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Glosario

Poes: Son un conjunto de normas que establecen las tareas de saneamiento necesarias para
la conservacion de la higiene en el proceso productivo de alimentos. Esto incluye la definicion

de los procedimientos de sanidad y la asignacién de responsables.

Bebida con jugo (zumo), pulpa o concentrados de fruta: Es el producto elaborado con agua,
adicionado con jugo (zumo) o pulpa de fruta o concentrado de fruta, clarificados o no, o la mezcla de
estos, con aditivos permitidos, sometidos a un tratamiento de conservacion y cuyo contenido maximo

de fruta es del 7.99%.

Jugo o zumo de fruta: Son los liquidos obtenidos por procedimientos de extraccién mecanica
a partir de frutas frescas, sanas y limpias, clarificados 0 no por procedimientos mecénicos o
enzimaticos, con color, aroma y sabor tipicos del fruto que procedan. Se podran obtener jugos

de una o mas frutas.

Pulpa: Producto obtenido por la maceracion, trituracion o desmenuzado y el tamizado o no de

la parte comestible de las frutas frescas, sanas, maduras y limpias.

Pulpa azucarada: Producto elaborado con pulpa o concentrados de jugo o pulpa de frutas

con un contenido minimo de 60% de fruta y adicionado de azucar.



Néctar de fruta: Producto sin fermentar, elaborado con jugo (zumo) o pulpa de fruta
concentrados o no, clarificados o no, o la mezcla de estos, adicionado de agua, aditivos
permitidos, con o sin adicion de azucares, miel, jarabes, o edulcorantes o una mezcla de

estos.



Resumen

Frutysabor S.A.S. es una empresa dedicada a la produccion de pulpa de fruta
congelada, refrescos, néctares y zumos entre otros, que lleva aproximadamente 11 afios en el

mercado.

Gracias a la proyeccion y a la evolucién que ha tenido en los ultimos afios, se identifico
la necesidad de fortalecer la calidad de sus productos, por lo cual se considerd necesario

trabajar en la implementacion de las BPM.

Para iniciar la implementacion de una norma se debe realizar un diagndstico,
comparando la situacion de la empresa contra los requisitos que demanda la norma, los
cuales estan reglamentados por el estado. De esta manera se realizé un documento donde se
relacionaron los requisitos y se evalu6 el estado de su cumplimiento, con el fin de identificar
los aspectos a mejorar. Con el fin de dar cumplimiento a varios de los requisitos era necesario
la estandarizacion de dos importantes programas: el programa de limpieza y desinfeccién, y la

estandarizacion del proceso productivo.

Todo lo anterior se realizé a través del disefio de la documentacién donde se definieron
todos los aspectos y lineamientos para desarrollar una actividad, lo cual debe ser
posteriormente divulgado, garantizando el entendimiento y aplicacion por parte de todo el

personal.
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Introduccién

Colombia es un pais que conjuga una gran cantidad de caracteristicas ambientales que
lo hacen unico y altamente rico en recursos naturales. La riqgueza de su suelo y la ubicacion
estratégica en el tropico, le permite tener una gran diversidad de climas, condicion esta que

determina la produccion de una enorme variedad de frutas durante distintas épocas del el afio.

Por esta razon, la industria fruticola, tiene una excelente oportunidad de desarrollo en
nuestro pais debido a las condiciones especiales, que se prestan para que el proceso de

cosecha sea altamente efectivo y de excelente calidad.

Las empresas fruticolas en Colombia, constituyen un reglon importante dentro del
sector industrial del pais, teniendo como una de sus principales actividades la producciéon de

alimentos y bebidas a base de frutas.

Todas las empresas de alimentos, estan en la busqueda permanente de mejorar todos
sus procesos relacionados con la calidad del producto final, para mantener su competitividad
en el mercado. Bajo esta premisa, la empresa Frutysabor S.A.S., inicio una revisiobn minuciosa
a sus procesos actuales que inciden en el mejoramiento de la calidad de sus productos y de
alli nace la actualizacion y elaboracién de los procesos operativos estandarizados POES,
documento que servira de guia para que los operarios de la empresa desarrollen un proceso
de produccion y de lavado y desinfeccion de manera estandarizada, garantizando un proceso

de produccién unificado y de calidad



11

Objetivos

Objetivo general

Desarrollar un sistema de produccion estandarizado de productos y de limpieza y

desinfeccidn en la empresa Frutysabor .S.A.S. para su implementacion.

