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RESUMEN 

 

La Seguridad Alimentaria y Nutricional se define como la garantía de que los 

individuos, las familias y la comunidad en su conjunto, accedan en todo momento a 

suficientes alimentos inocuos y nutritivos, para que su consumo y utilización 

biológica les procure óptima nutrición, una vida sana y socialmente productiva-, es 

por ello que en los últimos años ha tomado mucha relevancia el término de 

alimentos seguros o alimentos inocuos, tal vez porque en el mundo los 

consumidores han dedicado gran atención a los productos que compran para su 

alimentación, Por este motivo se hace prioridad, establecer mecanismos, planes y/o 

programas en las plantas de fabricación que vayan encaminados a la reducción de 

riesgos de contaminación en la elaboración de sus productos, garantizando así, que 

estos no causen ninguna alteración en la salud del consumidor final. 

 

El siguiente trabajo tuvo como objetivo actualizar el plan de saneamiento en la 

empresa de embutidos cárnicos CARNISABOR, de la ciudad de Cúcuta (N de S),  

en base al marco normativo vigente para este tipo de industrias, con el fin de  

fomentar la producción de alimentos inocuos contribuyendo en parte con la 

seguridad alimentarias de sus clientes. 

Inicialmente se realizó la evaluación de la condición higiénico-sanitaria de la 

empresa, la cual permitió establecer el perfil sanitario de la planta y el nivel de 

adherencia de la empresa con la resolución 2674 de 2013, lo que conllevo a 

establecer mejoras en las no conformidades identificadas. 

Posteriormente se actualizaron y rediseñaron los programas enmarcados dentro del 

plan de saneamiento (Limpieza y desinfección, Agua potable, control de plagas y 

Manejo y disposición de residuos sólidos) de acuerdo a las necesidades de la 

empresa y bajo la norma que aplica a cada uno de ellos; Se socializaron los 

procedimientos establecidos para el desarrollo del plan y se definieron las 

actividades para el monitoreo y posterior verificación del funcionamiento de los 

programas actualizados. 

Por último se elaboró nuevo perfil sanitario, posterior al cumplimiento de las NO 

conformidades identificadas, evaluando el impacto de la actualización del plan de 

saneamiento de la empresa. 

 

Palabras clave: Agua potable, Buenas prácticas de manufactura, calidad, 

Embutidos cárnicos, Inocuidad, limpieza, Saneamiento, Seguridad alimentaria. 



 

9 
 

 

 

INTRODUCCIÓN 

 

Desde el concepto de la seguridad alimentaria, la calidad e inocuidad de los 

alimentos se refiere al conjunto de características de los alimentos que garantizan 

que sean aptos para el consumo humano, que exigen el cumplimiento de una serie 

de condiciones y medidas necesarias durante la cadena agroalimentaria hasta el 

consumo y el aprovechamiento de los mismos, asegurando que una vez ingeridos 

no representen un riesgo (biológico, físico o químico) que menos cabe la salud; no 

se puede prescindir de la inocuidad de un alimento al examinar la calidad, dado que 

la inocuidad es un atributo de la calidad. Sus determinantes básicos son: la 

normatividad (elaboración, promoción, aplicación, seguimiento); la inspección, 

vigilancia y control; los riesgos biológicos, físicos y químicos, y la manipulación, 

conservación y preparación de los alimentos. 

Es por ello que se crea la necesidad de realizar seguimiento y control a los alimentos 

que se consumen a lo largo de su vida útil, este seguimiento permite identificar 

aquellos puntos de la cadena donde se produce una ruptura de la seguridad 

alimentaria, de esta manera se puede tomar de forma inmediata las medidas 

necesarias para restaurar los niveles de seguridad alimentaria deseables, permite 

además evitar fraudes y satisfacer las demandas del consumidor.  

Para lograr este objetivo toda empresa de alimentos debe contar con un programa 

de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), la cual es la base para la aplicación de 

un sistema de aseguramiento de la calidad que garantice la inocuidad de los 

alimentos. 

La normatividad vigente, contenida en la resolución 2674 de 2013, establece que 

dicho seguimiento y control se hace a través de la implementación de las BPM, 

dentro de éstas, el diseño e implementación del plan de saneamiento y los 

programas que los componen como el control de plagas, manejo de residuos 

sólidos, control del agua potable y programas de limpieza y desinfección; Su diseño 

se basa en la elaboración de procedimientos específicos para cada una de las áreas 

de la empresa , los cuales responden a las preguntas de ¿Qué hacer?, ¿Con qué 

hacerlo? ¿Cuándo? ¿Cómo? ¿Quién lo realiza? y ¿Quién lo verifica?  
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En el territorio nacional las fábricas de alimentos son vigiladas por el instituto 

nacional de vigilancia de  medicamentos y  alimentos (INVIMA), quien realiza las 

visitas de inspección y seguimiento a los programas establecidos en dicha industria 

a fin de que estas estén dando cumplimiento a la normativa actual. 

De acuerdo a lo anterior, el propósito del presente trabajo fue la actualización del 

plan de saneamiento de la empresa CARNISABOR en la ciudad de san José de 

Cúcuta (N de S), con el fin de dar cumplimiento a la legislación, garantizando la 

contribución desde producción con estándares de calidad y de esta manera aportar 

a la seguridad alimentaria de los clientes o consumidores. 
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1. ESTADO DEL ARTE 

 

 MARCO CONTEXTUAL 

 

CARNISABOR es una empresa Norte Santandereana  fundada en el año 2008, la 

cual surge bajo la demanda presentada en la región por la obtención de productos 

alimenticios como los derivados cárnicos, en sus inicio la empresa se encontraba 

ubicada en avenida tercera manzana 1 lote 9 del barrio los Almendros bajo el 

nombre de Carnes Frías LA MEJOR, sin embargo con el pasar de los años y debido 

a la gran aceptación de los productos de la empresa en la región para el año 2010 

se vio en la necesidad de reubicarse con el fin de cumplir satisfactoriamente la 

demanda del producto en el mercado local;  buscando mayor comodidad y 

facilidades de producción se diseñó la planta de producción actualmente ubicada 

en calle 15 # 27-10 del barrio Juana Rangel. 

 

 

CARNISABOR, es una empresa dedicada a la fabricación y comercialización de 

derivados cárnicos en la región, que genera 12 empleos directos y alrededor de 20 

empleos indirectos mediante la comercialización de sus productos; Su objetivo 

principal es la transformación de la carne mediante el diseño de líneas de 

producción como: jamones, chorizos, salchichones y salchichas de diferentes 

variedades distribuidas en la ciudad de san José de Cúcuta y municipios 

circunvecinos como Pamplona, Chinacota, Salazar de las palmas y Sardinata, 

buscando siempre la expansión de sus rutas de comercialización posicionando su 

marca comercial en el departamento.  

 

Actualmente y  siendo coherente con su visión, se busca para el año 2020 ser la 

empresa con mayor crecimiento de la región, mediante la oferta de derivados 

cárnicos nutritivos  que garanticen la calidad e inocuidad en cada uno de sus 

productos. 
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 MARCO TEÓRICO 

 

1.3.1 Seguridad alimentaria y nutricional: es la disponibilidad suficiente y 

estable de alimentos, el acceso y el consumo oportuno y permanente de los 

mismos en cantidad, calidad e inocuidad por parte de todas las personas, 

bajo condiciones que permitan su adecuada utilización biológica, para llevar 

una vida saludable y activa. El concepto de seguridad alimentaria y 

nutricional pone de manifiesto los ejes que la definen: a) Disponibilidad de 

alimentos; b) Acceso físico y económico a los alimentos; c) Consumo de 

alimentos; d) Aprovechamiento o utilización biológica y e) Calidad e 

inocuidad. (Documento compes social 113, de 2007) 

 

1.3.1.1 Ejes de la Seguridad alimentaria y nutricional 

 

1.3.1.2 Disponibilidad de alimentos: es la cantidad de alimentos con 

que se cuenta a nivel nacional, regional y local. Está relacionada 

con el suministro suficiente de estos frente a los requerimientos 

de la población y depende fundamentalmente de la producción y 

la importación. Está determinada por: la estructura productiva 

(agropecuaria, agroindustrial), los sistemas de comercialización 

internos y externos, los factores productivos (tierra, crédito, agua, 

tecnología, recurso humano), las condiciones ecosistémicas 

(clima, recursos genéticos y biodiversidad), las políticas de 

producción y comercio, y las tensiones sociopolíticas (relaciones 

económicas, sociales y políticas entre actores). 

 

1.3.1.3 Acceso: es la posibilidad de todas las personas de alcanzar una 

alimentación adecuada y sostenible. Se refiere a los alimentos 

que puede obtener o comprar una familia, una comunidad o un 

país. Sus determinantes básicos son el nivel de ingresos, la 

condición de vulnerabilidad, las condiciones socio-geográficas, 

la distribución de ingresos y activos (monetarios y no monetarios) 

y los precios de los alimentos. 
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1.3.1.4 Consumo: se refiere a los alimentos que comen las personas y 

está relacionado con la selección de los mismos, las creencias, 

las actitudes y las prácticas. Sus determinantes son: la cultura, 

los patrones y los hábitos alimentarios, la educación alimentaria 

y nutricional, la información comercial y nutricional, el nivel 

educativo, la publicidad, el tamaño y la composición de la familia. 

 

1.3.1.5 Aprovechamiento o utilización biológica de los alimentos: se 

refiere a cómo y cuánto aprovecha el cuerpo humano los 

alimentos que consume y cómo los convierte en nutrientes para 

ser asimilados por el organismo. Sus principales determinantes 

son: el medio ambiente, el estado de salud de las personas, los 

entornos y estilos de vida, la situación nutricional de la población, 

la disponibilidad, la calidad y el acceso a los servicios de salud, 

agua potable, saneamiento básico y fuentes de energía. 

