la cadena de

frio y la falta de coccion.

Tabla 1. Causas principales de rechazo o retencién de alimentos colombianos

PRODUCTO | CLASIFICACION CAUSA SUB CAUSA EFECTOS EN LA SALUD
Infecciones locales de la piel y las
Queso Queso Contaminacion STAPHYLOCOCCUS | mucosas, fiebre elevada, hipotension
Microbiologica AUREUS arterial, diarrea acuosa, erupcion roja
generalizada, e.o.
Trgcha Clostridium Fatiga intensa, veértigo, dificultad para
Pescado Mariscos . tragar y hablar, insuficiencia respiratoria,
Botulinum
Productos de mar e.0.
Alimentos Atdn ~ Procesos HISTAMINA Reaccion algrglca fuerte, enrojecimiento
Enlatados inadecuados de la piel, nduseas, diarrea, e.0.
Jugo de Naranja CARBENDAZIM ) )
Dolores abdominales, ansiedad,
Alimentos Pulpa de Mora DIMETHOMORPH | proplemas respiratorios, trastornos de
Procesados Pulpa de Lulo Pesticidas METHAMIDOPHOS | memoria, enferme_dades d,e la piel,
defectos de nacimiento, cancery
Mora PROCYMIDONE enfermedades neurolégicas.
Uchuva PYRIMETHANIL

Fuente: Documento de estado actual del sistema nacional de la inocuidad de los alimentos.
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Por consiguiente, el mercado de alimentos exige en la actualidad el desarrollo y la
ejecucion de medidas sanitarias y fitosanitarias y la implementacién de Buenas
Practicas Ganaderas (BPG), Buenas Practicas Agricolas (BPA) y Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) con miras a defender la salud de los consumidores, quienes
a su vez, han tomado conciencia de las condiciones y los requerimientos que debe
cumplir cada producto, lo que afecta significativamente la dinAmica y competitividad

de esta industria.

MINAGRICULTURA MINSALUD
Produccién Primaria Fabricacion Trans!:)o.rte \/ Preparacion y consumo
comercializacién
b 3
Y = | . /A
‘ =2 Nt

Autoridad Sanitaria Autoridad Sanitaria Nacional =~ Autoridad Sanitaria Territorial

ICA INVIMA Entidades territoriales de salud

Figura 1. Actores en la inocuidad de los alimentos
Elaboracion propia: Adaptado de MINSALUD
Asi pues, con el fin de mitigar tales riesgos y garantizar la seguridad alimentaria y
la satisfaccion del cliente, diversas organizaciones han manifestado gran interés por
el desarrollo de habitos y principios generales de higiene en torno a los alimentos.
Sin embargo, para que la aplicacion de estos sistemas sea satisfactoria y se logre
proveer mas valor a los clientes a través procesos cada vez mas eficientes, es
preciso contar con una serie de indicadores que midan la calidad, la inocuidad, el
cumplimiento de las MSF3 y su rendimiento a lo largo de la cadena productiva (Ver
Tabla 2), tal como lo menciona Michael Porter, “La competitividad de una nacion
depende de la capacidad de su industria para medir y mejorar” 4. Si no existe
claridad de las causas de los problemas, no es posible adoptar las acciones
correctivas adecuadas; por esto es necesario cuantificar el comportamiento del

proceso, asegurar su consistencia y validar los resultados.

3 Medidas Sanitarias y Fitosanitarias.
4 Michael Eugene Porter: Reconocido economista, quien, a través de sus grandes aportes en materia de
competitividad, permitié la incursién y desarrollo de la gerencia estratégica dentro de las organizaciones.
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Tabla 2. Necesidades de fortalecimiento de la Gestion de Control de Alimentos

SITUACION ACTUAL

SITUACION FUTURA
DESEADA

NECESIDAD DE
FORTALECIMIENTO

creacion del Sistema de
Gestién en Inocuidad de
Alimentos del Pais.

Falta un instrumento formal de

Sistema de Gestién en
Inocuidad de Alimentos
estructurado.

Expedir un documento normativo que
soporte la creacién del Sistema.

Falta de estrategias y
mecanismos de evaluacion,
coordinacién y articulacién
intra e intersectorial a nivel
estratégico y operativo de

forma continua e integral a lo
largo de la cadena
alimentaria.

Sistema de Gestién de
Inocuidad de Alimentos
funcional, integrado y
eficiente, de seguimiento
continuo de la granja a la
mesa y con enfoque de
analisis de riesgos.

Disefar e implementar procesos,
procedimientos, herramientas y
protocolos de articulacion y desarrollo
de acciones integrales a lo largo de la
cadena alimentaria.

Ausencia de procedimientos

estandarizados permanentes
y continuos para la integracion
y el andlisis de la informacion.

Toma de decisiones con
base en la informacion y
retroalimentacion del
Sistema.

Disefar e implementar procedimientos
estandarizados de analisis de
informacion.

Fuente: Documento de estado actual del sistema nacional de la inocuidad de los alimentos

Diagrama Causa-Efecto

El diagrama de Ishikawa presentado a continuacion permitira identificar los factores

claves del problema.

RRHH ENTORNO
i Dotacidn Salude Ambiente Fenémenos
PRACTICAS  capacitacion \ higiene  Tecnologia \Piclogicos
\ Manipulacién Infraestructura '\ EAUIPOS
/ Propiedades Cadena IVC MSF
. especificas de frio INVIMA HACCP
ESTANDARIZACION Materia prima Codex
PRODUCTO NORMATIVIDAD

Figura 2. Diagrama de Ishikawa

Elaboracion propia
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Pregunta de investigacion u objeto de estudio

Pequefias y medianas compafias del sector de la industria alimentaria en Colombia
omiten el correcto cumplimiento de los sistemas de calidad e inocuidad, puesto que
carecen de mecanismos oportunos de evaluacion, vigilancia y control a lo largo del

proceso productivo.

Justificacion

Diagnosticar esta situacion mediante el andlisis de la red de proceso y sus variables
y la implementacién de indicadores de gestién oportunos, posibilitara el desarrollo
estratégico y la mejora focalizada en las compafiias vallecaucanas del sector,
destacando controles de calidad adecuados y robustos, claves para la identificacion
de peligros potenciales y significativos de higiene en cada etapa del proceso

productivo, de tal manera que se garantice la salud del consumidor.

Asimismo, este proyecto permitira convalidar la importancia de los indicadores de
gestibn como herramientas claves para la medicién del desempefio dentro de

cualquier proceso.
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2 Objetivos

2.1 Objetivo General del Proyecto

Formular indicadores de gestidén que faciliten el control de los sistemas de calidad e
inocuidad y el cumplimiento de las medidas sanitarias en pequefias y medianas
compafiias dedicadas a la produccién de alimentos, bajo el marco de las BPM,
HACCP/APPCC e ISO.

2.2 Objetivos Especificos

» |dentificar el subsector en el cual se implementara el proyecto y las
variables criticas presentes en el proceso productivo.

= Determinar los parametros de medicion.

» Evaluary seleccionar los indicadores y calidad de los datos.

= Documentar los indicadores para garantizar los sistemas de calidad a
lo largo de la cadena productiva.

2.3 Entregables

= Cuadro resumen de variables del proceso.
= Cronograma y Andlisis estadistico.

» Matriz de indicadores.