Objetivos especificos

e Disefiar los instructivos en calidad de conformidad para garantizar y cumplir con los

requisitos de produccion de refrescos, pulpas y néctares.

e Elaborar el Plan maestro de limpieza y desinfeccion de la maquinaria y planta de
produccion para cumplir con los requisitos higiénico-sanitarios de la produccién de

alimentos.

e Elaborar la ficha técnica de recepcién de fruta para garantizar que esta cumpla con

las especificaciones técnicas de calidad.

e Elaborar la ficha técnica de pulpas para garantizar que las mismas cumplan con los

requerimientos de produccién.

e Implementar y supervisar mejoras en todas las areas del proceso de produccion de

producto final, para mantener los estandares de calidad.
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Justificacion

Es importante y necesario implementar mejoras en el area de calidad de conformidad y
limpieza y desinfecciéon en la empresa Frutysabor S.A.S. no solo para responder a los
requisitos de la normativa sino a la gran demanda de produccion nacional, e internacional que

posee actualmente.

Esta alta demanda le exige estar actualizada en todos los aspectos reglamentarios,
relacionados directamente con el mejoramiento continuo de sus productos, para ser una

empresa competitiva y poder dar respuesta satisfactoria a sus clientes.

El trabajo de grado se desarrolla como respuesta a la necesidad que la empresa
Frutytsabor S.A.S. ve, de implementar una estandarizacién de los procesos operativos, ya que
estos no se encuentran disponibles en la actualidad, y se hacen indispensables para el
funcionamiento de la empresa asi como para el mejoramiento de los procesos de elaboracion

del producto.

La importancia de la implementacién del plan maestro de limpieza y desinfeccion radica
en gue los productos seran inocuos, garantizando sus ventas y contando con una total
aceptacion en el mercado, condicion que disminuira ademas las perdidas por contaminacion

del producto y devoluciones del mismo y generando ganancias econOmicas para la empresa.

Lo anteriormente mencionado es garantia de una buena gestion de la calidad de una

empresa. Una manera de medirla, y tal vez la mas importante, es la que viene directamente
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de la respuesta del consumidor, ya que los productos deben estar disefiados para cumplir

con las expectativas del cliente y las exigencias de calidad impuestas por el mercado.

En las organizaciones debe existir un compromiso total con la calidad, en todos sus
procesos, para que esta pueda ser exitosa. Este compromiso debe empezar en la cima
organizacional de la empresa y filtrarse por todos los niveles a lo largo de las diferentes areas.
Los colaboradores deben ser participantes activos en los procesos de mejoramiento de la

calidad y asi mismo asumir una responsabilidad directa en ellos.
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Resefia historica

El 07 de octubre de 2004, dos jovenes Antioguefios visionarios ingenieros de

productividad y calidad, fundaron la empresa Frutysabor Ltda. Durante esos 8 afios, se han

generado importantes cambios; renovacion por completo de la planta de produccion,

contando con una area de 750 mts cuadrados y una importante area de congelacion para el
almacenamiento de productos congelados, la transformacion de sociedad Ltda. a sociedad de
acciones simplificadas S.A.S. Frutysabor S.A.S. Cambios constantes de tecnologia en
magquinaria y equipos para la mejora de productividad y calidad de todos los productos,
siempre en contacto con los clientes, siendo este el pilar del objetivo de la empresa. En todos
estos afios esta constante la importancia de gestionar y edificar lazos de solidaridad con

clientes y proveedores, teniendo siempre una excelente disposicion, actitud y vocacién de

servicio.

llustracion 1 Imagen extraida de http://frutysabor-sas.empresasmedellin.co.
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llustracién 2 Instalacién de frutysabor S.A.S. imagen tomada por Daniel Zapata Calle.

Mision

Frutysabor S.A.S es una empresa dedicada a la produccién y comercializacion de
productos basados en frutas tanto para el mercado local como para los mercados
internacionales, con un personal competente enfocado en la mejora continua, en la

satisfaccion de las necesidades y expectativas del cliente, los legales, los reglamentarios y los

de la organizacion.

