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Resumen 

 

Este trabajo de práctica se realizó en la Fundación Alimentarte y  la empresa 

Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) y tuvo como objetivo actualizar el plan de 

saneamiento básico en ambas empresas de acuerdo a la normativa vigente. La 

metodología consistió en seis etapas en las que se encuentran la elaboración de un 

diagnóstico inicial para determinar las condiciones de la empresa, la revisión 

blibliografica de la normativa vigente, la revisión del plan de saneamiento básico de las 

dos empresas, la realización de mejoras y actualización del plan de saneamiento básico 

en sus cuatro programas (programa de limpieza y desinfección, programa de manejo 

integral de residuos sólidos, programa de manejo integral de plagas y programa de 

calidad del agua) de acuerdo a la normativa vigente, la realización de capacitaciones en 

temas como limpieza y desinfección y condiciones de aceptación y rechazo de materias 

primas y finalmente el incio de la implementación del plan de saneamiento básico. Se 

obtuvieron resultados como la evaluación de las falencias que presentan las dos 

empresas a través de la elaboración del perfil higiénico sanitario, mediante la revisión 

bibliográfica de la normativa vigente se llevó a cabo la  actualización del plan de 

saneamiento básico en sus cuatro programas para la empresa Fundación Alimentarte y 

Nutriser Colombia S.A.S por separado para ambas empresas, ya que obedecen objetivos 

diferentes, adicionalmente se impartió capacitaciones en temas de limpieza y 

desinfección y condiciones de aceptación y rechazo de materias primas, inciando la 

implementación del plan de saneamiento básico  a través de los formatos establecidos 

en dicho plan. 
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Introducción 

 

Las industrias encargadas de fabricar, procesar, preparar, envasar, almacenar, 

transportar, distribuir y comercializar cualquier tipo de alimento se han enfocado en la 

importancia de asegurar la calidad de los productos desde la producción hasta el 

consumo final. Todo esto basado en la implementación de los programas de 

Saneamiento Básico y en el uso de normas y decretos vigentes que permitan que los 

productos cumplan con los requerimientos exigidos por la normativa y los consumidores. 

El plan de saneamiento básico mejora y evalúa la forma en que se llevan los 

procesos dentro de una empresa, asegurando que se creen condiciones higiénico 

sanitarias, con el fin de disminuir la posibilidad de contaminación del alimento durante su 

procesamiento, garantizando adicionalmente la entrega al consumidor de productos de 

calidad y con buenos estándares de higiene. 

Un programa de saneamiento bien documentado e implementado en una 

empresa, brinda seguridad y confianza en cuanto a la calidad de los productos y por ende 

reconocimiento por parte del consumidor final. 

El presente trabajo tiene el propósito de actualizar el plan de saneamiento básico 

en la empresa Fundación Alimentarte y la empresa Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan), 

para cumplir con la normativa vigente.  

Para la actualización del plan de saneamiento básico en sus cuatro programas 

(programa de limpieza y desinfección, programa de manejo integral de residuos sólidos, 

programa de manejo integral de plagas y programa de calidad del agua) en ambas 

empresas, inicialmente se elaboró un diagnostico por medio del perfil higiénico sanitario, 
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para determinar las condiciones de la empresa, luego se prosiguió con la revisión 

blibliografica de la normativa vigente y la revisión del plan de saneamiento básico de las 

dos empresas, para finalmente realizar las mejoras y actualización del plan de 

saneamiento básico.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



11 

 

Justificacion 

 

Con la actualización del plan de saneamiento básico se construyen parámetros 

para un adecuado y correcto funcionamiento de la empresa Fundación alimentarte y 

Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan). 

La empresa Fundación Alimentarte y Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) no 

cuentan con un plan de saneamiento básico actualizado, razón por la que se hace 

necesario realizar mejoras en el mismo, en el que se incluye los programas de limpieza 

y desinfección, manejo de residuos sólidos, control de plagas y abastecimiento de agua, 

dichas mejoras son de vital importancia, ya que ambas empresas atienden programas 

de alimentación escolar con diferentes municipios, permitiendo controlar, prevenir y 

eliminar posibles fallas en el proceso y así dar cumplimiento a los requisitos legales 

establecidos para el buen funcionamiento y garantizar calidad e higiene en todos los 

procesos.  

Con la implementación y desarrollo de las BPM también se garantiza calidad en 

el servicio, para así lograr una mayor capacidad de expansión y competencia en el 

mercado presente y más facilidad de proyectarse hacia el exterior, generando beneficios 

en el sector económico. 
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Objetivos 

 

Objetivo general 

Documentar y actualizar el plan de saneamiento básico en la empresa Fundación 

alimentarte y Nutriser Colombia S.A.S, cumpliendo con los parámetros de establecidos en la 

normativa vigente. 