 

1.3.1.6 Calidad e inocuidad de los alimentos: se refiere al conjunto de 

características de los alimentos que garantizan que sean aptos 

para el consumo humano, que exigen el cumplimiento de una 

serie de condiciones y medidas necesarias durante la cadena 

agroalimentaria hasta el consumo y el aprovechamiento de los 

mismos, asegurando que una vez ingeridos no representen un 

riesgo (biológico, físico o químico) que menoscabe la salud. No 

se puede prescindir de la inocuidad de un alimento al examinar 

la calidad, dado que la inocuidad es un atributo de la calidad. Sus 

determinantes básicos son: la normatividad (elaboración, 

promoción, aplicación, seguimiento); la inspección, vigilancia y 

control; los riesgos biológicos, físicos y químicos, y la 

manipulación, conservación y preparación de los alimentos. 
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1.3.2 Plan de Saneamiento. Para que una fábrica de alimentos pueda cumplir con 

la implementación de las buenas prácticas de manufactura es indispensable 

diseñar e implementar  un plan de saneamiento, el cual es un documento 

escrito donde se encuentran claramente definidos los objetivos y los 

procedimientos requeridos por la empresa en el desarrollo de cada uno de 

los programas que componen dicho plan, con el fin de garantizar la 

disminución de los riesgos de contaminación de los alimentos elaborados en 

ella. Este plan debe incluir como mínimo los procedimientos, cronogramas, 

registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas: 

 

1.3.2.1 Programa de Limpieza y Desinfección. En un establecimiento 

de alimentos es imprescindible la correcta aplicación de un 

programa de limpieza y desinfección para mantener buenas 

condiciones higiénico-sanitarias, por ello su confección debe 

tener una base científica actualizada. (Revista Cubana Aliment 

Nutr, 16(1), 77-80); La importancia de la limpieza y desinfección 

de las planta de alimentos se relaciona principalmente con la 

prevención de la contaminación de los alimentos por las 

superficies en contacto directo con estos. 

La Resolución 2674 de 2013 indica que los procedimientos de limpieza y 

desinfección deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y 

del producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener por escrito 

todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, 

así como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los 

equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y 

periodicidad de limpieza y desinfección.  

 

 Limpieza: Es la acción de arrastre, la cual es ejercida por un agente 

detergente constituido por uno o varios componentes de acción tenso activa; 

a su vez es la eliminación parcial de la suciedad adherida a una superficie y 

de la materia orgánica. 

 

La limpieza tiene como propósitos: 

 

1) eliminar la suciedad y los residuos para evitar el desarrollo de 

microorganismos y plagas. 

2) reducir los riesgos de contaminación cruzada 
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3) remover una buena proporción de los microorganismos de las superficies y 

ambientes. 

4) preparar las superficies para la desinfección 

5) retirar la materia extraña que pueda afectar la calidad de los productos 

durante los procesos. 

6) prevenir el deterioro de los equipos y utensilios por eliminación de residuos 

que pueden causar corrosión, picaduras, grietas y otros. 

7) contribuir con el mantenimiento de un ambiente ordenado e higiénico. 

8) H) evitar la generación de malos olores.  

  

 Desinfección. es la destrucción de todas las formas vegetativas de los 

microorganismos patógenos y no patógenos pero no necesariamente sus 

formas esporuladas. Se puede considerar una reducción total de la carga 

microbiana de un 99.9% de la población inicial. Dentro de las clases de 

desinfectantes según su composición química se encuentran: alcoholes, 

aldehídos, ácidos orgánicos, ácidos minerales, bases fuertes, fenoles, 

sustancias tenso-activas, metales pesados, halógenos, peróxidos. 

 

La desinfección se realiza mediante métodos físicos y químicos a superficies 

correctamente limpias, que tienen contacto directo o no con los alimentos 

destruyendo así los microorganismos presentes. Este procedimiento se debe 

tener en cuenta para pisos, paredes, saneamiento de superficies, equipos y 

utensilios empleados para la preparación de alimentos. (Lozada Aragón, C. 

M. 2007).  

 

Elección De Sustancias Para La Limpieza Y Desinfección. 

 

Sustancias limpiadoras. La aplicación de detergentes persigue eliminar las capas 

de suciedad y los microorganismos y mantenerlos en suspensión para que a través 

del enjuague se elimine la suciedad desprendida y los residuos de detergente. 

 

Puesto que en el mercado existe una gran cantidad de detergentes, su elección 

dependerá del tipo de suciedad resultante de las diferentes operaciones de 

elaboración de los productos, del material en que está construido el equipo, utensilio 

o superficie a limpiar y también de las características químicas del agua, en especial 

de su dureza. 

 

 

 



 

17 
 

 

 

Detergentes  

 

Dentro de los detergentes se clasifican en:  

 

 Detergentes alcalinos (álcalis): Indicados para eliminación de suciedad de 

tipo orgánico (grasas, proteínas). Sirven eficazmente para eliminar la 

suciedad de suelos, paredes, techos, equipos y utensilios. Los detergentes 

más poderosos son fuertemente alcalinos y se utilizan para eliminar la cera 

y la grasa quemada, también los detergentes que se utilizan en las máquinas 

lavavajillas son fuertemente alcalinos.  

 

 Detergentes ácidos: Actúan como desincrustantes favoreciendo la 

eliminación de los residuos calcáreos. Su uso alternado con detergentes 

alcalinos logra la eliminación de olores indeseables y la disminución drástica 

de los recuentos microbianos. 

 

 Detergentes neutros: También llamados de uso general, utilizados para la 

limpieza de superficies lisas de escasa suciedad. Principalmente empleados 

en jabones para manos.  

 

 Agentes abrasivos: Estos compuesto se utilizan sólo como ayuda 

suplementaria cuando la grasa se ha adherido a una superficie con tal fuerza 

que ni limpiadores alcalinos ni ácidos la eliminan. Su uso obliga a un cepillado 

adecuado y enjuague con abundante agua. 

 

La elección de los productos de limpieza se determina en función de la naturaleza 

y el estado de las superficies y suciedad. 

 

Desinfectantes 

 

 Hipocloritos (lejías): son buenos desinfectantes para su uso en las 

instalaciones de alimentación, pues no son muy costosos y apenas dejan 

cloro o sabor si se utilizan de modo correcto. Su actividad antibacteriana es 

muy amplia y son así mismo activos contra algunas esporas bacterianas, 

propiedad de la que carecen la mayor parte de los desinfectantes. 

 

El hipoclorito normalmente puede utilizarse en diluciones que contengan de 100 a 

200 mg de cloro disponible por litro. Cuando no pueda asegurarse la limpieza 

absoluta, se recomienda una dilución de 100mg/L o más. Al igual que otros 
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desinfectantes, pierden su eficacia en presencia de residuos orgánicos, lo cual 

demanda un correcto proceso previo de limpieza. 

 

 Desinfectantes yodados: Son desinfectantes a base de yodo con un 

detergente generalmente ácido. Son menos eficaces contra las esporas que 

los hipocloritos y además son más caros. Al igual que los clorados, pierden 

eficacia en presencia de residuos orgánicos. Para superficies limpias se 

requiere una solución de 25 ppm de yodo disponible, tras su aplicación 

requieren un enjuague a fondo puesto que también corroen los metales. 

 

 Compuesto de amonio cuaternario: Son menos eficaces contra las bacterias 

que los anteriores, las soluciones de estos desinfectantes se habrán de 

preparar cada día en recipientes limpios tratados por calor, se dosifican a 

concentraciones máximas de 200 ppm, requiriendo dosis mayores cuando se 

utilizan aguas duras. 

 

 Tensoactivos anfótericos: Tienen propiedades detergentes y bactericidas, 

son de escasa toxicidad, relativamente no corrosivos, insaboros e inodoros, 

pero los inactiva la materia orgánica.  

 

 Compuestos fenólicos: Tienen una actividad bacteriana de amplio espectro 

semejante a hipocloritos y compuestos yodados. La materia orgánica no los 

inactiva fácilmente, pero en cambio, si son inactivados por plásticos y caucho. 

 

 Ácidos y álcalis fuertes: Además de sus propiedades detergentes tienen 

considerable capacidad antimicrobiana. Tras un tiempo de contacto 

adecuado, todas las superficies que han sido desinfectadas deberán 

someterse a un proceso final de enjuague con agua. 

 

Un factor muy importante a tener en cuenta es la rotación de los productos 

empleados, pues el uso continuado de un mismo producto puede dar lugar a la 

selección de microorganismos resistentes al mismo. (Gallegos Cuenca, A. S. 2014).  

 

La razón principal del programa de limpieza y desinfección es establecer 

procedimientos escritos para la estandarización de las actividades de sanitizacion  

de todas las áreas de la empresa; más conocidos como (POES) con el fin de evitar 

la contaminación de los alimentos durante todo el proceso, de modo que estos no 

entren en contacto con agentes biológicos, físicos y/o químicos que puedan alterar 

su inocuidad.  
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PROCEDIMIENMTOS OPERATIVOS ESTANDAR DE SANITIZACION  

 

Rumbado, M. (2007), señala que POES, son procedimientos operativos 

estandarizados que describen tareas de limpieza y desinfección de equipos, 

superficie, instrumentos, utensilios, etc. que están en contacto con los alimentos. 

Deben aplicarse antes, durante y después de las operaciones de elaboración. 

 

Según la organización de las naciones unidas para la agricultura y la alimentación  

FAO (2001), nos indica que  los Procedimientos Operativos Estándar de 

Sanitizacion (POES), son una descripción detallada escrita y accesible a los 

operarios responsables, en una secuencia especifica de las actividades para 

realizar una tarea de la manera como se realiza cada operación en el diagrama de 

proceso, así como de los  procedimientos de limpieza y mantenimiento; estos 

procedimientos se realizan antes, durante y posteriormente a las operaciones de 

elaboración.(Lapo, Z., & Gabriela, M. 2012).  