Visiéon

En el 2018 Frutysabor S.A.S sera una organizacion lider en el mercado de pulpas de

fruta congelada, pulpa de fruta pasteurizada y de refrescos de fruta, que cumple con los
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estandares y certificaciéon de calidad para los mercados nacionales e internacionales en el

ambito de calidad, de medio ambiente y responsabilidad social.
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Marco tedérico

En Colombia existen tres entes reguladores en materia de seguridad alimentaria: El
Instituto Colombiano Agropecuario (ICA), el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos

y Alimentos (INVIMA) y los Entes Territoriales de Salud (ETS).

El INVIMA, tiene como funcion ejercer actividades de inspeccion, vigilancia y control de
alimentos para consumo humano y verificar las condiciones sanitarias en que se procesan. El
gobierno ha expedido una serie de decretos que permite al INVIMA regular la inocuidad
durante la produccién de alimentos. De ahi que haya resoluciones como la 17855 de 1985,
gue contempla aspectos de requerimientos nutricionales y técnicos de alimentos para
consumo infantil, enriquecidos y de uso dietético. También esta el decreto 547 de 1996, que
establece la obligatoriedad de fortificar la sal para consumo humano con yodo y fldor; y el
1944 de 1996, que dictamina que la harina debe estar fortificada con vitamina B1, niacina,

acido fdlico y hierro.

A continuacion se relacionan algunas de las principales normas que se deben aplicar
en los procesos productivos de la empresa Frutysabor S.A.S., para dar cumplimiento a las

exigencias del Estado y a la vez garantizar que sus productos sean de 6ptima calidad.
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Norma técnica colombiana ISO 9001 del 14 de noviembre de 2008

‘La ISO 9001 es la base del sistema de gestion de la calidad ya que es una norma
internacional y que se centra en todos los elementos de administracion de calidad con los que
una empresa debe contar para tener un sistema efectivo que le permita administrar y mejorar

la calidad de sus productos o servicios”.

Decreto 3075 del 23 de diciembre del1997

El decreto 3075 es la encargada de mencionar los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano,
con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se minimicen los riesgos inherentes durante las

diferentes etapas de la cadena de produccién.
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Resolucion 2674 del 22 de julio del 2013

La resolucién 2674 tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos,
segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las

personas.

Decreto 60 del 18 de enero del 2002

“El decreto 60 tiene por objeto promover la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico Haccp, como Sistema o Método de Aseguramiento de la Inocuidad

de los Alimentos y establecer el procedimiento de certificacion al respecto”.
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Resolucion 3929 del 2 de octubre del 2013

La resolucién 3929 tiene como objeto establecer el reglamento técnico, mediante
el cual se sefialan los requisitos sanitarios que deben cumplir las frutas y las
bebidas con adicién de jugo (zumo) o pulpa de fruta o concentrados de fruta,
clarificados o no o la mezcla de estos que se procesen, empaquen, transporten,
importen y comercialicen en el territorio nacional, con el fin de proteger la salud
humana y prevenir posibles dafios a la misma, asi como las practicas que

puedan inducir a error a los consumidores.

Poes

Se denomina POES a los procedimientos operativos estandarizados, que describen las
tareas de saneamiento o de elaboracién de algun producto de forma detallada acompafiada
de ilustraciones, para que haya una mejor comprension de la tarea a realizar. Se aplican
antes, durante y después de las operaciones de elaboracion de productos o limpieza y

desinfeccion.

POES es uno de los tres sistemas de aseguramiento de la calidad sanitaria en la
alimentacion, junto con BPF (Buenas Practicas de Fabricacién) y HACCP (Analisis de Riesgo

de los Puntos Criticos de Control).



21

El sistema POES contempla la ejecucién de las tareas antes, durante y después del

proceso de elaboracion, y se divide en dos procesos diferentes que interactian entre si:

La limpieza, que consiste en la eliminacién de toda materia objetable (polvo, tierra,

residuos diversos).

La desinfeccion, que consiste en la reduccion de los microorganismos a niveles que no

constituyan riesgo de contaminacion en el proceso productivo.

Los POES deben cumplir con una rutina que garantice la efectividad del proceso en si

mismo y se compone de los siguientes pasos:

e Procedimiento de limpieza y desinfeccién que se ejecutara antes, durante y después de
la elaboracion.

e Frecuencia de ejecucion y verificacion de los responsables de las tareas.

e Vigilancia periodica del cumplimiento de los procesos de limpieza y desinfeccion.

e Evaluacién continta de la eficacia de las POES y sus procedimientos para asegurar la
prevencion de todo tipo de contaminacion.

e Ejecucién de medidas correctivas cuando se verifica que los procedimientos no logran

prevenir la contaminacion.