» Dashboard

16



3 Marco de Referencia

3.1 Antecedentes

Con respecto al tema de sistemas de calidad e inocuidad en los alimentos en
Colombia, se han realizado diversos estudios que se enfocan especificamente en
tres aspectos: La calidad como generador de competitividad; los indicadores de
gestion como herramientas que contribuyen al logro de las estrategias
empresariales; y la implementacion de BPM y APPCC para el aseguramiento de la

calidad, entre los que se destacan los siguientes proyectos de investigacion:

- Romero Rhuss (2008). Disefio, adecuacion y evaluacion de indicadores de
gestion de la calidad para el subsector de pastas alimenticias y harina de trigo.
Barranquilla

- Gil Cortés (2006). Implementacion de sistemas de aseguramiento de la calidad
para la empresa Ramdi Ltda. Bogota

- Pulido y Mancera (2014). Disefio de auditoria para los procesos de la empresa

Colprinter Ltda asociados a seguridad alimentaria y calidad. Bogota.

Estos documentos son de gran valor practico para especialistas, técnicos e
investigadores interesados en garantizar sistemas 6ptimos de control de calidad e
inocuidad en los alimentos, dado que el contenido de sus péaginas converge en la
exposicion de estrategias que promueven el fortalecimiento de los sistemas de
calidad basados en principios que abarcan todos los sectores de la cadena

alimentaria.

Al igual que la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) y la Organizacibn Mundial de la Salud (OMS), los autores
expresan la importancia de la planificacion, organizacién y aplicacion de los
programas nacionales de control de los alimentos y sugieren revisar y reforzar los

controles preventivos de higiene en todas las fases productivas.
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La variabilidad y el riesgo son elementos inherentes al proceso de produccion, sin
embargo, para que una organizacion continle siendo competitiva dentro del
mercado, debe invertir en el desarrollo de sistemas eficaces de control y
coordinacion normativa y operativa, cerciorandose del cumplimiento de las
especificaciones requeridas por el cliente. Los autores, con gran experticia en la
materia, proponen la fijacion de planes de mejoramiento continuo dentro de los
cuales se constituyan servicios de inspeccion de alimentos calificados, eficientes e

integros.

Es asi como estas lecturas permiten el analisis del marco global de los sistemas de
calidad e inocuidad y el conocimiento de la legislacion que lo regula; no obstante,
ninguno realiza la formulacion de metodologias de verificacion y correccion

diferentes a los relacionados con el perfil microbioldgico o cartas de control.

3.2 Marco Teobrico

3.2.1 Calidad e Inocuidad de los alimentos

De acuerdo con la Norma Técnica Colombiana-ISO 9001 la calidad es el conjunto
de propiedades y caracteristicas del producto, que permiten cumplir con las
especificaciones minimas requeridas. No obstante, este concepto atravesé una
gran transformacion, en la actualidad la industria alimentaria vallecaucana se
enfrenta a la alta competitividad nacional, por lo que el enfoque de la calidad se ha
direccionado a la satisfaccion de las necesidades y expectativas reales del cliente.

Los sistemas de calidad surgen a raiz de las falencias presentes en el control de la
calidad, con el fin de identificar de manera oportuna los factores de riesgo presentes
en los procesos productivos. Es por esto que, bajo el marco de los alimentos estos
sistemas deben integrar la planificacion, evaluacién, control y trazabilidad de las

operaciones asociadas a la manipulacion de las materias primas.

Por otro lado, el Ministerio de Salud y Proteccion Social define la inocuidad como el
conjunto de medidas necesarias a lo largo de la cadena productiva para asegurar
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que los alimentos, una vez preparados o ingeridos, no representen un riesgo

apreciable para la salud del consumidor.

La ingestion de un alimento contaminado que provoca efectos nocivos en la salud
es conocida como intoxicacion alimentaria o Enfermedad Transmitida por Alimento

(ETA) y se puede presentar en forma individual o colectiva:

Tabla 3. Caracteristicas de la clasificacion de caso

Paciente con cuadro clinico compatible con ETA que se manifiesta de

Caso probable - . . .
P forma subita después del consumo de alimentos 0 agua contaminada.

Episodio en el cual dos 0 mas personas presentan sintomatologia similar
(caso probable), después de ingerir alimentos contaminados del mismo
origen y donde la evidencia epidemiol6gica o los resultados de laboratorio
implican a los alimentos y/o al agua como vehiculo.

Brote de ETA

Fuente: Instituto Nacional de Salud

En Colombia la insalubridad de los alimentos es una situacion alarmante,
actualmente la existencia de enfermedades de transmision alimentaria sigue siendo
un problema de salud significativo. Segun un informe del Instituto Nacional de Salud
(INS), en Colombia se presentan alrededor de 11.783 casos de ETA al afio,
enfermedades generadas en la mayoria de los casos por la incorrecta manipulacién

de los alimentos.

A la semana epidemiolégica 43 de 2018 se notificaron 754 brotes y 9.062 casos,
29,8% mas que el afio 2017. Las entidades territoriales con mayor participacion en
el reporte de brotes fueron Valle del Cauca (88 brotes), Bogota D.C (65 brotes) y
Sucre (55 brotes). Asimismo, el alimento con mayor incidencia fue el queso, el cual
estuvo presente en el 20,5% de los brotes, seguido por el pollo (18,3%), la carne de
res y cerdo (10,6 %)°.

Es por esto que el pais necesita, ademas de politicas robustas de control de calidad,

meétodos y técnicas de valorizacion, correccion y aseguramiento de los estandares

5 Instituto Nacional de Salud. (2018). Boletin epidemiol6gico semana 43, pp. 1-3.
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de calidad. La inocuidad de los alimentos debe englobar acciones y politicas
orientadas a garantizar las condiciones Optimas de higiene desde la produccion

hasta el consumo.

Los actores actualmente involucrados en el proceso normativo y en las actividades
de Inspeccion, Vigilancia y Control son el Ministerio de Agricultura y Desarrollo
Rural, el Instituto Colombiano Agropecuario (ICA), el Ministerio de Salud y
Proteccion Social, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
(INVIMA) y las Entidades Territoriales de Salud.

3.2.2 Buenas Practicas de Manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura — BPM son procedimientos de higiene en la
manipulacion, recepcion, almacenamiento, elaboracion, transporte y distribucion de
los alimentos, que incorporan habitos sanitarios adecuados para la obtencion de

alimentos inocuos y saludables.

Estas practicas deben ser implementadas por las grandes, medianas y pequefias
empresas del sector en cada una de sus etapas, con el fin de establecer una
produccion adecuada de alimentos que se traduzca en el aumento de la

competitividad y productividad de la organizacion.

Toda empresa de alimentos en Colombia tiene como requisito para la
implementacion de las BPM, la elaboracion de un Plan de Saneamiento que indique
los diferentes procedimientos que emplea la compafia para disminuir los riesgos de

contaminacion de los productos. (Presidencia de la Republica de Colombia, 1997)

El INVIMA es la institucion oficial de vigilancia y control encargada de velar por la
proteccion de la salud individual y colectiva de los colombianos, por lo que es
responsable del cumplimiento de la Resolucién 2674 de 2013 elaborada por el
Ministerio de Salud y Proteccion Social, el cual abarca las condiciones generales y

especificas de higiene en la fabricacion de alimentos, relacionados con:
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* [Instalaciones fisicas y sanitarias
= Personal manipulador de alimentos
— Practicas higiénicas y medidas de proteccion.
— Educacioén y capacitacion.
= Condiciones de saneamiento
— Abastecimiento de agua.
— Manejo y disposicion de desechos.
— Limpieza y desinfeccion.
— Control de plagas.
= Condiciones de proceso y fabricacion
— Equipo y utensilios.
— Materias prima e insumos.
— Envases.
— Operaciones de fabricacion.
— Almacenamiento de producto terminado.
— Condiciones de transporte.
= Salud ocupacional
= Aseguramiento y control de la calidad
— Verificacion de documentacion y procedimientos.

— Condiciones de laboratorio de control de la calidad.

3.2.3 Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) es un
método de recopilacion y evaluacion de informacién sobre los peligros presentes en

el manejo de los alimentos y las condiciones que los originan (FAO, 2002).