Objetivos especificos  

* Documentar y actualizar el plan de saneamiento básico, con sus respectivos 

programas exigidos según la normativa vigente. 

* Evaluar el cumplimiento higiénico-sanitario de la empresa Fundación alimentarte y 

Nutriser Colombia S.A.S. 

* Divulgar las mejoras realizadas en los diferentes programas del plan de 

saneamiento básico. 
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Marco referencial 

 

El establecimiento cubre dos empresas las cuales son Fundación Alimentarte y 

Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan).  

Fundación alimentarte 

La fundación alimentarte es una entidad privada, sin ánimo de lucro, constituida el 

27 de diciembre de 2010, su capital es derivado de donaciones del sector privado 

colombiano. (Fundación Alimentarte, s.f.). 

“La fundación alimentarte se ha caracterizado por los convenios con entidades 

privadas y distintos entes territoriales, convirtiéndose en una gran alternativa para el 

desarrollo de diversos programas sociales priorizando la familia como núcleo de la 

sociedad”. (Fundación alimentarte, s.f.). 

Principios corporativos  

Misión: 

“La fundación Alimentarte en asocio con distintas entidades públicas o privadas o 

por sí sola, desarrolla proyectos de alto impacto social encaminado a posicionar la familia 

como núcleo fundamental de la sociedad, generando procesos de mejora continua en 

busca de la excelencia”. (Fundación alimentarte, s.f.).  

Visión: 

“La fundación Alimentarte para el año 2030 será la entidad líder en Colombia de 

mayor reconocimiento y trayectoria en el desarrollo sostenible de proyectos encaminados 

a posicionar la familia como núcleo fundamental de la sociedad”. (Fundación alimentarte, 

s.f.).  
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Nutriser Colombia S.A.S 

“Entidad de carácter privado creada bajo la iniciativa de empresarios antioqueños 

que por medio de la producción con calidad, transparencia y honestidad crea la 

panificadora NATULPAN la cual rápidamente logra un posicionamiento en el mercado 

institucional atendiendo a un sector de clientes exigentes con altos estándares de 

calidad, gracias a su visión la compañía se convierte en una de las empresas de 

alimentación industrial más importantes del sector”. (Nutriser Colombia, s.f.).  

Principios corporativos 

Misión: 

“NUTRISER COLOMBIA (Nutrición y servicios de Colombia) es una empresa 

dedicada al bienestar, salud y nutrición de los clientes con sentido humano, por medio 

de la prestación de servicios de alimentación y aseo en todo el territorio nacional, 

garantizando la cadena de gestión y operación más eficiente y adecuada del mercado, 

incluyendo la venta de productos y servicios, aplicando la mejora continua en sus 

procesos”. (Nutriser Colombia, s.f.). 

“La misión de la empresa es la creación de valor, logrando un destacado retorno 

de las inversiones, superior al costo del capital empleado”. (Nutriser Colombia, s.f.). 

Visión: 

“NUTRISER COLOMBIA (Nutrición y servicios de Colombia) buscará para el año 

2020 ser la empresa líder y más confiable en la prestación de servicios de alimentación 

y aseo en Colombia, llegando a todos los clientes con una alimentación balanceada y un 

excelente servicio”. (Nutriser Colombia, s.f.). 
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“También incursionara en otros ramos de la industria alimenticia como son la 

creación y apertura de restaurantes, panaderías, casinos entre otros, ofreciendo 

productos de excelente calidad e inocuidad en los alimentos”. (Nutriser Colombia, s.f.). 

“NUTRISER COLOMBIA siempre estará en la búsqueda de un óptimo balance 

entre la gestión social y financiera, que garantice nuestro permanente desarrollo y 

crecimiento”. (Nutriser Colombia, s.f.). 

Normativa  

En la Tabla 1 se hace un recuento de la normativa vigente que rige el trabajo 

realizado en la empresa. 

Tabla 1. Normativa vigente que rige al establecimiento 

Norma Contenido Aplicación 

Decreto 3075 de 
1997 

 
 

Establece los requerimientos para las 
Buenas Prácticas de Manufactura. 

 

Plan de 
saneamiento 

básico 

Resolución 2674 de 
2013 

 
 

Establece los requerimientos para las 
Buenas Prácticas de Manufactura. 

 

Plan de 
saneamiento 

básico 

Decreto 1575 de 
2007 

 
 

Establece el Sistema para la Protección y 
Control de la Calidad del Agua para 

Consumo Humano. 
 

Control de 
calidad del agua 

Resolución 879 de 
2007 

 
 

Adopta manual para el manejo integral de 
residuos en el Valle de Aburrá como 

instrumento de autogestión y 
autorregulación. 

Manejo integral 
de residuos 

sólidos 

Decreto 838 de 
2005 

 
 

Establece las disposiciones para los 
residuos sólidos. 