Dado que la mision de las POES es preservar la higiene en la elaboracion alimentaria,
debe asi mismo contemplar factores externos que pongan en riesgo dicho propdsito. En tal

sentido, las plagas constituyen un factor de riesgo importante, ya que en caso de incidentes
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por insectos o roedores, estas contaminaciones no podran ser controladas a través de los

procesos ejecutivos contemplados en este sistema.

Por regla general, todo sector cercano a areas de elaboracion que propicie la proliferacion
de plagas es, para dichas areas, un PCC (Punto Critico de Control). Asi, la gestion preventiva

del control de plagas se basa en un tratamiento indirecto que preserve la eficacia de POES.
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Metodologia

La metodologia empleada para la realizacion de la practica empresarial fue llevada a

cabo mediante cuatro fases que se describen a continuacion.

Tabla 1 Fases de la metodologia.

FASE 1 e Reconocimiento y recorrido por la planta de
Preliminar produccion.
e Determinacion del problema.
FASE 2 e Propuesta del plan de trabajo.
Inicial e Presentacion del problema.
e Elaboracion de fichas técnicas.
FASE 3 e Elaboracién de plan maestro de limpieza y

Implementacion desinfeccion.
Elaboracion de POES.
e Implementar las propuestas.

FASE 4 e Presentacion final ante todo el personal operativo y
Finalizacion directivo.
e Finalizacion del periodo de préctica.

Fase 1. Las dos primeras semanas de la practica consistio en un recorrido de
reconocimiento de las instalaciones y equipamientos de la planta como también de todos sus

procesos productivos.

En el reconocimiento de los procesos productivos, se identificé el siguiente problema, los
operarios encargados de la elaboracion de producto, no los elaboraban de igual forma cada
vez que lo realizaban, lo que género la duda si el producto final tendria las mismas

especificaciones de calidad cada vez que se elaboraba.
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llustracién 3 Planta de produccién, imagen tomada por Daniel Zapata Calle.

Fase 2: Después del proceso de reconocimiento y la posterior deteccion del problema
de la empresa, en compafia del asesor de practica delegado por la universidad, se presento a
Frutysabor S.A.S. el plan te trabajo para el periodo de préactica, y se propuso elaborar fichas
técnicas para recepcion de fruta y para pulpa como producto terminado, el plan maestro de
limpieza y desinfeccion y por ultimo y no menos importante los POES, los cuales servirian
como apoyo para la elaboracion de producto y para los procesos de limpieza y desinfeccién

de todas las superficies de la planta.

Fase 3: Después de la aceptacion de la propuesta de trabajo por parte de las directivas

de la empresa FRUTYSABOR S.A.S., el procedimiento que se siguio fue asi:
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Primero se mejoro la ficha técnica de recepcién de fruta para hacer un cambio y una
actualizacion ya que la actual no era muy clara para la persona que fuera a recepcionar fruta.
También se elaboré una ficha técnica para pulpas ya que esta no existia y no se tenia una

referencia en la cual apoyarse a la hora de elaborar cualquier pulpa de la empresa.

Posteriormente se elabord el plan maestro de limpieza y desinfeccion con el fin de
mejorar y actualizar el existente. Para realizar este formato se procedié a segmentar la planta
de produccion en aéreas y en cada una de ellas se mencionaron todas las superficies que
tienen que ser lavadas y desinfectadas como pisos, paredes, techo, mesones, tanques,
marmitas, desagues, tuberias, bombas, canastillas, canecas, basculas etc. Al estar ya
mencionadas todas las superficies se procedid a realizar un formato de control de limpieza y
desinfeccidn para cada area en donde estan ubicadas todas las superficies con su frecuencia

de lavado.

Consecutivamente se elaboraron los POES de limpieza y desinfeccibn de cada
superficie de la planta de producciébn como también se hicieron para todos los procesos

productivos de la misma.