 

Cada industria debe implementar y documentar los POES específicos para cada 

área de la empresa donde se produzcan alimentos. 

 

1.3.2.2 Programa de Desechos Sólidos.  

 

El adecuado manejo de los residuos sólidos y líquidos es un pilar importante para 

el aseguramiento de la calidad e inocuidad de los productos manufacturados, debido 

a que son una fuente importante de contaminación, éstos deben ser manejados 

correctamente para que no representen un riesgo para la integridad del personal de 

la empresa Carnisabor y el medio ambiente. 

 

Un óptimo manejo de los residuos comprende diferentes etapas que se deben 

desarrollar de la manera correcta entre las cuales está la óptima manipulación y 

recolección, un adecuado almacenamiento y transporte. El tratamiento y disposición 

final de los mismos deberá ser de manera segura, sin causar impactos negativos al 

medio ambiente. 

 

En cuanto a los desechos sólidos (basuras) debe contarse con las instalaciones, 

elementos, aéreas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de 

recolección, conducción, manejo, almacenamiento interno, clasificación, transporte 

y disposición, lo cual tendrá que hacerse observando las normas de higiene y salud 

ocupacional establecidas con el propósito de evitar la contaminación de los 
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alimentos, aéreas, dependencias y equipos o el deterioro del medio ambiente. 

(Ministerio de Protección Social, 2013). 

 

Los desechos sólidos provenientes de las industrias de alimentos, además de los 

recogidos en los efluentes líquidos por medio de tamices y trampas de grasa, son 

los desechos orgánicos o inertes que consisten en vidrio, metal, plástico, cartón, y 

papel principalmente; Muchos de estos residuos pueden reciclarse o tratarse para 

convertirlos en subproductos aprovechables. Para la eliminación final de los 

desechos sólidos, se debe contar con un sistema de recolección organizado y 

eficiente, de lo contrario, será necesario un sistema de incineración de basuras o 

recurrir a los rellenos sanitarios aun cuando se sabe que estos procedimientos no 

son ventajosos por cuanto los costos del primero son elevados y el segundo 

requiere de grandes espacios de terreno. (Soto M.1995)  

 

La frecuencia de recolección de las basuras está dada por el tiempo para que la 

producción de desperdicios pueda almacenarse en un área distinta exclusivamente 

para este final igual que el tiempo que tarde en producir olores desagradables y el 

ciclo de desarrollo de insectos.  

El almacenamiento de basuras puede hacerse en canecas preferiblemente de 

materias lavables o en bolsas plásticas que permanecerán herméticamente 

cerradas hasta el momento de su recolección. Antes de verter el efluente a una 

corriente natural o a la red de alcantarillado, es necesario un tratamiento previo en 

la fábrica, que consiste en aplicar medidas correctivas a aguas residuales de 

acuerdo con las normas exigidas por la empresa de acueducto alcantarillado.  

 

1.3.2.3 Programa de Control de Plagas.  

 

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

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

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

preventivo. (Ministerio de Protección Social, 2013). 

 

¿Qué es el Manejo Integrado de Plagas (MIP)? 

 

El MIP es un sistema que involucra la utilización de diferentes recursos, para 

minimizar la presencia de cualquier tipo de plaga en un establecimiento (fábrica de 

alimentos, tambo, depósito de alimentos, restaurant, etc.) hasta un nivel “tolerable” 

para el desarrollo de la actividad. Mientras que el control de plagas tradicional es un 
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sistema reactivo que define acciones, una vez que el problema ya apareció, el MIP 

es un sistema proactivo que se anticipa, a través de distintas acciones, al impacto 

negativo que pueden tener las plagas en la producción de alimentos. Busca evitar 

o minimizar el uso de plaguicidas (insecticidas) debido al riesgo de exposición de 

las personas, los alimentos y el medio ambiente. 

 

La implementación del MIP debe estar acompañada del diseño de registros para las 

tareas que se desarrollen en los distintos sectores de la planta. De este modo 

quedarán documentados el tipo de operaciones realizadas, los productos utilizados 

y las capturas producidas en cada sector de la planta.  

La importancia de esto radica en que con la información obtenida pueden realizarse 

cuadros estadísticos que podrán validar el programa que se implementó, logrando 

de esta forma un mayor control sobre el sistema y generando una base de datos 

que podrá ser consultada a la hora de auditorías y verificaciones.  

El plan MIP debe ser desarrollado por personal capacitado, idóneo y concientizado 

para este fin, debiéndose establecer el/los responsables del monitoreo y la 

frecuencia de realización de estas actividades. El objetivo del MIP es minimizar la 

presencia de cualquier tipo de plagas en el establecimiento elaborador, 

garantizándose así la elaboración de alimentos higiénicos e inocuos. 

 

Características del Manejo Integrado de Plagas:   

 

 Es preventivo 

 Es continuo 

 Está escrito 

 Lleva registros 

 Se puede auditar 

 

¿Cuáles son los daños que ocasionan las plagas? 

 

Las plagas constituyen una seria amenaza en la industria alimentaria, no solo por lo 

que consumen y destruyen, sino también porque contaminan los alimentos con 

saliva, orina, materia fecal y suciedad que llevan adherida al cuerpo; Estos 

contaminantes tienen una diversidad de microorganismos tanto patógenos como 

deteriorantes que pueden causar pérdidas económicas y representar un grave 

peligro para la salud pública.  

Los daños económicos pueden originarse debido a mercaderías arruinadas, 

devolución de productos contaminados (con partes de insectos, excrementos de 
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roedores, etc.) que generan asco y rechazo o demandas por la misma causa, 

pérdida de prestigio y de clientes, daños en las instalaciones.  

 

Como se mencionó anteriormente pueden ser vehículos para la propagación de 

numerosas enfermedades tales como Cólera, Tuberculosis, Salmonelosis, 

Leptospirosis, Triquinosis, Hepatitis, etc. (Pantusa, V. 2017) 

 

1.3.2.4 Abastecimiento o Suministro de Agua Potable.  

En la industria alimentaria, la calidad del agua utilizada en sus procesos es 

fundamental para la obtención de productos inocuos, por esta razón es de gran 

importancia ejercer controles que permitan establecer los parámetros fisicoquímicos 

y microbiológicos óptimos del agua a emplear por las empresas, de tal manera que 

garanticen que cumplen con lo estipulados por la normatividad vigente. 

La resolución 2674 de 2013 indica en el capítulo VI,  articulo 26 que todos los 

establecimientos de que trata la presente resolución deben tener documentado el 

proceso de abastecimiento de agua que incluye claramente: fuente de captación o 

suministro, tratamientos realizados, manejo, diseño y capacidad del tanque de 

almacenamiento, distribución; mantenimiento, limpieza y desinfección de redes y 

tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de 

los requisitos fisicoquímicos y microbiológicos establecidos en la normatividad 

vigente, así como los registros que soporten el cumplimiento de los mismos. 

(Ministerio de Protección Social, 2013). 

 

Por otra parte en Colombia existe La resolución 2115 de 2007 que define los 

parámetros fisicoquímicos y microbiológicos que debe cumplir el agua con el fin de 

ser apta para consumo humano. 
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 MARCO REFERENCIAL 

 

1.4.1 Antecedentes realizados en la industria alimentaria.  

 

La obtención de alimentos inocuos ha tomado gran relevancia con el pasar de los 

años, tal vez por el crecimiento de consumidores más atentos a los productos que 

consumen a diario y que conllevan a realizar cada vez más trabajos de excelencia 

en la producción de alimentos, a continuación se presentan algunos trabajos 

realizados con anterioridad. 

 

Elaboración De Un Manual De Buenas Prácticas De Manufactura (BPM) Y 
Procedimientos Operativos Estandarizados De Saneamiento (POES) Para La 
Embutidora Salching. 
 
Paca Gabriela Santillán Calderón (2016) elaboró el manual de Buenas Prácticas de 
Manufactura (BPM) y Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento 
(POES) en la Embutidora Salching; la investigación inicia con el  diagnostico 
situacional del nivel de adherencia a la normatividad vigente, evidenciando fallas en 
la aplicación de los procedimientos establecidos, indicando bajo cumplimiento con 
un porcentaje de 37,27%,  se procedió a tomar cinco muestras antes de la aplicación 
de BPM  y POES, entre las cuales se encuentran las siguientes: chorizo, salchicha, 
mortadelas, superficies vivas (manos de operarios) y superficies inertes como 
(mesas, refrigerador y embutidora), con el fin de determinar presencia 
microbiológica de Escherichia coli, Coliformes totales, Salmonella y hongos, 
encontrando resultados positivos en algunos de los análisis realizados. Por 
consiguiente se elabora el Manual de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y 
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), el cual se 
socializa con el personal de la empresa, para finalizar se realizaron nuevamente los 
análisis microbiológicos logrando la ausencia de los microorganismos mencionados 
anteriormente,  mejorando notablemente las condiciones higiénicas y de producción 
y obteniendo un nivel de cumplimento  final de la norma  de 70,19 % después de la 
aplicación de BPM. 
 
Correlación Entre Las Buenas Prácticas De Manufactura Y El Cumplimiento 
De Los Criterios Microbiológicos En La Fabricación De Helados En Chile. 
 