Manejo integral 
de residuos 

sólidos 

Resolución 2115 de 
2007 

 
 

Establece características, instrumentos 
básicos y frecuencias del sistema de 

control y vigilancia para la calidad del agua 
para consumo humano. 

Control de 
calidad del agua 
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Plan de saneamiento básico  

Tiene la finalidad de controlar, prevenir y disminuir posibles riesgos de 

contaminación como microorganismos, sustancias químicas o agentes físicos, en los 

alimentos. “Todo establecimiento destinado a la fabricación, procesamiento, envase y 

almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con 

objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los 

riesgos de contaminación de los alimentos”. (Instituto Nacional de Vigilancia de 

Medicamentos y Alimentos [INVIMA], 2013). 

“Según la normativa colombiana vigente se relacionan cuatro secciones 

principales para asegurar la higiene dentro de las plantas de alimentos: el programa de 

limpieza y desinfección, el programa de residuos sólidos y líquidos, el programa 

de control de plagas y el programa de control de calidad del agua”. (INVIMA, 2013).  

Programa de limpieza y desinfección  

“Los procedimientos de limpieza y desinfección deben satisfacer las necesidades 

particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener 

por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, así 

como las concentraciones o formas de uso y los equipos e implementos requeridos para 

efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfección”. (INVIMA, 2013). 

Limpieza: 

“Es el proceso o la operación de eliminación de residuos de alimentos u otras 

materias extrañas o indeseables”. (INVIMA, 2013).  

 

http://www.monografias.com/Computacion/Programacion/
http://www.monografias.com/trabajos27/residuos-solidos/residuos-solidos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos29/control-plagas/control-plagas.shtml
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Desinfeccion: 

“Es el tratamiento fisicoquímico o biológico aplicado a las superficies limpias en 

contacto con el alimento con el fin de destruir los microorganismos que pueden ocasionar 

riesgos para la salud pública y reducir substancialmente el número de otros 

microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad 

e inocuidad del alimento”. (INVIMA, 2013).  

Programa de manejo integral de residuos sólidos 

“Para un buen manejo de integral de residuos sólidos, se debe contar con  

infraestructura, elementos, áreas, recursos y procedimientos que son de vital importancia 

para garantizar  una eficiente labor de recolección, conducción, manejo, 

almacenamiento, clasificación, transporte y disposición final de los residuos sólidos, lo 

cual se tendrá que realizar teniendo en cuenta las normas de higiene y salud ocupacional 

establecidas con el propósito de evitar la contaminación de los alimentos, áreas, 

dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente”. (INVIMA, 2013).  

Programa de manejo integral de plagas 

“Este programa tiene como finalidad de prevenir la presencia y proliferación de 

plagas en el establecimiento”. (INVIMA, 2013).  

“Las plagas deben ser objeto de un programa de control específico, el cual debe 

involucrar el concepto de control integral, apelando a la aplicación armónica de las 

diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden 

preventivo”. (INVIMA, 2013). 
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Programa de control y calidad del agua 

“Busca proporcionar todos los parámetros necesarios para garantizar la óptima 

calidad del agua utilizada en los diferentes procesos de producción de las industrias de 

alimentos, garantizando productos de alta calidad e inocuos”.  (INVIMA, 2013). 
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Metodología 

 

Se trabajó siguiendo seis etapas: diagnostico higiénico sanitario inicial, revisión 

bibliográfica, revisión del plan de saneamiento básico, realización de mejoras y 

actualización del plan de saneamiento básico, capacitaciones e inicio de la 

implementación. 

Diagnostico higiénico sanitario inicial 

Al inicio de la práctica profesional se realizó un estudio previo en la empresa 

Fundación Alimentarte y Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan), por medio del Perfil 

Higiénico Sanitario, que permitió recopilar la información necesaria para definir el estado 

sanitario del establecimiento. 

Para la Fundación Alimentarte se inspeccionó la bodega de almacenamiento y 

distribución y la zona recepción y para la empresa Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) 

se   inspeccionó la zona de recepción, almacenamiento, producción y empaque. 

En este diagnóstico se revisaron aspectos como instalaciones físicas, 

abastecimiento de agua potable, manejo y disposición de residuos sólidos, instalaciones 

sanitarias, condiciones de las áreas de elaboración, personal manipulador de alimentos, 

requisitos higiénicos de fabricación, aseguramiento y control de la calidad e inocuidad.  

El diagnostico permitió identificar y definir las deficiencias sanitarias, lo cual ayudó 

a la documentación del plan de saneamiento básico. 
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Revisión bibliográfica  

Se realizó revisión bibliográfica de la normativa vigente que rige al 

establecimiento, para efectuar la actualización y mejoras pertinentes en el plan de 

saneamiento básico. 