Esta herramienta puede aplicarse a lo largo de la cadena alimentaria, desde el
productor primario hasta el consumidor final. De esta manera sera posible

consolidar acciones correctivas que permitan mejorar la inocuidad de los alimentos,
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facilitar la inspeccién por parte de las autoridades de reglamentacion y promover el

comercio internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de los alimentos.

El sistema APPCC tiene siete principios reconocidos internacionalmente, los cuales,
de acuerdo a lo establecido por el Codex Alimentarius, son:

I.  Realizar un analisis de peligros
. Determinar los puntos criticos de control (PCC).
.  Establecer un limite o limites criticos.
Iv. Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.
v.  Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia
indica que un determinado PCC no esta controlado.
Vvl.  Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y
los registros apropiados para estos principios y su aplicacion.
Vil.  Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que el Sistema
de APPCC funciona eficazmente.

Es oportuno aclarar que antes de aplicar este sistema en cualquier etapa de la
cadena productiva, el sector debera estar funcionando de acuerdo con los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos del Codex.

3.2.4 Reglamentacién colombiana en la produccién de alimentos

La legislacion alimentaria en Colombia tiene sus inicios con la expedicion de la ley
09 de 1979 o Cddigo Sanitario Nacional que comprende los fundamentos juridicos
y técnicos primordiales para la prevencion y regulacion de los aspectos sanitarios
gue pueden afectar la salud de la poblacion.

En la actualidad, como pais miembro de la Organizacion Mundial de Comercio
(OMC), Colombia, debe acatar las disposiciones instituidas por esta organizacion y
adaptar la legislacién alimentaria de conformidad con la demanda del mercado

internacional.
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En consecuencia, la reglamentacién alimentaria colombiana vigente se ha
conformado en gran medida basada en las normas internacionales contempladas
por el Codex Alimentarius, la Administracion de Alimentos y Medicamentos de

Estados Unidos (FDA), ISO y los cddigos alimentarios de otros paises.

El Ministerio de la Proteccion Social es la entidad a cargo de la legislacion
alimentaria en Colombia, participan también el INVIMA (Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos), el ICA (Instituto Colombiano
Agropecuario) y Ministerios como el de Agricultura y Desarrollo Rural y el de
Comercio, Industria y Turismo, entre otros. En el campo de la normalizacion técnica,
la responsabilidad estd a cargo del Instituto Colombiano de Normas Técnicas y
Certificacion (ICONTEC), entidad de caracter privado, reconocida por el Gobierno

Nacional como el organismo nacional de normalizacion.

Normatividad colombiana relacionada con el procesamiento, produccién,

envase y almacenamiento de alimentos

< Decreto 2106 de 1983 Ministerio de Salud y Proteccion Social. Por el cual se
establece la identidad, clasificacion, uso, procesamiento, importacion,

transporte y comercializacion de aditivos para alimentos.

< Resolucion 11488 de 1984 Ministerio de Salud y Proteccidén Social. Norma
respecto al procesamiento, composicion, requisitos y comercializacion de los

alimentos o bebidas infantiles, enriquecidas o de uso dietético.

X3

%

Resolucion 10593 de 1985 Ministerio de Salud y Proteccion Social. Regula
la lista de aditivos en alimentos para consumo humano que puedan utilizarse

en el territorio nacional.

X3

%

Resolucién 2310 de 1986 Ministerio de Salud y Proteccion Social. Regula lo
concerniente a procesamiento, composicion, requisitos, transporte vy

comercializacion de los derivados lacteos.
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Decreto 1843 de 1991. Ministerio de Salud y Proteccion Social. Por el cual

se reglamenta el uso y manejo de plaguicidas.

Resolucion 4125 de 1991 Ministerio de Salud y Proteccion Social. Regula lo

referente a los conservantes que se pueden utilizar en alimentos.

Resoluciéon 730 de 1998 Ministerio de Salud y Protecciébn Social.
Obligatoriedad del Sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de

control HACCP en los productos pesqueros y acuicolas.

Decreto 977 de 1998. Crea el Comité nacional del Codex Alimentarius y fija

sus funciones.

Decreto 60 de 2002 Ministerio de Salud y Proteccién Social. Por el cual se
promueve la aplicacion del sistema de analisis de peligros y puntos de control
critico HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de

certificacion.

Resolucién 5109 de 2005. Ministerio de Salud y Proteccién Social. Por el cual
se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de

alimentos para consumo humano.

Decreto 616 de 2006 Ministerio de Salud y Proteccion Social. Por el cual se

expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir

la leche para el consumo humano que se obtenga, procese, envase,

transporte, comercializa, expenda, importe o exporte en el pais.
Resolucién 1229 de 2013 Ministerio de Salud y Proteccién Social. Por la cual

se establece el modelo de Inspeccion, Vigilancia y Control sanitario para los

productos de uso y consumo humano.
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% Resolucién 2674 de 2013 Ministerio de Salud y Proteccién Social. Regula las

buenas practicas de manufactura y establece los requisitos sanitarios.

% Resolucion 719 de 2015 Ministerio de Salud y Proteccion Social. Por la cual
se establece la clasificacidén de alimentos para consumo humano de acuerdo

con el riesgo en salud publica.

< Resolucion 1619 de 2015 Ministerio de Salud y Proteccion Social. Establece
el Sistema de Gestion de la Red Nacional de Laboratorios en los ejes

estratégicos de Vigilancia en Salud Publica y de Gestion de Calidad.

3.2.5 Indicadores de gestién

Como lo declara la Organizacién de las Naciones Unidas (ONU)®, los indicadores
son herramientas que permiten clarificar y definir, de forma mas precisa, objetivos
e impactos, disefiadas para contar con un estandar contra el cual evaluar, estimar

o demostrar el progreso de las metas establecidas.

Con el fin de fijar estandares de actuacion, garantizar la correcta toma de decisiones
y evaluar las acciones correctivas, las compafias productoras de alimentos deben
identificar con claridad las variables del proceso y obtener una idea clara del
comportamiento del mismo para su correcta medicién y control. Los indicadores de
gestién permiten observar la situacion y las tendencias de cambio generadas en los
hechos y datos, por lo que se convierten en los signos vitales de la organizacion.

Es por esto que, para lograr una correcta formulacion de indicadores, estos deben

estar enfocados en la eficiencia de la cadena productiva y alineados con los

6 Organizacioén de las Naciones Unidas (ONU). 1999. Integrated and coordinated implementation and
follow-up of major. United Nations conferences and summits. Nueva York, Estados Unidos de
América, p. 18.
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objetivos y metas fundamentales de la organizacién, a fin de obtener mediciones

claras y precisas de su comportamiento.

Ahora bien, existen tres tipos de indicadores dependiendo de la necesidad:

I. Indicadores de estructura:

Aquellos que miden la disponibilidad y accesibilidad de los recursos con que

cuenta la empresa para cumplir las necesidades del sistema de gestion.

ll.  Indicadores de proceso:

Verifican el grado de desarrollo e implementacion de estrategias, planes y

procedimientos del sistema de gestion.

Il.  Indicadores de resultado:

Estan enfocados al logro de los objetivos estratégicos y se encargan de

cuantificar los cambios alcanzados en un periodo definido.

INDICADORES DE GESTION

Estructura

Estructura Proceso

Eficacia

Accesibilidad Productividad

Rendimiento Eficiencia

Calidad

Disponibilidad

Figura 3. Tipologia de indicadores de gestion
Elaboracion propia: Adaptado de (Morales, 2014)

No obstante, es pertinente reiterar que antes de formular cualquiera de los tres tipos
de indicadores se debe tener claro para qué se estan usando y con base en qué
objetivos especificos de la operacion seran desarrollados.

