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RESUMEN 

 

Inversiones Makisushi S.A nace en la ciudad de Medellín 5 años atrás como 

respuesta a la necesidad que tenía la ciudad de ampliar sus posibilidades en 

cuanto a gastronomía japonesa, sus propietarios, un grupo familiar con 

experiencias previas en el sector, decide incursionar en el negocio de la comida 

oriental con especialidad en sushi, arroces y ensaladas.  

 

Cinco años después Sushi to go cuenta con 5 puntos de venta propios y la 

distribución de 4 franquicias alrededor de la ciudad y una más en la ciudad de 

Pereira, consolidándose como una de las opciones favoritas de los consumidores 

de este tipo de gastronomía.  

 

Siendo consientes de el tipo de alimentos y materias primas de alto riesgo que se 

manejan, decidieron incluir estudiantes practicantes para el diagnostico y las 

propuestas de mejoramiento dentro de un plan de control de calidad y BPM  en 

todos sus procesos y procedimientos.  

 

A continuación se podrá evaluar el proceso realizado desde su concepción como 

análisis hasta el desarrollo de alternativas de solución dejando, pues, una 

completa evaluación que denota las necesidades de la empresa en cuanto a 

procedimientos y control de sus productos.  

 

 

 

 

 



 

 

INTRODUCCIÓN 

 

La presentación de este informe de práctica empresarial como culminación del 

pregrado de Ingeniería de Alimentos, en el que se condensan las actividades 

realizadas durante el periodo de análisis y desarrollo de alternativas de 

mejoramiento en los restaurantes Sushi To Go, propiedad de Inversiones 

Makisushi S.A pretende poner en consideración las herramientas obtenidas 

durante el proceso de formación académica, aplicadas al entorno empresarial. 

 

El proceso se abordó desde varias técnicas y procedimientos, en su primera etapa 

la observación y análisis de puntos de venta y formas de trabajo, seguida del 

diagnostico y la propuesta de trabajo que queda pendiente de implementación.  

Después de realizado el diagnostico se paso a realizar e implementar los 

programas de saneamiento básico ajustados a los procesos y procedimientos 

realizados en los puntos de venta. Como soporte al cumplimiento y seguimiento de 

dichos programas se crearon las listas de chequeo por las diferentes áreas. 

 

La legislación señala al empresario como máximo responsable de proporcionar 

alimentos seguros a la población mediante la implementación y seguimiento de 

sistemas de autocontrol eficaces, por lo cual el diagnostico y los programas están 

sustentados bajo la normatividad colombiana vigente, teniendo como soporte 

principal  el decreto 3075 de 1997. 

 

 

 

 

 



 

 

1. OBJETIVOS 

 

1.1  OBJETIVO GENERAL 

 

Determinar el porcentaje de cumplimiento de las Buenas Prácticas de 

Manufactura (BPM)  en los restaurantes Sushi To Go – Inversiones Makisushi 

S.A. Por medio del análisis del perfil higiénico, sanitario y locativo de cada uno 

de los establecimientos. 

 

1.2  OBJETIVOS ESPECIFICOS 

 

 Realizar evaluación y diagnostico porcentual de cumplimiento de las Buenas 

Prácticas de Manufactura (BPM) de cada uno de los restaurantes Sushi To Go 

– Inversiones Makisushi S.A. 

 

 Desarrollar un plan de mejoramiento detallado de las acciones correctivas, 

para dar cumplimiento a las no conformidades. 

 

 Implementar el plan de mejoramiento, priorizando en las acciones de mayor 

relevancia en cuanto a inocuidad alimentaria. 

 

 Evaluar la implementación del plan de mejoramiento, determinando el 

porcentaje de cumplimiento de cada uno de los restaurantes Sushi To Go – 

Inversiones Makisushi S.A. de acuerdo al Decreto 3075 de 1997 al finalizar el 

periodo de práctica profesional. 
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2. JUSTIFICACIÓN 

 

El Programa básico de BPM fue fundamental como primer acercamiento de la 

empresa dentro de los procesos de calidad y mejoramiento de su quehacer, la 

implementación del los programas de las BPM,   en  los puntos de venta son  

importantes, necesarios y benéficos para garantizar la calidad de los procesos y 

procedimientos e inocuidad de los alimentos.  

