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Resumen

El presente trabajo consiste en el mejoramiento continuo de los programas de
aseguramiento de la calidad en la empresa Todo Fresa y el fortalecimiento con la
elaboracion de fichas técnicas y la implementacion de procedimientos para la recepcion
de materia prima. El analisis de esta probleméatica permite establecer parametros que
exijan a los proveedores garantias de sus productos generando un beneficio mutuo y
asegurando la calidad durante todo el proceso productivo. El diagndstico de las
condiciones en las cuales se hace la recepcion de materia prima sirve de base para
crear exigencias frente a la calidad de los productos. Por medio de diagnésticos,
informes y seguimientos este trabajo tuvo como resultado la creacion de fichas
técnicas, para esto fue fundamental enmarcarnos en la normatividad vigente para
dichas materias primas y adicional a esto se realizé la actualizacién del programa de
limpieza y desinfeccion donde se complementd con varios elementos con los que se
contaban en la empresa pero los cuales no estaban documentados, actualizando cada
uno de los procedimientos para la limpieza y desinfeccion de los equipos que se

manejan en la planta de produccion.



Introduccién

El trabajo de practica va encaminado al mejoramiento continuo de los programas
de aseguramiento de la calidad en la empresa Todo Fresa, uno de los complementos
para el fortalecimiento de este es la elaboracion de fichas técnicas y la implementacion
de procedimientos para la recepcion de materia prima, ya que si se controlan las
variables mas criticas en la recepcidn de estas se puede tener un control del proceso y
del producto final.

Las fichas técnicas para la recepcién de materia prima se realizan con el fin de
definir los pardmetros requeridos para cada una de estas, y junto con la normatividad
vigente para frutas, verduras y hortalizas se va a justificar cada limite escogido de
acuerdo con el uso gastronémico que se le dé a la hora de ser procesado. Para lograr
una estandarizacion de los diferentes productos y mantener la calidad desde la materia
prima hasta el producto final, es importante definir las variables que son criticas en el
procesamiento y en las condiciones de almacenamiento que pueden afectar o generar
cambios en los productos finales.

El fortalecimiento de los programas que conllevan al aseguramiento de la calidad
en la empresa Todo Fresa es uno de los propositos que se tienen, porque con cada
uno se va a hacer una revision que permita la actualizacion con respecto a la
normatividad vigente para la industria alimentaria y a las necesidades que van
surgiendo para el crecimiento como planta procesadora de alimentos debido a que
cada vez se esta volviendo mas riguroso el control en las plantas en las que se

procesen alimentos.



Justificacion

Una alternativa para reducir el impacto que se esta teniendo frente a un mal
procedimiento para la recepcion de materias primas, es la creacion de fichas técnicas
para este proceso ya que se ve reflejado en el producto final y en la estandarizacion de
dichos productos. El analisis de esta probleméatica permite establecer pardmetros que
exijan a los proveedores garantias de sus productos generando un beneficio mutuo y
asegurando la calidad durante todo el proceso productivo. El diagndstico de las
condiciones en las cuales se hace la recepcion de materia prima sirve de base para
crear exigencias frente a la calidad de los productos que se elaboran en la empresa,
debido a que se cuenta con proveedores que deben garantizar el uso de frutas y
verduras en un estado Optimo para poder ser procesadas.

Las materias primas son el recurso inicial de un proceso y nos debe garantizar
productos finales con caracteristicas sensoriales y organolépticas deseadas para los
consumidores finales, es por tal motivo que debe ejercerse un control sobre estas ya
gue el precio al cual se obtiene cada una de ellas debe verse reflejado en sus
caracteristicas fisicoquimicas.

El aseguramiento de la calidad se ve evidenciado por los diferentes programas
creados con el fin de hacer un seguimiento continuo a cada una de las etapas que
puedan afectar el proceso productivo, es por esto que se hace una verificacion y
registro diario; y se comenzara con una actualizacion en las versiones para ajustar
estos cambios mas a la normatividad y nuevas actualizaciones en la industria

alimentaria que se estén presentando.



Impacto tecnolégico

La tecnologia es un factor que evoluciona en el transcurso del tiempo, facilitando
la elaboracion de productos y volviendo el proceso més eficiente y eficaz. Contar con
tecnologia de punta para optimizar procesos y tiempo es una gran venta en la empresa
todo fresa debido a que se responde de manera positiva a la demanda.

Proporcionar una confiabilidad a los clientes de los diferentes puntos de venta
que atiende la planta de produccién Todo fresa, asegurando que los productos sean
inocuos e higiénicos para poder ser procesados y ayuden a mejorar la imagen y ventas
en cada punto. Se esta apostando a la estandarizacién de las materias primas creando
criterios que satisfagan a los consumidores finales y garantizando productos con altos
estandares de calidad tanto nutricionalmente como inocuos, desde la materia prima

hasta el producto terminado.