Bastías M, José Miguel, Cuadra H, Marcela, Muñoz F, Ociel, & Quevedo L, Roberto. 
(2013).realizaron un estudio cuyo objetivo principal  fue determinar el porcentaje de 
cumplimiento de BPM y su correlación con la aceptación de criterios microbiológicos 
en fábricas y muestras de helados de Ñuble, Chile, de acuerdo al Reglamento 
Sanitario de Alimentos chilenos, para tal fin se analizaron auditorías de BPM 
aplicadas por las autoridades competentes de ese país a  fábricas de helados y los 
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resultados microbiológicos de 435 muestras de helados. Estas muestras fueron 
tomadas entre los años 2005 y  2010 en diferentes estaciones del año, Las cuales 
pretendían determinar presencia de Aerobios Mesofilos, Coliformes, 
Staphylococcus aureus y  Salmonella spp. Se determinaron para este estudio como 
cumplimiento BPM a las fábricas que alcanzaron valores superiores al 70% del 
cumplimiento de los ítems evaluados, entre los cuales se valoran principalmente los 
siguientes factores críticos; autorización sanitaria de funcionamiento, 
abastecimiento de agua potable, manejo de residuos sólidos, disposición de 
residuos líquidos, servicios higiénicos de los manipuladores,  instalaciones, limpieza 
y sanitizacion, control de plagas, higiene del personal, capacitación, materias primas 
y procesos y productos terminados.  Obteniendo como resultado que las  
instalaciones fue el ítem mejor evaluado (88,4%), y capacitación del personal el peor 
(20,3) % de acuerdo al nivel de cumplimiento. Sin embargo, los ítems que 
presentaron la mejor correlación del estudio  fueron limpieza y sanitizacion seguido 
de higiene del personal, concluyendo que la correlación entre los resultados de 
auditorías de BPM y criterios microbiológicos permitió comprobar que con un 
porcentaje igual o superior al 80% de cumplimiento de BPM se aseguraría la calidad 
microbiológica de helados, disminuyendo con ello el riesgo en la salud del 
consumidor. 
 
Implementar Y Desarrollar Un Plan De Saneamiento En Una Planta Productora 
De Alimentos Productos Rapido Ltda.  
 
Carolina Rodríguez (2009) implemento y desarrollo un plan de saneamiento en la 
planta en mención, iniciando con la realización del diagnóstico higiénico –sanitario 
basado en el decreto 3075 de 1997, mediante el cual evaluó las condiciones de 
producción  enfocado en el plan de saneamiento y evidenciando la no existencia de 
los programas enmarcados en el plan (agua potable, limpieza y desinfección, control 
de plagas y control de residuos sólidos), por tal motivo elaboro cada uno de los 
programas con sus respectivos formatos de verificación y monitoreo, los cuales se 
sometieron a su respectiva inducción y capacitación con el personal de la empresa 
para su correcta utilización, logrando una adecuada implementación de las 
actividades definidas para cada área del proceso,  de igual manera realizo análisis 
microbiológicos de superficies para verificar la eficacia del desinfectante utilizado  y 
análisis fisicoquímicos del agua potable, para evaluar  su calidad. 
 
Diseño E Implementación Del Plan De Saneamiento En La Planta De Leches Y 
Derivados De La Institución Educativa Colegio San Juan Bosco, Municipio 
Arboledas.  
 
Nubia Esperanza Gómez (2014), diseño e implemento  el plan de saneamiento en 
la planta de leches y derivados de la  institución educativa relacionada, inicialmente 
toma como referencia el formato denominado Acta de Inspección Sanitaria a 
Fábricas de Alimentos, establecido por el INVIMA reflejando un porcentaje de 
adherencia inicial del 55,26% y dentro del cual se evidencia un cumplimiento del 
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40% de las condiciones de saneamiento, posteriormente se elaboró la 
documentación requerida para el plan de saneamiento de la planta teniendo en 
cuenta la normatividad aplicable  para cada uno de ellos (agua potable, control de 
plagas, limpieza y desinfección, residuos sólidos), implementando y capacitando al 
personal manipulador (estudiantes) en cada uno de estos programas. Logrando 
como resultado final un 63,63% de mejoría en los aspectos generales a verificar en 
el acta de inspección sanitaria a fábricas de alimentos aplicada para realizar el 
diagnostico. 
 
Plan De Saneamiento Básico E Implementación De BPM Para La Empresa 
DELILOY SAS.  
 
Diana Maritza Betancur (2012), donde se realiza diagnostico sanitario en cada uno 
de los 16 centros de alimentación intervenidos,  bajo las normas establecidas en el 
decreto 3075 de 1997, evidenciando fallas en el cumplimiento de las buenas 
prácticas de manufactura, para lo cual  se elaboran los programas pertinentes y se 
enfatiza en la elaboración y/o reestructuración, documentación e implementación 
del plan de saneamiento y la respectiva capacitación del personal con el contenido 
de cada uno de estos, con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos 
en estos centros. Prioriza la importancia de la calidad del agua utilizada y establece 
los parámetros de calidad para su cumplimento, definiendo cronograma de 
muestreo  microbiológico para control de aseguramiento de la calidad. 
 
Documentación E Implementación Del Plan De Saneamiento Básico En El 
Centro De Producción De Los Restaurantes Ay Caramba-So Happy,  
 
Catalina Ríos Agudelo, (2015), donde se evaluaron las condiciones de operación en 
cada uno de los programas incluidos en el plan de saneamiento, definiendo 
acciones correctivas mediante el diseño de los programas de limpieza y 
desinfección, agua potable, control de residuos y control de plagas, capacitando al 
personal y llevando registros de actividad, como evidencias para  presentar ante los 
entes de control sanitario (INVIMA). 
 
Documentación De Las Buenas Prácticas De Manufactura (BPM) En La 
Empresa Derivados De Fruta Ltda. Según Decreto 3075 De 1997. 
 
 Mary Luz Díaz Agudelo, Sandra Lorena Saavedra Flórez, (2012) diseñaron la 
documentación de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) según el Decreto 
3075 de 1997 en la empresa DERIVADOS DE FRUTA LTDA ubicada en la ciudad 
de santa rosa de cabal, el cual termino siendo implementado debido al interés y  a 
la necesidad obtenida parte de la empresa, se realizó un plan de acción en base a 
los datos generados del diagnóstico inicial, elaborando los programas para el 
cumplimiento de BPM, y por ende los programas del plan de saneamiento, logrando 
el 100% del nivel cumplimiento en los programas de limpieza y desinfección, agua 
potable, control de plagas y residuos sólidos, estableciendo las condiciones y 
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recomendaciones para el buen funcionamiento del manual a lo largo de sus 
operaciones. 
 
Implementación del plan de saneamiento básico y desarrollo de productos en 
la empresa Alimentos LAM S.A.S,   
 
Alejandra Sánchez  (2013), donde se implementaron los programas del plan de 
saneamiento, ya que estos se encontraban documentados en la empresa, pero 
evidenciando falencias en su correcta aplicación, reforzó el plan de saneamiento 
mediante la creación del plan de capacitación, logrando concientizar y sensibilizar 
al personal operativo acerca de la importancia del cumplimiento de las buenas 
prácticas de manufactura y la correcta aplicación de los programas definidos con 
anterioridad, implementando acciones de mejoras enmarcadas hacia las buenas 
prácticas higiénicas con la instalación de estaciones de lavado de manos en la 
planta, de igual manera contribuye con el desarrollo de nuevos productos para la 
empresa. 
 
Documentación De Los Programas De Saneamiento Básico, Capacitación A 
Los Manipuladores Y Diseño Del Servicio De Alimentación PEDREGAL S.A.S.  
 
Laura Camila Sánchez López (2011), donde se documentó los programas del plan 
de saneamiento, inicialmente se realizó el diagnostico higiénico sanitario el servicio 
de alimentación, obteniendo un porcentaje de cumplimiento inicial del 41,89%, por 
lo cual se realizaron ajustes de infraestructura y  diseño e implementación de cada 
uno de los programas de saneamiento, capacitando al personal mediante 
contratación externa de profesionales (INOCUO SAS) logrando de esta manera un 
aumento en el cumplimiento del diagnóstico final de 82,43%. 
 
Implementación Y Documentación De Las Normas BPM Para El Envasado De 
Agua En La Empresa AMERCORP S.A.S Con Base En El Decreto 3075 De 1997 
Del Ministerio De Salud.  
 
JOHN FREDY DE JESÚS BEDOYA RENGIFO, JHON FREDY SÁNCHEZ DEVIA 
(2013), donde se implementó y documentó el manual de BPM para la empresa en 
mención, iniciando con el diagnostico higiénico sanitario en base al decreto 3075 de 
1997, encontrando evidencias antiguas de uso del sistema HACCP, prácticas 
obsoletas y procedimientos no implementados, por lo cual se realizó actualización 
e implementación de los programas del plan de saneamiento y la creación del 
manual de BPM, implementando gran parte de estos procedimientos estructurados 
mediante la capacitación, seguimiento y monitoreo en la ejecución de cada uno de 
los programas. 
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 MARCO LEGAL 

 

Ley 9 de 1979, Se dictan las medidas sanitarias, necesarias para preservar, 

restaurar y mejorar las condiciones sanitarias en lo que se relaciona a la salud 

humana, y el control de descargos de residuos y materiales que afectan o pueden 

afectar las condiciones sanitarias del ambiente. 

 

Resolución 2674 del 2013, La presente resolución tiene por objeto establecer los 

requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o jurídicas que 

ejercen actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, 

almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos y materias 

primas de alimentos y los requisitos para la notificación, permiso o registro sanitario 

de los alimentos, según el riesgo en salud pública, con el fin de proteger la vida y la 

salud de las personas. 