 

2.1 IMPACTO CIENTÍFICO Y TECNOLÓGICO  

Para llevar a cabo esta práctica empresarial se aplicaran los conceptos adquiridos 

en las asignaturas proporcionadas por el micro currículo a la carrera de Ingeniería 

de Alimentos, entre ellas se pueden destacar; saneamiento ambiental, sanidad en 

plantas, diseño de plantas, salud pública y legislación alimentaria. Necesarias para 

determinar el nivel de cumplimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura y las 

acciones de inspección, vigilancia y control de las autoridades sanitarias, que 

conllevan al cumplimiento de las normas vigentes para el desarrollo de la 

actividad, en cada uno de los puntos de venta Sushi To Go. 

  

2.2 IMPACTO SOCIAL Y ECONÓMICO 

Los restaurantes Sushi To Go – Inversiones Makisushi S.A. deben garantizar la 

inocuidad de los alimentos, en beneficio tanto de sus propietarios e inversionistas 

como de los empleados, asegurando la calidad de preparación, envase, 

almacenamiento, transporte, distribución y comercialización, con el fin de 

maximizar los niveles de producción y minimizar los riesgos o puntos de control en 

los diferentes procesos, logrando de igual manera una disminución significativa de 

gastos innecesarios y generando así un reconocimiento por parte de los 

consumidores al ofrecer productos sanos, inocuos que no afectan la seguridad y 

salud de ellos. 
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3. MARCO TEÓRICO 

 

3.1  PERFIL SANITARIO  

El perfil sanitario es la herramienta que ayuda a determinar el nivel o índice del 

cumplimiento de los aspectos evaluados en el diagnostico sanitario. 

El diagnostico determina el estado sanitario actual de un lugar evaluado. Está 

diseñado y dirigido para evaluar el cumplimento de las exigencias y sugerencias 

hechas por el Decreto 3075 de 1997, con el fin de cuantificar de forma porcentual 

cual es el nivel de cumplimiento frente a la legislación. Consiste en calificar los 

parámetros exigidos por el decreto de acuerdo al estado general de la planta, 

procesos, personal y producto.  

El perfil higiénico sanitario se compone de:  

 

 Numeral: Numera en forma ordenada las filas de evaluación.  

 Aspectos a verificar: En esta columna se encuentra la síntesis de cada uno de 

los ítems que se encuentran en el decreto.  

 Puntaje máximo (PMX): Define el puntaje máximo que se puede obtener por 

capitulo evaluado del decreto. 

 Puntaje obtenido (POB): Es el puntaje que se obtiene en la aplicación de la 

evaluación del aspecto a verificar, se evalúa 0 si no cumple, 1 si cumple, NA no 

aplica y NO no observado.  

 Observaciones: Aquí se describe lo observado que se pueda tener como 

aspecto de mejora o cambio que afecte las condiciones de proceso.  
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3.2 BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA (B PM) 

 

La inocuidad de los alimentos es una característica de calidad esencial, por lo cual 

existen normas en el ámbito nacional que consideran formas de asegurarla. 

 

Las buenas prácticas de manufactura (BPM) según la definición del artículo I del 

decreto 3075. “son todos los principios básicos y practicas generales de higiene en 

la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte 

y distribución 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 producción”. 

 

Las buenas prácticas de manufactura son una herramienta básica para la 

obtención de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en 

la higiene y forma de manipulación.  

 

 El conjunto de normas son útiles para el diseño y funcionamiento de los 

establecimientos, y para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la 

alimentación. 

 

Las BPM contribuyen al aseguramiento de una producción de alimentos seguros, 

saludables e inocuos para el consumo humano y se asocian con el control a través 

de inspección, vigilancia y control por los entes reguladores y auto-auditorias. 
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3.3 DISEÑO DE LAS BPM  

 

El diseño de las BPM se hace con base en los resultados arrojados por el 

diagnostico inicial, buscando llegar al total cumplimiento de los aspectos 

evaluados en el perfil higiénico sanitario. Para desarrollar dicho plan se tiene en 

cuenta quien, porque, cuando y las medidas correctivas a tomar, por medio de una 

gestión integral para mejorar el nivel de cumplimento del perfil sanitario. 

 

El diseño de las BPM debe evaluar los siguientes ítems: 

 

3.3.1 Edificación e instalaciones 

 Localización y accesos. 