Impacto social y econémico

En la actualidad los consumidores han incrementado interés en los productos
gue cuiden su salud corporal y es por esto que buscan productos alimenticios con
calidad nutricional, con la minima cantidad de conservantes y que puedan acceder de
manera rapida. Es necesario tener en cuenta que cuando el consumidor busca
comodidad en los productos que quiere encontrar, implicara un costo equivalente a lo
gue se desea, y es por tal motivo que las exigencias con respeto a trabajar con
materias primas de calidad deben ser rigurosas porque con estas mismas se esta

ofreciendo a los clientes satisfaccion.
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Objetivos

Objetivo general

Elaborar fichas técnicas para la recepcion de materias primas, con el fin de
describir las caracteristicas técnicas de las mismas e implementar procedimientos para
su recepcion y adicional a esto servir de apoyo en la verificacion, fortalecimiento y

cumplimiento de los programas de aseguramiento de la calidad.

Objetivos especificos

e Realizar un diagnéstico de las condiciones en las cuales se hace la recepcion
de la materia prima.

e Desarrollar informes que permitan identificar las variables a controlar en el
proceso Y los criterios que deben tener las frutas y verduras para la empresa
teniendo como apoyo la normatividad vigente en Colombia para dichos
productos.

e Fortalecer y verificar el mantenimiento de los programas de aseguramiento
de la calidad.

e Realizar capacitacion al personal manipulador de alimentos sobre el proceder
a la hora de aceptar y/o rechazar una materia prima.

e Demostrar que la estandarizacion y aseguramiento de la calidad de las
materias primas utilizadas en los procesos de produccion contribuyen con el

mejoramiento continuo de productos terminados.
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Resefia historica

Empresa dedicada a la produccién, distribucién y venta de productos artesanales
de reposteria, panaderia, galleteria, cafés y otros. Nacida en Medellin, en el barrio
Manila en el afio 1983, en un pequeio local, vendiendo pocos productos, en su
mayoria de fresa. De aqui el nombre “Todo Fresa”. A pesar de haber tenido que cerrar
durante unos afios por causa de la violencia que vivia nuestro pais, abrié sus puertas
en el Parque Comercial El Tesoro en el afio 1999 (Franco, 2013).

Actualmente el grupo cuenta con dos empresas: La primera es Todo Fresa
S.A.S razon social de la cadena de café- reposteria Todo Fresa, la cual estad dedicada
a la elaboracion y venta de productos de reposteria, pasteleria, galleteria y café. La
segunda es Cocina lItaliana S.A.S, razon social de la cadena de restaurantes
Parmessano, los cuales son especializados en la elaboracién y venta de comida
italiana. Todo Fresa es la marca sombrilla que encabeza todas las marcas de la
organizacion y puntos de ventas como lo son Niccola, Ditali, Parmesano y Activate
(Franco, 2013).

Actualmente sus puntos de venta estan ubicados en el Parque Comercial El
Tesoro, Centro Comercial Oviedo, Centro Comercial Santafé, Centro Comercial Los
Molinos, Parque Empresarial Palms Avenue, Parque Comercial Florida y el Mall Indiana

(Franco, 2013).
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Marco tedrico

La insalubridad de los alimentos ha representado un problema de salud para el
ser humano desde los albores de la historia, y muchos de los problemas actuales en
esta materia no son nuevos. Aungue los gobiernos de todo el mundo se estan
esforzando al maximo por aumentar la salubridad del suministro de alimentos, la
existencia de enfermedades de transmisién alimentaria sigue siendo un problema de
salud significativo tanto en los paises desarrollados como en los paises en desarrollo
(Organizacion Mundial de la Salud (OMS), 2007).

Las materias primas para la elaboracion de alimentos tienen que asegurar una
calidad que no comprometa los logros de las buenas practicas llevadas a cabo durante
las etapas posteriores. Es decir, su calidad no debe representar peligro para la salud
humana. Los principios generales higiénico-sanitarios para las materias primas son la
base de las buenas practicas en la elaboracion de alimentos (Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial (INTI), 2011).

—Areas de procedencia de las materias primas: se recomienda que las materias
primas obtenidas para consumo humano sean producidas en areas donde el riesgo de
contaminacion con sustancias nocivas esté controlado.