De esta manera, se aseguran las especificaciones ideales de cualquier indicador de

gestion (Escobar, 2018):
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= Simplicidad: Poco costoso en tiempo y recurso.
= Adecuacion: Facilidad de describir lo que mide.
= Utilidad: Describe el correcto comportamiento del proceso.
= Oportunidad: Permite reconocer oportunidades de mejora.

» Validez en el tiempo: Se adapta conforme se presentan cambios.

De acuerdo a investigaciones realizadas por el Departamento Administrativo de la
Funcion Publica (DAFP), los indicadores mas frecuentes utilizados por las empresas

del sector en materia de calidad son:

Tabla 4. Indicadores de Calidad

INDICADOR FORMULA
Calidad del proveedor unidades devueltas / unidades pedidas
Desperdicios unidades desperdicios / unidades producidas
Productos defectuosos N° de productos defectuosos / productos totales
Clientes insatisfechos N° de clientes insatisfechos / clientes totales
Eficiencia de la produccién cantidades producidas / cantidades esperadas

3.3 Contribucion Intelectual o Impacto del Proyecto

La creciente comunicacion e interdependencia de mercados, sociedades y culturas
entre los distintos paises del mundo ha transformado los pilares del desarrollo de
los sistemas de gestion de calidad de los alimentos al interior de las compafiias. En
Colombia existe la necesidad de construir indicadores ligados a las herramientas
basicas de obtencién de productos seguros para el consumo humano, centrados en
la higiene y la correcta manipulacion de los alimentos para la obtencion de procesos
mas eficientes que generen productos de calidad y satisfagan las necesidades de

los clientes al mejor costo-beneficio. (Bendekovi¢, Naletina, & Nola, 2015)

Es asi como esta propuesta metodoldgica, a través del analisis y la optimizacion de
herramientas de medicion y caracterizacion, pretende incentivar el desarrollo de

programas y proyectos que faciliten el control de los sistemas de calidad e inocuidad
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y el cumplimiento de las medidas sanitarias, en busqueda del mejoramiento

continuo de la industria alimentaria del pais.

Mejoramiento continuo de la industria
alimentaria en Colombia

A

Competitividad global de
los productos alimenticios

2]
w
=
w M alidad M, idad
ayor calidad e ayor capacidal
A . Procesos enfocados a -
incuidad productiva la satisfaccion del Expansion a nuevos
‘ ‘ cliente mercados
— 'Y 4
Implementacion de
procesos produtivos
mas eficientes
z < t
[ela]
Q é Sisitemas que faciliten el control y mejoramiento de los sistemas de calidad e
g w inocuidad dentro las plantas productoras de alimentos del Valle del Cauca,
g % bajo el marco de las BPM, HACCP e 1SO
0w 7y
|
Equipos y personal Eficiencia en los Vision orleqtac:a al
en continuo sistemas de gestion co:{‘;lsgad':'f ;egtor
de calidad e inocuidad ’ L
desarrollo alimenticio
A
4 i
Innovacion y Planes y programas que Implementacion de .
mejoramiento del involucren campanas de medidas preventivas y/o Desarr:clllrc:] d:uzig:teglas
proceso productivo formacion y capacitacion acciones correctivas P
Inyeccién de

MEDIOS

capital necesario

Estandarizacion
de procesos

Mejoramiento
continuo

[}

Control de las
variables criticas

[

Anélisis de las
variables criticas

)

Medicion oportuna
de las fallas del
sistema

A
Indicadores
de gestion

Formacion en el marco
normativo contemplado
en la ley 1122 de 2007

Figura 4. Arbol de objetivos

Elaboracion propia
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4 Metodologia

En primera instancia es necesario definir el subsector y/o tipo de riesgo en el cual
se implementara el proyecto, a través del analisis de los reportes de ETA y los
boletines epidemioldgicos expedidos por el Instituto Nacional de Salud (INS) y la
clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud

publica estipulada en la Resolucion 0719 de 2015.

Posteriormente, se realizard la recoleccion de informacion referente a las
actividades del proceso y los objetivos globales del sector, por medio de entrevistas
y trabajo de campo con el personal administrativo y el departamento de produccion
de la compaiiia, a fin de lograr un nexo entre los indicadores a desarrollar y los

objetivos comunes de la industria.

Una vez caracterizado el proceso productivo, es preciso identificar las variables
criticas del sector alimentario y determinar como se llevan a cabo al interior de las
plantas de produccion. Para poder obtener un analisis concreto, se observara
detenidamente el desarrollo de las diferentes actividades dentro de la cadena

productiva y se registrara su comportamiento en una tabla de parametros.

En busca del cumplimiento del objetivo general del proyecto, se procede a efectuar
el disefio y la adecuacion de los indicadores, manteniendo una constante revision y
filtro con el propdsito de simplificar la interpretacion de aquellos que si son

fundamentales dentro del proceso productivo de la compaiiia.

Finalmente, para garantizar la deteccién oportuna de errores y la toma correcta de
decisiones, cada indicador sera documentado en un cuadro de mando en Excel,

facilitando la comparacion e interpretacion de los datos.
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5 Resultados

5.1 Identificacion del subsector critico

Para la definicion del subsector en el cual se trabajo, se hizo una recoleccion de
datos a través de las plataformas de informacion suministradas por el INVIMA y el
Instituto Nacional de Salud. Posterior a ello, se realizé el analisis de los productos
criticos en calidad e inocuidad, que involucran plantas productoras y procesadoras
del Valle del Cauca.

En primera instancia, se consultd a través de los informes expedidos por el INS los
principales alimentos implicados en brotes de enfermedades transmitidas por
alimentos en el 2018, donde fue posible evidenciar que el queso, el pollo y los
alimentos mixtos son los productos con mayor incidencia en esta problematica (Ver
Tabla 5).

Otro factor que se tuvo en cuenta fue la normatividad vigente reglamentada por la
Resolucion 0719 de 2015, la cual clasifica los derivados lacteos como alimentos de
alto riesgo (Ver Tabla 6). De manera que se consider6 oportuno enfocar el proyecto

en el subsector Quesos.

Tabla 5. Participacion de alimentos en brotes de ETA en Colombia 2018

Grupo de alimentos Porcentaje de participacion
Queso 22,8%
Pollo 20,7%
Alimentos Mixtos 14,3%
Comidas rapidas 12,7%
Carne (cerdo-res) 10,6%
Pescados y mariscos 8,5%
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Arroz

6,1%

LActeos

2,7%

Fuente: SIVIGILA

Tabla 6. Clasificacion de riesgo del queso en Salud Publica

diferentes a las grasas, aceites y
emulsiones.

Quesos Fundidos

Riesgo
Grupo Categoria Subcategoria ] Baj
Alto | Medio o

Quesos frescos X
(no madurados)
) ] Quesos maduros

Leche;, c_ierlygdos_la}cteos y productos o semimaduros X

de imitacion adicionados o no de
nutrientes u otros biocomponentes, Quesos

Quesos diferentes
a los anteriores

Fuente: Ministerio de Salud y Proteccién Social

5.1.1 Subsector Quesos

Este producto agropecuario forma parte de la linea principal de los derivados lacteos

(Ver Figura 5) y se obtiene a partir de la coagulacion total o parcial de la proteina de

la leche. Por tratarse de un producto altamente perecedero, las plantas que

procesan este alimento deben supervisar continuamente el estado de este en cada

uno de los eslabones de la cadena productiva hasta su llegada al consumidor.