 

Decreto 1500 del 2007, por el cual se establece el reglamento técnico a través del 

cual se crea el Sistema Oficial de Inspección, Vigilancia y Control de la Carne, 

Productos Cárnicos Comestibles y Derivados Cárnicos, destinados para el 

Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir 

en su producción primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento, 

almacenamiento, transporte, comercialización, expendio, importación o exportación. 
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2 OBJETIVOS 

 

 OBJETIVO GENERAL 

Actualizar el plan de saneamiento en la empresa de embutidos cárnicos 

CARNISABOR, de la ciudad de Cúcuta (N de S) en el año 2017, con el fin de dar 

cumplimiento a las observaciones dadas por el INVIMA. 

 

 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Realizar diagnóstico de las condiciones higiénico sanitarias según lo 
establecido en la Resolución 2674 de 2013. 

 Rediseñar la documentación existente y actualizar de acuerdo a la 
normatividad vigente. 

 Verificar la puesta en marcha de los programas de agua potable, manejo de 
residuos sólidos, limpieza y desinfección y control de plagas en la empresa 
CARNISABOR 
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3 METODOLOGIA 

 

 Población: La empresa Carnisabor  

 

 Muestra: Los programas que hacen parte de Saneamiento al interior de la 

empresa Carnisabor.  

 

 Tipo de Investigación: La investigación es de tipo descriptivo  debido a que 

se analiza  el estado de los programas del plan de saneamiento de la empresa  

con base en la resolución 2674 de 2013, y se realiza  actualización y 

documentación   de  cada uno de estos, de acuerdo al diagnóstico realizado 

en cuanto a debilidades  para la  empresa  de embutidos cárnicos 

CARNISABOR. 

 

 DIAGNÓSTICO HIGIÉNICO SANITARIO  

 

Con el fin de verificar  la condición higiénico sanitaria de la empresa Carnisabor se 

realizó la observación de la última evaluación aplicada por parte del personal del 

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), mediante 

el formato acta de inspección sanitaria a fábricas de alimentos,  el  cual  permite 

conocer el nivel de adherencia de la fábrica frente a la normativa exigida en la 

resolución 2674 de 2013  para las industrias procesadoras de alimentos en el 

territorio nacional, con el fin de  garantizar la elaboración de alimentos inocuos que 

no alteren la salud pública. 

Para el cumplimiento de la norma, las plantas de alimentos deben adherirse a una 

serie de requisitos enmarcados dentro de los siguientes capítulos:  

 

 Edificación e instalaciones 

 Equipos y utensilios 

 Personal manipulador 

 Requisitos higiénicos de fabricación 

 Aseguramiento y control de la calidad 

 Saneamiento 
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 Almacenamiento, distribución, transporte y comercialización de alimentos y 

materias primas. 

 

Cumpliendo de esta manera con la evaluación de los requisitos mínimos de sanidad 

para el procesamiento de productos alimentarios. 

En el anexo No. 1. Se adjunta la evaluación aplicada a la empresa por parte del 

personal del INVIMA. 

El formato consta de cuatro columnas que tienen por nombre:  

Ítem; Aspectos a verificar; Observaciones; CA: calificación 

Siendo calificación: Cumple completamente 2,  Cumple parcialmente 1,                No 

cumple 0,     No aplica NA,       No observado NO. 

Con los resultados obtenidos de la inspección se procedió a elaborar el perfil 

sanitario de la empresa mediante la tabulación y análisis de datos. 

 

 Tabulación y análisis de datos. Los datos obtenidos de la evaluación se 

tabularon de acuerdo a los ítem que integran cada uno de los capítulos 

evaluados descritos anteriormente, seguidamente se graficaron los 

resultados mediante ayuda de la herramienta Microsoft office Excel versión 

2007 y se determinó el nivel de cumplimiento de manera individual y general 

de la norma. 

 

 Acciones Mejoras. De acuerdo a los resultados obtenidos del perfil sanitario 

se continuo con las acciones de mejoras para las NO conformidades 

procedentes del diagnóstico, teniendo en cuenta únicamente las derivadas 

de los programas del plan de saneamiento de la empresa (Limpieza y 

desinfección, Agua potable, Manejo y disposición de residuos sólidos y 

control de plagas) siendo la actualización de estos el objetivo principal del 

presente proyecto. 
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 PROGRAMAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO 

 

Con el fin de definir el diseño de los programas del plan de saneamiento se   realizó 

inicialmente la inspección y reconocimiento de la infraestructura de la empresa, la 

cual genero una idea clara de las necesidades específicas de cada una de las áreas 

de la planta para el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfección, agua 

potable, manejo y disposición de residuos sólidos y control de plagas, 

posteriormente se realizó la revisión bibliográfica y la documentación existente en 

la empresa de cada uno de los programas. 

 

Por último se define la estructura y el contenido de los programas buscando 

uniformidad en ellos, quedando de la siguiente manera: 

 

 

 Título: De acuerdo al programa a ejecutar 

 Introducción:  Breve explicación del contenido del programa 

 Objetivos: General y específicos para el desarrollo del programa 

 Alcance: Para que se realiza el programa 

 Normatividad: Marco legal- normatividad vigente para cada programa 

 Definiciones: Conceptos o términos básicos referentes al contenido del 

programa 

 Marco teórico 

 Desarrollo: Descripción de los procedimientos y/o actividades definidas 

para el desarrollo de cada programa 

 Seguimiento y verificación: Monitoreo y Validación de los procedimientos 

establecidos en cada programa. 

 Actualizaciones: Futuros cambios en el diseño del programa. 

 Referencias .  

 Anexos 
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 VERIFICACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO 

 

Para la verificación del plan de saneamiento se desarrollaron las actividades 

contenidas en la última fase del presente proyecto, iniciando con la socialización de 

los programas del plan de saneamiento diseñado para la empresa Carnisabor. 

Socialización del plan de saneamiento:  

El proceso de socialización del plan de saneamiento se realizó durante un periodo 

aproximado de dos meses (2), a través de charlas magistrales dirigidas al personal 

manipulador  y en presencia de la parte  administrativa de la empresa, con la ayuda 

de herramientas didácticas como folletos y videos, mediante el uso del video beam. 

El programa a seguir en las capacitaciones realizadas fue el siguiente: 

1. Saludo y presentación de los asistentes  

2. Charla magistral: Definiciones, conceptos y aplicación del programa 

3. Actividades lúdicas  

4. Evaluación de Conocimientos  

5. Refrigerios  

Realizando  seguimiento y verificación de la aplicación del programa mediante el 

monitoreo registrado en el diligenciamiento de los formatos diseñados en cada 

programa y las actividades descritas  para validar el cumplimiento del plan. 

Por último se elaboró un nuevo perfil sanitario para conocer el nivel de cumplimiento 

final de la empresa, frente a las exigencias  evaluadas en el formato acta de 

inspección a fábricas de alimentos, posterior al desarrollo del presente proyecto.   
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4 RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

Los resultados obtenidos de la evaluación de las condiciones higiénico-sanitario de 

la empresa Carnisabor, fueron tabulados y graficados obteniendo el siguiente perfil 

sanitario: 

  

 PERFIL SANITARIO 

La elaboración del perfil sanitario permite observar de manera tabulada, porcentual 

y gráfica, el nivel de cumplimiento que tiene la empresa de acuerdo a los requisitos 

sanitarios exigidos en la resolución 2674 de 2013,  con la finalidad de detectar las 

falencias que  puedan ocasionar la contaminación de los productos fabricados por 

la empresa y establecer un plan de mejoras que permita garantizar la elaboración 

de productos de buena calidad.  

La  obtención del perfil sanitario para la empresa carnes frías CARNISABOR se 

construyó con los datos obtenidos del diagnóstico sanitario aplicado a la planta por 

el INVIMA; teniendo en cuenta que algunos ítems de la evaluación no aplican para 

la empresa se elaboró el perfil de la siguiente manera:  

∑Puntaje obtenido / ∑Puntaje máximo * 100 

Ítems evaluados: 96 

Items N.A.: 4 

Item NO: 1 

Máximo posible de calificación: 96 x 2= 192 

A continuación se presentan los resultados obtenidos del perfil sanitario para la 
empresa carnes frías Carnisabor y la interpretación de resultados de manera 
individual y detallada de cada uno de los ítems evaluados en el diagnostico sanitario, 
con la finalidad de establecer de forma específica las deficiencias presentadas en 
cada área de la empresa y de esta forma diseñar el plan de mejoras que permita 
garantizar el cumplimiento total de la normatividad exigida en la resolución 2674 de 
2013. 
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Tabla No. 1.  Resultado del diagnóstico sanitario carnes frías Carnisabor. 

 

 

 

DIAGNOSTICO SANITARIO  

 

NUMERAL 

 

ASPECTO EVALUADO 

 

PUNT. 

MAXIMO 

 

PUNT. 

OBTENIDO 

 

% 

CONF 

1 INSTALACIONES FISICAS 14 13 92.86 

2 CONDICIONES DE SANEAMIENTO  50 34 68 

3 PERSONAL MANIPULADOR DE 

ALIMENTOS 

26 22 84.6 

4 CONDICIONES DE PROCESO Y 

FABRICACION 

38 26 68.4 

5 REQUISITOS HIGIENICOS DE 

FABRICACION. 

50 33 66 

6 ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE 

CALIDAD 

14 8 57.1 

 TOTAL 192 136 70.83 

 

PORCENTAJE TOTAL DE CONFORMIDAD 

 

 

70.83 
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Tabla No. 2. Perfil sanitario carnes frías Carnisabor. 

 

PERFIL SANITARIO 

 

 

 

 

 

% CONFORMIDAD 

NUME

RAL 

ASPECTO EVALUADO 10 20 30 40 50 60 70 80 90 

1 INSTALACIONES FISICAS 

 

         

2 CONDICIONES DE 

SANEAMIENTO  

         

 

3 

 

PERSONAL MANIPULADOR 

DE ALIMENTOS 

         

 

4 

 

CONDICIONES DE 

PROCESO Y FABRICACION 

         

 

5 

 

REQUISITOS HIGIENICOS 

DE FABRICACION. 