 Revisión del plan de saneamiento básico  

Una vez elaborado el diagnóstico inicial e investigada la normativa vigente se 

procedió a revisar el plan de saneamiento básico de las dos empresas. 

Realización de mejoras y actualización del plan de saneamiento básico 

Se prosiguió a realizar mejoras y actualizaciones en el plan de saneamiento básico 

en sus cuatro programas tanto para la empresa Fundación Alimentarte como para la 

empresa Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) por separado para ambas empresas, ya 

que obedecen objetivos diferentes, mientras que la Fundación Alimentarte se encarga 

de manejar programas de alimentación escolar en diferentes municipios como Sabaneta, 

Guarne, Gómez plata, Frontino, Girardota, Caldas, contribuyendo al acceso de niñas, 

niños y adolescentes en el sistema educativo oficial, a través del suministro de un 

complemento alimentario durante la jornada escolar, fomentando estilos de vida 

saludables y mejorando su capacidad de aprendizaje,  Nutriser Colombia S.A.S 

(Natulpan) se encarga de proveer la línea de panificación del programa de alimentación 

escolar.  

Capacitaciones  

Se realizaron capacitaciones en temas de limpieza y desinfección primero para el 

grupo de operarios de la Fundación Alimentarte y después para el grupo de operarios de 

Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) y en condiciones de aceptación y rechazo de 
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materias primas para el grupo de operarios de la Fundación alimentarte. Adicionalmente 

se dejó establecida la capacitación acerca del manejo integral de residuos sólidos, para 

su respectiva implementación. 

Inicio de la implementación  

Después de las capacitaciones y establecido los procedimientos de trabajo se 

procedió al control a través de los formatos establecidos en los programas del plan de 

saneamiento básico. 
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Resultados 

 

Por medio del perfil higiénico sanitario en el que se evalúan todos los aspectos 

exigidos por la resolución 2674 de 2013, se logró determinar las no conformidades que 

dieron origen al desarrollo de mejoras correctivas, para garantizar la inocuidad de los 

alimentos, inspeccionando todas las áreas correspondientes para cada empresa.  

A continuación, se describen los resultados adquiridos en la elaboración de los 

dos perfiles higiénicos sanitarios para cada empresa. La tabla 2 e ilustración 1 ilustra la 

puntuación obtenida y el porcentaje de cumplimiento del Perfil higiénico sanitario para la 

empresa Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) y la tabla 3 e ilustración 2 ilustra la 

puntuación obtenida y el porcentaje de cumplimiento del Perfil higiénico sanitario la 

empresa Fundación Alimentarte. 

 

Tabla 2. Porcentaje de cumplimiento del Perfil higiénico sanitario inicial y 
final para la empresa Nutriser Colombia S.AS (Natulpan). 

 

 

Ítem evaluado Puntuación inicial 
(%) 

Puntuación final 
(%) 

Edificación e instalaciones 75,0 82,1 

Condiciones específicas de las áreas de 
elaboración 

65,0 70,0 

Equipos y utensilios 76,5 94,1 

Personal manipulador de alimentos 45,8 79,2 

Requisitos higiénicos de fabricación 63,3 70,0 

Aseguramiento y control de la calidad e 
inocuidad 

25,0 37,5 

Saneamiento 100 100 

Almacenamiento, distribución, transporte y 
comercialización de alimentos y materias 

primas para alimentos 

52,9 58,8 

Total 62,9 73,9 
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Ilustración 1. Porcentaje de cumplimiento en cada uno de los ítems 
evaluados del Perfil higiénico sanitario inicial y final para la empresa Nutriser 

Colombia S.A.S (Natulpan). 

 

Nota: serie 1 diagnóstico inicial y serie 2 diagnostico final  

En la tabla 2 e ilustración 1 se observa las falencias que presenta la empresa 

Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan), siendo más relevantes los ítems del personal 

manipulador, aseguramiento de la calidad y almacenamiento, con un porcentaje de 

cumplimiento de 45.5%, 25% y 52,9%, respectivamente.  

En cuanto al personal manipulador se evidencia que no se lleva a cabo un plan de 

capacitación continuo, reflejándose con las deficiencias en cuanto al diligenciamiento de 

formatos y cumplimiento de las buenas prácticas de manufactura, que son de vital 

importancia en la calidad del alimento y que deben cumplirse según la normativa vigente. 

El ítem de almacenamiento también presenta un porcentaje bajo de cumplimiento, 

a causa de no llevar un control de cada materia prima almacenada, incluyendo la falta 

de cumplimiento con las separaciones de los arrumes y malas prácticas higiénicas por 

parte del personal manipulador.  
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Por otro lado, en cuanto al ítem de aseguramiento de la calidad, presenta el 

porcentaje más bajo de cumplimiento, a causa de la carencia del programa de materias 

primas y proveedores que garantice las condiciones higiénicas a las que llegan las 

materias primas al establecimiento, implementando los parámetros de aceptación y 

rechazo de las mismas, para asegurar que no sean una fuente de contaminación. A su 

vez también se debe a la desactualización de las fichas técnicas de las materias primas 

y la falta de documentación de los procesos.  