En consecuencia, es un sector altamente dependiente de los insumos y su calidad,

cualquier cambio en la elaboracion de la leche o en la cadena de frio puede

ocasionar la proliferacion de agentes etioldgicos:
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*= Microorganismos:

Leche fresca

Bacterias
Virus
Parasitos
Hongos

Leche pasteurizada

Grasas, cremas y
mantequilla

Queso

Sustancias quimicas:

Toxinas
Contaminantes

organicos

Leche azucarada,
helados y postres

Leches acidas
fermentadas

Leche en polvo

Figura 5. Estructura simplificada de la cadena lactea

Elaboracion propia: Adaptado del Departamento Nacional de Planeacién

Como se trata de un alimento de alto riesgo en Salud Publica (Ver Tabla 6), el
Ministerio de Salud y Protecciéon Social establece los siguientes requisitos y
condiciones bajo las cuales el INVIMA, como autoridad sanitaria encargada de la

inspeccion, vigilancia y control de los establecimientos productores de queso, debe

expedir el registro sanitario (Resolucién 2674 de 2013):

* Programa de proveedores de materia prima e insumos para la elaboracion

del queso.

» Plan de saneamiento que integre sistemas de drenaje y manejo de residuos
soélidos y liquidos, programa documentado de control de calidad de agua
potable, programa de control integral de plagas y programa de limpieza y
desinfeccién de areas, equipos y utensilios.

= Programa documentado e implementado de educacion sanitaria dirigido a

los manipuladores del alimento.
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= Programa de trazabilidad.

Calibracién de equipos de medicion.

Programa de muestreo, cuarentena y liberacion del producto.

Programa de mantenimiento de equipos y utensilios.

Gran parte de la produccién de quesos del pais se realiza de manera artesanal y

semi-artesanal; como sostiene la Federacion Colombiana de Ganaderos, muchos

de estos productos son elaborados por pequefias y medianas productoras que ven

en la fabricacién de quesos una oportunidad de negocio. Asi pues, los procesos

desarrollados al interior de estas plantas de produccion no son homogéneos, lo que

dificulta el completo cumplimiento de la norma sanitaria y los estandares de calidad

exigidos por el mercado.

Esta realidad genera un alto impacto sobre el consumo per capita de queso en el

pais, que se puede ver reflejado en el siguiente gréfico:

Brasil
Chile
Argentina
Colombia
Francia

Grecia

1,5

12

25

27

5

15

20 25 30

M Consumo anual de
geso per capita
(Kg)

Figura 6. Consumo anual de queso per capita por pais
Elaboracién propia: Adaptado de LA NACION

Como se puede observar, los colombianos consumen en promedio 1.5 kilogramos

de queso al afio, una octava parte del promedio argentino, siendo este pais el mayor

consumidor de este producto en América latina.
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Lo anterior evidencia que hay varios factores a mejorar en la industria quesera
colombiana, por lo que es pertinente identificar las variables criticas de control y los
aspectos basicos del proceso productivo asociados a la inocuidad, para asi lograr

un comportamiento estable que genere productos con calidad homogénea.

5.2 Caracterizacion del proceso productivo

Para dar inicio a la investigacion de campo, fue fundamental conocer de manera
detallada el proceso productivo del queso en cada una de sus etapas y determinar
las variables de control asociadas a la inocuidad de este. Por esta razén, se visitaron
cuatro compafias dedicadas a la elaboracién y/o procesamiento de este derivado
lacteo en el Valle del Cauca. Esto permitio identificar y establecer el Diagrama de
Procesos, el cual ayud6 a comprender en gran medida los aspectos esenciales de

cada eslabon de la cadena productiva. (Ver Anexo 1)

Una vez definida la caracterizacion del proceso productivo, se procedi6 a entrevistar
diferentes areas de cada organizacién, con el fin de precisar las variables criticas,
claves para garantizar la calidad e inocuidad del producto a lo largo de su vida util.
La informacién se almacend en una plantilla de preguntas primarias y secundarias
previamente analizadas conforme al proceso productivo, tipo de producto y

clasificacion del alimento de acuerdo al riesgo en salud publica. (Ver Anexo 2)

Con base en el documento anterior y la informacion recopilada por la Direccién de
Vigilancia y Analisis del Riesgo en Salud Publica, fue posible definir que las
variables de estudio deben guardar una estrecha relacion con los siguientes factores

(Ver Anexo):

Proveedores, materia prima e insumos.
Condiciones sanitarias de almacenamiento.
Higiene y salubridad del personal manipulador.
BPM.

hrwbdE
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Filtros sanitarios al ingreso de la planta.
Formacion sanitaria del personal.
Trazabilidad del producto.

Control integrado de plagas.

© N O

De esta manera se logro identificar y definir las variables criticas contenidas en la

siguiente matriz:

Tabla 7. Cuadro resumen de las variables criticas del proceso

AREAS INVOLUCRADAS

Acondicionamiento | Pasteurizaciony | Corte, moldeo y

VARIABLES CRITICAS . : . .
de la materia prima cuajado almacenamiento

Parametros fisicoquimicos de

la leche X

Trazabilidad de los
estandares de calidad.

Estabilidad de la cadena de

3 p X X X
frio.

4 Contro! de los filtros X X X
sanitarios.

Parametros de calidad del
producto terminado.

Disposicién de los residuos
sélidos y liquidos.

Eficiencia de las operaciones
de limpieza y desinfeccion.

Trascendencia de los planes
de capacitacion en educacién
sanitaria y manipulacién de
alimentos.

Implementacién y uso de
9 | elementos de proteccion X X X
personal.

Oportunidad de los
10 | procedimientos de control y X X X
manejo integrado de plagas.
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Calidad del producto en

11| ; . X
areas de almacenamiento.
Estado de la dotacién y los

12 | suministros para la X X X

produccion.

Seguimiento de las
13 condlc!ones médicas de los X X X
operarios encargados de la

manipulacion de alimentos.

Mantenimiento preventivo y

14 . .
correctivo de equipos.

5.3 Evaluacioén de las variables criticas

Una vez identificadas las variables, se procedié a analizar la manera en que estas
se miden dentro del sector y qué se controla y qué no, al interior de las plantas

productoras.

Para obtener un andlisis concreto, se observd detenidamente el desarrollo de las
actividades dentro de la cadena productiva de las cuatro compariias base de estudio

mediante muestreos semanales, de la siguiente manera:

Tabla 8. Cronograma de andlisis estadistico

Septiembre Oc(taubr
AN M| < Lo ©
Codigo glgiglglg|e
o ivi S| 8| | S| & |
Actividad Actividad y/o Proceso SIglg|g g8
Q <5} Q <5} <5} Q
ninln|ln|ln|ln
01 Observar la evaluacion de los parametros de calidad de la | x
materia prima.
02 Observar el seguimiento de los estandares fisicoquimicos % | x
y microbioldgicos.
03 Constatar los procesos de estabilidad de la cadena de < | x
frio.
04 Analizar los filtros sanitarios al ingreso de la planta. X | X | X
Observar la evaluacion de los parametros de calidad del
05 . X | X
producto terminado.
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06 Analizar los programas de manejo para residuos sélidos y % | x
liquidos.

07 Analizar los programas de limpieza y desinfeccién de % | x| x
areas, equipos y utensilios.
Verificar los procesos de capacitacion del personal en

08 temas de educacién sanitaria y manipulacion de X | X
alimentos.

09 Analizar los procedimientos de control y manejo integrado % | x
de plagas.

10 Analizar la calidad del producto en areas de % | x
almacenamiento.

11 Verificar la existencia de controles y reconocimientos x
médicos para operarios.
Analizar los procedimientos de control de la dotacion y

12 . L X | X | X[ x| x| X
filtros sanitarios.

