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Resumen

El presente manual pretende convertirse en una herramienta de consulta que
permita de una manera sencilla, l6gica y secuencial dar directrices para el disefio y
construccion de plantas de produccion de derivados carnicos.

La importancia de dicho manual esta en que todo proyecto de disefio y
construccion de plantas de alimentos cuenta con ciertas etapas y requisitos, que si se
siguen, hacen que dicho proceso no sea dispendioso, complejo y muchas veces
equivocado, esto debido a que muchas decisiones dependen de asuntos previos, que
si no se cumplen no hacen viable el proyecto, lo dificultan, generan reprocesos o costos
adicionales, que en ocasiones son bastante elevados.

Para dicho manual se tendra en cuenta las principales metodologias de disefio
y construccion de proyectos civiles; asi como la normativa relacionada vigente en
asuntos sanitarios que rige la produccion de alimentos en general y de derivados
carnicos en particular; en lo concerniente a la construccion de proyectos civiles como lo
es una planta de produccion de derivados carnicos se sugiere tener en cuenta las
siguientes etapas: prefactibilidad, factibilidad, viabilidad, de preparacion o previa a la
ejecucion de la obra, de ejecucion, de ocupacion y operacion

La metodologia que se utilizd para el desarrollo del presente trabajo fue del tipo
cualitativo, método inductivo-deductivo, las técnicas y procedimientos para recoleccion
de la informacién fue mixta; y los elementos de apoyo para realizar el proyecto fueron
la: consulta a las autoridades sanitarias existentes en Colombia, revision al estado del
arte, entrevista a profesionales del area de los alimentos y profesionales del area de la

arquitectura y la ingenieria civil.



Palabras claves: Derivados cérnicos, disefio de plantas, inocuidad, construccién de

plantas, gestion del riesgo.



Résumé

Ce manuel vise a devenir un outil de référence qui permet d'une maniere simple,
logique et séquentielle de fournir des lignes directrices pour la conception et la

construction d'usines de production de produits a base de viande.

L'importance de ce manuel est que toute la conception du projet et la
construction de plantes alimentaires a certaines étapes et les exigences, qui si elle est
suivie, a rendre ce processus ne consomme pas, complexe et souvent mal, parce que
de nombreuses décisions lls dépendent des questions précédentes, qui, si pas remplies
ne seront pas rendre le projet viable, il est difficile, générer des retouches ou des colts

supplémentaires, qui sont parfois tres élevés.

Pour le manuel prendra en compte les principales méthodologies de conception
et de construction de projets civils; et les problemes de santé actuels réglements
régissant la production alimentaire en général et des produits carnés en particulier li€s;
a I'égard de la construction de projets civils comme il est une production de produits a
base de viande, il est suggéré d'envisager les étapes suivantes: préfaisabilité,
faisabilité, la faisabilité, la préparation ou avant l'exécution des travaux, la performance,

la profession et le fonctionnement

La méthodologie utilisée pour I'élaboration de ce travail était qualitative, méthode
inductive-déductive, les techniques et les procédures de collecte de données a été
mélangé; et des éléments de soutien pour le projet étaient: consulter les autorités

sanitaires existantes en Colombie, d'examiner I'état de l'art, en interrogeant les
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professionnels de la nourriture et des professionnels dans le domaine de l'architecture

et du génie civil.

Mots-clés: produits carnés, conception de la centrale, la sécurité, la construction de

l'usine, la gestion des risques.
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Introduccién

Uno de los sectores de la economia mundial mas dindmico e importante es el
de los alimentos y esto podria decirse que es debido a que, segun lo expresa la
Universidad de los Andes (2015):

Los expertos esperan que en el 2030 haya 8.3 billones de personas, que
requerirdn un 50% mas de alimentos y un 45% mas de energia. Y donde,
para el 2050 se calcula que habrd 2 o 3 billones mas. Es un reto
enorme que tiene que ser suplido con mejoras en la eficiencia en la
produccién y distribucion de alimentos.

Muchos podrian pensar que el primer asunto a tener en cuenta para garantizar
la inocuidad de los alimentos es lo relacionado a las Buenas Practicas Higiénicas
(BPH), entendiendo como BPH

Ministerio de Salud y Proteccién Social (2013, 4)

los principios basicos y practicos generales de higiene en la manipulacién,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los productos en cada una de las operaciones
mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Sin embargo, la inocuidad debe iniciar por un disefio y una construccion que

garanticen que la actividad que se desarrolle no atente contra la salud publica.
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Para la Organizacibn de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO) y Organizacion Mundial de La Salud (OMS) (2007a, 11):
El logro de la inocuidad de los alimentos como medio de proteger la salud
publica y promover el desarrollo econémico continta siendo un importante
desafio en los paises tanto en desarrollo como desarrollados. Se han
conseguido en muchos paises considerables progresos en el
fortalecimiento de los sistemas de inocuidad de los alimentos, lo que pone
de manifiesto las oportunidades de reducir y prevenir las enfermedades
transmitidas por ellos. No obstante, continda habiendo todavia tasas
inaceptables de ese tipo de enfermedades y se estan introduciendo

nuevos peligros en la cadena de suministro de los alimentos.
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Justificacion

Las condiciones de sanidad e inocuidad de la leche, la carne y sus derivados

constituyen un requisito indispensable para obtener el acceso real de los productos

nacionales a los mercados internacionales y de esta manera contribuir a mejorar la

competitividad de estos sectores productivos, sobre la base de asegurar la salud de las

personas, de las plantas y de los animales. El cumplimiento de los estandares

sanitarios es requisito ineludible para obtener la admisibilidad de los paises

importadores, y también para proteger al pais de la entrada de nuevas plagas y

enfermedades.

Segun el analisis hecho por el Consejo Nacional de Politica Econémica y Social

2005, 2-3-4)

En los ultimos afios el sector agroalimentario a nivel mundial se ha
enfrentado a la rapida diseminacién de los brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos en los que intervienen agentes bacterianos y
contaminantes quimicos como los residuos de medicamentos
veterinarios, toxinas como las dioxinas y furanos en carne Yy
enfermedades como la Encefalopatia Espongiforme Bovina - EEB (vacas
locas) que ponen de manifiesto el incremento de los factores de riesgo
gue resultan de practicas agropecuarias inadecuadas, la falta de
condiciones de higiene en todas las etapas de la cadena productiva, el
uso indiscriminado de sustancias quimicas, la contaminacion de materias

primas y el agua, entre otras.
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La globalizacion del comercio, la consolidacion de la industria
agroalimentaria, los avances de la ciencia y de la tecnologia, y el cambio
en los patrones de consumo, generan nuevos desafios en los Sistemas
de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias- MSF para asegurar estdndares de
inocuidad y sanidad agropecuaria que generen confianza por parte de los
consumidores y comercializadores (3).

Como consecuencia el sistema institucional y el marco legal
correspondiente, se han ampliado, se han hecho mas complejos, y su
cumplimiento y vigilancia se han hecho mas estrictos, especialmente en
los paises desarrollados. En este contexto se observan las siguientes
tendencias dominantes a nivel internacional: a) El sistema MSF debe
cubrir todas las actividades de la cadena agroalimentaria: “ De la granja a

la mesa ”; b) La admisibilidad de los productos exige no solo el
cumplimiento de requisitos en los productos, sino también la calidad y
credibilidad de los sistemas nacionales MSF del pais exportador; c) La
ampliacion y fortalecimiento de los sistemas de vigilancia y control; d)
Mayor importancia y obligatoriedad de los sistemas preventivos, como y el
Sistema HACCP vy la trazabilidad (Hazard Analysis & Critical Control
Points (HACCP) por sus siglas en inglés); e) La mayor exigencia de una
base cientifica para la determinacion de MSF, y f) El fortalecimiento y
desarrollo de las instituciones sanitarias (3).

La importancia de las MSF para las cadenas de la carne bovina y de la

leche de acuerdo con los organismos de referencia a nivel mundial se
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considera debido a que la leche, la carne y sus derivados pertenecen al
grupo de alimentos de mayor riesgo en salud publica, ya que sus
caracteristicas de composicién favorecen la proliferacibn microbiana, y
por consiguiente cualquier deficiencia en sus condiciones de produccion,
procesamiento, manipulacion, conservacion, transporte y comercializacion
puede ocasionar trastornos a la salud del consumidor (3).

La susceptibilidad de estos alimentos para ocasionar enfermedades
transmitidas por alimentos que no solo afecta significativamente la salud y
bienestar de la poblacion, sino que tiene consecuencias econémicas para
las personas, familias, comunidades, negocios y en general para los
paises, ya que imponen cargas en los sistemas de salud, al igual que
ocasionan pérdidas en la productividad y los ingresos (3).

En el contexto internacional, la produccion mundial de carne fue de 58
millones de toneladas y la exportacién de ocho millones, es decir el 13,6%
de la producciéon. Colombia participé con el 0.014% de las exportaciones.
En Colombia, el sector ganadero ocupa 41,7 millones de hectareas en
pastos, en las cuales obtiene en produccién 23,6 millones de cabezas de
ganado, lo cual significa un uso de 0,6 cabezas por hectarea. La
produccién anual de carne ascendid, en el afio 2004, a 766.897
toneladas, de las cuales se exportaron 117.354 toneladas. Durante el
mismo periodo se importaron 2.919 toneladas dejando una balanza
comercial positiva de 114.435 toneladas, que representaron cerca de US$

183,6 millones (3).
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Diversos andlisis sefialan que estas dos cadenas tienen un potencial
exportador muy importante, y que su crecimiento depende
fundamentalmente del mejoramiento del estatus sanitario y del
mejoramiento del sistema institucional correspondiente, en el corto plazo.
Por lo demas, se reconoce que es indispensable mejorar la eficiencia y la
productividad del hato ganadero nacional, para poder aprovechar
significativamente las oportunidades que ofrece el mercado internacional
a estos productos (4).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) (2009, citada por Toro, 2011) indica que “La carne de vacuno ocupa el tercer
lugar en la ingesta mundial de carne, contribuyendo con el 24%; la de mayor consumo
es la de cerdo, con un 36%, seguida de la carne de aves de corral con

aproximadamente 33%.”
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Objetivos

Objetivo general

Proponer un manual que pueda ser usado por los profesionales involucrados
con el sector de los alimentos para el disefio y construccién de una planta de derivados
carnicos que se ajusten a los sistemas de gestion de la inocuidad. Con el propdésito de
asegurar la inocuidad y calidad de los procesos, procedimientos y productos; asi como
el de proteger la vida y la salud de los consumidores y las personas directa e

indirectamente relacionadas.

Objetivos especificos

Generar un modelo que permitan desarrollar de una manera logica, secuencial,
coherente y precisa el disefio y construccién de una planta de proceso de derivados
carnicos enfocada en el sistema de gestién de la inocuidad.

Demostrar la incidencia del disefio, la construccion y la gestién de la inocuidad
en la calidad nutricional de los derivados carnicos.

Sustentar el disefio y construccion de una planta de produccién de derivados

carnicos con enfoque en gestién de la inocuidad como una innovacion.
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Marco tedrico

Para Del Rio, Martinez, Martin y Bravo-Aranda (2002, 1528) .
El problema de la distribucion del espacio en planta ha sido
tradicionalmente, y hoy en dia continda siéndolo, uno de los que mas
interés ha despertado y, por ello, de los mas estudiados en arquitectura e
ingenieria. A pesar de lo cual, en pocas ocasiones los progresos
alcanzados por las investigaciones sobre este tema, en cualquiera de
estos dos ambitos, ha trascendido o se ha utilizado en el otro.
Muther (1970, 29) describe que

En el pasado las estaciones y recursos asociados al trabajo se
organizaban de modo intuitivo por los encargados de los talleres, sin
detenerse en técnicas y metodologias especificas de organizacion de la
distribucién de las instalaciones, al comienzo se realizaron algunos
aportes importantes en métodos aislados para la produccién, pero fue
hasta la época de la revolucion industrial donde se comenzaron a revisar
los criterios que podian mejorar la productividad y seguridad en las
fabricas, no obstante las mejoras estaban enfocadas mas en las
maquinas que en el sistema de produccion, a comienzos del siglo pasado
surgieron los primeros especialistas en métodos del trabajo alentados por
la especializacion de las industrias y la necesidad de sus propietarios de
mejorar la eficiencia, en esta época nacieron muchas de las técnicas que
hoy conocemos para aplicar en la organizacion de las Plantas y la

administracion industrial.
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A mediados del siglo XX especialmente durante la segunda guerra
mundial las industrias se vieron presionadas a reorganizar sus sistemas
productivos para alimentar la demanda de bienes necesarios para la
guerra y posteriormente al final de esta a reconvertir el sistema productivo
para los tiempos de paz.

En su tesis, Collazos (2013, 17) coincide en que
Las industrias ahora tenian que hacer frente a la creciente demanda en
forma eficiente. Es en esta etapa en la cual se reconoce la necesidad e
importancia de cambiar la forma de resolver el problema de distribucion
de planta que se basaba en la experiencia de los ingenieros y
disefadores, por técnicas y métodos que permitieran el andlisis de
opciones para encontrar la mejor solucion al problema planteado.

Y para Mazo, Platin y Ocampo (2013, 9)
En el actual comercio alimentario mundial, el componente higiénico-
sanitario adquiere gran relevancia en términos de calidad y no solo
incluye los requisitos relacionados con la inocuidad de los alimentos, sino
también los aspectos vinculados a su origen, a tal punto que el Codex
Alimentarius, organismo internacional rector en la materia, integrado por
la FAO y la Organizacion Mundial de la Salud, indica expresamente que
“todos los consumidores tienen derecho a alimentos inocuos, sanos y
genuinos y a estar protegidos de practicas comerciales deshonestas”.

Como eslabdn de la cadena carnica, las plantas de derivados céarnicos

constituyen una parte importante que debe tener implementado el
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aseguramiento de la calidad e inocuidad de la carne y de insumos usados
durante los diferentes procesos de manufacturacién para asegurarle al
consumidor final un producto con las caracteristicas fisicoquimicas,
microbioldgicas y organolépticas que lo hacen apto para su consumo,
protegiendo su salud y garantizando la satisfaccion final del cliente.

En la cadena de la carne, se ha identificado como eslabon critico lo relacionado
al disefio, construccion y posterior operacion de las plantas de produccién, esto debido
a que todo el proceso de los alimentos inicia en unas locaciones que garanticen que
cada una de las actividades que se realicen no afecten la salud del consumidor, la
salud de los empleados, la inocuidad del producto y por ende la calidad nutricional del
alimento.

Por lo tanto, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO), y la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS), 2009, 3) indican que

Un enfoque contemporaneo sobre la higiene de la carne, basado en el
analisis de riesgos requiere que las medidas higiénicas se apliquen a los
puntos de la cadena alimentaria cuando tengan mayor valor para reducir
los riesgos alimentarios para los consumidores. Ello debera reflejarse en
la aplicacion de medidas especificas que estén basadas en la ciencia y en
la evaluacion de riesgos, prestando mas atencion a la prevencion y
control de la contaminacion durante todos los aspectos de la produccion
de la carne y su ulterior elaboracion.

En relacion a la situacion sanitaria de las plantas de derivados carnicos en

Colombia solo se cuenta con una investigacion que permite conocer la situacion de
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sanitaria de estas la cual se realiz6 en el departamento de Antioquia, esta determino
que la mayoria de empresas de derivados cérnicos en Antioquia requieren realizar
ajustes para el cumplimiento de la normativa vigente.

Frente a lo anterior, Mazo, Platin y Ocampo (2013, 31) aseveran que

La mayoria de empresas de derivados carnicos en Antioquia requieren
realizar ajustes para el cumplimiento de la normatividad vigente, se ha
evidenciado que unos de los aspectos a mejorar son en los indicadores
de Infraestructura debido a que la mayoria de plantas fueron construidas
sin proyeccion sanitaria para los estandares actuales.

Por lo tanto, se podria deducir que si uno de los departamentos que presenta
mejor estatus sanitario en Colombia es el departamento de Antioguia entonces la
situacion del resto de plantas de derivados cérnicos en Colombia es preocupante.
Collazos (2013, 10) dice:

Es comun observar en instalaciones industriales o de servicios que tienen
problemas desde el disefio inicial o han perdido la eficiencia de la
distribucién por los cambios experimentados a través del tiempo, en estos
casos se requiere encontrar una solucion factible que considere el flujo
adecuado de materiales, productos y personas a través de la planta al
menor costo que permitan las limitaciones practicas.

La distribucion de la Planta es uno de los factores que mas incidencia
tiene sobre los costos de operacion de una compafia, si no se revisa con
la frecuencia debida, pueden generarse pérdidas importantes que

amenacen la rentabilidad y eficiencia de la empresa y por ende su
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sostenibilidad y permanencia en el mercado.

En una bldsqueda segun algunas publicaciones realizadas entre los afios 2005
a 2015, las investigaciones en materia de inocuidad se han referenciado hacia la
Implementacion de Buenas Précticas de Higiene (BPH), sistema de analisis de riesgos
y control de puntos criticos (HACCP) y de manera indirecta bajo la aplicacién de
normas ISO en las empresas de alimentos; es importante tener presente que al realizar
una busqueda bibliografica en relacion a manuales, guias, compendios, breviarios o
sumarios en espafiol, francés e inglés no se encontré referencia de textos que trataran
de una manera conjunta lo relacionado a “disefio y construccion de plantas de
produccién de derivados carnicos que se ajusten a los sistemas de gestion de la
inocuidad”.

Dicha busqueda bibliografica permite reiterar nuevamente la relevancia de
generar informacion que permita a los profesionales involucrados con el sector de los
alimentos contar con un manual que facilite el disefio y construccién de plantas de
produccién de derivados carnicos que se ajusten a los sistemas de gestion de la

inocuidad.
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Metodologia

Segun la Universidad Alberto Hurtado (1995, 25)

Toda investigacion cualitativa tiene como punto de partida al propio
investigador (y sus circunstancias) quien es el que decide el tépico de
interés que desea comprender. En un inicio esta materia puede no estar
totalmente definida y delimitada, respondiendo mas bien a un area amplia
de preocupacion. Generalmente se plantea que estos intereses pueden
surgir de la vida cotidiana, de experiencias personales o profesionales, de
la lectura de otras investigaciones, de temas sugeridos o asignados, entre
otras fuentes de procedencia.