Luego de identificar las falencias que presenta el establecimiento, se 

implementaron mejoras correctivas, con la finalidad de obtener un mayor porcentaje de 

cumplimiento, lo cual se inició con la  actualización  del plan de saneamiento básico en 

sus cuatro programas (programa de limpieza y desinfección, programa de manejo 

integral de residuos sólidos, programa de manejo integral de plagas y programa de 

calidad del agua), de acuerdo a la normativa vigente, con la implementación de 

capacitaciones al personal manipulador, con el inicio de diligenciamientos de formatos y 

con la actualización del formato donde se evidencia la respectiva forma de preparación, 

tiempo de exposición, frecuencia y método de aplicación  de las sustancias para el 

procedimiento de limpieza y desinfección, esto se  ve reflejado en el segundo perfil 

elaborado donde se evalúa de nuevo cada ítem para asegurar los resultados de las 

mejoras aplicadas, evidenciando un aumento en cada uno de ellos.  
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Tabla 3. Porcentaje de cumplimiento del Perfil higiénico sanitario inicial y 
final para la empresa Fundación Alimentarte. 

Ítem evaluado Puntuación inicial 
(%) 

Puntuación final 
(%) 

Edificación e instalaciones 77,8 85,2 

Condiciones específicas de las áreas de 
elaboración 

73,7 73,7 

Equipos y utensilios 100 100 

Personal manipulador de alimentos 85,7 90,5 

Requisitos higiénicos de fabricación 88,9 88,9 

Aseguramiento y control de la calidad e 
inocuidad 

62,5 62,5 

Saneamiento 100 100 

Almacenamiento, distribución, transporte y 
comercialización de alimentos y materias 

primas para alimentos 

73,7 89,5 

Total  82,8 86,2 

 
Ilustración 2. Porcentaje de cumplimiento en cada uno de los ítems 

evaluados del Perfil higiénico sanitario inicial y final para la empresa Fundación 
Alimentarte. 

 

Nota: serie 1 diagnóstico inicial y serie 2 diagnostico final  

En la tabla 3 e ilustración 2 se observa las falencias que presenta la empresa 

Fundación Alimentarte, siendo más relevantes los ítems de aseguramiento de la calidad, 
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condiciones específicas de las áreas de elaboración y almacenamiento, con un 

porcentaje de cumplimiento de 62.5%, 73.7% y 73.7%, respectivamente.  

El ítem de aseguramiento de la calidad es un factor a mejorar, ya que este 

presenta el porcentaje de cumplimiento menor en relación con los demás, la causa es 

principalmente el no tener establecido los criterios de aceptación y rechazo de las 

materias primas, para garantizar las condiciones higiénicas de los productos que se 

despachan hacia las diferentes instituciones.  

Por otro lado, el ítem de condiciones específicas de las áreas de elaboración 

también presenta porcentaje de cumplimiento bajo, debido a que no se tiene establecida 

la frecuencia en el procedimiento de limpieza y desinfección de las mallas anti insectos, 

tuberías, techos y demás superficies.  

El ítem de almacenamiento también presenta un porcentaje bajo de cumplimiento, 

a causa de no llevar un control de cada materia prima almacenada y la falta de 

cumplimiento con las separaciones de los arrumes. 

Al trabajar en las mejoras, donde se refuerza con capacitaciones al personal 

manipulador, ya que es un pilar importante para el aseguramiento de la calidad y buen 

funcionamiento y cumplimiento de la normativa, se observa un aumento en alguno de los 

ítems evaluados. 

La puntuación global inicial para Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) es de 62, 9% 

y la final de 73,9%, obteniendo un aumento total del 11%, mientras que la puntuación 

global inicial de Fundación Alimentarte es de 82,8% y la final de 86,2%, obteniendo un 

aumento total del 3,4%. Respecto a lo mencionado anteriormente se evidencia que se 

obtuvieron mejores puntuaciones iniciales y finales con la Fundación Alimentarte que con 
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la empresa Nutriser Colombia S.AS (Natulpan), ya que esta última actualmente ha sufrido 

cambios en cuanto al aumento de capacidad, turnos de trabajo y los lineamientos han 

sido enfocados más hacia la producción que la calidad, además de la falta de 

capacitación al personal nuevo y antiguo, por lo tanto, presenta más falencias a mejorar.  