5.3.1 Analisis del comportamiento de las variables

Conforme se desarrollé el cronograma, fue posible identificar las actividades que a
lo largo de la cadena productiva presentan dificultades en el cumplimiento de las
expectativas previstas y que por lo tanto seran base de estudio para determinar la
adecuada formulacion de los indicadores. Por consiguiente, se elaboré una matriz
con el objeto de establecer los riesgos mas significativos inherentes a los procesos
de calidad de las compafiias queseras, teniendo en cuenta el peligro latente, la
probabilidad de ocurrencia y las consecuencias asociadas. Todo esto, de la mano

del personal del &rea de calidad de las compafiias estudiadas. (Ver Anexo 3)

Una vez reconocidos los peligros, se procedié a determinar la magnitud del riesgo,
en funcion del producto entre su severidad (grado en que la consecuencia afecta la
salud del consumidor si el riesgo no es controlado) y la probabilidad (nivel de certeza

gue tiene la empresa sobre la ocurrencia de dicho evento):
Magnitud del Riesgo = Probabilidad X Severidad

Los criterios empleados para la valoracién son los siguientes:

Tabla 9. Criterios de valoracion de Probabilidad

PROBABILIDAD ‘VALOR \
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Poca certeza de que el riesgo pueda ocurrir. B?Ja
Alta certeza de que el riesgo pueda ocurrir. Me2d|a
Alta certeza de que el riesgo pueda ocurrir con facilidad. Aga
Tabla 10. Criterios de valoracion de Severidad
SEVERIDAD VALOR
. . Baja
El riesgo afecta levemente la salud del consumidor. 1
. . . Media
El riesgo afecta medianamente la salud del consumidor. >
. . . Alta
El riesgo afecta en gran medida la salud del consumidor. 3

Obtener la magnitud del riesgo permitio hallar el nivel de significancia de las

actividades evaluadas. La convencidn utilizada es presentada a continuacion:

Tabla 11. Nivel de Significancia del Riesgo

Probabilidad/
Severidad ! 2 3
1 1 2 3
2 2 4 6
3 3 6 9
Aceptable
Moderado
Critico

Los resultados obtenidos se presentan a manera de gréafico para facilitar el analisis

de la informacion.
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Figura 7. Proporcion Magnitudes de riesgo

Elaboracion propia
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® Planeacién-Programacion

Produccion

Figura 8. Proporcion Magnitud de riesgo
alta por area involucrada

Elaboracion propia
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Figura 9. Magnitud del Riesgo por actividad

Elaboracion propia

De acuerdo con las figuras, fue posible precisar que alrededor del 50% de las
actividades presentan una magnitud de riesgo alta, de las cuales el 57% estan
involucradas con el area de calidad, lo que demuestra la existencia de grandes
falencias y debilidades en la implementacion y ejecucion de los sistemas de gestion

de calidad.

Asimismo, se logré identificar siete peligros que requieren un analisis y control

exhaustivo:
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1. Incumplimiento en la evaluacién y control de las condiciones fisicoquimicas
de la leche.

2. Control ineficiente de la cadena de frio a lo largo del proceso productivo.

3. Disefio, ejecuciéon y evaluacion de programas de limpieza y desinfeccion
incompletos.

4. Disefio, ejecucion y evaluacion de programas de manejo y control de plagas
inoportunos.

5. Areas de almacenamiento inadecuadas para la conservacion de los
productos.

6. Deficiencias en el reconocimiento médico de los operarios.
7. Escaso control sobre el cumplimento de los requerimientos de proteccion.

Por ello, el disefio y proyeccion de los indicadores de gestion que en este estudio
se elaboran, estaran sujetos a la satisfaccion de las necesidades y expectativas de
la compafia frente a la implementacion de sistemas de evaluacion y verificacion
robustos que posibiliten el mejoramiento continuo de dichas actividades, en
conformidad con la reglamentacion colombiana asociada a la produccion de este

tipo de alimento.

5.4 Formulacién y seleccion de indicadores

Para la formulacion de los indicadores, el primer procedimiento llevado a cabo fue
el analisis de los resultados obtenidos en matriz de riesgo y las normas establecidas

por los entes gubernamentales que estan asociadas a estos procesos.

A partir de lo anterior, se consider6 la metodologia CREMA (Ver Figura 10), con el
fin de seleccionar datos que suministren de manera precisa y adecuada, informacion
oportuna para el disefio y ejecucion de medidas preventivas, acciones correctivas y

estrategias de mejora continua de la calidad.
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CLARO RELEVANTE EcoNOMICO MEDIBLE ADECUADO

Apropiado al tema en Disponiblea un costo  Abierto a validacion Ofrece una bas.e
suficiente para estimar

cuestion razonable independiente o
el desempeio

! ! ! ! !

Medicion objetiva Util y oportuno Medio practicoy Validez en el tiempo Representativo
asequible y periédico

Preciso e inequivoco

Figura 10. Metodologia CREMA
Elaboracion propia: Adaptado de DNP (2009) Paginal7

De esta manera, se seleccionaron los siguientes indicadores:
1. Porcentaje de rechazos de materia prima:

Obijetivo: Determinar la proporcién de leche, por proveedor, que no cumple con los

estandares de calidad e inocuidad 6ptimos para la produccion.

Este indicador se formul6 con el fin de establecer el porcentaje de proveedores que
incumplen con las estipulaciones del Decreto 616 de 2006, por el cual se expide el
Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche para el consumo
humano; esto con el fin de determinar medidas preventivas y/o acciones correctivas
sobre los proveedores que presentan irregularidades en las condiciones

fisicoquimicas de la leche.
La féormula para el calculo es la siguiente:
(Litros de leche rechazados / Litros de leche recepcionados) * 100
2. Confiabilidad de la cadena de frio:

Objetivo: determinar la confiabilidad de la cadena de frio, por lotes, en cada etapa

del proceso productivo que la requiera.
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La finalidad de este indicador es definir porcentaje de etapas dentro de la cadena
de frio que cumplen con las estipulaciones de la Resolucion 2310 de 1986, la cual
regula lo concerniente a procesamiento, composicion, requisitos, transporte y

comercializacion de los derivados lacteos.

Dentro de la ficha técnica se precisan las etapas productivas en las que se requiere

almacenar el producto a temperaturas especificas de frio.

La formula para el calculo es la siguiente:

(Cant. Lotes con T° adecuada etpai / Cant. Total lotes etapai) * 100
3. Porcentaje de uso de los elementos de proteccion personal:

Obijetivo: determinar el porcentaje de trabajadores que diariamente interactian con
el producto y cumplen con las exigencias estipuladas en la Resolucion 2674 de
2013, donde se establecen los requisitos sanitarios que deben acatar las personas
naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,

preparacion y envase de alimentos y materia prima.

Su implementacion facilitara el control en los procedimientos de ingreso de los
trabajadores, evitando asi, la transmisién de agentes patégenos contaminantes al

producto.
La formula para el célculo es la siguiente:

(Cant. Trabajadores que cumplen con la Res. 2674 frente a los requerimientos de

proteccion / Cant. Total de Trabajadores) * 100

A fin de proveer un procedimiento de medicion solido y adecuado, se elabor6 un
formato ‘checklist de evaluacion de los elementos de proteccion y practicas
higiénicas que facilita la recoleccién de los datos, teniendo en cuenta las practicas
higiénicas y medidas de proteccion establecidas en el articulo 14 de la Res. 2674

mencionada anteriormente.
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4. Efectividad del programa de control integrado de plagas:

Objetivo: determinar el porcentaje de efectividad del programa de control integrado
de plagas.