En virtud de éste primer topico de interés el investigador se aboca a
la revision de la literatura relacionada y a la realizacién de un rastreo de
los principales constructos teéricos desarrollados sobre el tema que le
provean de un contexto de lo que se ha dicho o se hecho sobre la materia
gue le ocupa. Orienta esta busqueda la necesidad de elaborar un marco
tedrico amplio que permita disponer de una variedad de perspectivas y
conceptos para dialogar con esos hechos que han llamado su atencién
como investigador. Tanto para las metodologias cuantitativas como las
cualitativas la funcion del marco tedrico es la de fundar la relevancia
social y disciplinar del problema de investigacion. En metodologias
cuantitativas la relevancia social y disciplinar son argumentadas en el

marco teorico.
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a) en el caso de la relevancia social, dando cuenta del interés publico
sobre el problema,

b) en el caso de la relevancia disciplinar, dando cuenta de la falta de
estudios o la necesidad de especificar y desarrollar las investigaciones
preexistentes.

En cambio, en metodologias cualitativas la relevancia social y
disciplinar son fundadas en el marco tedrico:

a) en el caso de la relevancia social, argumentando una necesidad
publica, declarando como problemas condiciones no problematizadas
0 bien, problematizando la forma en como han sido tratados en el
ambito publico.

b) en el caso de la relevancia disciplinar, declarando en base a
investigaciones preexistentes,  condiciones no problematizadas o
bien, problematizando las formas en que ciertos temas han sido
definidos y estudiados en el &mbito disciplinar

Teniendo en cuenta lo anterior, para el desarrollo del trabajo, la metodologia
que se utilizé fue del tipo cualitativo, método inductivo-deductivo, las técnicas y
procedimientos para recoleccion de la informacion fue mixta, y los elementos de apoyo
para realizar el proyecto fueron: la consulta a las autoridades sanitarias existentes en
Colombia, revision al estado del arte, entrevista a profesionales del area de los

alimentos y profesionales del area de la arquitectura y la ingenieria civil.



25

Capitulo 1. Prefacio
La Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) y la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) (2007a, 11) sefialan que
El logro de la inocuidad de los alimentos como medio de proteger la salud
publica y promover el desarrollo econdémico continGia siendo un importante
desafio en los paises tanto en desarrollo como desarrollados. Se han
conseguido en muchos paises considerables progresos en el
fortalecimiento de los sistemas de inocuidad de los alimentos, lo que pone
de manifiesto las oportunidades de reducir y prevenir las enfermedades
transmitidas por ellos. No obstante, continla habiendo todavia tasas
inaceptables de ese tipo de enfermedades y se estan introduciendo
nuevos peligros en la cadena de suministro de los alimentos.

Los riesgos para la salud humana trasmitidos por los alimentos pueden
deberse a causas de orden biolégico, quimico o fisico. Una disciplina
fundamental para reducir todavia més las enfermedades transmitidas por
los alimentos y reforzar los sistemas de inocuidad de los alimentos es el
andlisis de riesgos. Durante los ultimos decenios, la evaluacion, la gestion
y la comunicacion de riesgos se han formalizado e incorporado a la
disciplina especifica conocida como andlisis de riesgos relativos a la
inocuidad de los alimentos. Este planteamiento ha conseguido gran
aceptacion, hasta el punto de convertirse en el instrumento favorito para
evaluar los posibles vinculos entre los riesgos existentes en la cadena

alimentaria y los riesgos efectivos para la salud humana, y tiene en cuenta
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una gran diversidad de elementos que intervienen en la toma de
decisiones sobre las medidas adecuadas de control. Cuando se utiliza
para establecer normas alimentarias y otras medidas de control de los
alimentos, el analisis de riesgos fomenta una evaluacion cientifica global,
una amplia participacion de las partes interesadas, la transparencia de los
procesos, el trato coherente de los distintos riesgos y un proceso
sistematico de toma de decisiones por los responsables de la gestién de
riesgos. La aplicacion de principios y metodologias armonizados de
andlisis de riesgos en distintos paises promueve también el comercio de

alimentos.
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Andlisis de riesgos

De acuerdo a lo expuesto por la Organizacion de las Naciones Unidas para la

Agricultura y la Alimentacion (FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)

(20074, 5).

El andlisis de riesgos se utiliza para elaborar una estimacion de los
riesgos para la salud y la seguridad humana, identificar y aplicar medidas
adecuadas para controlar los riesgos y comunicarse con las partes
interesadas para notificarles los riesgos y las medidas aplicadas. Puede
utilizarse para respaldar y mejorar la elaboracién de normas, asi como
para abordar cuestiones de inocuidad de los alimentos resultantes de los
nuevos peligros o de desajustes en los sistemas de control de los
alimentos. Ofrece a los encargados de la reglamentacion de la inocuidad
de los alimentos la informacion y las pruebas que necesitan para una
toma eficaz de decisiones, lo que contribuiria a mejorar los resultados en
el terreno de la inocuidad de los alimentos y de la salud publica.
Cualquiera que sea el contexto institucional, la disciplina del analisis de
riesgos ofrece un instrumento que los responsables de la inocuidad de los
alimentos pueden utilizar para conseguir progresos significativos en ese

terreno.

Componentes del analisis de riesgos de inocuidad de los alimentos

Para la FAO y la OMS (2007a, 6)

El andlisis de riesgo representa un proceso estructurado de toma de

decisiones con tres componentes distintos, pero estrechamente
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vinculados: gestién de riesgos, evaluacion de riesgos y comunicacion de
riesgos (ver figura 1). Los tres componentes representan partes
esenciales y complementarias de la disciplina general. Aunque en la figura
aparecen como entidades separadas, en la realidad estan fuertemente
integradas. En un caso tipico de analisis de riesgos, se producen
interacciones casi constantes entre los encargados de la gestion de
riesgos y de su evaluacibn en un entorno caracterizado por la
comunicacion de riesgos. El analisis de riesgos es mas eficaz cuando los
responsables de dirigir el proceso consiguen integrar acertadamente los

tres componentes.



Figura 1. Componentes genéricos del analisis de riesgos.

Comunicacion de riesgos

Gestion de
riesgos

Evaluacion de
riesgos

Decisiones relacionadas
con las politicas y los
valores

Contribuciones
cientificas

Fuente: (FAO y OMS, 2007a, 7).

La FAO y la OMS (2007a, 6, 7, 10) indican que
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Los tres componentes principales del analisis de riesgos se han definido

en el Codex Alimentarius, de la siguiente manera:

e Evaluacién de riesgos: Proceso cientifico que consiste en los cuatro

pasos siguientes: i) identificacion de peligros; ii) caracterizacion de

peligros; iii) evaluacion de exposicion, y iv) caracterizacion de riesgos.

e Gestion de riesgos: El proceso, diferente de la evaluacion de riesgos,

de analizar la alternativa de politicas en consulta con todas las partes

interesadas, considerando la evaluacidon de riesgos y otros datos

relevantes para la proteccion de la salud de los consumidores y para
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la promocion de practicas de comercio legitimo y, de ser necesario,

seleccionando las opciones de prevencion y control que correspondan.
e Comunicacion de riesgos: Intercambio interactivo de informacion y

opiniones durante todo el proceso de analisis riesgos con respecto a
factores relacionados con los riesgos y percepciones de riesgos entre
evaluadores, administradores de riesgos, consumidores, industria,
comunidad académica y otras partes interesadas, incluyendo la
explicacion de los hallazgos de la evaluacion de riesgos y la base de
las decisiones de administracion de riesgos.

Se considera que la evaluacién de riesgos constituye el componente
“cientifico” del analisis de riesgos, mientras que la gestion de riesgos es el
componente en que se integran y ponderan la informacién cientifica y
otros factores, como los de indole econdmica, social, cultural y ética, para
elegir las opciones preferidas de gestion de riesgos. De hecho, la
evaluacion de riesgos puede implicar también juicios y elecciones que no
son totalmente cientificas, y los administradores de riesgos necesitan una
comprensiéon sélida de los planteamientos cientificos utilizados por los
responsables de la evaluacion.

La aplicaciéon del analisis de riesgos a los problemas de la inocuidad
de los alimentos ofrece muchas ventajas para todas las partes
interesadas en estas materias. El analisis de riesgos favorece una toma
de decisiones en consonancia con los riesgos para la salud publica

existentes, y la evaluacion sistematica de los impactos probables de las



31

medidas concretas elegidas para gestionar esos riesgos. El analisis de
riesgos permite comparar los costos probables de la observancia con los
beneficios previstos, y contribuye al establecimiento de prioridades entre
los diferentes problemas de inocuidad de los alimentos. La utilizacion del
analisis de riesgos, cuando resulta practica y viable, permite a los
gobiernos cumplir sus obligaciones en el marco del Acuerdo MSF y
reforzar su base para el comercio internacional de alimentos. Por ejemplo,
al ayudar a demostrar objetivamente la ausencia de peligros o el control
eficaz de los peligros como medio de producir alimentos inocuos, el
analisis de riesgos constituye una base sélida para incrementar el acceso
comercial a nuevos mercados. Ademas, el andlisis de riesgos identifica
las lagunas e incertidumbres en los conocimientos cientificos sobre los
riesgos, lo que puede ayudar a establecer prioridades de investigacion y
contribuir a la larga a comprender mejor los impactos alimentarios en la
salud publica. Por todas estas razones, el analisis de riesgos es el
planteamiento preferido para establecer medidas de control de la

inocuidad de los alimentos.
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Capitulo 2. Prefacio
Luna (1999, 9) hace referencia a que

El estudio de factibilidad sirve en un proyecto de disefio y construccion de

una planta de derivados cérnicos para determinar:

e Si el negocio que se propone serd bueno o malo, y en cuales
condiciones se debe desarrollar para que sea exitoso.

e Si el negocio propuesto contribuye con la conservacion, proteccion o
restauracion de los recursos naturales y el ambiente.

Factibilidad es el grado en que lograr algo es posible o las
posibilidades que tiene de lograrse.

Iniciar un proyecto de produccion o fortalecerlo significa invertir
recursos como tiempo, dinero, materia primay equipos.

Como los recursos siempre son limitados, es necesario tomar una
decision; las buenas decisiones s6lo pueden ser tomadas sobre la base
de evidencias y calculos correctos, de manera que se tenga mucha
seguridad de que el negocio se desempefiara correctamente y que
producira ganancias.

Antes de iniciar el estudio de factibilidad es importante tener en cuenta
gue cualquier proyecto, individual o grupal, es una empresa.

Comprender e incluir esto en el concepto de proyecto es muy
importante para el desarrollo de criterios y comportamientos,

principalmente si se trata de propiciar cambios culturales y de mentalidad.
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Esto incluye los conceptos de ahorro, generacion de excedentes e

inversiones, imprescindibles para desarrollar proyectos sostenibles.
Etapas del disefio y construccién de una planta de produccion de derivados
carnicos

Figueroa (2005, 8) explica lo siguiente:

Para el desarrollo de todo proyecto y en particular para uno de disefio y

construccién de una planta de produccion y/o procesamiento de alimentos

es fundamental seguir una linea conductora basada en una metodologia

que permita bajo un proceso sistematico, organizado y objetivo la

ejecucion de este.

Dicha metodologia busca reducir al méaximo posible el umbral de
incertidumbre que siempre existe tras una decision. No es un fin en si
misma, es un instrumento que tal vez nos permitira lograr de mejor
manera el éxito, es decir, concretar nuestros objetivos. Ninguna
metodologia puede asegurar el éxito absoluto dado que es imposible
lograr un conocimiento cabal de todas las variables y todos los factores
que entran en juego. Tras esta Ultima afirmacion subyace una nocién de
realidad que reconoce en ella un alto grado de complejidad, dinamismo e
independencia respecto de lo que podria ser deseable y de nuestras
decisiones.

Por lo tanto, para el desarrollo de dicho trabajo, se toma como base lo
expuesto por Inocuo Asesoria S.A.S (2010, 12) donde propone una metodologia

fundamentada en seis etapas:
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Prefactibilidad

Factibilidad

Viabilidad

De preparacion o previa a la ejecucion de la obra

De ejecuciéon

De ocupacion y operacion.

Prefactibilidad
Consiste en un analisis preliminar de la idea, a fin de verificar su viabilidad
como actividad del proyecto; en el estudio de prefactibilidad, la
disponibilidad de informacion determina el nivel de precision y el esfuerzo
requerido para el andlisis.

Permite establecer si el proyecto es posible ejecutarlo o no, en esta
etapa no requiere de la inversion de grandes recursos, solo se requiere la
consulta de uno o varios expertos que tengan en cuenta como minimo las
siguientes consideraciones basicas:

e Aspectos legales y normativos
e Localizacion

e Servicios publicos

e Tamaifo

e Ingenieria

e Aspectos técnicos del proyecto

Recursos financieros disponibles (Inocuo Asesoria y Consultoria

S.AS, 2010,14).
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Miranda (2014, 35) explica que
Al terminar el estudio de prefactibilidad se espera, entonces, o mejorar el
nivel de informacién para tomar una decision mas ponderada y pasar al
estudio de factibilidad, o proceder al disefio definitivo para ejecutarlo, o
abandonar el proyecto de manera temporal o definitiva al no presentar
ventajas comparativas que ameriten su ejecucion.

Para Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 15)
El analisis de las consideraciones béasicas conlleva a la determinacion de
la rentabilidad del proyecto en funciobn de la conveniencia; dichas
conclusiones del proceso de prefactibilidad permite que se tome alguna
de las siguientes decisiones:
e Postergar el proyecto
e Reformular el proyecto
e Abandonar el proyecto
e Continuar su estudio a nivel de factibilidad.
Las concideraciones basicas son las que conllevan a la determinacion de
la rentabilidad del proyecto en funcién de la conveniencia.

Aspectos legales y normativos:
Son los asuntos relacionados con el andamiaje juridico e institucional que
regula los derechos y los deberes, en las relaciones establecidas entre
sus diferentes ambitos. Este contexto parte desde la Constitucion, las
leyes, los decretos, las ordenanzas, los acuerdos, hasta los reglamentos y

las resoluciones, y se expresan en forma prohibitiva o permisiva.
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De ahi la necesidad de que el experto realice los analisis respectivos con
el propoésito de identificar con cierto rigor el ambito legal e institucional
sobre el cual operar el proyecto en sus diferentes fases.
Principales aspectos legales y normativos a tener en cuenta:
¢ Plan de ordenamiento territorial (POT)
e Uso del suelo
¢ Regulacion ambiental relacionada
¢ Regulacion sanitaria relacionada
e Propiedad y tradicion del terreno, lote o edificacion
Localizacion:
Son los asuntos relacionados con la ubicacion de la planta y que pueden
afectar de manera directa o indirecta el desarrollo de la actividad.
Principales aspectos relacionados con la localizacion a tener en cuenta:
e Calidad del suelo
e Vias de acceso
e Infraestructura urbana (distancia de la poblacion mas cercana,
disponibilidad de viviendas, centros educativos, centros de salud, centros
recreativos, entre otros que se requieran para el uso y disfrute de quienes
se van a emplear en la planta).
A partir de la infraestructura urbana con que se cuente se tendra que
prever la construccidén de algunas de estas instalaciones, por ejemplo; si

la distancia entre la planta de produccion y el centro de salud mas
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cercano es demasiada, entonces se debera contar con servicio primario
de atencion médica.

Si el centro urbano es demasiado lejos de la planta de produccion,
entonces se deberé contar con hospedaje para los empleados, y asi entre
otros.

e Disponibilidad de mano de obra calificada
e Clima predominante
e Orden publico
e Caracteristicas de la poblacion vecina (Indigenas, afrodescendientes,
raizales, campesinos, entre otros)

Servicios publicos domiciliarios:
Son los servicios de acueducto, alcantarillado, aseo, energia eléctrica,
telefonia publica basica conmutada, telefonia mévil rural y distribucion de
gas combustible.

Principales aspectos relacionados con los servicios publicos domiciliarios a
tener en cuenta:

Este es uno de los aspectos mas importantes a tener en cuenta y que en
la mayoria de las veces no es considerado por los proyectistas, puesto
que por lo general lo Unico que se tiene en cuenta es la existencia de
estos, mas no la disponibilidad, calidad, operatividad y capacidad; los
aspectos a tener en cuenta son los siguientes:

Acueducto.

Disponibilidad: se cuenta con red publica o se requiere realizar la captacion; y

Si se requiere realizar la captacion se debe consultar con la autoridad
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competente con el propdsito de conocer los requerimientos para realizar la
captacion.

Calidad: se consideraria que el agua suministrada por las empresas de
acueducto es de calidad potable, sin embargo, en muchas ocasiones no es asi,
por lo tanto, es necesario realizar un andlisis de la calidad de esta; y
dependiendo de este andlisis se determina si se requiere de un tratamiento
posterior.

Necesidad: se debe determinar el volumen de agua requerida en el proceso y
si se cuenta con dicha cantidad.

Presion: el sistema cuenta con la presion requerida para los procesos o se
deben realizar acciones posteriores para contar con esta.

Montaje Planta de Tratamiento de Agua Potable (PTAP): teniendo en cuenta
los aspectos anteriores se debe determinar si con el servicio ofrecido es
suficiente o se requiere el montaje de una PTAP.

Alcantarillado:

Disponibilidad: se cuenta con el servicio

Disposicion: el sistema esta en capacidad de recibir las descargas.
Tratamientos preliminares: se requiere un tratamiento preliminar de las aguas
residuales antes de descargarlas al sistema.

Montaje Planta de Tratamiento de Aguas Residuales (PTAR): teniendo en
cuenta los aspectos anteriores se debe determinar si con el servicio ofrecido es
suficiente o se requiere el montaje de una PTAR.

Energia eléctrica.
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Disponibilidad: se cuenta con el servicio o se requiere el montaje de una

subestacion.

Capacidad eléctrica: se cuenta con la capacidad eléctrica estimada.

Gas combustible.

Disponibilidad: se cuenta con el servicio

Capacidad: se cuenta con la capacidad requerida.

Aseo.

Disponibilidad. Se cuenta con el servicio.

Oportunidad. Se cuenta con la logistica y necesidad de recoleccion.

Tamafo:

Segun Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 16-23)
Se relaciona con el area y las dimensiones requeridas para el desarrollo
del proyecto.
Principales aspectos relacionados con el tamafio a tener en cuenta:
Capacidad de producciéon: es el maximo nivel de actividad que puede
alcanzarse con una estructura productiva dada.
Proyeccién de la empresa: se relaciona con las expectativas a futuro que
se esperan con el proyecto.
Necesidades técnicas y especificas: cada proyecto requiere de unos
requisitos tanto de tipo técnico como especificos; en los técnicos estan las
areas y equipos minimos para la operacion y en los especificos se

encuentran parqueaderos privados, zonas de recreo, ornato, entre otros.


https://es.wikipedia.org/wiki/Nivel_de_actividad
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Cardinalidad de la construccién (horizontal o vertical): es de suma
importancia tener en cuenta que genera mas costos “una construccién
horizontal a una vertical, con la consecuencia de mayores costes de
construccion y mayor dificultad de mantenimiento” (Zeebroeck, 2001, 2),
es por esto que se debe definir qué tipo de construccion se puede tener
de acuerdo al area con que se cuenta y teniendo en cuenta los aspectos
anteriores.