—Cosecha, produccion, extraccion y faena: el tratamiento de materias primas
con agentes quimicos, biologicos o fisicos requiere la supervision directa de personal
capacitado que conozca los peligros potenciales que estos agentes representan para la

salud.
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—Almacenamiento en el local de produccién: las materias primas deben ser
almacenadas en condiciones que garanticen la proteccidén contra la contaminacion y
reduzcan al minimo los posibles dafios y el deterioro de los alimentos.

El aspecto visual de las materias primas es una medida sencilla y eficaz para
detectar la frescura de los alimentos, sobre todo de aquellos mas perecederos. En la
carne, se valora su consistencia, el brillo del corte, el color o el aspecto general. En
el pescado, se valora que su consistencia sea firme, tenga las escamas adheridas a la
piel, los ojos brillantes, no hundidos y un olor adecuado. Las conservas y el resto de
alimentos envasados deben estar en perfectas condiciones, sin golpes, no abombados
ni hinchados, integros y con un buen aspecto exterior (Instituto Nacional de Tecnologia
Industrial (INTI), 2011).

Las BPM son los principios basicos y practicas generales de higiene que se
aplican desde el proceso de elaboracion hasta la distribucion final de un alimento, para
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas,
disminuyendo asi los riesgos para la salud de los consumidores. Son una herramienta
basica para la obtencién de productos seguros para el consumo humano, que se
centralizan en la higiene y en la forma de manipulacion. Se aplican a toda la cadena
alimentaria desde la produccion primaria hasta el consumidor. De alli el slogan “Del
campo a la mesa” (Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI), 2011).

El transporte y descarga de las materias primas también puede ser causa de
facil contaminacion. Debe verificarse, por tanto, que se realiza en condiciones
adecuadas de higiene. Ademas, el vehiculo debe cumplir con unas normas basicas de

transporte, como que esté limpio y que los productos se coloquen en bandejas y nunca


http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2009/01/26/182929.php
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2005/07/20/19214.php
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/normativa-legal/2003/12/22/10013.php
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sobre el suelo. El responsable de la descarga debe llevar el uniforme limpio y no dejar
nunca los alimentos al exterior, dirigirse de forma rapida hacia la camara o el almacén
segun el producto. EI mayor riesgo de contaminacién de los alimentos, el deficiente
manejo de los mismos y su venta, asi como el crecimiento poblacional, la urbanizacion,
modificacion de habitos y patrones alimentarios, y el incremento del comercio,
fomentaron la necesidad de mejorar los sistemas de inspeccién y control en el manejo
y procesamiento de alimentos para el consumo humano (Cortes Gil, 2006).

Las BPM controlan las condiciones operacionales dentro de un establecimiento
tendiendo a facilitar la produccion de alimentos inocuos. Un programa de BPM incluye
procedimientos relativos a las materias primas, condiciones higiénico sanitarias de los
establecimientos elaboradores de alimentos (incluido el abastecimiento de agua),
recepcién, almacenamiento y transporte, mantenimiento de equipos, entrenamiento e
higiene del personal, limpieza y desinfeccion, control de plagas, rechazo de productos

(Cortes Gil, 2006)
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Metodologia

Diagnostico de las instalaciones de la planta de produccion

El trabajo inicial que se realiz6 para empezar con el desarrollo de los objetivos
propuestos fue un informe en el cual se evidenciaban las condiciones en las cuales
estaba la planta de produccion de Todo fresa, con este se pretendia hacer una
auditoria interna donde se evaluara cada una de las disposiciones dictadas en el
decreto 3075/1997 el cual habla de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y al
cual se deben de adaptar toda empresa que se dedique a las actividades de
fabricacion, procesamiento, envase, almacenamiento; transporte, distribucion vy
comercializacion de alimentos. La auditoria realizada deja ver las fortalezas y
debilidades o puntos que deben seguirse trabajando para obtener su maxima
puntuacién como en los que se esta fuerte en la empresa.

La creacion de fichas técnicas de recepcion de materia prima es una de las
necesidades que se ve evidenciada en la auditoria y que va a servir de apoyo para el
aseguramiento de la calidad de la empresa Todo fresa, para poder establecer los
procedimientos de dicha recepcion y los parametros a tener en cuenta; fue necesario
hacer un diagnostico donde se pudieran observar las condiciones en las cuales se
recibia la materia prima. Como tarea se me delego recibir la materia prima que ingresa
todos los dias a la planta de procesamiento para poder determinar en qué condiciones

se necesitaba la misma segun el uso gastrondémico que se le diera en produccion.
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Informes de la recepcién de la materia prima

Durante un tiempo establecido se realizaron seguimientos de las condiciones en
las que se recibia la materia prima, esto se sustentd por medio de varios informes
semanales durante los primeros meses. Se realizé un informe de recepcion de materia
prima donde se evidenciaba por medio de un registro fotogréafico, facturas de compra y
apreciaciones objetivas, las condiciones como se recibian las materias primas.