El aumento global en ambas empresas fue poco debido a que la persona 

actualmente encargada en el departamento de calidad tiene múltiples funciones, lo cual 

implica que permanezca la mayoría del tiempo fuera del establecimiento. Se espera que 

el 15 de junio del presente año llegue la persona responsable de calidad, la cual va a 

garantizar la implementacion de las mejoras y acciones correctivas en un menor tiempo.  

Adicionalmente, a través del perfil higiénico sanitario se realizó una matriz DOFA, 

donde se describen las debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas del 

establecimiento, como se describe a continuación.  

Tabla 4. Matriz DOFA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Instalaciones  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fortalezas  
 
Ubicación central de la 
planta, facilitando el acceso 
a los clientes a los cuales se 
les presta el servicio. 
Fácil acceso para clientes y 
proveedores. 
Excelente luminosidad. 
La infraestructura de la 
empresa facilita el 
procedimiento de limpieza y 
desinfección. 

 Debilidades 
 
Distribución inadecuada 
respecto a requerimientos de 
norma (contraflujo) para el 
caso de Nutriser Colombia 
S.A.S. 
No protección contra entrada 
de polvo y lluvia en zona de 
almacenamiento. 
Poco espacio en zona de 
almacenamiento y recepción 
de materia prima. 
 

Oportunidades 
 
Disminución en tiempos de 
operación. 
Mayor captación de clientes. 

Amenazas 
 
No cumplir con requerimientos 
de interventoría. 
Perdidas de contrataciones. 
Sanciones 
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Personal  
 
 
 
 
 
 
 

Fortalezas 
 
Alto grado de 
responsabilidad. 
Personal competitivo. 
Habilidades en el oficio. 
Receptivos al cambio y 
sugerencias.  
 

Debilidades 
 
Dificultades comunicativas 
(calidad - producción). 
 
 
 

Oportunidades 
 
Cumplimiento en los 
tiempos de entrega. 
Crecimiento del mercado. 
Diversificación del portafolio 
de servicios. 
 
 

Amenazas 
 
Cancelación de contratos. 
Perdidas de producto. 
Devoluciones de producto. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Condiciones de 
saneamiento 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 Fortalezas 
 
Contar con suministros de 
energía y agua de buena 
calidad (EPM). 
Contar con los insumos 
necesarios para obtener 
una buena higiene. 
Contrataciones con 
entidades certificadas para 
verificar la calidad de los 
productos. (BIOTRENDS). 
 
 

Debilidades 
 
Disponibilidad de 
presupuesto. 
Lenta implementación del 
programa de saneamiento 
básico. 
 
 

Oportunidades 
 
Alto nivel de confiabilidad en 
cuanto a la calidad de los 
productos. 
Expansión de mercados. 
Mayor captación de clientes. 
Reconocimiento por parte 
del consumidor. 
 
 
 
 
 

Amenazas 
 
Cancelación de contratos. 
Perdidas de producto. 
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Condiciones de 
proceso y 
fabricación. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fortalezas 
 
Dotación con equipos 
requeridos en el proceso. 
Equipos fabricados en 
material sanitario. 
Personal responsable tanto 
operarios como 
trasportadores. 
Contratos con proveedores 
de materias primas. 
Cumplimiento de 
expectativas sensoriales al 
consumidor. 
 
 
 
 
 

Debilidades  
 
Falta de enfoque al 
mantenimiento preventivo. 
Fabricación de productos de 
manera no secuencial. 
Demoras en realizar 
mantenimientos. 
Costo de mejoramiento de los 
productos. 
No se tienen fichas técnicas 
de todas las materias primas. 
Poco control a los 
proveedores de las materias 
primas. 
Falta de programa de materias 
primas y proveedores. 

Oportunidades 
 
Nuevos contratos. 
Ampliar portafolio de 
servicios   
Reconocimiento. 
Calidad sensorial de 
producto. 
Optimización en tiempos de 
entrega. 
Satisfacción general del 
cliente. 
Mayor captación de clientes. 
 
 

Amenazas  
 
Competencia.  
Cancelación de programas. 
No conformidades. 
Devolución de producto. 
Sanciones y multas. 
Pérdida de credibilidad  
 
 
 

 
 
 
 
Aseguramiento y 
control de la calidad 
 
 
 
 
 
 

Fortalezas 
 
Departamento de calidad. 
Equipos necesarios para 
proceso. 
Personal capacitado. 
 
 
 
 
 
 

Debilidades  
 
Programa de saneamiento 
básico, no implementado. 
Falta de programa de materias 
primas y proveedores. 
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Oportunidades 
 
Certificación. 
Liderazgo en productos y 
línea de panadería. 
Buena imagen corporativa. 
Convenios con otras 
entidades. 

Amenazas  
 
Productos de baja calidad. 
Contaminación de productos. 
Sanciones por el ente 
regulador. 
Competitividad. 
 