Ingenieria:

Para Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 24)
Tiene que ver con el conjunto de conocimientos y técnicas cientificas,
empiricas y practicas aplicadas a la invencion, el disefio, el desarrollo, la
construccion, el mantenimiento y el perfeccionamiento de tecnologias,
estructuras, maquinas, herramientas, sistemas, materiales y procesos
para la resolucién del problema planteado

Principales aspectos relacionados con la ingenieria a tener en cuenta:
La empresa propietaria, siendo la que mejor conoce sus instalaciones y
su funcionamiento, debe implicarse activamente en el desarrollo de las
bases de disefio, asumiendo la responsabilidad de las mismas, aunque
gran parte del trabajo pueda ser desarrollado por otros, por lo que dara su
aprobacion a las mismas antes de iniciar el disefio (Zeebroeck, 2001, 3).
Objetivos y alcance de la instalacion: determinar claramente el propésito y

repercusion del proyecto.
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Unidades de proceso que se requieran: definir claramente los procesos
gue se van a realizar.
Capacidad(es) de proceso(s) de la planta: es el maximo nivel de
actividad que puede alcanzarse con una estructura productiva dada.
Especificaciones y destinos de los productos: definir los productos a
producir, sus caracteristicas y cual sera el mercado (nhacional o
internacional).
Integracion del proceso con otras unidades - interconexiones existentes y
requeridas: qué relacion tiene el proyecto con otros procesos o0 proyectos
y cOmo sera la interconexion entre estos.

Aspectos técnicos del proyecto:
Tienen que ver con que procesos se realizaran, como se realizaran y para
quien se realizaran.

Principales aspectos técnicos a tener en cuenta:

Productos que se procesaran o actividades que se realizaran: se debe
determinar que productos se procesaran y que actividades se realizaran.
Cdmo se procesaran: se debe tener claramente definido como se van a
procesar los productos y que tecnologia se va a usar.
Para quien se procesara: se debe tener claramente definido el mercado
gue tendran los productos (Mercado nacional o internacional)

Recursos financieros disponibles:
Se relaciona con el dinero disponible para el desarrollo del proyecto.

Principales aspectos financieros a tener en cuenta:


https://es.wikipedia.org/wiki/Nivel_de_actividad
https://es.wikipedia.org/wiki/Nivel_de_actividad
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e Estimacion de la inversion necesaria y del costo de operacion.

e Estimacion de los rendimientos financieros del proyecto.

e Definiciébn de los posibles problemas y riesgos mayores del proyecto,
asi como sus conclusiones y recomendaciones.

Inocuo Asesoria y Consultoria SAS (2010, 27)

Rentabilidad del proyecto en funcion de la conveniencia: Al terminar el
estudio de prefactibilidad se espera, entonces, o mejorar el nivel de
informacion para tomar una decisién mas ponderada y pasar al estudio de
factibilidad, o proceder al disefio definitivo para ejecutarlo, o abandonar el
proyecto de manera temporal o definitiva al no presentar ventajas
comparativas que ameriten su ejecucion.

“Cabe anotar que el estudio de prefactibilidad conduce a definir una Unica
alternativa que sera estudiada si se considera necesario, con mayor rigor en el nivel de
factibilidad” (Miranda, J., 2014, 35).

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 28)

Posterior al analisis de las consideraciones basicas se determina la
rentabilidad del proyecto en funcién de la conveniencia; se denomina
como rentabilidad los beneficios que proporciona una determinada
operacion o cosa Yy la inversion o el esfuerzo que se ha hecho, dichas
conclusiones del proceso de prefactibilidad permite que se tome alguna

de las siguientes decisiones:
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e Postergar el proyecto: Las conclusiones generadas permiten
determinar que el proyecto no debe ser desarrollado con las
consideraciones basicas actuales.

e Reformular el proyecto: Se deben considerar cambios en alguna o
algunas de las consideraciones basicas, ya que esta(s) podria
afectar el desarrollo del proyecto.

e Abandonar el proyecto: Con las consideraciones basicas tenidas en
cuenta y evaluadas no se garantiza el éxito del proyecto y lo mejor
es abandonar el desarrollo de este.

e Continuar su estudio a nivel de factibilidad: Las consideraciones
evaluadas son favorables, se recomienda pasar a la siguiente etapa,

la de factibilidad

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S, 2010, 30): “Herramienta para la evaluar la
prefactibilidad del proyecto: la siguiente herramienta tiene como propdsito determinar si
el proyecto es realizable; medianamente realizable; regularmente realizable o no

realizable”



Tabla 1. NOmero total de indicadores por componente.

No de indicadores No total de
Aspecto o S

positivos indicadores
Legales y normativos 5 5
Localizacién 7 7
Servicios publicos 5 5
Tamafio 4 4
Ingenieria 5 5
Aspectos técnicos del proyecto 3 3
Recursos financieros disponibles 3 3
TOTAL 32 32

% 100% 100%

Fuente: Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S, (2010, 35).

Tabla 2. Valoraciéon de los indicadores.

Descripcion Valor
El indicador no se cumple o es inexistente 0
El indicador se cumple parcialmente 1
El indicador se cumple 2

Fuente: Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S, (2010, 35).
Tabla 3. Calificacion optima de los componentes.

Calificacion optima

Aspecto e in_d_icadores Calificacion (Puntos)
positivos

Legales y normativos 5 10
Localizacién 7 14
Servicios publicos 5 10
Tamano 4 8
Ingenieria 5 10
Aspectos técnicos del proyecto 3 6
Recursos financieros

. . 3 6
disponibles
TOTAL 32 64

Fuente: Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S, (2010, 35).
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Tabla 4. Ponderacion de los componentes.

Aspecto

Legales y normativos

Localizacion

Servicios publicos

Tamarfio

Ingenieria

Recursos financieros disponibles
TOTAL

Fuente: Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S, (2010, 35).

Tabla 5. Prefactibilidad del proyecto.

Prefactibilidad Caracteristicas
Realizable Cumple con todos los aspectos

Medianamente realizable Cumple con 6 aspectos

Regularmente realizable Cumple con 5 aspectos

%

16
23
16
11
16

100%

No realizable Cumple con menos de 5 aspectos

Fuente: Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S, (2010, 35).

%
60-100%
41-60%
21-40%
0-20%
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Tabla 6. Herramienta de evaluacién de prefactibilidad.

Nombre del proyecto:
Sector productivo:
Responsable:
Nombre(s) evaluador(es)
Experto(s):

Pais:

Ciudad:
Fecha de la evaluacion:

NO.

ITEM

Plan de ordenamiento
territorial (POT)

Uso del suelo

Regulacion ambiental
relacionada
Regulacion sanitaria
relacionada

Propiedad y tradicién del
terreno

Calidad del suelo
Vias de acceso

Infraestructura urbana

FORMATO DE EVALUACION DE PREFACTIBILIDAD

COMENTARIO

CALIFICACION

ASPECTO A EVALUAR LEGAL Y NORMATIVO

Se evalla que el POT permita la construccion que se
prevé realizar.

Se evalla que el sitio donde se va a realizar la
construccion pueda obtener autorizacion por parte de la
autoridad de planeacion o quien realice dicha funcién.

Se debe evaluar la normativa relacionada y las
restricciones que se puedan tener.
Se debe evaluar la normativa
restricciones que se puedan tener.

relacionada y las

Evaluar escrituras y certificados de tradicién vy libertad.

ASPECTO A EVALUAR LOCALIZACION
Realizar un estudio geotécnico con el propésito de
conocer las caracteristicas.
Se cuenta con vias de acceso en buen estado que
permitan el acceso a las diferentes areas de la planta.
El sitio evaluado se encuentra cerca de una poblacion
que cuente con; disponibilidad de viviendas, centros
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NO.

10

11

12

13

ITEM

Disponibilidad de mano de

obra calificada.

Clima predominante

Orden publico

Caracteristicas
poblacién vecina

Acueducto

de

la

COMENTARIO

educativos, centros de salud, centros recreativos, entre
otros que se requieran para el uso y disfrute de quienes
se van a emplear en la planta.

Se cuenta en la zona o en la regién con personal
calificado para la actividad industrial que se prevé
realizar.

El clima no dificulta o afecta la actividad que se
realizaria.

Se debe consultar con los vecinos y las autoridades
como es la situacion social y de orden publico de la
zona evaluada.

Se debe consultar con los vecinos y con quien se
considere pertinente la receptividad de la poblacion con
el proyecto y los posibles obstaculos que puedan llegar
a presentarse por parte de esta.

CALIFICACION

ASPECTO A EVALUAR SERVICIOS PUBLICOS DOMICILIARIOS

Disponibilidad: Se cuenta con red publica o se
requiere realizar la captacion; y si se requiere realizar la
captacion se debe consultar con la autoridad
competente con el propésito de conocer los
requerimientos para realizar la captacion.

Calidad: Se cuenta con agua potable; es importante
considerar que el agua suministrada por las empresas
de acueducto, no siempre son de calidad potable, por lo
tanto, es necesario realizar un tratamiento posterior al
suministro de esta.

Necesidad: Se debe determinar el volumen de agua
requerida en el proceso y si se cuenta con dicha

cantidad.

Presion: El sistema cuenta con la presion requerida
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NO.

14

15

16

17

ITEM

Alcantarillado

Energia eléctrica

Gas combustible

Aseo

COMENTARIO

para los procesos o se deben realizar acciones
posteriores para contar con esta.

Montaje Planta de Tratamiento de Agua Potable
(PTAB): Teniendo en cuenta los aspectos anteriores se
debe determinar si con el servicio ofrecido es suficiente
0 se requiere el montaje de una PTAB.

Disponibilidad: Se cuenta con el servicio.

Disposicion: El sistema esta en capacidad de recibir
las descargas.

Tratamientos preliminares: Se requiere un tratamiento
preliminar de las aguas residuales antes de
descargarlas al sistema.

Montaje Planta de Tratamiento de Aguas Residuales
(PTAR): Teniendo en cuenta los aspectos anteriores se
debe determinar si con el servicio ofrecido es suficiente
0 se requiere el montaje de una PTAR.

Disponibilidad: Se cuenta con el servicio o0 se requiere
el montaje de una subestacion.

Capacidad eléctrica: Se Cuenta con la capacidad
eléctrica estimada.
Disponibilidad: Se cuenta con el servicio.

Capacidad: Se cuenta con la capacidad requerida.
Disponibilidad: Se cuenta con el servicio.

Oportunidad: Se cuenta con la logistica y necesidad de
recoleccion.

CALIFICACION
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NO.

18

19

20

21

22

23

24

25

26

ITEM

Capacidad de produccion

Proyeccion de la empresa

Necesidades técnicas
especificas
Cardinalidad de la

construccién

Objetivos y alcance de la
instalacion

Unidades de proceso que
se requieren

Capacidad de proceso de
la planta

Especificaciones y destinos
de los productos

Integracién del proceso con
otras unidades -
interconexiones existentes
y requeridas

COMENTARIO

ASPECTO A EVALUAR TAMANO

Es el maximo nivel de actividad que puede alcanzarse
con una estructura productiva dada.
Se relaciona con las expectativas a futuro que se
esperan con el proyecto.
Cada proyecto requiere de unos requisitos tanto de tipo
técnico como especificos; en los técnicos estan las
areas y equipos minimos para la operacién y en los
especificos se encuentran parqueaderos privados,
zonas de recreo, ornato, entre otros.
Es de suma importancia tener en cuenta que genera
mas costos una construccion horizontal a una vertical,
con la consecuencia de mayores costes de construccién
y mayor dificultad de mantenimiento (Zeebroeck, 2001),
es por esto que se debe definir qué tipo de construccion
se puede tener de acuerdo al area con que se cuenta y
teniendo en cuenta los aspectos anteriores.

ASPECTO A EVALUAR INGENIERIA
Se tiene determinado claramente el propésito y
repercusién del proyecto.
Se tienen definido claramente los procesos que se van a
realizar.
Es el maximo nivel de actividad que puede alcanzarse
con una estructura productiva dada.

Definir los productos a producir, sus caracteristicas y
cual sera mercado (nacional o internacional).

Qué relacién tiene el proyecto con otros procesos 0
proyectos y cédmo sera la interconexién entre estos.

CALIFICACION
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https://es.wikipedia.org/wiki/Nivel_de_actividad

NO.

27

28

29

30

31

32

Firma evaluador experto:

ITEM

Productos que se
procesaran o0 actividades
que se realizaran

Como se procesara

Para quien se procesara

Estimacion de la inversion
necesaria y del costo de
operacion

Estimacion de los
rendimientos financieros
del proyecto

Posibles  problemas vy
riesgos financieros
mayores del proyecto

COMENTARIO CALIFICACION

TECNICOS

Se debe determinar que productos se procesaran y que
actividades se realizaran.

Se debe tener claramente definido como se van a
procesar los productos y que tecnologia se va a usar.

se debe tener claramente definido el mercado que
tendrdn los productos (Mercado nacional o
internacional)

FINANCIEROS

Se debe determinar la inversién proyectada y el costo de
operacion del proyecto.

Se deben estimar los rendimientos financieros del proyecto.

Se deben determinar
financieros del proyecto.

los posibles problemas y riesgos

Total calificacion obtenida

~ Porcentaje obtenido:
Items evaluados (32) x 100

Calificacion obtenida

Firma propietario o responsable:

C.C
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Cc.C

Fuente: Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S, (2010, 36).
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Factibilidad

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 40) define lo siguiente:

La factibilidad se refiere a la disponibilidad de los recursos necesarios
para llevar a cabo los objetivos 0 metas sefialadas y cuales seran las
estrategias que se deben desarrollar para que sea exitoso. Generalmente
la factibilidad se determina sobre un proyecto. Segun el Diccionario de la
Real Academia Espafiola, la Factibilidad es la “cualidad o condicion de
factible”. Factible: “que se puede hacer”.

El estudio de factibilidad puede rehacer los analisis realizados durante
el estudio de prefactibilidad, pero siempre mediante el uso de
herramientas mas amplias y/o de informacion mas precisa; el estudio de
factibilidad deber4 ser elaborado por uno o varios profesionales
acreditados en las areas de ingenieria, economia, mercadeo, contaduria
publica, arquitectura, entre otras.

Luna (1999, 8) hace su aporte en cuanto al estudio de factibilidad y explica:
Como los recursos siempre son limitados, es necesario tomar una
decisién; y las buenas decisiones sélo pueden ser tomadas sobre la base
de evidencias y calculos correctos, de manera que se tenga mucha
seguridad de que el negocio se desempefiara correctamente y que
producira ganancias.

El estudio de factibilidad debe conducir a:
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e Identificacion plena del proyecto a través de los estudios legales,
normativos, tamafo, localizacion, servicios publicos, ingenieria,
tecnologia y financieros apropiados.

e Definicion de términos de contratacion y pliegos de licitacion de obras
y para adquisicion de equipos.

e Sometimiento del proyecto si es necesario a las respectivas
autoridades sanitarias, ambientales, de planeacién y en ocasiones
hasta las policivas y militares.

e Aplicacion de criterios de evaluacion tanto financiera como econémica,
social y ambiental, que permita allegar argumentos para la decision de
realizacion del proyecto.

En efecto, del estudio de factibilidad se puede esperar, o abandonar el
proyecto por no encontrarlo suficientemente viable o conveniente,
reformularlo, postergarlo o continuar a las siguientes etapas; de viabilidad,
de preparacién o previa a la ejecucién de la obra, de ejecucién y de
ocupaciéon y operacion; teniendo en cuenta las sugerencias y
modificaciones que surgiran de los analistas en los diferentes niveles.

En consecuencia, los objetivos de cualquier estudio de factibilidad se
pueden resumir en los siguientes términos:

e Verificacion de la existencia de un mercado potencial o de una
necesidad no satisfecha.

e Demostracion de la viabilidad técnica y la disponibilidad de los

recursos humanos, materiales, administrativos y financieros.



53

Corroboracion de las ventajas desde el punto de vista financiero,
econdmico y social de asignar recursos hacia el proyecto.

El estudio de factibilidad es un trabajo inteligente en el que concurren
talentos diferentes especializados en las mas diversas areas segun
su magnitud y complejidad, lo que supone altos costos y tiempo
suficiente para su realizacion, por lo tanto, solamente la alternativa
seleccionada en la etapa de prefactibilidad se somete a estudio de

factibilidad.
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Figura 2. Relacion Costo — Tiempo etapas de un proyecto de disefio y

construccion de una planta de alimentos.
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Fuente: Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S, (2010, 55).

Claramente se puede observar una relacion directa entre el tiempo y costos

incurridos y la profundidad del estudio de preinversion.
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Figura 3. Relacion Incertidumbre — costos etapas de un proyecto de disefio y

construccion de una planta de alimentos.
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Fuente: Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S, (2010, 56).

También se puede observar una relacion indirecta entre la incertidumbre y los
niveles de profundidad, el perfil registra una alta incertidumbre que disminuye en la
medida que se acerque la prefactibilidad o factibilidad.

Por lo tanto, el estudio de la factibilidad se enfoca en el andlisis y determinacion
de los siguientes aspectos:

Factibilidad legal:

Para Inocuo asesoria y consultoria S.A.S., (2010, 60):

El estudio de factibilidad legal debe informar si la legislacion relacionada
vigente permite, 0 mas bien no impide la realizacién del proyecto

empresarial. Este estudio de factibilidad, al igual que los otros, en lo
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posible debe ser efectuado por expertos, y el encargado de evaluar la
factibilidad global del proyecto ha de seguir la orientacion de los
especialistas.

En algunos casos y para tener una idea preliminar sobre la factibilidad
legal del proyecto, puede consultarse a organismos relacionados con las
actividades que seran desarrolladas en el mismo, como lo son el Instituto
Colombiano Agropecuario (ICA), Instituto Nacional de vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA), planeacién, Camara de comercio,
entre otras entidades.

Factibilidad técnica:

Zeebroeck, (2001, 3) indicia que
Este estudio es de vital importancia, en él se determina si la tecnologia
(dura y blanda) disponible, permite hacer realidad el proyecto y también si
es conveniente hacerlo.

Un estudio de factibilidad técnica debe proveer informacién sobre las
diversas formas de materializar el proyecto o los diferentes procesos que
pueden utilizarse. El estudio debera contener una estimacion de los
requerimientos de capital, mano de obra y recursos materiales, tanto para
el disefio, la construccion, la puesta en marcha, como para el estado de
operacion del proyecto.