El informe permiti6 un acercamiento con los proveedores y con el personal de
bodega quien recibe diariamente la materia prima e insumos que ingresan a la planta.
El primer acercamiento que se tuvo con los proveedores fueron unos avisos de calidad
donde por medio de una evidencia fotogréfica y su respectiva descripcion se les da a
conocer las condiciones en las cuales ellos entregan la materia prima y con respecto al
personal de bodega se les explica por medio de capacitaciones cuales son las
condiciones aptas para que materias primas como frutas y verduras seas consumidas o
procesadas. También se realiz6 un informe de evaluacién a proveedores donde
manejando las mismas materias primas se pueda ver cual de los proveedores envia

materias primas de mejor calidad.

Elaboracién de fichas técnicas

Las fichas técnicas para le recepcibn de materias primas fue una de las
principales tareas a desarrollar como alternativa a trabajar con materias primas de
buena calidad, por medio de cada registro e informe hecho se pudieron establecer los

parametros requeridos por cada materia prima y junto a las Normas Técnicas
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Colombianas (NTC) las cuales establecen los requisitos minimos que deben de cumplir
los alimentos, se realizaron las fichas técnicas de materias primas.

Las fichas técnicas evidencian lo mas relevante que se debe tener en cuenta a la
hora de aceptar o rechazar una materia prima, todo con el fin de mantener
caracteristicas de calidad en cada uno de los productos, por esto en cada ficha técnica
se describen las caracteristicas organolépticas, caracteristicas fisicoquimicas, los
criterios de aceptacién y/o rechazo, muestreo, la presentacion del producto, las
condiciones de almacenamiento que deben tener y la vida Gtil y por ultimo la referencia
normativa en la cual se basa para exigir cada una de las caracteristicas anteriormente
descritas.

Cada una de las fichas técnicas tienen unos anexos en los cuales se sustenta la
norma, por ser fichas técnicas un poco extensas estan van a servir de apoyo en el area
de calidad como documentacion. Para el area de bodega se realizaron unas fichas
técnicas de lectura rapida las cuales van a llevar el mismo contenido pero un poco mas
resumido donde se omiten partes que no son relevantes a la hora de hacer la recepcién

de cualquier materia prima que ingrese a la planta.

Actualizacién y verificacion de los programas de aseguramiento de la calidad

De la mano con todo este trabajo se hace la verificacion y el registro diario de los
diferentes programas de aseguramiento de la calidad, con los cuales se logra el
cumplimiento de cada dia por parte de las exigencias de la normatividad para
empresas de alimentos. Los programas que comprenden el aseguramiento de la

calidad en la empresa Todo fresa, se actualizaron con el fin de hacer unas mejoras y
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fortalecer las versiones anteriores. La supervision diaria en la planta de produccion es
un trabajo continuo para ir mejorando procesos y optimizando tiempos en equipo con
los operarios.

Los procedimientos para la recepcién de materias primas e insumos es uno de
los programas comprendidos en el aseguramiento de la calidad de la empresa Todo
Fresa, a este programa se le realiz6 una actualizacion con el fin mejorar los
procedimientos y los elementos que intervienen en la recepcion de materias primas. De
la misma manera también se le realizd una actualizacion al programa de limpieza y
desinfeccion, donde se contemplaron algunos elementos que permitian fortalecer este

programa.
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Resultados

Por medio de diagndsticos, informes y seguimiento a procesos se permitié un
acercamiento con proveedores y personal operativo, los cuales estan en contacto
directo con los procesos que se siguen en la planta de produccion. La elaboracion de
fichas técnicas de materias primas e insumos sirve como sustento para la
implementacion del programa de procedimientos para la recepcion de materias primas.

Este trabajo tuvo como resultado la creacion de fichas técnicas, basado en cada
uno de los seguimientos e informes que se realizaban, para esto fue fundamental
enmarcarnos en la normatividad vigente para dichas materias primas como lo son las
Normas Técnicas Colombianas (NTC) que son mas especificas para la escogencia de
cada una de estas. Adicional a esto realizamos la actualizacién del programa de los
procedimientos para la recepcion de materias primas e insumos donde
complementamos con algunos conceptos fundamentales a tener en cuenta, el cual va a
permitir contar con una documentacion méas completa. Con base en esta
complementacion se realiz6 una capacitacion sobre este programa con el fin de
sensibilizar al personal de bodega los cuales deben de manejar los conceptos
comprendidos en este, y una evaluacion que permita medir los conocimientos sobre lo
gue hay que tener en cuanta cuando se realice la recepcion de materias primas e
insumos.