         

 

6 

 

ASEGURAMIENTO Y 

CONTROL DE CALIDAD 

         

PORCENTAJE TOTAL DE CONFORMIDAD 70.83 
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4.1.1 INTERPRETACIÓN DE RESULTADOS. 

 

El perfil sanitario inicial, arrojó como resultado que el porcentaje de adherencia de 

la empresa carnes frías Carnisabor respecto a los requisitos higiénicos establecidos 

por parte del INVIMA para las industrias de alimentos es del 70.83%, en el cual se 

pudo evidenciar la problemática establecida al inicio del presente proyecto, en 

cuanto al incumplimiento de los programas enmarcados dentro del plan de 

saneamiento de la empresa (programa de limpieza y desinfección, programa control 

de plagas,  programa de agua potable, programa de manejo y disposición de 

residuos sólidos); los resultado de la evaluación de los programas  se presentan a 

continuación. 

Grafica No. 1. % de cumplimiento del programa de limpieza y desinfección 

 

El programa de limpieza y desinfección cumple con el 60% de las exigencias  

evaluadas por el INVIMA, debido a que no cuenta con todos los procedimientos 

operativos estandarizados de saneamiento (POES), no obstante, se presentan 

inconsistencias relacionadas con el diseño de estas operaciones ya que estos no 

se encuentran actualizadas y no son específicas para cada área de la empresa, 

evidenciándose deficiencia en los procesos de limpieza y desinfección. 
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Grafica No. 2 % del cumplimento del programa de Agua Potable. 

 

El programa de agua potable, presenta un cumplimiento de la norma del 60%, dado 

que el agua potable utilizada por la empresa para el desarrollo de sus actividades 

es suministrada por el acueducto municipal (aguas kpital), sin embargo el programa 

no se ajusta en algunos aspectos a la resolución 2674 de 2013 en cuanto a la 

actualización de la documentación y los tanques de almacenamiento, no cumplen 

con las condiciones para tal fin, evidenciando falencias en la cuanto al registro de la 

información, actualización de los formatos e infraestructura.  
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Grafica No. 3.  % de cumplimiento del programa de control de plagas. 

 

El programa de control de plagas cumple el con el 83,3% de los ítem evaluados, 

dado que se tiene contrato con empresa externa para el manejo integrado de plagas 

(PALMERAS JUNIOR), la cual está debidamente certificada para el desarrollo de 

sus funciones; sin embargo el programa diseñado para Carnisabor no se ajusta 

totalmente a la normatividad contenida en la resolución 2674 de 2013, donde se 

evidencia la ausencia de la aplicación de medidas preventivas.  
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Grafica No. 4. % de cumplimiento del programa de manejo y disposición de 

residuos sólidos. 

 

El programa de manejo y disposición de residuos sólidos cumple con el 60% de las 

exigencias evaluadas por la autoridad sanitaria, entre las cuales se encuentran la 

existencia de local exclusivamente para el almacenamiento de los residuos en 

óptimas condiciones y la remoción frecuente de estos para evitar la generación de 

malos olores, molestias sanitarias y proliferación de plagas; sin embargo el 

programa diseñado para el manejo adecuado de estos residuos no se ajusta a la 

normatividad vigente y los recipientes utilizados para la recolección de interna de 

los residuos no son suficientes y algunos se encuentran en mal estado. 

Por último no se han caracterizado  posibles residuos peligrosos y los mecanismos 

requeridos para su manejo y disposición. 

En términos generales y de acuerdo a la evaluación realizada a los programas 

enmarcados dentro del plan de saneamiento de la empresa Carnisabor se evidencio 

fallas en la aplicación de estos, dado que algunos se encuentran desactualizados y 

se evidencia inexistencia de formatos para el seguimiento y control de los mismos, 

por tal motivo a continuación se dan a conocer las acciones de  mejoras para las no 

conformidades identificadas en la evaluación. 

 

 

0

20

40

60

80

100

% MAXIMO % OBTENIDO % NO CONFORME

100

60

40

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE 
RESIDUOS SOLIDOS



 

40 
 

 

 

4.1.2 ACCIONES  DE MEJORA  PARA LAS NO CONFORMIDADES. 

 

El perfil sanitario obtenido del diagnóstico de la empresa carnes frías Carnisabor 

indica que la planta presenta un concepto FAVORABLE con observaciones, ya que 

no se ve afectada la inocuidad del producto, el porcentaje obtenido fue del 70.83%, 

lo que conlleva a plantear y ejecutar acciones de mejora a fin de  garantizar el 

cumplimento de la resolución 2674 de 2013 con respecto al plan de saneamiento 

de la empresa. 

A continuación se presentan las observaciones realizadas y las oportunidades de 

mejora para el cumplimiento de la normatividad requerida. 

 

Tabla No. 3 Acciones de mejora. 

  PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 
Existe programa y procedimientos 
específicos para el establecimiento, para 

1 El programa no se 
ajusta a lo establecido 

Ajustar el 
programa a la 

 

Calificación 
Cumple                         2  
Cumple parcialmente   1 
No cumple                    0 
No aplica                     NA 

Elaborado por: 
ROQUE JAIR ANGARITA RODRIGUEZ 
FREDDY HERMANDO GALVIS 

Aspectos a verificar C
A 

Observaciones Oportunidad de 
mejora 

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS  
Existe programa y procedimientos 
específicos para el establecimiento, para el 
control integrado de plagas con enfoque 
preventivo, se ejecutan conforme a lo 
previsto y se llevan los registros. numeral 3 del 

artículo 26, , Resolución 2674 de 2013) 

1 El programa no se 
ajusta a lo establecido 
en la Res. 2674 DE 
2013. Faltan registros 
de aplicación de 
medidas preventivas. 

Identificar los 
ajustes 
pendientes para 
el cumplimiento 
de la norma, 
diseñar formatos 
y llevar registros 
de aplicación de 
medidas 
preventivas. 

No hay evidencia o huellas de la presencia 
o daños de plagas. (numeral 3 del artículo 26, Resolución 

2674 de 2013) 

2   
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limpieza y desinfección de las diferentes 
áreas de la planta, equipos, superficies, 

en la Res. 2674 DE 
2013. 

normatividad 
vigente. 

Existen dispositivos en buen estado y bien 
ubicados, como medidas de control integral 
de plagas (electrocutadores, rejillas, 
coladeras, trampas, cebos, etc.). (numeral 3 del 

artículo 26, Resolución 2674 de 2013) 

2   

Los productos utilizados se encuentran 
rotulados y se almacenan en un sitio 
alejado, protegidos, bajo llave y se 
encuentran debidamente identificados. 
(numeral 7 del artículo 28, Resolución 2674 de 2013) 

N
A 

  

  PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS 
Existe programa, procedimientos sobre 
manejo y disposición de los residuos 
sólidos, se ejecutan conforme a lo previsto y 
se llevan los registros. (numeral 2 del artículo 26, 

Resolución 2674 de 2013) 

1 El programa no se 
ajusta a lo establecido 
en la Res. 2674 DE 
2013. 

Ajustar el 
programa de 
acuerdo a la 
normatividad 
vigente. 

Existen suficientes, adecuados, bien 
ubicados e identificados recipientes para la 
recolección interna de los residuos sólidos o 
basuras y no presentan riesgo para la 
contaminación del alimento y  del ambiente. 
(numeral 5.1 del artículo 6, Resolución 2674 de 2013) 

1 No son suficientes y 
algunos de ellos no 
cuentan con tapa y no 
se encuentran 
identificados. Se 
evidenció disposición 
directamente en bolsa 
plástica en área de 
proceso 

Adquirir 
recipientes 
adecuados para 
la recolección de 
residuos y 
distribuirlos 
estratégicamente. 

Son removidas las basuras con la frecuencia 
necesaria para evitar generación de olores, 
molestias sanitarias, proliferación de plagas. 
(numerales 5.2 y 5.3 del artículo 6, Resolución 2674 de 2013) 

2   

Existe local o instalación destinada 
exclusivamente para el depósito temporal 
de los residuos sólidos (cuarto refrigerado 
de requerirse), adecuadamente ubicado, 
identificado, protegido (contra la lluvia y el 
libre acceso de plagas, animales 
domésticos y personal no autorizado) y en 
perfecto estado de mantenimiento (numerales 5.3 

y 5.4 del artículo 6 - numeral 2 del artículo 26, Resolución 2674 de 

2013) 

2   

De generarse residuos peligrosos, la planta 
cuenta con los mecanismos requeridos para 
manejo y disposición. (numeral 5.5 del artículo 6, 

Resolución 2674 de 2013) 

0 No se han 
caracterizado 

Caracterizar 
posibles residuos 
peligrosos y los 
mecanismos 
adecuados para 
su manejo y 
disposición  
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manipuladores. (numeral 1 del artículo 26, Resolución 2674 

de 2013) 
Se realiza inspección, limpieza y 
desinfección periódica de las diferentes 
áreas, equipos, superficies, utensilios, 
manipuladores y se llevan los registros. 
(numeral 1 del artículo 26, Resolución 2674 de 2013) 

1 Los registros se 
encuentran 
desactualizados, 
durante el recorrido 
se evidenciaron 
deficiencias de 
limpieza y 
desinfección en las 
diferentes áreas de la 
planta. 