Este indicador se formulé con el fin de verificar la eficiencia y eficacia de la compafiia
frente al cumplimiento de las exigencias estipuladas en el Decreto 1843 de 1991.
Esto con el fin de analizar y determinar si los procedimientos para el control de
barreras y el manejo de presencia de plagas en el establecimiento se estan

desarrollando correctamente o se deben realizar ajustes al procedimiento.
La formula para el calculo es la siguiente:
(Cant. items implementados correctamente / Cant. Total items en el programa) * 100

Como fuente primaria de informacién para el Informe mensual de Control Integral
de Plagas, se propone una plantilla guia basada en el disefio y condicion de las
instalaciones y los procedimientos de control de plagas, contemplados en los
articulos 7 y 26 de la Resolucion 2674 de 2013, respectivamente.

5. Porcentaje de lotes en condiciones Optimas de calidad e inocuidad

(Etapa de maduracién):

Objetivo: determinar la proporcion de lotes de queso que se almacenan en

condiciones fisicoquimicas 6ptimas.

Su implementacion facilitara la verificacion del cumplimiento de los parametros
establecidos por la resolucién 2674 de 2013 (Articulo 28) y la Resolucién 1619 de
2015, donde se estipulan las condiciones en las cuales se debe almacenar el
producto y se establece el Sistema de Gestion de la Red Nacional de Laboratorios
en los ejes estratégicos de Vigilancia en Salud Publica y de Gestién de Calidad.
Esto con el proposito de evitar el brote de agentes patdgenos nocivos en el
producto.
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La formula para el calculo es la siguiente:

(Cant. Lotes en condiciones 6ptimas de almacenamiento / Cant. Total de lotes en
almacenamiento) * 100

6. Porcentaje de trabajadores que presentan patologias:

Obijetivo: definir el porcentaje de trabajadores que diariamente interactdan con el
proceso productivo y presentan enfermedades respiratorias, gastrointestinales y/o
afecciones cutaneas; siendo este un factor decisivo para determinar si el trabajador
se encuentra en condiciones 6ptimas para laborar, como lo estipula la Resolucion
2674 de 2013.

Su propdésito es detectar y hacer seguimiento a las afecciones e incapacidades de

los trabajadores, para asi minimizar el riesgo de contaminacion del producto.
La formula para el calculo es la siguiente:

(Cant. Trabajadores con patologias detectadas / Cant. Total de trabajadores) * 100

7. Cumplimiento del programa de limpieza y desinfeccion (POES):

Este séptimo indicador determina el porcentaje de cumplimiento del programa de

limpieza y desinfeccion diaria de los elementos que interactian con el producto.

Esta expresion permite definir si los procedimientos de descontaminacion llevados
a cabo antes, durante y después de las operaciones, previenen la contaminacion
directa de los alimentos, como lo establecen el Decreto 1500 de 2007 y la
Resolucion 2674 de 2013.

La féormula para el calculo es la siguiente:

(Cant. items cumplidos / Cant. Total de items establecidos en el formato) * 100
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Para garantizar el adecuado desarrollo del procedimiento de medicion y la
pertinencia de la informacion, se disefié un formato ‘checklist’ de verificacion de
limpieza y desinfeccion, basado en los procedimientos operativos estandares de
saneamiento, los cuales tienen como objetivo, prevenir la contaminacion directa del
alimento mediante précticas diarias, realizados antes y después de las operaciones

productivas.

Ahora bien, para garantizar la comprension, el control y mejoramiento de aquellos
procesos que se estan viendo afectados por actividades levemente documentadas
y supervisadas, se propuso la elaboracién de un Dashboard que permita registrar,
procesar y presentar informacion pertinente para medir y monitorear el progreso o
retroceso de las mismas, en busqueda de proporcionar una vision global de los que

ocurre en la organizacion y posibilitar la toma correcta de decisiones. (Ver Anexo)

Dentro de la ficha técnica de cada indicador, se determiné el proceso y el objetivo
transversal asociado, el responsable de la medicion, el area o la persona a la cual
se debe reportar los resultados generados y la normatividad que respalda su

formulacion, como se presenta a continuacion:

OBJETIVO ASOCIADO

PROCESO RESPONSABLE DE LA MEDICION ‘ ‘ A QUIEN COMUNICA

DATOS DEL INDICADOR

NOMBRE DEL INDICADOR TIPO DE INDICADOR  (Estructura Proceso d Resuitado O CUADRO DE MANDO
OBJETIVO NIVELES DE DESEMPENO | CALIFICACION
FORMULA PARA EL CALCULO META
PERIODICIDAD DE REGISTRO PERIODICIDAD DE ANALISIS TENDENCIA Medio
FUENTE DE INFORMACION UNIDAD DEL INDICADOR Alto

Figura 11. Ficha Técnica Indicadores
Fuente: SENA
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Dashboard.xlsx

5.5 Conclusiones

= De acuerdo con las investigaciones establecidas a lo largo del proyecto, el
sector quesero representa un eslabén considerable en el incremento de los

riesgos en salud publica del pais.

= El estudio realizado permitié identificar que la industria alimentaria del pais
presenta grandes debilidades en el control y manejo de los sistemas de
calidad e inocuidad establecidos por la normatividad colombiana. Esto
genera un impacto directo en la atractividad del producto en el mercado,
debido a que la calidad se ha convertido en un requisito para la productividad
y competitividad del cluster. (Ministerio de Comercio, Industria y Turismo,
2017)

» Fue posible convalidar la existencia de falencias en las variables asociadas
a las diferentes técnicas de produccién, preparacion y distribucion del queso
en el departamento del Valle del Cauca. Entre los factores con mayor impacto
y criticidad se encuentran:

- Componentes fisicoquimicos y microbiol6gicos de la leche cruda.

- Estabilidad de la cadena de frio a lo largo del proceso productivo.

- Practicas higiénicas y medidas de proteccion.

- Limpieza y conservacion de equipos.

- Conocimientos de manipulacién y control del producto.

» Se identific6 que las compafias del sector cuentan con mecanismos
regulares enfocados Unicamente a la correccion de errores y no a la mejora
continua de los procesos, puesto que no encauzan el andlisis del desempefio

a la prevencion de los problemas.
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5.6 Recomendaciones

= Dentro del proceso de recepcion de materia prima se evidenciaron
procedimientos inadecuados que ponen en riesgo la calidad del insumo y
evitan la correcta implementacion de los programas de evaluacién a
proveedores. Por consiguiente, es pertinente que los productores modifiquen
y ajusten la rutina de recoleccion, de manera que la disposicion de la leche
en los recipientes de almacenamiento se realice conforme a las exigencias
del Decreto 616 de 2006.

= Es funcion del INVIMA mantener una constante inspeccion, vigilancia y
control de las fabricas de alimentos, identificar y evaluar las infracciones a los
Reglamentos Técnicos y velar por el cumplimiento de los estandares de
calidad y seguridad, de modo que se recomienda a la entidad y demas
organos gubernamentales involucrados, identificar mecanismos que
estimulen la ejecucion de planes y programas de formacion y capacitacion
sobre los cuidados en la elaboracion y manejo de los alimentos y adoptar
planes de accién conjuntos que sean objeto de medicion y/o verificacion en
pos de garantizar una mejora del proceso.

= Sino existe claridad del problema y sus causas, se dificultara la adopcién de
medidas tanto preventivas como correctivas adecuadas, impidiendo el
desarrollo de sistemas de calidad e inocuidad satisfactorios. Por
consiguiente, se recomienda a las compafiias del sector, establecer
pardmetros rigurosos de medicion de las variables criticas, que les permitan
una vision global de las debilidades y fortalezas del sistema productivo, a
través de herramientas de gestion para facilitar la toma de decisiones, los
procesos internos de negocio, la satisfaccion del cliente y la mejora

progresiva de esta industria.
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= Se recomienda a las Instituciones de Educacion Superior del pais incentivar
enfoques de investigacion que propendan por el desarrollo de la industria

alimentaria colombiana.