 Diseño y construcción 

 Abastecimiento de agua 

 Disposición de residuos sólidos 

 Disposición de residuos líquidos 

 Instalaciones sanitarias 

 

3.3.2 Condiciones especificas en el área de elaboración 

 Pisos y drenajes 

 Paredes  

 Techos 

 Ventanas y otras aberturas 

 Puertas 

 Escaleras, elevadores complementarias 

 Iluminación 

 Ventilación 
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3.3.3 Personal manipulador de alimentos 

 Estado de salud 

 Educación y capacitación 

 Practicas higiénicas y medidas de protección 

 

3.3.4 Requisitos higiénicos de fabricación 

 Condiciones generales 

 Materias primas e insumos 

 

3.3.5 Aseguramiento y control de la calidad 

 Control de la calidad 

 Sistema de control 

 Almacenamiento, distribución, transporte y  comercialización 

 

3.4 DISEÑO DE PLANES Y PROGRAMAS REQUERIDOS 

 

Para cumplir con los requerimientos de las BPM, y poder garantizar un producto 

que no haga daño al consumidor (inocuo), es necesario tener en cuenta los 

requerimientos del Decreto 3075 de 1997 en cuanto a infraestructura y a los 

programas prerrequisito que son las actividades de rutina necesarias para 

garantizar que el proceso productivo se desarrolle en condiciones higiénicas y 

técnicas óptimas.  

 

Estos se organizan en planes y programas: 

 

 Plan de saneamiento básico, que contempla. Programa de Limpieza y 

desinfección, programa de residuos sólidos y programa de control integrado 

de plagas. 
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 Programa de capacitación  

 Programa de control de calidad del agua.  

 Programa de control de proveedores 

 Programa de distribuidores 

 Plan de muestreo 

 Programa de mantenimiento preventivo y correctivo de la planta física y 

equipos 

 Programa de aseguramiento de la calidad  

 Programa de control de procesos 

 Programa de trazabilidad  

 Programa de tratamiento de aguas residuales 

 

Estos planes y programas sirven para prevenir, controlar y vigilar todas las 

operaciones, desde la recepción de las materias primas hasta la llegada al 

consumidor final. De esta forma se tiene un manejo completo de las actividades 

relacionadas, directa o indirectamente con la elaboración de los alimentos. 

 

3.5 PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO 

 

Para el aseguramiento y control de la calidad se propusieron los programas de 

saneamiento básico que contienen los siguientes parámetros. 

 

3.5.1 Programa de limpieza y desinfección (L y D) 

 

 Objetivos y alcance 

 Tipos de sustancias: Descripción y evaluación de detergentes y desinfectantes 

 Recomendaciones para el manejo de sustancias 
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 Procedimientos de L y D por zona de los restaurantes para ser realizados 

antes, durante y después de los procesos. 

 Mantenimiento de equipos y utensilio de L y D 

 

3.5.2 Programa de control integrado de plagas 

 

 Objetivos, diagnóstico, erradicación, prevención y capacitación. 

 Procedimientos, personal involucrado, sustancias empleadas, métodos de 

aplicación, control y seguimiento. 

 

3.5.3 Programa de manejo integrado de residuos sólidos (MIRS) 

 

 Caracterización de desechos: Fuentes, características físicas, microbiológicas. 

 Procedimientos de recolección, conducción y manejo, almacenamiento interno, 

clasificación y transporte, disposición de desechos sólidos, monitoreo y 

verificación. 

 Registros de control de disposición final de residuos sólidos. 

 Registros de acciones correctivas del programa de residuos sólidos. 

 

3.6  VERIFICACIÓN Y SEGUIMIENTO  

 

Una vez desarrollados y puesto en marcha cada uno de los programas abarcando 

todo el proceso de implementación y cambio, solo habrá terminado cuando el perfil 

sanitario alcance  un nivel de cumplimiento mayor del 95%. Para esto se deben 

implementar auditorías internas constantes para garantizar el cumplimiento de los 

objetivos trazados por la empresa. 
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Para llevar a cabo estas tareas se deberán analizar constantemente los siguientes 

aspectos: 

 

Análisis de registro: son los formatos que se van a analizar en la parte de 

registros. Se debe tener especial atención a las fechas en las que hubo cambio de 

personal, horas extras festivos y si en momentos críticos que pudieron haber 

incidido en la calidad del diligenciamiento.  

 

Observación e inspección: Indica si el procedimiento se cumple según lo 

establecido comparando la realidad con la base documentada.  

 

Entrevista: además de entrevistas el personal se puede evaluar por medio de 

exámenes escritos y test. 
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4. METODOLOGÍA 

 

Para el desarrollo de un plan de mejoramiento de las no conformidades se siguió 

la siguiente metodología: 

Se elaboro un diagnostico inicial mediante la observación de cada uno de los 

puntos de venta, que permitió conocer el estado sanitario actual de los 

restaurantes Sushi To Go – Inversiones Makisushi S.A. Para este diagnostico se 

tomo como referencia el decreto 3075 del ministerio de salud publicado en  

diciembre de 1997 y en el caso del punto de venta móvil “carrito” se tomo como 

referencia el Capitulo II de la resolución 604 de 1993. 