La informacion técnica obtenida se utiliza para determinar cual es la
forma mas eficiente de materializar el proyecto. Esta determinacién de

eficiencia, se hace basandose en criterios técnicos y econdmicos, esto ha
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de ser asi, puesto que puede ocurrir que una solucién optima desde el
punto de vista técnico, no lo sea desde un punto de vista econémico.
Forma parte de los estudios un primer escrutinio de las tecnologias de
proceso disponibles en el mercado, por lo que se tienen los primeros
contactos con los proyectistas de los procesos. En el escrutinio puede ser
atil la colaboracion de una empresa de ingenieria o de tecnologia con una
amplia experiencia en las tecnologias de proceso. Con las empresas de
tecnologia hay que tener en cuenta que siempre tenderan a favorecer la
suya. Las de ingenieria con experiencia en la ingenieria basica y de
detalle de varias tecnologias tienen el inconveniente de no tener
experiencia operativa en la mayoria de los casos, pero pueden emitir
juicios independientes. Las empresas de tecnologia o bien tienen
experiencia operativa propia, o bien la tienen o deberian tenerla por el
feedback que obtienen del usuario en sus visitas durante y después de la
puesta en servicio de la planta.
Factibilidad financiera:

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 63) afirma que

El estudio de la factibilidad financiera no es otra cosa que ver si existe
suficiente dinero para financiar los gastos e inversiones que implica la
puesta en marcha y operacién del proyecto.

Por lo general, se dice que los buenos proyectos, es decir, aquellos
con rentabilidad alta, con un riesgo razonable y bien evaluado,
encuentran financiamiento con cierta facilidad. También se afirma que los

proyectos deben ser evaluados con independencia de las fuentes de



58

financiamiento. Lo que se observa en la realidad es, que no es facil
conseguir recursos financieros si no se cuenta con garantias reales
(prendas sobre vehiculos, hipotecas sobre terrenos o viviendas, entre
otros.) y que el acceso a créditos para los microempresarios tiene mas de
una dificultad.

El estudio de factibilidad financiera debe mostrar que con las diferentes
fuentes de financiamiento a las que puede acceder el proyecto, es posible
financiar todas las etapas del mismo. Estas fuentes pueden ser propias
(capital aportado por los mismos socios), bancos, financieras,
cooperativas de ahorro y crédito, fuentes externas, etc.

Factibilidad de gestién:
En el tema de la factibilidad, Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 63) se

refiere a lo siguiente:

La gestibn o administracibn de un proyecto es de vital importancia,
especialmente cuando es necesario crear una empresa para ponerla en
operacion. Una gestion eficiente hace mas probable que los beneficios
netos obtenidos sean iguales o mayores a los estimados en el proyecto.
Muchos buenos proyectos fracasan por mala gestion.

En algunos casos el estudio de factibilidad de gestion pierde
importancia, por ejemplo, cuando se trata de producir un bien o servicio
en una empresa en marcha o cuando el proceso de produccion requiere
de un disefio organizacional muy simple.

Este estudio debe contener a lo menos lo siguiente:
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e Estructura organizativa que mas se adecue a las necesidades de
puesta en marcha y operacion del proyecto.

e Con base en la estructura organizacional, se debe definir las
necesidades de personal y estimar los costos de mano de obra y
honorarios profesionales.

e Requerimiento de sistemas para una gestion eficiente. (Sistema
contable, inventarios, cobranzas, abastecimiento o proveedores,
clientes o socios, etc.)

e Una estimacion de la infraestructura requerida y del equipamiento
correspondiente.

Factibilidad econdmica:

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 64)
El estudio de la factibilidad econémica no es otra cosa que la evaluacion
del proyecto. En esta parte se calcula la rentabilidad del proyecto. Para
ello, se utilizan diversos indicadores, los mas usados son el Valor Actual
Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR), también se puede usar la
razon Beneficio Costo (B/C), indicadores de Costo Efectividad o de
Periodo de Recuperacion de la Inversion.

En este estudio se debe evaluar econémicamente todas las opciones
encontradas en los estudios anteriores. Es necesario analizar todas las
alternativas que resulten de combinar las diversas opciones técnicas,
financieras, de gestibn y de mercado encontradas en los respectivos

estudios de factibilidad. A veces una opcién técnica que fue desechada
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en el correspondiente estudio de factibilidad, puede resultar conveniente
al hacer un analisis integrando opciones de gestion, de mercado, legales
y financieras.

En esta parte se ordenan los items de inversiones, de ingresos de
operacion (Informacion que proporciona el estudio de mercado, el cual
debe ser realizado antes de iniciar el proyecto), los costos de operacion,
impuestos, depreciacion, etc. Con estos items ordenados se construyen
los flujos netos de ingresos futuros, que son el insumo basico utilizado en
la evaluacién econémica del proyecto.

Factibilidad ambiental:
Inocuo asesoria y consultoria S.A.S (2010, 64).
Si el proyecto en su proceso productivo es contaminante (ruidos
molestos, emanaciones toxicas, tratamiento indebido de residuos, malos
olores, etc.), puede ser inviable y tener impedimentos legales para operar.
Viabilidad
Segun el diccionario de la Real Academia Espafola Viabilidad: “cualidad de
viable”, Viable: “Que, por sus circunstancias, tiene probabilidades de poderse llevar a
cabo”. Es la posibilidad que tiene un proyecto para ser ejecutado y operado de tal
manera que cumpla con su objetivo.
Vega (2006,1) define viabilidad asi:
La determinacion de la viabilidad consiste en la recopilacion, analisis y
evaluacion de diferentes tipos de informacion con el propésito de

determinar si se debe establecer o no el proyecto. En términos generales,
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los estudios de viabilidad buscan contestar la pregunta sobre si resulta
deseable el establecer o ampliar una empresa a base del rendimiento
econdmico que se obtendria de la misma. Casi siempre la realizacion del
estudio es un esfuerzo de equipo con la participacion de especialistas en
mercadeo, finanzas, entre otros, pero que necesariamente debe incluir al
empresario o proponente de la empresa. La verdad es que este esfuerzo
toma tiempo y cuesta dinero, pero es imprescindible si tomamos en
cuenta que nos puede evitar que invirtamos mayor tiempo y esfuerzo en
una iniciativa con pocas probabilidades de éxito. El estudio de viabilidad
es el paso mas critico antes de convertir la idea del negocio en realidad e
invertir una cantidad de dinero significativa.

Esté relacionada con principios de calidad, eficiencia y pertinencia de
un proyecto en términos de los elementos conceptuales que lo componen,
la informacion utilizada, la coherencia de los planteamientos y el mayor
acercamiento a la realidad a la que se refiere el proyecto.

El propdsito basico del andlisis de viabilidad es: demostrar la viabilidad
del negocio a inversionistas, duefios e instituciones financieras y estimar
el posible rendimiento o0 ganancia econdémica de una iniciativa
empresarial.

Para llevar a cabo el andlisis de viabilidad se recomienda seguir el
enfoque propuesto por Vega en el siguiente diagrama; que divide el

proceso de determinar la viabilidad en cuatro aspectos esenciales (2).
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Figura 4. Aspectos esenciales para determinar la viabilidad de un proyecto.

VIABILIDAD VIABILIDAD VIABILIDAD DE VIABILIDAD

CONCEPTUAL OPERACIONA MERCADO ECONOMICA

Fuente: (Vega, 2006, 2).

Vega, (2006, 2)
Aungue el proceso no es uno estrictamente en secuencia, el establecer
etapas de desarrollo ayuda en la planificacion y ejecucion de la
investigacion. Cabe sefialar, que en la practica puede darse el caso que
no sea necesario evaluar en detalle cada uno de estos aspectos para
llegar a una conclusion sobre la viabilidad o no de determinado proyecto.
Por ejemplo, un negocio puede ser conceptualmente viable pero no
econdmicamente si el proponente no cuenta con el capital necesario o un
negocio puede tener suficiente demanda, pero operacionalmente tal vez
no se pueden desarrollar los procesos necesarios para su establecimiento

Viabilidad conceptual:

Para Vega (2006, 2)
Es necesario realizar un analisis critico y exhaustivo de las fortalezas y
debilidades de la idea. En general, para ser exitoso un nuevo negocio
debe:
e Suplir una necesidad del mercado.

e Poder obtener en un tiempo razonable los permisos para operar.
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e Ofrecer un producto o servicio que presente una ventaja diferencial en
relacion a sus competidores.
e Requerir una inversion de capital inicial al alcance del proponente.
Viabilidad operacional:
Vega (2006, 2) amplia el tema de la viabilidad relacionando aspectos basicos
operacionales:
De igual manera, se debera evaluar objetivamente los siguientes
aspectos relacionados a la operaciéon y administracion del negocio
propuesto:
Recursos humanos: ¢Posee el proponente la capacidad técnica y
gerencial en el area de negocio?
Infraestructura disponible: ¢ Existe la disponibilidad de los servicios y otros
suministros?
Capacidad tecnoldgica: ¢La tecnologia a utilizarse ha sido comprobada
comercialmente?
Requisitos legales: ¢ Puede razonablemente cumplirse con los requisitos
legales que impone el gobierno? ¢ Cual sera el efecto en los costos del
proyecto?
Salud y tiempo disponible: ¢ Tiene usted buena salud, dispone de tiempo
para atender el negocio, cuenta con el apoyo incondicional y compromiso
de su familia?
Viabilidad de mercado:

Vega (2006, 3) indica que
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El analisis de mercado es probablemente el componente mas importante

en el proceso de determinar la viabilidad del negocio. Debido a lo

complejo que puede resultar este analisis, muchas veces es el area mas

débilmente cubierta por los nuevos empresarios. El andlisis de mercado

para propoésitos de determinar la viabilidad debera incluir como minimo:

Un estimado del mercado potencial: Se refiere a la cantidad total de su
producto o servicio que puede ser vendido en su area de mercado.

La participacion proyectada en el mercado: Es el porciento del
mercado potencial a ser capturado o que razonablemente puede ser
capturado por su empresa.

Las proyecciones de ventas: representan la base del analisis

financiero

Viabilidad econdmica:

Vega (2006, 3):

El andlisis financiero para determinar viabilidad econdémica conllevara

usualmente los siguientes pasos:

Andlisis de las fuentes y usos de los fondos: provee un desglose
partida por partida de la inversion inicial requerida para poder
establecer la empresa.

Proyecciones de ingresos y gastos y flujo de efectivo: éstas se
preparan usualmente a tres afios con sus respectivas notas
explicativas. Tipicamente las cifras se presentan por mes para el

primer afiio y por trimestre para el segundo o tercer afio. Junto con el
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andlisis de las fuentes y usos de los fondos estas representan la
informacion financiera que con mayor detalle evaluara la institucion
financiera.

e Andlisis del punto de empate ("Breakeven point"): permite determinar
el nivel de ventas que se requiere para cubrir todos los gastos de la
empresa y tener una ganancia de cero.

e Estimacién del periodo de repago: se define como el tiempo requerido
para recobrar la inversion inicial, dado el nivel de ingreso neto
proyectado.

e Estimacién del rendimiento sobre la inversion o "Return on Investment"
(ROI por sus siglas en inglés): representa la tasa de ganancias en
relacion con el capital invertido, expresada en términos porcentuales.
La aprobacion de cada aspecto se le llama que es viable; estas

viabilidades se deben dar al mismo tiempo para poder pasar a la siguiente

etapa del proyecto; como lo planteamos anteriormente un proyecto puede
ser viable conceptualmente, pero puede ser no viable desde lo
operacional o econémico

De preparacion o previa a la ejecucién de la obra

Al respecto, Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 68) expone que

El desarrollo de un proyecto arquitectonico implica casi siempre procesos

gue alternan entre lo general y lo particular, la escala grande y la

pequefia, el concepto global y el detalle. A pesar de ello es posible

establecer una serie de fases o etapas de trabajo, relativamente
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diferenciadas entre si, que marcan la evolucion del proyecto desde el
planteamiento del problema hasta la solucion ejecutiva.

En efecto, es muy importante definir bien y con la antelacion suficiente
los proyectos de inversion en las fases iniciales, porque es cuando se
determina la configuracion de las instalaciones de la compafiia para un
largo periodo de tiempo. Las decisiones que se tomen en este periodo
tienen consecuencias de mucha transcendencia y alcance para el
desempefio futuro del negocio de la compafiia. Por otra parte, los costes
de los estudios contratados en estas fases son todavia bajos comparados
con los de la ejecucion material del proyecto. Todo proyecto necesita un
minimo de tiempo para un desarrollo con calidad.

Estudios preliminares:

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 70):
En esta fase se recaba, analiza y procesa toda la informacion que tendra
incidencia de una u otra forma en el proyecto, incluyendo aspectos como
los siguientes:
Requerimientos del cliente:

Necesidades espaciales, funcionales, aspiraciones, posibilidades
especiales; en otras palabras es todo lo que debe ser, tiene que ser,
podria ser y se desearia tener enmarcado en derecho, esto quiere decir
ajustado a la normativa relacionada vigente y no ajustado a lo que otros
han hecho o parece que deberia ser; es el conjunto de bocetos (Ver

imagen 1), disefios, documentos escritos, circulos y dibujos que dan idea
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de como debe ser, lo que debe llevar una obra de arquitectura o de
Ingenieria, todos estos datos deberdn permitir que un profesional unido a
su elaboracioén, pueda mediante la interpretacién de estos datos convertir
en una construccion tangible lo que parti6 como una idea.

Este es uno de los aspectos mas dificiles de cumplir y de los que mas
retrasa el desarrollo del proyecto, esto se debe a que en nuestra region
apenas hace unas tres décadas se viene hablando de lo relacionado con
disefio de plantas y apenas desde inicio de este siglo se viene a tener en
cuenta la relevancia del cumplimiento de los requerimientos normativos.

En Colombia la Alcaldia de Medellin fue pionera en este tema con la
conformacién de Unidad de saneamiento ambiental en el afio 2005, en la
cual se empezé a requerir a la industria de alimentos y a los
establecimientos abiertos al publico que preparan y expenden alimentos
el cumplimiento de los preceptos normativos relacionados; como tal la
ciudad de Medellin es referente en el cumplimiento de los aspectos
relacionados con las Buenas Practicas Higiénicas (BPH).

La dificultan en el desarrollo de este aspecto radica en que los
propietarios de los proyectos generalmente consideran que prima el
proceso sobre las BPH y para poder cumplir con estas es necesario que
el cliente conozca estas fases y sus implicaciones en la calidad final del
proyecto, asumiendo que cada una de ellas juega un papel crucial. En
otras palabras, ninguna de las fases de desarrollo puede ser obviada u

omitida sin poner en riesgo la integridad del proyecto.
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Con base en la interpretacion de los datos obtenidos en los estudios
preliminares, en esta fase exploramos diversas alternativas de solucion
para el proyecto. Se trata de una etapa de busqueda en la cual se intenta
llegar a la solucibn méas adecuada para cumplir con todos los
requerimientos planteados. Se estudia, por ejemplo, la mejor manera de
implantar el edificio en el predio, los esquemas organizativos mas
adecuados, las configuraciones espaciales 6ptimas, entre muchos otros
aspectos
Caracteristicas del sitio:

Apuntes Ingenieria Civil (2011) en su tema de estudio de suelos en la

construccion de edificios define:

Entorno natural y construido, clima, topografia, constitucién del suelo,
escurrimientos pluviales, vegetacion existente; en esta etapa es donde se
inician los estudios preliminares necesarios que nos permiten reconocer
el terreno para poder recabar toda aquella informacion, datos y
antecedentes necesarios para poder definir los disefios y procedimientos
del proyecto, en particular lo relacionado con el tipo de subsuelo con que
se cuenta.

Hoy en dia es cada vez mas concluyente el hecho de que ningun
ingeniero que sienta la responsabilidad técnica y moral de su profesion
deja de efectuar un estudio de las condiciones del subsuelo cuando
disefian estructuras de cierta importancia. Ya que ello conlleva dos

caracteristicas que se conjugan: seguridad y economia. No olvidemos:
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“Quien solo conoce la teoria de la Mecanica de Suelos y carece de
practica, puede ser un peligro publico”, Dr. Karl V. Terzaghi.

Es por eso que en los proyectos de construccion se desprende la
necesidad de contar, tanto en la etapa de proyecto, como durante la
ejecucién de la obra, con datos firmes, seguros y abundantes respecto al
suelo que se esta tratando. El conjunto de estos datos debe llevar al
proyectista a adquirir una concepcion razonablemente exacta de las
propiedades fisicas del suelo que hayan de ser consideradas en sus
andlisis. En realidad es en el laboratorio de mecénica de suelos en donde
el proyectista ha de obtener los datos definitivos para su trabajo; Primero
al realizar las pruebas de clasificacion ubicard en forma correcta la
ubicacion del problema que se le presenta; y de esta ubicacion podra
decidir como segunda fase de un trabajo, las pruebas mas adecuadas
gue requiere su problema en particular, para definir las caracteristicas de
deformacion y resistencia a los esfuerzos en el suelo con que haya de
laborar.

Uno de los aspectos mas importantes es una correcta evaluacion de la
importancia de la obra por ejecutar, en relacion con el costo de su
correspondiente programa de exploracién y muestreo.

Una obra de importancia grande ameritara un programa de una
envergadura totalmente inadecuada para una obra menor. Y no solo la
importancia de la obra juega papel como norma de criterio del proyectista,

sino también el tipo de obra, en relacion, por ejemplo, con las consecuen-
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cias de su falla respecto a pérdidas en bienes o vidas; puede haber obras
de poco costo cuyos requerimientos de seguridad y, por lo tanto, de pre-
vision en el proyecto, sean mucho mayores que en otras obras de mayor
inversion presupuestal. Un aspecto importante sera siempre que la mag-
nitud, tanto en tiempo como en costo, del programa de exploracion y
muestreo esté acorde con el tipo de obra por ejecutar.

Otro aspecto de importancia fundamental en los problemas aqui
tratados es el buscar la colaboracion de ciencias que, como la Geologia,
pueden dar en ocasiones informacién de caracter general muy impor-
tante. Puede decirse que, sobre todo en obras de importancia, un reco-
nocimiento serio y eficaz, desde un punto de vista geoldgico, resulta
imprescindible. Este reconocimiento sera, naturalmente, previo a cual-
quier otra actividad realizada por el especialista de Mecénica de Suelos.

Del tipo de sedimentos, existencia de fallas, plegamientos, etcétera,
configuracion geoldgica, tipos y caracter de rocas y deméas datos de la
zona, resultan, por lo general, informaciones vitales para el ingeniero civil,
gue norman su criterio de antemano en forma util.

Los estudios a realizar son los de topografia, geotecnia e hidrologia
gue nos permiten conocer mejor el terreno donde se realizara el disefio
del proyecto.