Para realizar esta labor fue necesario ejecutar un seguimiento fotografico a cada uno
de los procesos de limpieza y desinfeccion y al de elaboracion de producto, de manera que
se hicieron unas fichas para plasmar cada proceso paso a paso para una mejor comprension
de los operarios dando como resultado un producto final conforme y con las mismas

especificaciones cada vez que se elabore.
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Luego se realizé una capacitacion individual en los puestos de trabajo, indicando como

realizar cada uno de los procesos operativos de la planta para que estos se realizaran de la

mejor manera posible.

llustracion 4 Ficha técnica de recepcion de materia prima, elaboraba por Daniel Zapata

Calle.
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llustracién 5 Ficha técnica de pulpas, elaboraba por Daniel Zapata Calle.
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] producta, presentandc un ligero cambio de | presentando un ligero cambic de colar, presentando un ligero cambic de color.
] eolar Aroma; catacteristico he intenso de fruta | Argma; catacteristico he intenso de fruta
n Aroma: catacteristico he intenso de fruta | madura y sana, libre de alores extrafios madura y sana, libre de olores extrafios
E madura y sana, libre de olores extrafios Sabor: caracteristico e intenso de fruta Sabor: caracteristico e intenso de fruta
= sensomiaLes | Sabor carasteristion ¢ intenso de fruka madura y sana, libre de cualquisr sabor madura y sana, libre de cualquisr sabor
g madura y sana, libre de cualquier sabor extrafio, amargo astringente o Fermentado etrafio, amargo astringente o Fermentado
E extrafio, amargo astringente o Fermentado Xextura: Debe sentirse enla boca Fuida y Tezrura: Oebe sentirse an la boca Fluida y
[x} Textura: Debe sentirse en laboca fluiday | homogenea sin espuma ni particulas homaogenea sin espuma ni particulas
homogensa sin espuma ni particulas entrafias, debe ser pastosa. eutrafias, debe ser pastosa,
ettrafias, debe ser pastosa.
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Frentes de trabajo

PLAN MAESTRO
DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION.

(Ver archivo

: modelo)
~N
.- 4
POES DE POES DE
LIMPIEZA Y CALIDAD DE
DESINFECCION. CONFORMIDAD.

(Ver archivo
modelo)

(Ver archivo
modelo)

Fase 4. Ya terminado todo el proceso de elaboracion de las fichas técnicas, el plan
maestro de limpieza y desinfeccion, los POES de calidad de conformidad y de limpieza y
desinfeccién, una vez revisados y aprobados por las directivas de la empresa se llevé a cabo
una induccion a todo el personal operativo con el fin de presentar los cambios y
actualizaciones de los procesos en toda la documentacidbn nueva Yy actualizada para
proporcionar un facil aprendizaje y diligenciamiento de los formatos y registros asi como su

implementacion en la planta de produccién.
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Conclusiones

Se elaboraron con aprobacion de las directivas de la empresa, las fichas técnicas de
recepcion de fruta y de pulpa como producto terminado, lo que servird como respaldo
de verificacion y confrontacion del cumplimiento de las caracteristicas de las frutas y de

las pulpas.

Se disefiaron y documentaron los POES de calidad de conformidad y de limpieza y
desinfeccion, lo que genera una mejor elaboracion de los productos como también un
mejor desarrollo de los procesos de limpieza y desinfeccidn, indispensables en el area

de calidad de una empresa de alimentos.

El control de calidad debe entenderse como una actividad programada o un sistema
completo, con especificaciones escritas y estandares que incluyan revision de materias
primas y otros ingredientes, inspeccion de puntos criticos de control de proceso, y

finalmente revision del sistema completo inspeccionando el producto final.

La elaboracion del proyecto de grado, me permitid el desarrollo de habilidades que
cobran vital importancia para el desempefio profesional en toda organizacion, tales
como trabajo en equipo, investigacion, creatividad, soluciones de problemas,
responsabilidad y dinamismo; requeridas ademas en todas las aéreas de la vida del ser

humano.
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Recomendaciones

e Todos los procesos implicados en el sistema de calidad de una empresa, deben ser
monitoreados y actualizados periédicamente, con el fin de garantizar los estandares de

calidad de sus productos, a la luz de la normatividad vigente.

e Se deben mantener las fichas de forma fisica en los respectivos puntos de trabajo con

el fin de que los operarios puedan hace uso de ella en el momento requerido.

e De igual forma los POES son registros que deben permanecer al alcance de los
operarios en sus puestos de trabajo para poder darles aplicabilidad durante todo el

proceso productivo y garantizar un producto final estandarizado.

e Se debe mantener la vigilancia del producto durante su almacenamiento y distribucion
para no descuidar esta etapa del proceso de produccion ya que anularia todo el avance

en control de calidad.
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