» Se recomienda que la implementacion del indicador ‘Confiabilidad de la
cadena de frio’ se realice de manera complementaria al sistema de monitoreo

de temperatura de los equipos de refrigeracion.
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ANEXOS

Anexo 1. Proceso productivo del queso

Inicio
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MATERIA PRIMA
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" |cuarto frio a 4 + 2°C,
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Anexo 2. Plantilla de entrevistas

Preguntas Primarias

¢, Cual es y como evallan la procedencia de la materia prima?

Una vez recibida la materia prima, ¢ Evaltan los parametros de calidad? ¢ Qué
parametros evaluan? ¢De qué manera lo hacen?

¢,Como y con qué regularidad se revisa el estado de los tanques de
almacenamiento de la leche, las marmitas y los moldes?

¢, Cémo garantizan la estabilidad de la cadena de frio? ¢ Cuantas veces al afio esta
ha presentado fallas?

¢ Qué tipo de andlisis se hace posterior al proceso de pasteurizacion que valide la
ausencia de agentes patégenos?

¢,Coémo regulan la cantidad correcta de aditivos en la mezcla?

¢, Qué analisis se deben hacer para determinar la correcta calidad del cuajo?

¢ Utilizan algtin medio de deteccién de metales a lo largo del proceso?

¢ Qué precauciones de manejo se tiene con el proceso de madurado? ¢ Tienen
limites de maduracién establecidos?

¢, Qué unidades sanitarias y filtros sanitarios tienen en cuenta durante el proceso
productivo para mantener la inocuidad del producto?

¢, Qué medias preventivas se llevan a cabo a lo largo del proceso para garantizar las
BPM?

¢, Cémo se lleva a cabo el control de calidad al final de la cadena productiva?

¢,Cuentan con un programa documentado e implementado de evaluacion a
proveedores y control de materia prima e insumos? ¢ Cuales?

¢ Cuentan con sistemas de drenaje y manejo de residuos sélidos y liquidos?
¢, Cudles? ;Como se miden?

¢, Cuentan con un programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utensilios en la empresa? ¢ Cuéales? ¢ Como se miden?

¢,Cuentan con un programa documentado e implementado de educacién sanitaria
dirigido a los manipuladores del alimento?

¢, Siguen estandares de grasa y humedad? ¢ Entre qué valores oscilan estas
variables?
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Preguntas Secundarias

¢,Con qué frecuencia ocurren devoluciones de materias primas?

¢Con qué frecuencia ocurren devoluciones de producto?

¢ Cuales son las caracteristicas fundamentales con las que debe cumplir el
producto?

¢Conocen y evaltan la vida util del producto?
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Anexo 3. Matriz de riesgos

IDENTIFICACION DE PELIGROS EVALUACION RIESGOS
Area Variable Peligro Riesgo Consecuencia Probabilidad | Severidad MF\?igers]gléd
Incumplimiento en la
Abastecimiento | .. . Pargmetros evaluacion y pontrol Uso delleche Obtencion de un
1 . fisicoquimicos de la | de las condiciones contaminada dentro | producto 2 3
-Almacén - - )
leche fisicoquimicas de la del proceso. contaminado.
leche.
- Trazabilidad . .
Trazapllldad de los incompleta o nula Incumplimiento de Bajos .estandares
2 estandares de del proceso la norma sanitaria de calidad del 2 2
calidad proc " | producto.
productivo del queso.
Cadena
Productiva
Control ineficiente de | Deteccion Dafio parcial o total
Estabilidad de la |la cadena de frio alo |inoportuna de fallas | del producto en
3 ! . : 2 3 6
cadena de frio largo del proceso en la cadena de frio | cualquier etapa
productivo. del producto. productiva.
Incumplimiento en la | Pasar por Disposicion de
Parametros de evaluacion y control inadvertido la baja | productos
4 calidad del producto | de las condiciones calidad de los contaminados 1 3
terminado fisicoquimicas del productos dentro del
producto terminado. terminados. mercado.
Calidad Disefio, ejecuciony | Contaminacion de | o
= o ontaminacion
L evaluacion de las superficies en
Eficiencia de las cruzada y/o
; programas de contacto con el - o,
operaciones de Y . proliferacion de
5 impi limpieza 'y alimento por . . 3 3 9
impieza y . i - microorganismos
. i desinfeccion limpiezay .
desinfeccion . . . indeseables en el
incompletos o desinfeccion
. NP producto.
inadecuados. ineficiente o nula.
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IDENTIFICACION DE PELIGROS

EVALUACION RIESGOS

. . . . . - . Magnitud
Area Variable Peligro Riesgo Consecuencia Probabilidad | Severidad Rigesgo
Trascendencia de
los planes de Disefio, ejecucion Obtencidn de productos
capacitacion en |y evaluacion de Inadecuada que no cumplen con los
6 educacién planes y métodos | manipulacion del requisitos de calidad e 3
sanitaria y de capacitacion alimento. inocuidad establecidos
manipulacion de | imprecisos. por la norma.
alimentos
. Disefio, ejecucién
Oportunidad de los evaluacjién de Contaminacion del
procedimientos de yro ramas de Infestacion de alimento y/o superficies
! control y manejo Fnage'o control plagas en las de traba’gcon ap entes 3
integrado de 10y instalaciones. € traba ag
de plagas biolégicos patégenos.
plagas )
inoportunos.
Areas de Presencia de
Calidad del . gérmenes u otros L ~
) almacenamiento Contaminacion y/o dafio
producto en &reas | . agentes .
8 inadecuadas para . parcial o total del 3
Calidad de T contaminantes
. la conservacion de . producto.
almacenamiento dentro del &rea de
los productos. .
almacenamiento.
Uso de dotacion y
Estado de la suministros o Contaminacion de las
- ; Facilitar la -
dotacion y los infectados, . o areas de contacto con el
9 - . proliferacion de 3
suministros para la | deteriorados o en . producto o el producto
i . patégenos. .
produccion condiciones en si.
inadecuadas.
Seguimiento de . L
= Manipulacién del L
las condiciones L Contaminacion directa o
1 Deficiencias en el | producto en T
médicas de los . X indirecta de los
: reconocimiento presencia de .
10 operarios o alimentos con 3
médico de los enfermedades . .
encargados de la X . : microorganismos
. o operarios. infecciosas u otras .
manipulacion de : patégenos.
" patologias.
alimentos
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IDENTIFICACION DE PELIGROS

EVALUACION RIESGOS

Area Variable Peligro Riesgo Consecuencia Probabilidad | Severidad M,%geglgtgd
Planeacion
Mantenimiento | inadecuada en los Fallas en la produccion
11 Planeacion- preventivo y mantenimientos Paradas no y los esténdgres de 2 2
Programacién i i . . .
ogramacio correctivo de preventivos y programadas calidad del alimento.
equipos correctivos de los
equipos.
Control de los Qi%ﬂgtgigfgg Circulacion de Contaminacion de las
12 ) o . agentes patdgenos | instalaciones y/o el 1 3
filtros sanitarios | los filtros ;
o y/o plagas. alimento.
sanitarios.
_ o Proliferacién de Tr'ansmlsmn de Contam_lnacm_np cruzada
Disposicion de vectores de gérmenes u otros | y/o proliferacion de
13 Produccién los residuos ) . agentes microorganismos 1 3
0 P importancia ; .
so6lidos y liquidos oo contaminantes al indeseables en el
sanitaria.
producto. producto.
L Escaso control Transmision de
Implementacién y .
sobre el gérmenes u otros N,
uso de elementos . Contaminacion del
14 s cumplimento de los | agentes 2 3 6
de proteccion I i producto.
requerimientos de | contaminantes al
personal S
proteccion. producto.
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