Definir los 
procedimientos  
necesarios para 
el adecuado 
desarrollo de las 
operaciones de 
limpieza y 
desinfección de 
las diferentes 
áreas de la 
empresa y 
diseñar formatos 
que permitan 
llevar registro de 
estas 
operaciones 

Se tienen claramente definidos los 
productos utilizados: fichas técnicas, 
concentraciones, empleo y periodicidad de 
la limpieza y desinfección. (numeral 1 del artículo 26, 

, Resolución 2674 de 2013)   

2   

Los productos utilizados se almacenan en 
un sitio adecuado, ventilado, identificado, 
protegido y bajo llave y se encuentran 
debidamente rotulados, organizados y 
clasificados. (Resolución numeral 7 del artículo 28, 

Resolución 2674 de 2013) 

1 El sitio no es 
adecuado, ni se 
encuentra protegido 
ni bajo llave. 

Adecuar y 
proteger el lugar 
de 
almacenamiento 
de los insumos de 
limpieza y 
desinfección. 

Se dispone de sistemas adecuados para la 
limpieza y desinfección de equipos y 
utensilios. (, numeral 6.5 del artículo 6, Resolución 2674 de 

2013) 

1 Durante el recorrido 
se evidenciaron 
deficiencias de 
limpieza y 
desinfección en 
algunos equipos y 
utensilios. 

Definir los 
procedimientos  
necesarios para 
el adecuado 
desarrollo de las 
operaciones de 
limpieza y 
desinfección de 
equipos y 
utensilios. 

PROGRAMA DE AGUA POTABLE  
Existe programa, procedimientos, análisis 
(fisicoquímicos y microbiológicos) sobre 
manejo y calidad del agua, se ejecutan 
conforme a lo previsto y se llevan los 
registros. (numeral 4 del artículo 26, Resolución 2674 de 2013) 

1 El programa no se 
ajusta a lo establecido 
en la Res. 2674 DE 
2013. 

Ajustar el 
programa a la 
normatividad 
vigente. 
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El agua utilizada en la planta es potable, 
existe control diario del cloro residual y se 
llevan registros. (numeral 3.1 del artículo 6, Resolución 2674 

de 2013) 

1 Se llevan registros 
pero se encuentran 
desactualizados. 

Registrar el 
control diario de 
cloro residual en 
su respectivo 
formato.  

El suministro de agua y su presión es 
adecuado para todas las operaciones. (numeral 

3.2 del artículo 6, Resolución 2674 de 2013) 

2   

El agua no potable usada para actividades 
indirectas (vapor, refrigeración indirecta, u 
otras) se transporta por tuberías 
independientes e identificadas por colores. 
(numeral 3.3 del artículo 6, Resolución 2674 de 2013) 

1 Falta identificar 
tuberías. 

Identificar las 
tuberías de 
conducción de 
vapor situadas en 
la cocina. 

Cuenta con tanque de almacenamiento de 
agua, construido con materiales resistentes,  
identificado, está protegido, es de capacidad 
suficiente para un día de trabajo, se limpia y 
desinfecta periódicamente  y se llevan 
registros. (numeral 3.5 del artículo 6, Resolución 2674 de 2013) 

1 Cuenta con dos 
tanques para el 
almacenamiento de 
agua potable, con 
superficies no lisas, el 
tanque elevado no 
cuenta con protección 
adecuada en su tapa. 
No hay registro de 
limpieza y 
desinfección del 
tanque subterráneo, 
el cabezal de la 
motobomba del 
tanque de 
almacenamiento de 
agua subterráneo es 
en material no 
sanitario. 

Realizar 
adecuación de las 
superficies de los 
tanques de 
almacenamiento, 
al igual que las 
condiciones para 
su apropiada 
protección. 
 
Registrar las 
operaciones de  
limpieza y 
desinfección 
efectuadas en los 
tanques de 
almacenamiento. 
 
Realizar cambio 
del cabezal de la  
motobomba 
utilizada en el 
tanque 
subterráneo.  



 

44 
 

 

 

 PROGRAMAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO. 

 

Se rediseñaron y actualizaron los programas de limpieza y desinfección, Agua 

Potable, Manejo y disposición de residuos sólidos  y control de plagas de acuerdo 

a las necesidades establecidas en la inspección de cada una de las áreas de la 

empresa. (Ver Anexo 2).  

 

 VERIFICACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO 

 

Se desarrolló la socialización del plan de saneamiento diseñado para la empresa en 

el cual participo todo el personal manipulador, la capacitación estuvo compuesta por 

dos secciones de charlas magistrales en las cuales se expuso la temática 

enmarcada dentro de los programas de: 

 

 Limpieza y desinfección 

 Manejo y disposición de residuos sólidos 

 Programa de agua potable 

 Programa de control de plagas  

 

De igual manera se realizó seguimiento mediante la supervisión del monitoreo al 

diligenciamiento de los formatos diseñados para el registro de los procedimientos 

descritos en cada programa y las actividades complementarias definidas para la 

validación de los mismos. (Ver anexo 3). 

Finalmente se elaboró un nuevo perfil sanitario de la empresa, en el cual se observa 

un aumento en el porcentaje de adherencia a las exigencias establecidas en el 

formato acta de inspección a fábricas de alimentos del 70.83% al 79.2%, debido al 

cumplimiento total de las NO conformidades identificadas,  definidas en cuadro de  

oportunidades de mejora. (Ver anexo 4)  
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 DISCUSIÓN DE RESULTADOS 

 

Los alimentos son considerados adecuados en términos de diversas variables, entre 

las que figuran la inocuidad, la calidad nutricional, la cantidad y la aceptación cultural 

del alimento. 

 

Santillán Calderón (2016) elaboró el manual de Buenas Prácticas de Manufactura 

(BPM) para una empresa embutidora, logrando mejorar notablemente las 

condiciones higiénicas y de producción, por su parte Bastías M, et jal, (2013). Que 

el cumplimiento de BPM en un al 80% lograría asegurar la calidad microbiológica 

de helados En La Fabricación De Helados En Chile, disminuyendo con ello el riesgo 

en la salud del consumidor, por su parte Carolina Rodríguez (2009), implementó y 

desarrolló un plan de saneamiento en la planta Saneamiento En Una Planta 

Productora De Alimentos, logrando una adecuada implementación de las 

actividades definidas para cada área del proceso mejorando las condiciones de 

producción enfocado en el plan de saneamiento, Gómez (2014), diseñó e 

implementó el plan de saneamiento en la planta de leches y derivados, en el cual  

elaboró la documentación requerida para el plan de saneamiento de la planta 

teniendo en cuenta la normatividad aplicable  para cada uno de ellos (agua potable, 

control de plagas, limpieza y desinfección, residuos sólidos), implementando y 

capacitando al personal manipulador en cada uno de estos programas, logrando 

pasar de un 40% de cumplimiento al 63,63% de mejoría en los aspectos generales 

a verificar en el acta de inspección sanitaria a fábricas de alimentos. 

En el presente estudio, luego de actualizar y aplicar el plan de saneamiento en  la 

empresa Carnisabor en la ciudad de Cúcuta, se logró una mejoría según perfil 

sanitario en un 8.37%  dado que luego de la evaluación inicial se logró pasar de  

70,83% a un 79. 2, %, de cumplimiento de los requisitos en los programas del plan 

de saneamiento según lo establecido en la Resolución 2674 de 2013, lo que indica 

que se hace necesario la aplicación constante y permanente de las operaciones 

establecidas en el plan de saneamiento según lo establecido en la legislación actual, 

lo que garantiza además del cumplimiento, mejorar y mantener buenas condiciones 

higiénico sanitarias de los productos elaborados, garantizando mejorar las 

condiciones de inocuidad del producto ofertado al consumidor final, logrando 

afianzar en el mercado los alimentos producidos y garantizando desde el eje de 

calidad e inocuidad, seguridad alimentaria consumidor final. 
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5 CONCLUSIONES 

 

Se logró actualizar el plan de saneamiento en la empresa de embutidos cárnicos 

CARNISABOR, de la ciudad de Cúcuta dando cumplimiento a las observaciones 

dadas por el INVIMA. 

 

Se caracterizaron las condiciones higiénico sanitarias según lo establecido en la 

Resolución 2674 de 2013, mediante el diagnóstico y la obtención del perfil sanitario 

inicial, que arrojo 70,83% y al final se llegó a 79. 2, %, es decir dando un aumento 

del 8.37% con los aportes realizados.  

Se revisó la documentación existente y de acuerdo a esto se actualizó, teniendo 

como base la normatividad vigente. 

Se llegó a mejorar  la estructura de cada uno de los  programas, como lo fueron el 

de agua potable, manejo de residuos sólidos, limpieza y desinfección y control de 

plagas en la empresa CARNISABOR, con sus respetivos formatos para el 

diligenciamiento constante y oportuno 
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6 RECOMENDACIONES 

 

Realizar actividades de mejoras para el cumplimiento total de las exigencias 

establecidas en el formato acta para la inspección de fábricas de alimentos. 

 

Realizar seguimiento continuo a los programas diseñados en el plan de 

saneamiento de la empresa con miras a su mantenimiento y correcta ejecución. 

 

Desarrollar  actualizaciones del plan de saneamiento de acuerdo a lo indicado en 

los programas  de limpieza y desinfección, Agua potable, manejo y disposición de 

residuos sólidos y control de plagas. 

 

 

. 
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ANEXO 1. ACTA DE INSPECCIÓN SANITARIA APLICADA PARA FÁBRICAS 
DE ALIMENTOS. 
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Anexo 2. Programas del plan de saneamiento. 
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 LISTADO MAESTRO DE 

DOCUMENTOS DE 

SANEAMIENTO 

EMISION: Abril 2017 

PAGINA65 de 77 

VERSION: 02 

Código: PAC-LMDS01  

 

CODIGO 
 

NOMBRE DEL FORMATO PROGRAMA 

PAC-PRSL 01 DISPOSICION FINAL DE RESIDUOS  
DISPOSICION Y 
MANEJO DE RESIDUOS  

PAC-PRSL 02 
FORMATO CONTROL DE 
DEVOLUCIONES DE PRODUCTO 
TERMINADO 

DISPOSICION Y 
MANEJO DE RESIDUOS 

PAC-PRSL 03 
CONDICIONES HIGIÉNICO-
SANITARIAS AREA Y RECIPIENTES 
DISPOSICION DE DESECHOS 

DISPOSICION Y 
MANEJO DE RESIDUOS 

PAC-PLD01 
INSTRUCTIVO DE PREPRACION DE 
SOLUCIONES. 