Topografia: este estudio provee la representacion grafica de la

superficie, sus formas y detalles que nos ayudan a conocer mas a fondo
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los niveles del terreno, es decir que tan regulares y si esta enterrado o
elevado con respecto a la vialidad.

La topografia ayuda a determinar los procedimientos a seguir al inicio
de un proyecto y a supervisar la correcta ejecucion durante el desarrollo
del mismo, los métodos de célculo y la representacion de la superficie en
un plano de conjunto para poder definir espacios. Todo proceso
constructivo debe contar con un buen levantamiento topografico para
adecuar el proyecto arquitectonico de acuerdo a la superficie del terreno.

Geotecnia: la Geotecnia consiste en la aplicacién de los conocimientos
y practicas de la geologia para la ejecucion de cimentaciones para las
obras de ingenieria.

Su objetivo es conocer las propiedades mecénicas de suelos y rocas
de las superficies del terreno donde se realizara el proyecto para que los
factores geologicos de las obras sean analizados e interpretados de
forma correcta en la realizacibn y desarrollo de cualquier obra de
construccion.

Un estudio completo de Geotecnia debe tener las siguientes fases:

Exploracién de Campo
e Sondeos Superficiales
e Pruebas en sitio

e Estudios de Laboratorio

e Estudios de Gabinete
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Ademas de la geotecnia (exploracién directa) mediante pozos a cielo
abierto y sondeos profundos; y los estudios de geofisica (exploracion
indirecta) como georresistividad eléctrica.

Hidrologia superficial: tiene como objetivo conocer todos los
escurrimientos superficiales cercanos al proyecto (rios, arroyos, canales,
etc.) que se encuentran en la superficie y asi determinar el nivel de agua
que podria alcanzar, esto para prevenir futuros dafios en el proyecto.
(Apuntes ingenieria civil, 2016).

Normativa:

Segun lo expone Urban (2014) la normativa
Son reglamentos y normas oficiales que regulan las caracteristicas de los
proyectos arquitecténicos en el sitio; en cada pais los requisitos para la
construccion en cualquier modalidad son diferentes; por ejemplo, en
Colombia, el plan de ordenamiento territorial se basa en los principios de
prevalencia del interés colectivo sobre el interés individual, la distribucion
equitativa de cargas y beneficios y la funcion ecolégica y social de la
propiedad. Es por eso que siempre que se planifique un proyecto de
construccion, en cualquier modalidad ya sea remodelacién, ampliacion,
adecuacion, modificacion, demolicion, reconstruccion o reforzamiento
estructural se necesita la autorizaciéon previa o licencia de construccién
expedida por la curaduria urbana o la autoridad competente en cada

municipio.
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La expedicion de la licencia de construccion incluye la certificacion del
uso del suelo y cumplimiento de las normas establecidas por el POT, y
puede llegar a ser modificada o prorrogada; la modificacion consiste en
cambios urbanisticos o estructurales y la prorroga es la ampliacion de la
fecha de vigencia de la licencia.

Licencia de construccion: para solicitar estas se deben llenar unos
requisitos minimos, entre los que estan el certificado de libertad vy
tradicion del predio con fecha de expedicion de maximo un mes antes de
la solicitud, el formulario Unico nacional para solicitud de licencias de
construccion, el documento de identidad del solicitante si es persona
juridica o el certificado de camara de comercio si es persona juridica, el
certificado de impuesto predial del Ultimo afio, la relacion de los
propietarios colindantes al predio objeto de solicitud y la autorizacion en
caso de que haya un apoderado.

En caso de que se trate de un proyecto de media o alta complejidad se
debe cumplir con otros requisitos adicionales, como la copia del proyecto
arquitectonico, los estudios geotécnicos, los conceptos del ministerio de
cultura si se trata de un bien de interés cultural y matricula profesional de
los que intervienen en el proyecto.

En caso de que una construccion no tenga licencia se debe solicitar el
reconocimiento de construccion sin que esto lo exima del pago de la

multa y hay casos en los que definitivamente no se necesita licencia y es


http://www.colconectada.com/certificado-de-tradicion/
http://www.colconectada.com/certificado-de-tradicion/
http://www.colconectada.com/cedula-en-colombia/
http://www.colconectada.com/impuesto-predial-2014/
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en caso de mantenimiento y reparaciones locativas que permitan
mantener el inmueble en buenas condiciones.

La licencia de construccion se puede demorar aproximadamente hasta
45 dias, pero si se debe hacer alguna correccidbn o ajuste se puede
demorar hasta 4 meses. Por todo lo anterior no olvide que es mejor
empezar por el inicio, solicite su licencia de construccion y evite que le
cobren multas innecesarias o tal vez que le obliguen a demoler (Urban,
2014).

Esquemas iniciales:

Se cita a Inocuo Asesoria y Consultoria (2010, 75-80) cuando dice:
Con base en la interpretacion de los datos obtenidos en los estudios
preliminares, en esta fase exploramos diversas alternativas de solucion
para el proyecto. Se trata de una etapa de busqueda en la cual se intenta
llegar a la solucibn mas adecuada para cumplir con todos los
requerimientos planteados. Se estudia, por ejemplo, la mejor manera de
implantar el edificio en el predio, los esquemas organizativos mas
adecuados y las configuraciones espaciales optimas.

En los esquemas iniciales se estudian también las alternativas mas
viables para lograr un edificio altamente eficiente en términos energéticos.
Las orientaciones, la forma y posicion del edificio y la organizacion
espacial, son analizadas para lograr el maximo aprovechamiento de los

recursos pasivos, como el sol y el viento. Los materiales y sistemas
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constructivos, asi como los criterios estructurales, empiezan a definirse en

un nivel preliminar.

En esta fase el cliente generalmente es consultado para conocer su
opinion sobre algunas de las alternativas, y sobre todo para retroalimentar
las necesidades y aspiraciones previamente planteadas. Los productos
suelen ser dibujos esquematicos y maquetas de estudio.

En los esquemas iniciales se estudian también las alternativas mas
viables para lograr un edificio altamente eficiente para lo cual
obligatoriamente se deben tener en cuenta los siguientes aspectos:

e Proceso productivo que se va a desarrollar: se relaciona con las
actividades que se desarrollaran en la planta de produccion.

e Dodnde se va a desarrollar el proyecto (Terreno, lote o edificacion): se
relaciona con la ubicacion que tendra la planta de produccion.

e Determinacidn de las areas: se refiere a las areas con que contara la
planta de produccién en funcion del proceso, la capacidad de
produccion, los equipos que se tendran, el mobiliario, la temperatura
requerida en las areas.

e Especificaciones de los equipos y el mobiliario: se deben conocer las
caracteristicas de cada uno de los equipos y mobiliario, Servicios
publicos que requiere para su funcionamiento, dimensiones, ubicacion
y lateralidad de las conexiones de puntos de red.

e Areas especificas y de caracter especial que debe y con las que se

desea contar: tiene que ver con la actividad principal de la planta de
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produccion y sus actividades conexas; los duefios del proyecto
generalmente desean contar con ciertas areas que no tienen que ver
con el desarrollo del proceso productivo pero que se considera que se
debe contar con ellas, es el caso de oficinas, area de capacitacion,
sala de reuniones, &reas especiales de descanso, residencia y hasta
en un caso un cliente requirio el poder contar con una guarderia y
zona de juego para sus nietas; esto es permitido siempre y cuando no
se interponga con la operatividad, seguridad e inocuidad de la planta.
Qué, cdmo y con que se va a desarrollar cada una de las actividades
en cada una de las areas (procedimientos): se refiere a la labor
particular que se llevara a cabo en cada una de las areas con que
contara la planta de produccion, tanto las especificas como las
especiales.

Tamafio de cada una de las areas: teniendo en cuenta los aspectos
anteriores se debe determinar el tamafio de cada una de las areas
(cubicarlas).

Determinacion de la ubicacion de los equipos y el mobiliario y servicios
publicos requeridos: se refiere a la ubicacion espacial de cada uno de
los equipos y mobiliario que tendréa cada una de las areas y los puntos
de conexion de red que deben tener.

Materiales a usar para la construccion de las areas: de acuerdo a la
especificidad de cada una de las areas es fundamental determinar los

materiales con que se realizara la construccion, es importante tener
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presente que la construccion debe contar con los requisitos que

estipulan los estandares sanitarios, esto aplica para pisos, paredes,

techos, puertas, ventanas, mediacafias, muretes, carcamos, escaleras,
pasamanos, entre otros; se deben tener también en cuenta aspectos
como, temperatura del area, suciedad que se generara, longitudes de
los equipos para determinar el tamafio de los corredores y los
ingresos, si es un area himeda o un area seca, entre otros.

Conocer a fondo estos aspectos resulta crucial para plantear
correctamente el problema, asi como para concretar un proyecto que
cumpla con las expectativas del cliente y que le permita sacar el maximo
provecho de su inversion. Un punto en ocasiones dificil, por ejemplo, es
comprender las verdaderas necesidades y aspiraciones de los usuarios,
las cuales no siempre resultan obvias. Para ello aplicamos dinamicas
particulares mediante las cuales tratamos de que el cliente cobre

conciencia de ellas.
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Figura 5. Boceto de propuesta de disefio de Planta de produccion de derivados

Céarnicos.
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Fuente: Tomada de un proyecto elaborado por Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S.



79

Figura 6. Disefio de planta de derivados carnicos, La Costela Villavicencio-Meta.
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Fuente: Tomada de un proyecto elaborado por Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S.
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SISTEMA
SUBSISTEMA
COMPONENTE
SUBCOMPONENTE CLAVE
ELEMENTO
SUBELEMENTO
DIMENSIONES DIMENSIONES AREA DE AREA | TOTAL
MOBILIARIO MOBILIARIO AREA UTIL CANTIDAD MOBILIARIO 0TI (M?)
TOTALES - m2
AREA DE MOBILIARIO
AREA UTIL
AREA TOTAL
AREA TOTAL MAS % PARA CIRCULACION
EXTERIORES
ACTIVIDAD
ALTURA
RELACION INMEDIATA CON
ORIENTACION OPTIMA
USUARIO TRABAJADOR (CANTIDAD)
AGUA Sl NO NO DE PUNTOS
DRENAJE Sl NO NO DE PUNTOS
. VOLTAJE
E. ELECTRICA sl NO
NO PUNTOS
GAS Sl NO NO DE PUNTOS
ILUMINACION Sl NO NO LUMINARIAS
TEMPERATURA AMBIENTE
REQUERIDA CONTROLADA (°C)
VAPOR S| | NO

Fuente: Inocuo Asesoria y consultoria S.A.S (2010, 85).
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Sintesis o anteproyecto:

Para Beltran (2011, 14) el anteproyecto es la

Parte metodolégica que se encarga de la traduccion del lenguaje
abstracto escrito del analisis, a un lenguaje visual propio de la
arquitectura. El lenguaje visual se rige por las leyes de la teoria del disefio
y la teoria de la arquitectura y permite la concrecion de la idea indicada en
la hipétesis. La sintesis es la composicion de un todo a través de la
reunion de sus partes. Es necesario que esta parte sea exclusivamente
gréfica y se trabaje tanto en planta, alzado y perspectiva, pensando
siempre en el espacio tridimensional y volumétrico del objeto generado.
Una vez definido el esquema 6ptimo inicia la fase de anteproyecto. En
esta fase se define con detalle la configuracion espacial y formal del
edificio, asi como los sistemas estructurales y constructivos. Se producen
diversos dibujos en planta, alzado (fachadas) y seccion, asi como
maguetas virtuales y estudios de visualizacion.
Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 82) afirma que
En realidad, la fase de anteproyecto suele dividirse en varias etapas
internas, marcadas por una serie de presentaciones — revisiones con el
cliente. Es decir, se desarrolla un anteproyecto inicial, se presenta al
cliente y se lleva a cabo un proceso de retroalimentaciéon que permite
definir los ajustes necesarios al proyecto. Una vez realizados los ajustes
al proyecto se hace una nueva presentacion, y asi sucesivamente hasta

llegar al anteproyecto definitivo.
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En esta fase es donde se debe aplicar todo lo relacionado a las
metodologias para la distribucion en planta, la distribucion en planta es
una parte del proceso global de planificacion de la actividad. Este proceso
consta de varias fases: definicion del producto y proceso productivo,
ubicacion de la planta industrial, proyecto de la planta industrial y
construccion de edificios (obra civil) y sus instalaciones.

Del Rio et al. (2002,1530-1533) indican que

El objeto de la distribucion en planta, es la ordenacién de los medios
productivos: trabajadores, materiales, maquinaria, mobiliario y servicios
auxiliares (manntenimiento, transporte, etc.). En lineas generales, una
buena distribucion es aquella que consigue una ordenacion de los
distintos elementos que entran a formar parte del proceso de implantacion
de forma que ésta sea la mas econémica para el trabajo, a la vez que la
mas segura y satisfactoria para los empleados.

Histéricamente, tres han sido los tipos basicos de distribucion en
planta: la implantacion por producto, conocida como en cadena o serie; la
distribucién por proceso o secciones, y la de posicion fija del producto. A
éstas se ha productos cada vez mas personalizados, las células de
fabricacion flexible C.F.F., implementacién de los sistemas flexibles de
fabricacion FMS, surgidos como respuesta ante estosrequerimientos y
constituidos, en suma, como un conjunto de maquinas y herramientas
unidas a un sistema de manejo de materiales, y todo ello controlado por

un sistema de ordenadores..
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Figura 7. Systematic Layout Planning” o método S.L.P.

ENTRE
ACTIVIDADES

SINTESIS

GENERACION DE ALTERNATIVAS

Fuente: Del Rio et al. (2002, 1532).

Del Rio et al. (2002, 1532) afirma:
El estudio de metodologias para el disefio de distribuciones en planta
industriales, se produjo fundamentalmente en la década de los afios 50, y
entre sus autores destacan Immer [Immer, 1950] y Buffa [Buffa,1955]. En
el afio 1961, Muther [Muther, 1961] presenta “ Systematic Layout

Planning” o método S.L.P. resumido en la figura 7, que incorpora el flujo
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de materiales, y es comun para el disefio de todo tipo de distribuciones en
planta independientemente de su naturaleza: plantas industriales,
hospitales, oficinas, locales comerciales, etc.

Inocuo Asesoria y Consultoria (2010, 86)
Por tanto la aplicacion de un metodo de distribucion en planta es
fundamental, sin embargo este trabajo no pretende orientar sobre que
metodo usar, sino sobre todas las actividades que se deben realizar para
el disefio y construccion de una planta de produccion de derivados
carnicos.
Etapas de la sintesis o el anteproyecto:
Determinacion de las areas con que debe contar una planta de produccion
de derivados carnicos.
Atendiendo lo estipulado en la normativa nacional como internacional
vigente, una planta de produccion de derivados céarnicos debe contar con
las siguientes areas minimas (90).
Areas de proceso.
e Area de recepcién y pesaje de materia prima carnica
e Area de recepcion y pesaje de materia prima no carnica, material

de empaque e insumos.

e Cava de almacenamiento de materia prima no céarnica vegetal
e Cava de almacenamiento de materia prima carnica refrigerada
e Cava de almacenamiento de materia prima carnica congelada

e Area de almacenamiento de material de empaque



85

Area de almacenamiento de insumos quimicos de sanitizacion

Area de almacenamiento material de empaque liviano y etiquetas
Area de almacenamiento material de empaque pesado (Corrugado)
Area de acondicionamiento de materia prima no carnica
(Hortalizas)

Area de almacenamiento de ingredientes, insumos (celulosas,
alifanes, entre otros) y aditivos

Area de almacenamiento de utensilios

Area de pesaje de ingredientes y aditivos

Area de porcionado y acondicionamiento de materia prima carnica
Area de elaboracion

Area de procesamiento de jamén, cuando la planta se dedique a la
elaboracién de este producto

Area de coccion, y/o horneo, y/o ahumado, y/o similar

Area de enfriamiento

Cava de almacenamiento de producto en proceso

Area de maduracion

Area de corte, pesaje y empaque

Area de sanitizacion de canastillas

Area de almacenamiento de canastillas sanitizadas

Deposito temporal de residuos solidos organicos refrigerados
Deposito temporal de residuos solidos

Area de despacho
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Areas auxiliares

e Bafios hombres

e Bafos mujeres

e Vestier hombres

e Vestier mujeres

e Sanitizacion botas y delantales

e Guarda botas, delantales y guantes

e Estaciones de aseo

e Lavanderia

e Area social (Comedor)

e Cocineta

e Cuarto técnico de frio

e Cuarto de mantenimiento

e Cuarto técnico eléctrico

e Cuarto técnico de aguas

e Tangues de almacenamiento de agua

e Area de afilado de cuchillos y almacenamiento de cuchillosy chairas.

e Area de calentadores o caldera (92).
Proyecto ejecutivo:

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 94)

Solo cuando se cuenta con un anteproyecto definitivo, es decir, que
cumpla con los requerimientos planteados inicialmente y los que hayan

surgido en el proceso, se inicia la fase de proyecto ejecutivo. Esta



87

consiste fundamentalmente en el desarrollo de los documentos gréficos y
escritos que contienen toda la informacion necesaria para la construccion
del edificio, incluyendo el dimensionamiento preciso, especificaciones de
materiales y detalles, entre otros aspectos.

Aunque la participacion de los especialistas en las ingenierias
(alimentos, calculo estructural, electrico, instalaciones hidrosanitarias y de
gas, sistemas de climatizacion, voz y datos, etc.) debe iniciar en la etapa
de anteproyecto, en forma de consultoria, es en la fase de proyecto
ejecutivo donde su colaboracién se vuelve crucial. Dada la naturaleza de
las ingenierias es muy importante que se desarrollen a detalle cuando el
proyecto se encuentra maduro, ya que realizar cambios posteriores puede
resultar muy costoso.

Los planos desarrollados en esta etapa, con un alto contenido técnico,
deben cumplir con todos los requisitos de la normatividad local para ser
aprobados y poder dar inicio a las obras.

De ejecucién
El concepto y el proyecto arquitecténico:

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 96)

Es la esencia del disefio arquitecténico, se entiende como la transicion de
una idea subjetiva y materializacion de la misma o bien, como una
metafora proyectada en un espacio que da sentido al hacer
arquitectonico. Un concepto claro guia la funcién y el valor estético de

cualquier disefo, evitando caer en caprichos formales.
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En realidad no existen buenos ni malos conceptos, sino un mal
planteamiento y desarrollo de conceptualizaciéon. Para ello, se requiere un
previo conocimiento de variables que pueden interpretarse por una o
varias cualidades. La concepcion de la idea debe ser estudiada vy
entender que es lo que se quiere expresar, tener claro a donde se
pretende llegar y como se quiere llegar.