 
 

 

Adicionalmente, se actualizó el plan de saneamiento básico en sus cuatro 

programas para la empresa Fundación Alimentarte y Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) 

por separado para ambas empresas porque obedecen objetivos diferentes. 

Los dos programas de limpieza y desinfección se actualizaron con la descripción 

de las directrices del procedimiento general de limpieza y desinfección, incluyendo los 

métodos de limpieza y desinfección, tipos de limpieza y desinfección, productos para el 

proceso de desinfección. El programa de limpieza y desinfección se dividió en dos 

secciones para la empresa Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan), la primera consiste en 

los procedimientos pre-operacionales, donde se describen las actividades de producción, 

de las instalaciones, y de los equipos y utensilios que no entran en contacto directo con 

alimentos y la segunda en los procedimientos Operativos Estandarizados de 

Saneamiento (POES),  donde se describen los procedimientos para las diferentes 

superficies que entran en contacto directo con el alimento con el fin de prevenir la 

contaminación del mismo. El programa de limpieza y desinfección para la empresa 

Fundación Alimentarte no se dividió por secciones.  
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Adicionalmente se actualizó el formato de uso y preparación de las sustancias 

para los procedimientos de limpieza y desinfección, ya que estaban estipuladas con 

desinfectantes y detergentes que la empresa ya había dejado de utilizar y a las 

concentraciones incorrectas.  

Los dos programas de manejo integral de residuos sólidos se completaron con la 

definición de las de directrices como la clasificación de los residuos sólidos, etapas para 

el manejo integral de los residuos sólidos, sistemas de recolección y disposición de los 

residuos sólidos, métodos de tratamiento, aprovechamiento y disposición final de los 

residuos sólidos, recomendaciones durante la recolección y manejo en la fuente. 

Adicionalmente a los dos programas de manejo integral de residuos sólidos, se 

añadió la identificación y clasificación de residuos sólidos en las diferentes áreas de la 

empresa.  

Los dos programas de manejo integral de plagas se completaron con la definición 

de los instructivos de control de plagas, procedimientos para el control de plagas y 

roedores, tipos de controles de plagas.  

A los dos programas de abastecimiento de agua se añadió las condiciones 

generales del abastecimiento de agua (origen del agua, almacenamiento de agua 

potable, material y diseño del tanque para almacenamiento de agua), procedimientos 

para el control del agua, valores permisibles de pH y cloro residual en el agua de acuerdo 

a la resolución 2115 de 2007, procedimiento de limpieza y desinfección del tanque de 

agua y medidas de contingencia para garantizar la permanencia del agua potable en los 

diferentes procesos de la planta ante situaciones que impidan el normal funcionamiento 

o suministro de agua.  
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Además, se llevaron a cabo capacitaciones para el personal en temas como 

limpieza y desinfección y condiciones de aceptación y rechazo de materias primas.  

La capacitación de limpieza y desinfección se realizó primero para el grupo de 

operarios de la Fundación Alimentarte y después para el grupo de operarios de Nutriser 

Colombia S.A.S (Natulpan), teniendo como resultado la implementación de la 

desinfección del ambiente para las diferentes áreas, la rotulación de los recipientes 

donde de preparan las sustancias para el procedimiento de desinfección y un ahorro en 

los insumos de aseo mediante la preparación adecuada de las sustancias de limpieza y 

desinfección. 

La capacitación acerca de las condiciones de aceptación y rechazo de materias 

primas se realizó para el grupo de operarios de la Fundación alimentarte, logrando 

garantizar que las materias primas y los materiales de empaques suministrados por los 

proveedores, cumplan con los parámetros de inocuidad, higiene y calidad, para disminuir 

el riesgo de contaminación y deficiencias de calidad en el producto terminado.  

Dichas capacitaciones se comprueban con el formato de asistencia a cada una de 

ellas como se observa en las ilustraciones 3, 4 y 5. 

 



33 

 

Ilustración 3. Asistencia a la capacitación de limpieza y desinfección por 
parte de los operarios de Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) 

 

Ilustración 4. Asistencia a la capacitación de limpieza y desinfección por 
parte de los operarios de Fundación Alimentarte. 
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Ilustración 5. Asistencia a la capacitación de condiciones de aceptación y 
rechazo de materias primas por parte de los operarios de Fundación Alimentarte. 

 

Finalmente, se inició la implementación del plan de saneamiento básico, mediante 

el control y diligenciamiento de los formatos establecidos en dicho plan, como es el caso 

del registro de control de la calidad del agua, preparación de sustancias para 

desinfección, control de generación de residuos sólidos, control de recepción y despacho 

de materias primas y producto terminado, inspección diaria de BPM control de 

temperatura para las cavas de enfriamiento, control de plagas y roedores. Ver apéndice 

G. 
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En otras labores de apoyo 

 

• Se actualizaron fichas técnicas de las cavas de refrigeración de ambas empresas. 