Se realiz6 la actualizacion del programa de limpieza y desinfeccion donde se

complementd con varios elementos con los que se contaban en la empresa pero los
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cuales no estaban documentados, actualizando cada uno de los procedimientos para la
limpieza y desinfeccion de los equipos que se manejan en la planta de produccion.

De la mano con todo este trabajo se hizo una verificacién diaria de los
programas establecidos para el aseguramiento de la calidad, estos se llevaban a cabo
por medio de mediciones, calificaciones o verificaciones. Toda esta informacion estaba
propuesta en un cronograma de tareas realizada por el director de calidad donde
guedaban estipuladas cada una de las funciones y quedaban sustentadas en los
formatos que debian ser diligenciados segun lo que se estuviera evaluando.

Ademas del trabajo final que sustentaba la practica tenia unas funciones para el
mantenimiento del aseguramiento de la calidad en la empresa Todo fresa donde se
establecia cada mes un cronograma el cual describia las funciones en las fechas
establecidas, y donde se sustentaba cada verificacion mediante los diferentes formatos
gue manejaba cada programa:

e Supervision en la planta de produccion con el fin de resolver cualquier problema que
se pudiera presentar en los procesos y productos realizados.

e Verificacion de higiene personal en planta de produccion (Personal de produccién y
bodega).

e Verificacion de parametros de calidad del agua para los procesos productivos.

e Medicidn y registro de temperaturas de equipos de frio en planta de produccion.

e Verificacion de medidas preventivas y revision permanente de areas para el control
integrado de plagas en planta de produccion.

e Verificacidn de muestreas retenidas y generacion de indicadores para las diferentes

lineas productivas
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Control general de la calidad de las materias primas, insumos, producto en proceso
y producto terminado que intervienen en la cadena productiva.

Facilitador en la implementacién del programa de educacion y capacitacion.
Verificacion de las condiciones de transporte, almacenamiento, fabricacion vy
despachos de los alimentos procesados.

Verificaciones de las condiciones y procedimientos de limpieza y desinfeccion.
Verificacion general de manejo de residuos sélidos y liquidos en la planta de

procesos.
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Conclusiones

El informe diagndstico del estado de la planta de produccion Todo Fresa permitié
conocer las condiciones reales en las cuales se esta procesando en la planta, ya
gue es fundamental identificar los puntos criticos que afectan el proceso desde la
recepcion de materia prima hasta obtener el producto final.

Las fichas técnicas describen las especificaciones técnicas mas relevantes de una
materia prima e insumo, con el fin de garantizar a los consumidores la calidad en los
productos elaborados en la planta de produccién Todo Fresa.

La actualizacion e implementacién de los procedimientos para la recepcién de
materias primas e insumos permite un acercamiento con proveedores Yy
manipuladores ya que por medio de la sensibilizacion al personal se garantiza mas
inocuidad en los alimentos.

Los programas que hacen parte del aseguramiento de la calidad en la planta de
produccion Todo Fresa, permiten una supervision oportuna en las diferentes etapas
del proceso con el fin de proporcionar un ambiente seguro en cuanto a las
condiciones higiénico-sanitarias para los alimentos que se procesan.

La estandarizacion de productos y procesos es una ventaja frente a otras empresas
debido a que el comportamiento estable de los productos genera una calidad
homogénea en los alimentos, reduce tiempos de procesos y baja los costos de

produccion.
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Recomendaciones

Establecer parametros de calidad que permitan evaluar y realizar seguimientos a
proveedores con el fin de tener mayores exigencias en cuanto a la calidad de los
alimentos distribuidos.

El suministro de materias primas debe tener como apoyo las fichas técnicas de
materias primas e insumos donde se cumplan cabalmente las especificaciones
técnicas para la aceptacion y/o rechazo.

Se sugiere un redisefio 0 adecuacion de las instalaciones debido a que la capacidad
de almacenamiento de la empresa no da abasto, debido al incremento de la
produccion por la apertura de nuevos puntos de venta.

Realizar analisis de laboratorios de manera frecuente en productos, instalaciones,
equipos y manipuladores con el fin de verificar la inocuidad dentro del proceso
productivo.

Se sugiere la adquisicion de equipos de medicidon que permitan controlar variables
en los proceso y garantizar la estandarizacion de estos.

Realizar capacitaciones continuas al personal manipulador con el fin de
proporcionar los conocimientos necesarios sobre las normas basicas y correctas

practicas higiénico-sanitarias para los alimentos.
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