El proceso de conceptualizacidon consiste en un acopio de informacion
y analogias, en la busqueda de puntos clave para estructurar una
propuesta arquitecténica que cumpla de manera integral las necesidades
planteadas. Para definir con claridad el concepto de un edificio o espacio
arquitectonico se deben tener en cuenta los siguientes aspectos:
Componentes estéticos: enunciar el estilo, tendencia o vanguardia a
emplear.

Componentes del disefio:

Elementos arquitectonicos: Conjunto de elementos fijos y méviles a través
de los cuales se conforma el objeto arquitectdénico de manera integral. Por
ejemplo: muros, pisos, columnas, puertas, ventanas, etc.

Disefio arquitectonico:

Levantamiento de planos:
Permite conocer de una manera grafica las areas con que se cuenta, con
gue se podria contar, las especificaciones y el tamafio de estas.
Plano de Planta: representa la distribucion general del establecimiento,
ubicacion de las diferentes areas y amueblamiento de los mismos; en él

se marcan cuadros de areas y acotamiento de espacios.
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Plano de Cortes y alzados arquitectonicos: cortes Longitudinales y
Transversales. Hace referencia a las secciones del proyecto, alturas de
puertas, ventanas, muros bajos y cubierta; especificaciones de
materiales.

Planos de albafileria: en los planos de albafileria se encuentran las
medidas de los muros, muretes, medidas de las ventanas, mediacanas,
etc.

Planos de acabados: en este plano se indica el tipo de acabados que se
daréan en la obra como son pisos, muros, azulejos, plafones, etc.

Plano de equipos y mobiliario: en este plano se indican los equipos y el
mobiliario de acuerdo a las necesidades de cada uno de los procesos
como son mesas, bandas, empacadoras, etc. (De este disefio depende la
ubicacion de los puntos de red eléctrica, gas y algunos de agua y
alcantarillado).

Planos de flujo de proceso: en este plano se indica el flujo de cada uno de los

procesos con el propdsito de la estandarizacion de estos, para su respectiva
documentacion y evitar contaminacion cruzada.

Directorio de posibles elementos a emplear:
Directorio de elementos seleccionados:
Componentes arquitectonicos: determinar graficamente la manera en que

van a ser empleados en los diferentes elementos en conjunto.

Jerargquia de espacios:

Gréficas.

Orientacion
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e Asoleamiento
e Vientos dominantes
e Topografia
e Vistas interiores y exteriores
e Elementos fijos en el espacio
e Ejes perceptuales
Tramas para el sembrado del objeto arquitectonico.
e Orientacion
e Pendiente
e Vistas
Circulaciones.
e Aproximaciones
e Recorridos peatonales
e Recorridos vehiculares
Componentes tecnoldgicos, analizados con base en:

Instalaciones:

Revisar que el objeto arquitecténico disefiado permita un &ptimo
desarrollo de las instalaciones hidraulicas, sanitarias y eléctricas.

Instalaciones hidrosanitarias: para la ejecucién del disefio hidraulico y
sanitario seran necesarios los datos de distribucion arquitectonica, una
vez establecidas las condiciones del proyecto se procede con la
realizacion de las actividades de disefio descritas en el cronograma de

trabajo.



91

e Memorias de calculo de los disefios hidraulicos del sistema.

e Célculo de las presiones requeridas por el sistema.

e Cémaras de inspeccion y mantenimiento.

e Disefio del Sistema agua potable.

e Disefio del sistema de instalaciones sanitarias.

e Cumplimiento de los requisitos de disefio exigidos por la Empresa de
Servicios Publicos Municipal.

e Disefio de red de distribuciéon aguas lluvias y aguas servidas.

e Seleccibn de altura de tanque elevado y manejo de tanques
subterrdneos si se cuenta con ellos o se requieren.

e Seleccion del tanque hidroneumatico o motobombas, en caso de
requerirse.

e Calculo y seleccién de tuberia, accesorios y demas Elementos.

e Disefio del sistema instalaciones hidraulicas internas.

e Elaboracion de Ingenieria de detalle (Seleccion de materiales,
elementos, Disposicion de los mismos, presupuesto de obra)

Instalaciones eléctricas: el proyecto de una instalacién eléctrica tiene

como funcién principal garantizar un servicio eléctrico adecuado, dentro

de ciertas condiciones indispensables como lo son, ofrecer un alto grado

de seguridad a las personas y a los equipos relacionados con el mismo,

ser un proyecto econdmicamente justificable en el que ademas se

considere la posibilidad de expansion de la instalacion en un futuro. Es
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imperante brindar confiabilidad, flexibilidad y facilidad de operacién y

mantenimiento en dicha instalacion.

Adoptando los fundamentos y criterios establecidos en el Caodigo Eléctrico

Nacional se desarrolla un manual que se basa en los criterios de disefio

bésicos para una instalacion eléctrica industrial y abarca los siguientes

aspectos:

Ingenieria conceptual de las instalaciones eléctricas.

Clasificacion de las cargas.

Clasificacion de las zonas.

Estimacion de la demanda utilizando como soporte las normas del
Caddigo Eléctrico Nacional.

Determinacion del sistema de iluminacion a partir del método de los
Lumenes.

Determinacion de la distribucion de la carga total por zona o
ubicacion.

Disefio del sistema de iluminacion y locacion de los tableros
eléctricos.

Calculo de los alimentadores.

Disefio de las canalizaciones eléctricas y dimensionamiento de
circuitos ramales de fuerza e iluminacion.

Coordinacion y ajustes de protecciones.

Seleccioén de los tableros eléctricos.
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e Disefio y especificaciones del sistema de transformacion de media

tension. Seleccion del sistema de puesta a tierra.
El desarrollo del disefio de una instalacion eléctrica industrial se divide en
fases para facilitar el disefio de la instalacion eléctrica: fijacion de criterios
en base a las necesidades del proyecto, estimacion de cargas, punto
clave para la seleccion del conductor, canalizacion, proteccion del
sistema, tableros principales y dimensionamiento de la acometida.
(Villaroel, 2008, 78-79).

Estructuras.

“Analizar si el sistema constructivo seleccionado es compatible con el aspecto
formal buscado, asi mismo determinar las caracteristicas fisicas y expresivas de la
estructura si son compatibles con lo citado en la hipétesis conceptual en todos los
aspectos” (Beltran, 2011, 16).

Materiales.

“‘Determinar los materiales a emplear tanto en el sistema constructivo como en los
acabados mismos del objeto para que estos cumplan con el papel fisico (resistencia y
duracién) y expresivo (remarque el concepto de significado buscado)” (Beltran,
2011,16)

Ejecucion de la obra:

Teniendo definido el concepto y el proyecto arquitectonico se procede al
desarrollo de la obra, la cual tiene como propésito ejecutar lo plasmado
en cada uno de los planos.

En la ejecucion de la obra es importante validar que cada una de las

actividades que se realicen se ajuste a lo estipulado por la Buenas



94

Practicas Higiénicas (BPH) descritas en el capitulo 3. Estdndares de
ejecucidn sanitaria, del presente texto; ya que estos estandares son las
condiciones generales de infraestructura y funcionamiento alrededor y
dentro de un establecimiento, estipuladas por la normativa, en particular
el Codex Alimentarius (Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 99).

Es importante tener presente que las actividades desarrolladas en esta
fase pueden conllevar algunas afecciones ambientales: destruccion de
hébitats, impacto paisajistico, introduccién de especies autdctonas,
consumo de recursos, perdida futura de uso del suelo, aire y agua, vertido
de residuos sélidos y liquidos, emision de gases algunos de ellos
causantes del efecto invernadero, ruido, disminucién de calidad de vida
en el entorno proximo por aumento de ruido y trafico.

Es fundamental desarrollar una construccion sostenible durante la
etapa de ejecucion, esto supone la adopcién de soluciones técnicas de
buenas préacticas que posibiliten la reduccion de los efectos ambientales
negativos ademas del ahorro de energia, el aprovechamiento de recursos
y la gestion ambientalmente correcta de residuos. (Centro de recursos
ambientales de Navarro, 2006, 8).

De ocupacion y operacion
Culminadas las actividades de ejecucion de la obra (construccion) se
prosigue con las actividades de ocupacion y operacion las cuales se
deben desarrollar siguiendo la siguiente secuencia:

e Evaluacioén de la resistencia de la construccion.
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Evaluacion de la hermeticidad de la construccion.

Evaluacion de los acabados.

Evaluacion del correcto funcionamiento de cada uno de los sistemas
(refrigeracion, congelacion, aire acondicionado, extraccion, entre
otros) y redes (Eléctrica, hidrosanitaria, gas, vapor, agua caliente,
aire, datos, internet, entre otros).

Evaluacion de la correcta instalacion y funcionamiento del mobiliario y
equipos (Puertas, mesas, pozuelos, lavamanos, cortinas de aire,
bandas transportadoras, molino, mezcladora, entre otros) (Inocuo

Asesoria y Consultoria SAS, 2010, 105).
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Capitulo 3. Prefacio

Este manual no pretende controvertir ninguna normativa que regule la
actividad, lo que busca es realizar un compendio de la normativa y regulacion tanto a
nivel nacional como internacional que el autor recomienda se podria aplicar e
implementar en el disefio, construccion y puesta en marcha de una planta de
produccion de derivados carnicos con el propésito de cumplir con el sistema de
aseguramiento de la inocuidad.

Este manual esta diseflado para proporcionar una referencia rapida a las
buenas précticas y evita el texto largo normalmente encontrado en documentos
regulativos; los procedimientos resumidos son recomendaciones de Buenas Practicas
de Higiene (BPH), basadas entre otros en el nuevo Codigo del Codex Alimentarius, la
normativa relacionada vigente colombiana e investigacion en é&reas relevantes. La
tematica cubre todos los procedimientos, instalaciones y consideraciones del personal

vinculado con la inocuidad del producto.
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Buenas Précticas Higiénicas (BPH)
Estandares de ejecucion sanitaria
“Todas las plantas de beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos
destinados para el consumo humano, deberan cumplir las condiciones de
infraestructura y funcionamiento alrededor y dentro de la planta” (Ministerio de la
Proteccion Social, 2007, 26).
Localizacion y acceso:

LaFAO y la OMS (1999,18)

Al decidir el emplazamiento (localizacién) de los establecimientos
alimentarios, es necesario tener presentes las posibles fuentes de
contaminacion, asi como la eficacia de cualquier medida razonable, que
haya de adoptarse para proteger los alimentos. Los establecimientos no
deberan ubicarse en un lugar donde, tras considerar tales medidas
protectoras, sea evidente que seguira existiendo una amenaza para la
inocuidad o la aptitud de los alimentos. En particular, los establecimientos
deberan ubicarse alejados de:

e Zonas cuyo medio ambiente esté contaminado y actividades
industriales que constituyan una amenaza grave de contaminacion de
los alimentos;

e Zonas expuestas a inundaciones, a menos que estén protegidas de
manera suficiente;

e Zonas expuestas a infestacion de plagas;
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e Zonas de las que no puedan retirarse de manera eficaz los desechos,
tanto solidos como liquidos.
Y deberan ajustarse a que:
“Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad”. (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013, 9).
Para el Ministerio de Salud y Proteccion Social (2013, 5)

e Debe estar ubicado en un sector permitido segun el instrumento de
planificacion territorial respectivo, en un éarea compatible con la
actividad; de acuerdo con el uso del suelo determinado en el Plan de
Ordenamiento Territorial o el Plan Basico de Ordenamiento Territorial
o el Esquema de Ordenamiento Territorial, segun corresponda.

Estar localizada en terreno no inundable y alejado de cualquier foco
de insalubridad o de contaminacién y de actividades que puedan
afectar la inocuidad del producto.

Contar con vias de acceso a las diferentes areas de la planta, los
patios de maniobras, cargue y descargue, deben ser de superficie
tratada, dura, de manera tal que se controle el levantamiento de polvo
debido a las operaciones propias del establecimiento, tener declives
adecuados y disponer de drenajes suficientes.

En sus alrededores o dentro de las instalaciones, no se deben
mantener objetos en desuso para evitar que se conviertan en focos de

insalubridad.
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No podran existir, dentro del establecimiento, otras construcciones,
industrias o viviendas ajenas a la actividad industrial propia (6).

Disefio y construccion:

“El disefio y construccidn de las instalaciones alimentarias deberan permitir la
adopcién de unas Buenas Practicas de Higiene de los alimentos, incluidas medidas
protectoras contra la contaminacién por productos alimenticios entre y durante las
operaciones” (FAO y OMS, 1999, 14).

Ministerio de Trabajo y Seguridad Social (1979, 3)

Todos los edificios destinados a establecimientos industriales, temporales
0 permanentes, seran de construccién segura y firme para evitar el riesgo
de desplome; los techos o cerchas de estructura metélica, presentaran
suficiente resistencia a los efectos del viento, y a su propia carga; los
cimientos y pisos presentaran resistencia suficiente para sostener con
seguridad las cargas para las cuales han sido calculados, y ningun
cimiento o0 piso serd sobrecargado por encima de la carga normal; el
factor de seguridad para el acero estructural con referencia a la carga de
rotura, sera por lo menos de cuatro (4) para las cargas estaticas, y por lo
menos de seis (6) para las cargas vivas o dindmicas, y sera
correspondientemente mas alto para otros materiales; ademas se
dispondra de un margen suficiente para situaciones anormales.

FAO y OMS (1999, 3)

Las instalaciones alimentarias deberan permitir la adopcion de unas

Buenas Practicas de Higiene de los alimentos, incluidas medidas
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protectoras contra la contaminacion por productos alimenticios entre y
durante las operaciones; Las estructuras del interior de las instalaciones
alimentarias deberan estar solidamente construidas con materiales
duraderos y ser faciles de mantener, limpiar y desinfectar

En particular, deberdn cumplirse las siguientes condiciones especificas, para
proteger la inocuidad y la aptitud de los alimentos:

La Asociacion Catalana de Innovacion del Sector Carnico INNOVACC (2014,
17) indica que

no se permite el uso de madera como material de construccion, en
general todos los “materiales de construccion seran sanitarios: Material
impermeable, liso, no tdxico, no absorbente y resistente a la accion de los
quimicos y abrasivos utilizados en procedimientos de limpieza y
desinfeccion,

Inocuo Asesoria y Consultoria SAS, 2010,110): “Contar con areas
independientes, claramente definidas y con separacion fisica efectiva (pisos, paredes,
techo y puerta), que aseguren el desarrollo de las operaciones bajo condiciones
higiénicas, evitando la contaminacion de los productos”

Ministerio de Salud y Proteccién Social (2013, 6)

Funcionar y mantenerse en forma tal que se evite la contaminacion del
producto.

Las instalaciones deben ser cerradas y las respectivas construcciones
solidas; mantenerse en buen estado de conservacion, tener dimensiones

suficientes para permitir el procesamiento, manejo y almacenamiento, de
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manera que no se produzca contaminacion del producto y se impida el
ingreso de plagas.

La superficie libre de pavimento por trabajador no debe ser menor de
dos (2) metros cuadrados.

La distancia o anchura minima de las areas de circulacion como
corredores o pasillos interiores no debe ser menor de 1,20 metros.

La distancia minima circundante entre equipos y/o superficies de
trabajo no debe ser menor de 0,80 metros.

Se debe dejar un espacio libre de 1,50 metros cuando los equipos
posean oOrganos moviles o son un foco radiante de energia térmica
(calor).

El disefio de la sala debe tener flujo unidireccional, en secuencia l6gica
y secuencial del proceso desde el ingreso y/o recepcion de las materias
primas e insumos hasta el despacho, evitando retrasos y flujos cruzados.

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 111).
Realizar un estudio de tiempos y movimientos, mediante ingenieria de
métodos, determinando el diagrama de operaciones, el diagrama de flujo,
la tabla de relacion y el diagrama de recorrido del personal, las materias
primas e insumos, los equipos y/o utensilios sucios e higienizados y el
producto terminado.

Dar cumplimiento al Reglamento Técnico de Instalaciones Eléctricas

adoptado — RETIE.
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Se debe poseer planta eléctrica como plan de contingencia, ésta debe
estar ubicada en zonas anexas y sin comunicacion directa con las zonas
de produccién.

Los lugares de ubicacion de las instalaciones eléctrica deben contar
con los espacios, Incluyendo los accesos suficientes para el montaje,
operacion y mantenimiento de equipos y demas componentes, de tal
manera que se garantice la seguridad tanto de las personas como de la
misma instalacion.

Ministerio de Salud y Proteccion Social (2013, 7)

Contar con energia eléctrica y un plan de contingencia que garantice el
funcionamiento de las areas y secciones a fin de mantener la inocuidad
del producto”.

Las instalaciones deben contar con acabados en material sanitario y
zonas lo suficientemente amplias para permitir el desarrollo de las
operaciones que se realizan en la planta y la adecuada manipulacion del
producto, y mantenerse en buen estado de funcionamiento.

Pisos:

‘Los materiales de construcciébn utilizados han de ser no toxicos,
mecanicamente estables, no absorbentes, inertes y resistentes a los productos
alimentarios, a los agentes de limpieza y desinfeccion y a las diferentes condiciones de
trabajo” (INNOVACC, 2014, 27).

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 111)
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Con acabados sanitarios, antideslizantes, sin rugosidad sin grietas,
fisuras, perforaciones, roturas, facil de limpiar y desinfectar.

Los pisos de las cavas o cuartos frios de refrigeracibn o congelacion
deben tener pendiente hacia drenajes ubicados en su parte exterior.

Si se utiliza azulejos, estos deben ser gran formato, con juntas
invisibles dado a los defectos que estos presentan por fragilidad o
vibraciones

Las uniones de encuentro entre los pisos, paredes y techos paredes

deben ser redondeadas, concavas o en angulo de 45 grados.

Ministerio de Salud y Proteccion Social (2013, 13)

El piso de las areas humedas de elaboracion debe tener una pendiente
minima de 2% y al menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40
m? de area servida; mientras que en las areas de baja humedad
ambiental y en los almacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia los
drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m? de area

servida.

Paredes:

Los materiales de construccion utilizados segin INNOVACC (2014, 27)

han de ser no téxicos, mecanicamente estables, no absorbentes, inertes y
resistentes a los productos alimentarios, a los agentes de limpieza y
desinfeccion y a las diferentes condiciones de trabajo.

Revestidas con producto hidrofugo y enlucidas en colores claros.

Con uniones redondeadas o cOncavas entre las paredes.
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Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 114) “Con acabados sanitarios, sin
rugosidad, sin grietas, fisuras, perforaciones, roturas, facil de limpiar y desinfectar”.

“Si se utiliza azulejos, estos deben ser gran formato, con juntas invisibles dado
a los defectos que estos presentan por fragilidad o vibraciones”.