Ver apéndice A y B.  

• Se realizó plan de mejora para un producto que no cumplió con los estándares de 

calidad en la panificadora Natulpan, mediante el formato de acciones correctivas 

y preventivas. Ver apéndice C. 

• En las áreas requeridas se dejó aviso alusivo a la preparación de sustancias de 

limpieza y desinfección con las cantidades y concentraciones adecuadas. Ver 

apéndice D y E.  

• Responsable de preparar la empresa para visita de inspección. 

• Se realizó inventario de los equipos con los cuales cuenta la empresa Nutriser 

Colombia S.A.S (Natulpan), para conocer su estado. Ver apéndice F. 

• Se realizó mediciones antropométricas a los niños, niñas, adolescentes de cuatro 

instituciones educativas en el municipio de Girardota, a los cuales se les presta el 

servicio de alimentación escolar, en los restaurantes de dichos establecimientos. 
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Conclusiones 

 

Por medio del Perfil Higiénico Sanitario, se logró determinar las falencias que 

dieron origen al desarrollo de mejoras correctivas, para garantizar la inocuidad de los 

alimentos.  

Se evidencia un aumento en el porcentaje de cumplimiento en la elaboración de 

los segundos perfiles higiénicos sanitarios tanto para la empresa Fundación alimentarte  

como Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan), gracias a la implementación de mejoras 

correctivas. A partir del 15 de junio que llega la persona responsable de calidad se va a 

garantizar un 100% del tiempo en la implementacion de las acciones correctivas y 

mejoras.  

La actualización del plan de saneamiento básico permitió al establecimiento 

cumplir con la normativa vigente y continuar con su actividad económica. También 

implica una buena gestión ambiental de la empresa, generando un reconocimiento ante 

otras empresas y entidades en el futuro, frente al compromiso de generar menos 

impactos con los procesos productivos. 

La implementación de capacitaciones al personal manipulador es de vital 

importancia, ya que logró que estos conocieran y se actualizaran sobre los programas 

de saneamiento básico que garantizan las buenas prácticas de manufactura en los 

diferentes procesos, asegurando la calidad de los productos. 
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Recomendaciones  

 

Se debe implementar programa de materias primas y proveedores, ya que permite 

garantizar que las mismas y los materiales de empaques suministrados por los 

proveedores, cumplan con los parámetros de inocuidad, higiene y calidad, para disminuir 

el riesgo de contaminación y deficiencias de calidad en el producto terminado y permite 

estandarizar productos. 

Con la supervisión oportuna en las diferentes etapas de los procesos, se puede 

mantener o aumentar si es el caso los porcentajes de cumplimiento, proporcionando un 

ambiente seguro y manteniendo las condiciones higiénico sanitarias para los alimentos 

que se suministran. 

Continuar con la revisión y control de los programas del plan de saneamiento 

básico, para mantener buenas condiciones higiénico-sanitarias y prevenir la 

contaminación de los alimentos. 

Darle continuidad al programa de capacitaciones de acuerdo a lo establecido en 

el plan de saneamiento básico con el fin de mantener conciencia acerca de la 

manipulación de alimentos en los operarios antiguos y capacitar al personal nuevo, no 

solo para cumplir la normativa vigente sino también para mantener estándares de calidad 

dentro de la compañía. 

Exigir a todo el personal que ingrese establecimiento cumplir con las normas 

básicas tales como uniforme completo y sin accesorios, para prevenir cualquier 

contaminación de los alimentos con agentes extraños. 
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Continuar con el debido diligenciamiento de los formatos existentes e implementar 

el uso de los que no se están llevando, para mantener el orden, higiene, limpieza y 

facilitar el control de los procesos. 
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Apéndices 

 

Apéndice A. Ficha técnica de cava de refrigeración de la empresa 
Fundación Alimentarte actualizada. 
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Apéndice B. Ficha técnica de cava de refrigeración de la empresa Nutriser 
Colombia S.A.S (Natulpan) 
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Apéndice C. Plan de mejora para producto que no cumplió estándares de 
calidad 
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Apéndice D. Aviso para la preparación de sustancias de limpieza y 
desinfección en la empresa Fundación Alimentarte 

 

Apéndice E. Aviso para la preparación de sustancias de limpieza y 
desinfección en la empresa Nutriser Colombia S.AS (Natulpan). 
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Apéndice F. Inventario de los equipos con los que cuenta la empresa 
Nutriser Colombia S.AS (Natulpan). 
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Apéndice G. Formatos diligenciados tanto para la empresa Nutriser 
Colombia S.A.S (Natulpan) como para la empresa Fundación Alimentarte. 
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