 

Con base en dicho diagnostico implementando el perfil sanitario, se determino el 

porcentaje de cumplimiento de cada uno de los puntos de venta, identificando así 

los puntos débiles por medio de la observación y los hallazgos para  poder 

establecer los planes de acción o los aspectos a corregir que deben valorarse en 

cada uno de los ítems, buscando incrementar el nivel de cumplimiento del decreto. 

 

Dentro del contenido del trabajo se presentó también, un plan de saneamiento 

básico enfocado en el cumplimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura, con 

el fin de maximizar los niveles de producción, minimizar los riesgos en los 

diferentes procesos y generar un reconocimiento por parte de los consumidores al 

ofrecer productos sanos, inocuos que no afecten la seguridad y salud de ellos. 

 

Dicho plan incluye programas los cuales son indispensables para un óptimo 

desarrollo de las diferentes actividades involucradas en los restaurantes Sushi To 

Go – Inversiones Makisushi S.A 
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Los programas a desarrollar son:  

 

 Programa de limpieza y desinfección. (Ver Anexo 2) 

 Programa de manejo de desechos sólidos.  (Ver Anexo 3) 

 Programa de control integrado de plagas. (Ver Anexo 4) 

 

Se elaboro de igual manera una lista de chequeo (Ver Anexo 5) para realizar 

auditorías diarias en cada uno de los puntos de venta por medio de la observación 

directa para llevar un seguimiento  minucioso y preciso, identificando los 

problemas y determinando alternativas de mejoramiento continuas. 

 

Con el fin de evaluar y verificar el cumplimiento del plan de mejoramiento, se 

determino el porcentaje de cumplimiento al finalizar el periodo de práctica de cada 

uno de los restaurantes Sushi To Go – Inversiones Makisushi S.A. por medio del 

cual se puede establecer una comparación con la situación inicial de los 

restaurantes. (Ver Anexo 1) 
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Tabla 1. Porcentaje de cumplimiento inicial vs final 
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5. CONCLUSIONES 

 

 Se determino por medio del perfil higiénico sanitario y locativo el porcentaje de 

cumplimiento de cada uno de los restaurantes con respecto a la normatividad 

vigente, identificando los puntos débiles en las instalaciones físicas y 

sanitarias, condiciones de fabricación y procesos. 

 

 Se desarrollaron una serie de mejoras y acciones correctivas, basados en los 

puntos débiles determinados, asegurando de esta manera la sanidad e 

integridad de los alimentos.  

 

 Se elaboraron los programas de saneamiento básico: limpieza y desinfección, 

control integrado de plagas, y manejo integral de residuos sólidos.  

 

 Se logró realizar una implementación parcial con respecto al cumplimiento de 

las no conformidades establecidas en el perfil sanitario, mostrando una leve 

mejoría: 

 En el punto de venta Mall Plaza Carrito desde un 26.9% hasta un 34.6%, lo 

que indica que se obtuvo un incremento del 7.7%. 

 En el punto de venta Mall La Terraza desde un 12.5% hasta un 17.6%, lo 

que indica que se obtuvo un incremento del 5.1%. 

 En el punto de venta Mall Lleras desde un 10.1% hasta un 18.2%, lo que 

indica que se obtuvo un incremento del 8.1%. 

 En el punto de venta Mall Plaza Master desde un 10% hasta un 15%, lo que 

indica que se obtuvo un incremento del 5%. 

 En el punto de venta Mall La Sebastiana desde un 10.9% hasta un 14.8%, 

lo que indica que se obtuvo un incremento del 3.9%. 
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6. RECOMENDACIONES 

 

 Considerando la etapa en la que se dio por finalizado el proceso quedan tareas 

pendientes en cuanto a ejecución, la implementación de los programas 

propuestos se constituye como el eje central del desarrollo adecuado de los 

procesos productivos de la empresa. 

 

 Es indispensable realizar un control periódico de la retroalimentación de los 

planes de trabajo, capacitaciones y adecuaciones en cuanto a infraestructura, 

para medir el nivel de impacto y de satisfacción que puedan generar. 

 

 Para una correcta implementación de los programas de saneamiento básico y 

de todos aquellos aspectos que conlleven a un mejoramiento de las 

condiciones higiénico locativas, es necesario contar con una capacitación 

básica y continuada de todo el personal tanto administrativo como operativo, 

igualmente de buscar la viabilidad del recurso para dar cumplimiento a las 

acciones correctivas que lo requieran. 
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