Techos:

Los materiales de construccién utilizados segun INNOVACC (2014, 27) “han de
ser no téxicos, mecanicamente estables, no absorbentes, inertes y resistentes a los
productos alimentarios, a los agentes de limpieza y desinfeccion y a las diferentes
condiciones de trabajo”.

Programa Universitario de Alimentos (Comp. 1993, 23): “Proyectados y
construidos de modo que se impida la acumulacion de suciedad, el desprendimiento de
particulas, la condensacion, la formacion de hongos, de colores claros y faciles de
limpiar y desinfectar”

“En falsos techos, el espacio interior sera accesible para permitir la inspeccion,
limpieza, mantenimiento y control de plagas” (INNOVACC, 2014, 18).

Ministerio de Salud y Proteccién Social (2013, 14): “En los falsos techos, las
laminas utilizadas, deben fijarse de tal manera que se evite su facil remocion por accién
de corrientes de aire u otro factor externo ajeno a las labores de limpieza, desinfeccion
y desinfestaciéon”

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 116): “Las perforaciones en el
techo para sistema de ventilacion, conexiones eléctricas y de equipos deben estar
selladas para evitar filtraciones de agua, ingreso de plagas, ingreso de material

particulado y corrientes de aire desde el exterior que pueden generar contaminacion”
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Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013, 191):
Todos los equipos e instalaciones suspendidas deben estar diseifiados y
solidamente construidos con acabados en materiales sanitarios, de tal
forma que impidan la acumulacion de suciedad, reduzcan la
condensacion, que impida el desprendimiento de particulas y de facil
acceso para las actividades de mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

Las plataformas y sus accesorios, deben estar disefiados con material

resistente, con acabados sanitarios y ubicarse de tal forma que eviten la
contaminacion del producto o dificulten el flujo regular del proceso.

Ministerio de Trabajo y Seguridad Social (1979, 5)
Las estructuras elevadas como: corredores, pasillos, pasadizos,
escaleras, rampas, ascensores, plataformas, escalas fijas y verticales o
estructuras similares, deben de disponer de espacio comodo y seguro
para el transito o acceso de los trabajadores y estar provistas de guardas
de seguridad a una altura minima de 1,10 metros.

Ministerio de Salud y Proteccion Social (2013, 7)
Las puertas deben estar construidas con material resistente con
acabados en material sanitario, de suficiente amplitud, contar con un
sistema que garantice que permanezcan cerradas. El espacio entre las
puertas exteriores y los pisos no deben permitir el ingreso de plagas.

Ministerio de Salud y Proteccion Socia (2013, 14).
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No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las areas
de elaboracién; cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble
servicio.

Todas las puertas de las areas de elaboracibn deben ser,
autocerrables para mantener las condiciones atmosféricas diferenciales
deseadas.

INNOVACC (2014, 18): “Las puertas que comunican directamente con el
exterior sellaran perfectamente, abrirdn hacia el exterior y contaran con dispositivos de
cierre automatico”. “Puertas con dispositivo de apertura y cierre electronico para poder
ser accionado desde los sistemas de transporte o desde el interior de la planta”

Ministerio de Salud y Proteccion Social (2013, 7):
Las ventanas deben estar construidas de tal forma que impidan la
acumulaciéon de suciedad, faciliten su limpieza, desinfeccion y eviten el
ingreso de plagas y particulas. Cada area o seccion debe encontrarse
claramente sefalizada en cuanto a accesos, circulacién, servicios,
seguridad, entre otros (8).

Las ventanas que se comuniguen con el ambiente exterior, deben
estar disefiadas de tal manera que se evite el ingreso de plagas y otros
contaminantes, y estar provistas con malla antiinsecto facil de desmontar
y resistentes a la limpieza y la manipulacion.

Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas de proceso deben tener

proteccion para evitar contaminacion en caso de ruptura (14).
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Sistemas de drenajes:

Ministerio de Salud y Proteccién Social (2013, 11):
Disponer de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el
tratamiento y la disposicibn de aguas residuales, aprobadas por la
autoridad competente.

El sistema de tuberias y drenajes para la conduccién y recolecciéon de
las aguas residuales, debe tener la capacidad y la pendiente requeridas
para permitir una salida rapida y efectiva de los volimenes maximos
generados por el establecimiento (13).

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 118)
La planta de tratamiento de aguas residuales PTAR debe estar ubicada
en zonas anexas y sin comunicacion directa con las zonas de produccion”

No se deben ubicar cajas de inspeccion o trampas de grasas dentro de
las instalaciones de las areas de procesamiento.

Evitar la contaminacion del producto, del agua potable, de los equipos,
herramientas y la creacion de condiciones insalubres.

Ministerio de Salud y Protecciéon Social (2013, 8)
Evitar las condiciones de contracorriente e interconexiones entre sistemas
de cafierias que descargan aguas industriales y aguas domésticas.

Disponer aguas residuales mediante sistemas separados para aguas
industriales y domésticas, evitando el retorno de las aguas residuales,

gases y vapores generados.
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Los sistemas de desague deben contar con sifones adecuados para tal fin
y su construccion y disefio deben prevenir el riesgo de contaminacion de
los productos y el ingreso de plagas.

No podré existir escurrimientos de liquidos desde las areas sucias
hacia las areas limpias.

El flujo de aire no debe ir de un area sucia a una limpia.

El establecimiento debe asegurar la salida al exterior de la planta, de
los olores, gases y vapores desagradables para evitar la acumulacion de
los mismos. Cuando se suministre aire del exterior, este no debe generar
riesgo de contaminacion a las areas de proceso.

Los drenajes de piso deben contar con la debida proteccion con rejillas
y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o solidos, éstas deben
estar disefiadas de forma que permitan su limpieza y desinfeccion.

Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frios de refrigeracién o
congelacién se encuentren en el interior de los mismos, se debe disponer
de un mecanismo que garantice el sellamiento total del drenaje, el cual
puede ser removido para propésitos de limpieza y desinfeccién (13).

Los drenajes de piso deben de ser suficientemente grandes como para
soportar cargas maximas” (Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S, 2010, 118).
Ventilacion:

Ministerio de la Proteccion Social (2013, 15):



109

Las areas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion directa o
indirecta, los cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la
contaminacion de estas o a la incomodidad del personal.

La ventilacién debe ser adecuada para prevenir la condensaciéon del
vapor, polvo y facilitar la remocion del calor.

Las aberturas para circulacion del aire estaran protegidas con mallas
anti insectos de material no corrosivo y seran facilmente removibles para
su limpieza y reparacion.

INNOVACC (2014, 24):
Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire, el caudal de aire
generado no supondran ningun riesgo para la calidad o seguridad del
producto, deben estar provistos con filtros de particulas (HEPA) de una
eficiencia en 99,97%.

Se debe contar con 6-12 renovaciones por hora del aire en las areas

de produccién.
lluminacion:
Ministerio de la Proteccion Social (2013, 9-10).
e La iluminacion puede ser natural y/o artificial.
e La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la
ejecucion higiénica y efectiva de todas las actividades.
e La iluminacion no debe alterar colores, ni generar sombras
inadecuadas.

e Laintensidad de la luz no debe ser menor de:
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v' 550 lux en todos los puntos de inspeccion, salas de sacrificio,
procesamiento o0 deshuese y areas en las que se trabaje con
cuchillos, rebanadoras, molinos y sierras.

v/ 220 lux en otras areas de trabajo como almacenamiento,
lavamanos vy filtros sanitarios.

v' 110 lux en las demas areas.

v' Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacién del
establecimiento deben ser del tipo de seguridad y estar protegidos
para evitar la contaminacion en caso de ruptura.

“Utilizar lamparas de halogenuros metdlicos para intensidades elevadas,
mejorando la distribucion de la luz. En areas de procesamiento utilizar luces con bajas
emisiones de UV” (INNOVACC, 2014, 24).

Instalaciones sanitarias:

Unidades sanitarias y vestidores:

INNOVACC (2014, 22): “El personal debe acceder a estos directamente desde
el exterior antes que a las otras areas de la planta”.

Ministerio de Salud y Proteccibn Social (2013, 10): “Estar ubicados
convenientemente con respecto al lugar de trabajo”. “Los sanitarios no deben estar
ubicados dentro de las areas de proceso o con comunicacion directas a estas.

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S, (2010, 120)

La ubicacion debe garantizar que el transito de los operarios no
represente riesgo de contaminacion para el producto.
Debe existir separacion fisica efectiva, entre estos, y con las demas

areas circundantes y contar con dispositivo de cierre mecanico.
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Contar con sistemas de ventilacion natural o forzada y sistemas de
extraccion de olores, estos no debe estar dirigido a las areas de proceso
0 a otras &reas en donde pueda generar riesgo de contaminacion.

Los lavamanos deben de ser accionamiento no manual, estar dotados
con agua potable fria y caliente, un sistema para el secado de manos,
jabon y desinfectante o cualquier elemento que cumpla la funcion de lavar
y desinfectar las manos (121).

“Deben existir vestidores y sanitarios Independientes y exclusivos para areas
sucias y limpias, de manera que no se ponga en peligro la inocuidad de los productos”
(INNOVACC, 2014, 22).

Ministerio de la Proteccion Social( 2013, 10)

Las unidades sanitarias deben estar dotadas de lavamanos, inodoros,
orinales y duchas”. “Las unidades sanitarias deben estar separados por
género, debe existir al menos un sanitario por cada veinte (20) personas.

Los vestidores deben contar con las facilidades para que el personal
pueda realizar el cambio de ropa.

El area de los vestidores debe disponer de los elementos necesarios y
en cantidad suficiente para evitar la contaminacion de la dotacién, los
casilleros o sistemas empleados para el almacenamiento o disposicién de
la dotacion deben ser de uso exclusivo para esta y su disefio debe
permitir la circulacion de aire.

Debe contar con recipientes para deposito de residuos en material

sanitario y de accionamiento indirecto o no manual (11).
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Filtro sanitario:

Ministerio de la Proteccion Social (2013, 12):
Debe existir como minimo un filtro sanitario al ingreso de cada area cuyo
disefio y ubicacion obligue al personal a usarlo con el fin de prevenir la
contaminacion cruzada.

Contar con sistema adecuado para el lavado y desinfeccion del
calzado.

Contar con lavamanos de accionamiento no manual, provisto con agua
potable fria y caliente, jabon, desinfectante y un sistema adecuado de
secado.

“Contar con un sistema de aspirado de ropas, con el fin el retirar particulas

objetables” (Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S, 2010, 122).

Instalaciones para realizar las operaciones de limpieza y desinfeccion:

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 123).
Los productos utilizados en las operaciones de limpieza y desinfeccion
deben estar almacenados en un area independiente con separacion fisica
efectiva, con disefio y construccion sanitaria, ventilada, identificada,
protegida, bajo llave y los productos deben estar debidamente rotulados,
organizados y clasificados de acuerdo con la matriz guia de
compatibilidad.

Contar con una instalacion para el lavado, desinfeccion vy
almacenamiento de delantales con colgadores construidos en material

sanitario.
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Contar con wuna instalacion para el lavado, desinfeccion vy
almacenamiento de calzado construidos en material sanitario.

Contar con un area para el lavado, desinfeccion y almacenamiento de
la ropa de trabajo, construida en material sanitario, con el fin de garantizar
la bioseguridad en la planta.

Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual
dotados con dispensador de jabdén desinfectante, implementos
desechables o equipos automaticos para el secado de manos, en las
areas de elaboracion o proximos a estas para la higiene del personal que
participe en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision
de estas practicas. Estas areas deben ser de uso exclusivo para este
propasito.

En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o
advertencias al personal sobre la necesidad de lavarse las manos luego
de usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de actividad
y antes de iniciar las labores de produccion (124).

Ministerio de la Proteccion Social (2013, 12)
Disponer de sistemas adecuados para la limpieza y desinfeccién de
equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben construirse con
materiales resistentes al uso y corrosion, de facil limpieza y provistos con
suficiente agua fria y/o caliente a temperatura minima de 82.5°C u otro

sistema de desinfeccion equivalente.
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Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 124): “De usar canastillas se debe
de disponer de un é&rea construida en material sanitario para el lavado,
desinfeccion y almacenamiento, ésta ultima con separacion fisica efectiva”.

Manejo de residuos sélidos:

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 125): “El desarrollo de estas
actividades esta sujeto al cumplimiento de la legislacion sanitaria y ambiental, dentro de
sus competencias”.

De acuerdo con el Area Metropolitana del Valle de Aburra (2007, 12)

Se debe contar con &reas para el manejo de los residuos sélidos, cuyas

caracteristicas estructurales y sanitarias aseguren el acopio,

desnaturalizaciébn cuando se requiera, proceso y despacho de los
mismos, sin que se constituyan en fuente de contaminacién para los
productos comestibles y para las demas areas de la planta, de acuerdo
con el Manual para el Manejo Integral de Residuos Soélidos en el Valle de

Aburra, las areas deben reunir las siguientes caracteristicas:

e Localizada al interior de la organizacion y de acceso restringido, de
facil acceso para el transporte.

e Con acabados sanitarios que faciliten las operaciones de limpieza y
desinfeccién e impiden la formacién de ambientes propicios para el
desarrollo de microorganismos.

e El| area debe estar cubierta para proteccion de aguas lluvias,
lluminacion y ventilacion adecuada (rejillas o ventanas), sistema de

drenaje y piso duro e impermeable.
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e Poseer de sistemas de control de incendios (equipo de extincion de
incendios, suministro cercano de agua, entre otros)

e La unidad de almacenamiento debe contar con barreras fisicas para
evitar el acceso y proliferacion de animales domésticos, roedores y
otras clases de vectores.

e El area no deben causar molestias e impactos a la comunidad.

e Contar con recipientes o cajas de almacenamiento para realizar una
adecuada presentacion de los residuos solidos.

e La unidad de almacenamiento de permanecer limpia, desinfectada y
desinfestada.

e Disponer de una bascula o sistema de medicion de pesos o
volumenes para el control de la generacion de residuos.

e Ser de uso exclusivo para almacenar residuos solidos y estar
debidamente sefializada, tanto el a&rea como cada una de sus celdas
de acuerdo con la clase de residuos depositados en estas.

e Disponer de espacios o celdas por clase de residuo, de acuerdo a su
clasificacion (reciclable, peligrosa, ordinaria, entre otros).

El Ministerio de Salud y Proteccién Social (2013, 13) dice: “La planta es
responsable de la evacuacion, transporte externo y disposicion final de los residuos;
podra contratar con un gestor de residuos solidos”.

Por su parte, Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 125): “Disponer de
cuartos refrigerados para el manejo previo a su disposicion final de los residuos

organicos de facil descomposicion”.
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Calidad del agua:

“El agua utilizada en las plantas debe ser de calidad potable y cumplir con las

normas vigentes establecidas” (Ministerio de la Proteccion Social, 2013,10).

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 126)

La planta debe realizar caracterizacion mediante analisis fisicos, quimicos
y complementarios del agua captada con el fin de determinar su calidad y
el tratamiento requerido para su potabilizacién.

De no contar con agua de calidad potable debe de contar con una
Planta de Tratamiento de Agua Potable-PTAP, la cual debe estar ubicada
en zonas anexas Yy sin comunicacion directa con las zonas de produccion.

El agua de la planta debe ser abastecidas por un sistema de
suministro de agua, de lo contrario debera contar con el permiso de
concesion de acuerdo con la normativa ambiental.

El establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de
agua con capacidad suficiente para un dia de trabajo, garantizando la

potabilidad de la misma (127).

El Ministerio de la Proteccion Social (2013, 14) estipula que para su

funcionamiento, las plantas deben garantizar el suministro de agua y las condiciones

para almacenar, monitorear, mantener la calidad del agua, temperatura, presion y

distribucion hacia todas las areas, ademas de las siguientes condiciones:

Disponer de agua potable con presion adecuada para el desarrollo de las

operaciones del proceso y las actividades de limpieza y desinfeccion.
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Disponer de un plano del sistema hidraulico de la planta y contar con

el manual para su operacion.

Solamente se permite el uso de agua no potable, cuando la misma
no ocasione riesgos de contaminaciéon de la carne y productos
carnicos comestibles; como en los casos de generacion de vapor
indirecto o refrigeracion indirecta. En estos casos, los sistemas de
redes estaran disefiados e identificados de manera tal que se evite

la contaminacién cruzada con el agua potable.

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 127)

Los pisos, paredes y tapas de los tanques deben estar construidos
con materiales que no generen sustancias o contaminantes toxicos,
deben ser resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes y
con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y
desinfeccion.

Los tanques deben ser de facil acceso para limpieza y desinfeccion
periddica.

Los tanques debe garantizar proteccion total contra el acceso de
animales, cuerpos extrafios o0 contaminacion por aguas lluvias; los
tanques deben estar debidamente identificados e indicada su
capacidad.

Realizar analisis fisicoquimicos y microbioldégicos de manera

periddica.
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Personal manipulador:

Estado de salud:

Ministerio de la Proteccion Social (2013, 14).
El personal manipulador debe acreditar su aptitud para manipular
alimentos mediante reconocimiento médico, soportado por el examen
fisico y clinico que debe efectuarse como minimo una vez al afio o cada
vez que se considere necesario, por razones clinicas y epidemioldgicas,
especialmente después de una ausencia de trabajo motivada por una
infeccidn que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacién
de los alimentos que se manipulen.

Los documentos soporte deben reposar en la sede de trabajo del
manipulador y estar a disposicion de la autoridad sanitaria competente.

La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los
tratamientos ordenados por el médico. Una vez finalizado el tratamiento,
el médico debe expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no
para la manipulacion de alimentos

Todo manipulador de alimentos que pueda generar un riesgo que se
sepa 0 se sospeche que padezca una enfermedad susceptible de
transmitirse a los alimentos o que presente heridas infectadas, irritaciones
cutaneas infectadas o diarrea (16).

Debera ser reubicado temporalmente en un area que no represente riesgo para
la inocuidad del producto” (Inocuo Asesoria y Consultoria SAS, 2010, 128).

Practicas higiénicas y medidas de proteccion:

Segun el Ministerio de la Proteccion Social, 2013, 15)
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La vestimenta de los manipuladores debe ser de color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en
lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin
bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza delantal,
este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo (15).

El manipulador de alimentos no puede salir e ingresar del
establecimiento vestido con la ropa de trabajo.

Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla,
gorro u otro medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patillas
anchas se debe usar cubiertas para estas.

No se permite el uso de maquillaje.

No usar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras realice
sus labores. En caso de utilizar lentes, deben asegurarse (16).

Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacon
7).

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 130) indica que se debe
Suministrar la ropa de trabajo en numero suficiente para el personal
manipulador, con el propésito de facilitar el cambio de indumentaria cada
vez que se requiera.

Reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, ubicando en sitios
estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su

aplicacion durante la manipulacion de los alimentos.
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Las personas que actiuen en calidad de visitantes de las areas de
fabricacion, diferentes al personal manipulador, deben cumplir con las
medidas de proteccion y sanitarias; para lo cual la planta debe proveer los
elementos necesarios (130).

Equipos y utensilios:

Ministerio de la Proteccién Social (2013)

En las plantas dedicadas al procesamiento de derivados cérnicos los

equipos Yy utensilios utilizados en el procesamiento, fabricacion,

preparacion, envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del
alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la
maxima capacidad de produccion prevista. Todos ellos deben estar
disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite
la contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccién de sus
superficies y permitan desempeifiar adecuadamente el uso previsto.

Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con las siguientes
condiciones especificas:

e Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben
estar fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi
como a la utilizacion frecuente de los agentes de limpieza vy
desinfeccion.

e Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben
poseer un acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres de

defectos, grietas, intersticios u otras irregularidades que puedan
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atrapar particulas de alimentos o microorganismos que afectan la
inocuidad de los alimentos. Podrdn emplearse otras superficies
cuando exista una justificacion tecnoldgica y sanitaria especifica,
cumpliendo con la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud
y Proteccién Social.

Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente
accesibles o desmontables para la limpieza, desinfecciéon e
inspeccion.

Los &ngulos internos de las superficies de contacto con el alimento
deben poseer una curvatura continua y suave, de manera que puedan
limpiarse con facilidad.

En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no
deben poseer piezas o0 accesorios que requieran lubricacién ni roscas
de acoplamiento u otras conexiones peligrosas.

Las superficies de contacto directo con el alimento no deben
recubrirse con pinturas u otro tipo de material desprendible que
represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

En lo posible los equipos deben estar disefiados y construidos de
manera que se evite el contacto del alimento con el ambiente que lo
rodea.

Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y

construidas de manera que faciliten su limpieza y desinfeccion y eviten
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la acumulacion de suciedades, microorganismos, plagas u otros
agentes contaminantes del alimento.

e Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben
tener superficies lisas, con bordes sin aristas y estar construidas con
materiales resistentes, impermeables y de facil limpieza vy
desinfeccion.

e Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos,
deben ser a prueba de fugas, debidamente identificados, construidos
de material impermeable, de facil limpieza y desinfeccion y, de ser
requerido, provistos de tapa hermética. Los mismos no pueden
utilizarse para contener productos comestibles.

e Las tuberias empleadas para la conduccion de alimentos deben ser de
materiales resistentes, inertes, no porosos, impermeables y facilmente
desmontables para su limpieza y desinfeccion. Las tuberias fijas se
limpiardn y desinfectardn mediante la recirculacion de las sustancias
previstas para este fin.

Programas:

La planta debera contar programas y/o manuales de procesos y

procedimientos escritos, que son la base de los sistemas de calidad e

inocuidad y el mejoramiento continuo de la eficiencia y la eficacia, éstos

deben ser instrumentos agiles, describir forma clara, detallada y

simplificada las actividades que se llevan a cabo, asi como la metodologia
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utilizada para la realizacion de los procesos y procedimientos, con el fin

de facilitar la ejecucion, el seguimiento y evaluacion.

Serviran como guia para conducir en forma ordenada el desarrollo de las

actividades; proporcionar criterios uniformes y los elementos que permitan

al personal manipulador la identificacion de los proceso, la intervencién en

las diferentes etapas del proceso, las responsabilidades y las acciones

correctivas; finalmente, proporciona informacion basica para orientar al

personal respecto a la dindmica funcional de la organizacion, debe evitar

la duplicidad de esfuerzos, optimizar el aprovechamiento de los recursos,

dar cumplimiento a la normativa vigente y garantizar la calidad e

inocuidad de los productos.

e Estructura de los programas y/o manuales de procesos Yy
procedimientos:

v Portada

v' Tabla de contenido

v" Introduccion

v' Matriz de responsabilidades

v' Alcance

v' Obijetivos

v' Justificacion

v' Marco conceptual

v Marco legal

v' Descripcién narrativa del procedimiento
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v' Diagrama de flujo
v" Anexos. (Inocuo Asesoria y Consultoria SAS, 2010, 132).

Control Integrado de Plagas:

Segun Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 133) se debe
Contar con un programa y procedimientos especificos para la planta, para
el control integrado de plagas, con el fin de prevenir el refugio y cria de
plagas con enfoque preventivo, que contenga un diagndstico inicial,
soportes de las medidas ejecutadas, sistema de seguimiento continuo y
formatos para registra la verificacion del programa.

Manejo Integrado de Residuos Sdlidos — PMIRS:

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 134)
El Manejo Integral de Residuos solidos implica la adopcion de todas las
medidas necesarias en las actividades de prevencidén, minimizacion,
separacion en la fuente, almacenamiento, transporte, aprovechamiento,
valorizacién, tratamiento y/o disposicion final de residuos peligrosos, no
peligrosos y especiales que se realizan de manera individual o
interrelacionadas de manera adecuada y en condiciones que propendan
por el cuidado de la salud humana, el ambiente y la inocuidad de los
productos. El programa debe contener como minimo:
e El diagndstico ambiental.
e Formulacién del compromiso de la empresa.
e El disefio de la estructura funcional y la asignacion responsabilidades.

e La definicidn y el establecimiento de mecanismos de coordinacion.
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e El presupuesto asignado para implementar las medidas para el Manejo
Integral de Residuos.

e La metodologia para la ejecucion de las medidas establecidas para el
Manejo Integral de Residuos.

e El cronograma de capacitacion.

e El establecimiento de las medidas para el mejoramiento contintio en
relacion con el manejo integral de los residuos.

e La metodologia para la recoleccién de la informacion necesaria para
ser reportada a las Entidades o Autoridades que asi lo requieran.

e Contar con los permisos y licencias ambientales a que haya lugar, de
las empresas a las que se les entregan los residuos peligrosos y
especiales para su gestion.

Manejo Integrado de Residuos liquidos — PMIRL.:

Ministerio de la Proteccion Social (2013,194)

Para el manejo de los residuos liquidos generados en los procesos
internos, el establecimiento debe contar con instalaciones, elementos,
areas y procedimientos tanto escritos como implementados que
garanticen una eficiente labor de separacién, recoleccién, conduccion y
destino final, aprobadas por la autoridad competente; la planta es
responsable de la evacuacion, transporte externo y disposicion final de los
residuos y debera contar con registros para su verificacion.

Calidad del agua:

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 135)
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Establecer actividades de monitoreo, medicién y verificacién de la calidad
del agua, utilizada en todos los procesos y procedimientos de la planta,
actividades que garanticen la inocuidad y la calidad de los productos
elaborados; teniendo presente los parametros organolépticos, fisicos,
quimicos y microbiolégicos de acuerdo a lo establecido por la normativa
vigente y cuidando el medio ambiente mediante un uso eficiente y
racional del recurso.

Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento:

Ministerio de salud y proteccion social (2013, 40-42)

Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES). Cada
establecimiento debe desarrollar e implementar los POES para reducir al
maximo la contaminacién directa o indirecta de la carne y los productos
carnicos comestibles, asegurando la limpieza y desinfeccién de las
superficies que entran en contacto con el alimento, las instalaciones y los
equipos, antes de dar comienzo a las operaciones y durante éstas; Para
su desarrollo, los establecimientos deben tener en cuenta:

e La descripcion de todos los procedimientos que se llevan a cabo
diariamente, antes y durante las operaciones, los cuales deben ser
suficientes para evitar la contaminacion o adulteracion directa de los
productos. Cada procedimiento estara identificado como operativo o
pre-operativo y contendra las indicaciones para la limpieza y
desinfeccion de las superficies de contacto con alimentos existentes

en las instalaciones, equipos y utensilios.
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Que los POES, tendran fecha y firma de la persona con mayor
autoridad en el sitio o la de un funcionario de alto nivel en el
establecimiento. La firma significa que el establecimiento pondra en
cumplimiento los POES.

La especificacion de la frecuencia con que cada procedimiento debe
llevarse a cabo e identificar a los responsables de la implementaciéon y
la conservacion de dichos procedimientos.

Cada establecimiento llevard a cabo los POES cumpliendo con los
siguientes requisitos:

Los procedimientos pre-operativos indicados en los POES se
realizaran antes de comenzar las operaciones en el establecimiento.
Los demas procedimientos contenidos en el POES se llevaran a cabo
con las frecuencias especificadas.

Todo establecimiento monitoreara diariamente la implementacion de
los procedimientos contenidos en el POES.

Cada establecimiento debera recurrir a métodos directos o muestreo
para la verificacidn microbioldgica de los POES.

Todo establecimiento debe evaluar permanentemente la efectividad de
los POES, para prevenir la contaminacion directa o adulteracion de los
productos y revisarlos cuando sea necesario, para mantenerlos
actualizados, reflejando los cambios en las instalaciones, equipos,

utensilios, operaciones o personal, cuando ocurran.
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e Todo establecimiento debe tomar las acciones correctivas apropiadas
cuando el mismo o la autoridad sanitaria determinen que los POES no
son eficaces, a fin de evitar la contaminacion directa o indirecta de los
productos.

e Las acciones correctivas incluyen procedimientos para asegurar la
adecuada eliminacion de productos contaminados, restaurar las
condiciones sanitarias y prevenir la recurrencia de los factores que
generan la contaminacion directa o adulteracion de los productos,
incluyendo las reevaluaciones apropiadas, las modificaciones a los
POES vy los procedimientos que en ellos se especifican o las mejoras
en su implementacion.

e Todo establecimiento mantendra registros diarios suficientes para
documentar la implementacion, la supervision y toda accién correctiva

Operaciones sanitarias:

Ministerio de la Proteccion Social (2007, 27-28)
Toda planta de derivados carnicos deberd realizar las operaciones
sanitarias que comprenden la limpieza y desinfeccidén que se aplican a las
superficies de las instalaciones, utensilios y equipos utilizados en el
establecimiento, que no tienen contacto con el alimento, para evitar la
creacion de condiciones insalubres y su contaminacion. Estas
operaciones deberan contar con procedimientos documentados,
cronograma de ejecucion y registros, los cuales estaran a disposicion de

la autoridad sanitaria para su verificacion y control.
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Las sustancias quimicas empleadas en la limpieza y desinfeccidn
deberan cumplir la legislacion que al respecto se expida sobre la materia.

Educacién y capacitacion:

Ministerio de la Proteccion Social (2007, 18): “Contar con un plan de
capacitacion continuo y permanente en manipulacion de alimentos, que contenga al
menos: metodologia, duracion, cronograma y temas especificos acorde con la
empresa, el proceso tecnologico y al desempefio de los operarios, entre otros”.

Control de proveedores:

“Se debe contar con procedimientos y registros escritos para control de calidad
de materias primas e insumos, donde se sefialen especificaciones de calidad, asi como
los criterios de aceptacion y rechazo” (Ministerio de la proteccion social, 2007, 26)

Mantenimiento Predictivo, Preventivo y correctivo de equipos y planta fisica:

Inocuo Asesoria y Consultoria S.A.S (2010, 138)
Toda planta de derivados carnicos debe disefiar e implementar un
programa documentado de mantenimiento de instalaciones y equipos.
Este programa incluira las actividades de monitoreo, registro y verificacion
por parte del establecimiento respectivo, garantizando las condiciones
adecuadas para la operacion del mismo

Metrologia - Garantia de la confiabilidad de las mediciones:

Inocuo Asesoria y Consultoria SAS, 2010, 138).
Debe garantizarse la confiabilidad de las mediciones que se realizan para
el control de puntos o variables criticas del proceso, para lo cual deben

tener implementado un programa de calibracion de los equipos e
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instrumentos de medicién, que se encuentren relacionados con la
inocuidad del producto procesado.

Trazabilidad:

Ministerio de la Proteccion Social (2007,29)
Todos los eslabones de la cadena alimentaria deberan desarrollar,
implementar y operar un programa de trazabilidad con el objetivo de
hacer seguimiento al producto con el enfoque de la granja a la mesa de
conformidad con la reglamentacion que al respecto desarrollen las
autoridades competentes.

Programa de retiro del producto del mercado — Recall:

Ministerio de la Proteccion Social, 2007, 29).

Todo establecimiento que se dedique al desprese, desposte vy
procesamiento de derivados carnicos, debe contar con un sistema
adecuado que permita retirar el producto del mercado, cuando se
compruebe que estd siendo comercializado y no cumpla con las
condiciones de etiquetado o rotulado, cuando presente alteracion,
adulteracién, contaminacién o cualquier otra causa que genere enganio,
fraude o error en el consumidor o que sean productos no aptos para el
consumo humano. Para su retiro, se debera:

Establecer un sistema de alerta inmediata y garantizar que el producto
sea retirado del mercado en tiempo no mayor a 72 horas, lo cual sera
verificado por la autoridad sanitaria.

En caso de peligros biolégicos y quimicos, la decision del retiro del

producto debera estar basada en el riesgo.
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La disposicion o destruccion del producto que debe ser retirado del
mercado, se realizara bajo la responsabilidad del duefio del producto y
podra ser verificado por la autoridad sanitaria competente

Plan de muestreo — Control de patdgenos:

Ministerio de la Proteccion Social (2007,31)

Se debera llevar a cabo un plan de muestreo de microorganismos, el cual

se determinara con base en los riesgos microbiolégicos para la salud

publica y cumplira con los siguientes requisitos:

e Basarse en microorganismos indicadores de la presencia de peligros
para la salud humana o del propio patdégeno en la carne, productos
carnicos comestibles y derivados carnicos.

e Elaborar un plan de muestreo y analisis que incluya el procedimiento
de toma de muestra, técnicas de muestreo, frecuencia, personal
autorizado, condiciones de transporte en caso de requerirse,
metodologia analitica, sistema de registro de resultados de las
pruebas, criterios para la evaluacion de los resultados de la prueba y
acciones correctivas. Este programa estara disponible para ser
verificado por la autoridad sanitaria competente para tomar medidas,
en caso de incumplimiento.

Andlisis de peligros y puntos criticos de control = HACCP:
Ministerio de la Proteccion Social, 2007,108-110).
Todo establecimiento dedicado a la produccién de derivados carnicos,

debera garantizar las condiciones de inocuidad y para ello, debera
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implementar los programas de aseguramiento de la misma HACCP,

teniendo en cuenta las siguientes disposiciones:

Plan de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control APPCC-
HACCP: Toda planta de beneficio, desposte, desprese y de derivados
carnicos, disefiara un plan HACCP escrito y lo implementara con base
en los peligros fisicos, quimicos y biolégicos, teniendo en cuenta el
nivel de riesgo de las operaciones del establecimiento y del producto,
el cual se mantendra en ejecucion y evaluacién permanente con el fin
de garantizar la inocuidad del producto. El Plan HACCP, debera incluir
dentro del analisis de peligros la evaluacion y seguimiento de residuos
de medicamentos veterinarios, contaminantes quimicos Yy
microorganismos.

Documentacion y registros: Todo establecimiento de que trata el
presente capitulo, deberd mantener por escrito y a disposicion de la
autoridad sanitaria competente todos los soportes y registros que

evidencien el funcionamiento y eficacia del Sistema HACCP.
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Resultados

El presente trabajo de grado para optar por el titulo de Magister en Innovacién
Alimentaria y Nutricion estd enmarcado en la linea de investigacion aplicada dentro de
la Maestria en Innovacién Alimentaria y Nutricion.

Como resultado de la aplicacion de la metodologia aqui descrita y en compafia
de la Especialista Doris Seleny Zapata Posada se han disefiado y construido las
plantas de produccion de derivados carnicos de las siguientes empresas:

e La Costela
e Quality Beef
e Eltragadero
e Los verdes
e JyC Delicias
e Los Alpes

e Olivo verde
e Todo fresa
e Atocha

e Kasana

e Mas Finca

e Y actualmente Pescados y Procesados
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Conclusiones

El presente trabajo de grado es una herramienta Gtil para los profesionales,
estudiantes y los interesados en el disefio y construccién de plantas de produccion de
derivados céarnicos que se ajusten a los sistemas de gestion de la inocuidad; dicho
manual pretende convertirse en una herramienta de consulta que permita de una
manera sencilla, logica y secuencial dar directrices para el disefio y construccion de
plantas de produccién de derivados carnicos.

Los profesionales asociados al sector de los alimentos no cuentan con
manuales metodoldgicos precisos y concretos de disefio y construccion de plantas de
derivados cérnicos que permitan que estas se ajusten a los sistemas de gestién de la
inocuidad, lo que infiere de manera directa en la calidad nutricional de los alimentos; ya
qgue las condiciones de sanidad e inocuidad de la leche, la carne y sus derivados
constituyen un requisito indispensable para que un producto sea apto para el consumo
humano y por ende cumpla un propdsito de aprovechamiento bioldégico para el
consumidor.

El disefar y construir plantas de derivados carnicos permite obtener el acceso
real de los productos nacionales a los mercados internacionales y de esta manera
contribuir a mejorar la competitividad de estos sectores productivos, sobre la base de
asegurar la salud y bienestar de las personas. El cumplimiento de los estandares
sanitarios es requisito ineludible para obtener la admisibilidad de los paises
importadores, y también para proteger al pais de la entrada de nuevas plagas y

enfermedades; es entre otros que el presente manual se convierte en una valiosa
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herramienta para las personas involucradas en el tema.

Es de suma importancia que las personas involucradas en el disefio y
construccion de una planta de derivados carnicos tengan conocimientos previos o
realicen estudios sobre gestion de la inocuidad en alimentos; ya que todo lo que se

viene desarrollando en el mundo esta ligado con el tema.
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Recomendaciones

Se recomienda que quien lidere un proyecto de disefio y construccion de una
planta de derivados carnicos que se ajusten a los sistemas de gestion de la inocuidad
cuente con un equipo de profesionales expertos en cada una de las areas requeridas,
puesto que es de esta forma que se garantiza el éxito de un proyecto de este tipo.

Se recomienda leer toda la normativa relacionada con el disefio y construccién
de plantas de derivados carnicos con el propdésito de evitar inconvenientes con las
autoridades; y principalmente para no generar factores de riesgo que atenten contra la
salud publica.

Seguir cada una de las etapas del disefio y construccibn de una planta de
produccion de derivados carnicos, en particular la relacionada con la prefactibilidad, ya
gue esta permite realizar un andlisis preliminar de la idea, a fin de verificar su viabilidad
como actividad del proyecto, ademas esto permite establecer si el proyecto es posible
ejecutarlo o no, en esta etapa no se requiere la inversién de grandes recursos, solo se
requiere la consulta de uno o varios expertos que tengan en cuenta como minimo las

consideraciones basicas propuestas por el autor.
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