PROGRAMA DE 
LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN.  

PAC-PLD02 
FORMATO DE CONTROL Y  
VERIFICACION DE LIMPIEZA Y 
DESINFECCION EN AREA SUCIA 

PROGRAMA DE 
LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN. 

PAC-PLD03 

FORMATO DE CONTROL Y  
VERIFICACION DE LIMPIEZA Y 
DESINFECCION EN AREA SEMI-
LIMPIA 

PROGRAMA DE 
LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN. 

PAC-PLD04 

FORMATO DE CONTROL Y  
VERIFICACION DE LIMPIEZA Y 
DESINFECCION EN AREA LIMPIA 
 

PROGRAMA DE 
LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN. 

PAC-PLD05 

FORMATO DE CONTROL Y  
VERIFICACION DE LIMPIEZA Y 
DESINFECCION EN JORNADAS 
ESPECIALES (ASEO GENERAL) 
 

PROGRAMA DE 
LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN. 

PAC-PLD06 

FORMATO DE CONTROL Y  
VERIFICACION DE LIMPIEZA Y 
DESINFECCION EN FALSO TECHO 
 

PROGRAMA DE 
LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN. 

PAC-PAP01 FORMATO CONTROL DE CLORO Y PH 
PROGRAMA DE AGUA 
POTABLE 

PAC-PAP02 

FORMATO INSPECCIÓN VISUAL DE 

LAS CONDICIONES HIGIÉNICO-

SANITARIAS DEL                                        

LAVADO TANQUES. 

 
PROGRAMA DE AGUA 
POTABLE 
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Anexo 3. Foto de capacitación y anexos de formatos diligenciados  

Imagen No 3.  Instalaciones de la empresa Carnisabor     

 

Imagen No.4. Socialización del plan de saneamiento.   

 

Imagen No. 5. Socialización plan de saneamiento   
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Imagen No. 6 Medición de cloro y PH del agua. 

 

 

Imagen No.7 Recipientes de recolección de Residuos sólidos en área sucia. 
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Imagen No.8 Cuarto de almacenamiento de residuos sólidos 

 

 

Imagen No. 9  personal operativo CARNISABOR. 
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Anexo 3. Diligenciamiento de formatos procedimientos de limpieza y 

desinfección y medición de cloro  y PH  del agua. 

Registro de limpieza y desinfección en Área semi-limpia. 
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Anexo 4. Registro de limpieza y desinfección en Área Sucia. 
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Anexo 5. Registro de limpieza y desinfección en Área limpia 
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Anexo 6. Registro de control de cloro y PH del agua. 
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Anexo.7    Perfil sanitario final de la empresa Carnisabor. 

Evaluación del cumplimiento de las oportunidades de mejora para las NO 

conformidades identificadas. 

  PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 

 

CALIFICAION 
Cumple                         2  
Cumple parcialmente   1 
No cumple                    0 
No aplica                     NA 

Elaborado por: 
ROQUE JAIR ANGARITA RODRIGUEZ 
FREDDY HERMANDO GALVIS 

Aspectos a verificar C
A 

Exigencia observada Cumple/No 
cumple 

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS  
Existe programa y procedimientos 
específicos para el establecimiento, para el 
control integrado de plagas con enfoque 
preventivo, se ejecutan conforme a lo 
previsto y se llevan los registros. numeral 3 del 

artículo 26, , Resolución 2674 de 2013) 

2 El programa no se ajusta a lo 
establecido en la Res. 2674 
DE 2013. Faltan registros de 
aplicación de medidas 
preventivas. 

 
 
     Cumple 

No hay evidencia o huellas de la presencia 
o daños de plagas. (numeral 3 del artículo 26, Resolución 

2674 de 2013) 

2   

Existen dispositivos en buen estado y bien 
ubicados, como medidas de control integral 
de plagas (electrocutadores, rejillas, 
coladeras, trampas, cebos, etc.). (numeral 3 del 

artículo 26, Resolución 2674 de 2013) 

2   

Los productos utilizados se encuentran 
rotulados y se almacenan en un sitio 
alejado, protegidos, bajo llave y se 
encuentran debidamente identificados. 
(numeral 7 del artículo 28, Resolución 2674 de 2013) 

N
A 

  

  PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS 
Existe programa, procedimientos sobre 
manejo y disposición de los residuos 
sólidos, se ejecutan conforme a lo previsto y 
se llevan los registros. (numeral 2 del artículo 26, 

Resolución 2674 de 2013) 

 
 

2 

El programa no se ajusta a lo 
establecido en la Res. 2674 
DE 2013. 

 
 
 Cumple  

Existen suficientes, adecuados, bien 
ubicados e identificados recipientes para la 
recolección interna de los residuos sólidos o 
basuras y no presentan riesgo para la 

2 No son suficientes y algunos 
de ellos no cuentan con tapa 
y no se encuentran 

 
Cumple  
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Existe programa y procedimientos 
específicos para el establecimiento, para 
limpieza y desinfección de las diferentes 
áreas de la planta, equipos, superficies, 
manipuladores. (numeral 1 del artículo 26, Resolución 2674 

de 2013) 

2 El programa no se ajusta a lo 
establecido en la Res. 2674 
DE 2013. 

 
 
Cumple  

Se realiza inspección, limpieza y 
desinfección periódica de las diferentes 
áreas, equipos, superficies, utensilios, 
manipuladores y se llevan los registros. 
(numeral 1 del artículo 26, Resolución 2674 de 2013) 

2 Los registros se encuentran 
desactualizados, durante el 
recorrido se evidenciaron 
deficiencias de limpieza y 
desinfección en las 
diferentes áreas de la planta. 

 
 
 
 
 
Cumple  

Se tienen claramente definidos los 
productos utilizados: fichas técnicas, 
concentraciones, empleo y periodicidad de 
la limpieza y desinfección. (numeral 1 del artículo 26, 

, Resolución 2674 de 2013)   

2   

Los productos utilizados se almacenan en 
un sitio adecuado, ventilado, identificado, 
protegido y bajo llave y se encuentran 
debidamente rotulados, organizados y 
clasificados. (Resolución numeral 7 del artículo 28, 

Resolución 2674 de 2013) 

2 El sitio no es adecuado, ni se 
encuentra protegido ni bajo 
llave. 

 
Cumple 

Se dispone de sistemas adecuados para la 
limpieza y desinfección de equipos y 
utensilios. (, numeral 6.5 del artículo 6, Resolución 2674 de 

2013) 

2 Durante el recorrido se 
evidenciaron deficiencias de 
limpieza y desinfección en 
algunos equipos y utensilios. 

 
 
Cumple  

contaminación del alimento y  del ambiente. 
(numeral 5.1 del artículo 6, Resolución 2674 de 2013) 

identificados. Se evidenció 
disposición directamente en 
bolsa plástica en área de 
proceso 

Son removidas las basuras con la frecuencia 
necesaria para evitar generación de olores, 
molestias sanitarias, proliferación de plagas. 
(numerales 5.2 y 5.3 del artículo 6, Resolución 2674 de 2013) 

2   

Existe local o instalación destinada 
exclusivamente para el depósito temporal 
de los residuos sólidos (cuarto refrigerado 
de requerirse), adecuadamente ubicado, 
identificado, protegido (contra la lluvia y el 
libre acceso de plagas, animales 
domésticos y personal no autorizado) y en 
perfecto estado de mantenimiento (numerales 5.3 

y 5.4 del artículo 6 - numeral 2 del artículo 26, Resolución 2674 de 

2013) 

2   

De generarse residuos peligrosos, la planta 
cuenta con los mecanismos requeridos para 
manejo y disposición. (numeral 5.5 del artículo 6, 

Resolución 2674 de 2013) 

2 No se han caracterizado  
Cumple  
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PROGRAMA DE AGUA POTABLE  
Existe programa, procedimientos, análisis 
(fisicoquímicos y microbiológicos) sobre 
manejo y calidad del agua, se ejecutan 
conforme a lo previsto y se llevan los 
registros. (numeral 4 del artículo 26, Resolución 2674 de 2013) 

2 El programa no se ajusta a lo 
establecido en la Res. 2674 
DE 2013. 

Cumple  

El agua utilizada en la planta es potable, 
existe control diario del cloro residual y se 
llevan registros. (numeral 3.1 del artículo 6, Resolución 2674 

de 2013) 

2 Se llevan registros pero se 
encuentran desactualizados. 

Cumple  

El suministro de agua y su presión es 
adecuado para todas las operaciones. (numeral 

3.2 del artículo 6, Resolución 2674 de 2013) 

2   

El agua no potable usada para actividades 
indirectas (vapor, refrigeración indirecta, u 
otras) se transporta por tuberías 
independientes e identificadas por colores. 
(numeral 3.3 del artículo 6, Resolución 2674 de 2013) 

2 Falta identificar tuberías. Cumple 

Cuenta con tanque de almacenamiento de 
agua, construido con materiales resistentes,  
identificado, está protegido, es de capacidad 
suficiente para un día de trabajo, se limpia y 
desinfecta periódicamente  y se llevan 
registros. (numeral 3.5 del artículo 6, Resolución 2674 de 2013) 

2 Cuenta con dos tanques 
para el almacenamiento de 
agua potable, con 
superficies no lisas, el 
tanque elevado no cuenta 
con protección adecuada en 
su tapa. 
No hay registro de limpieza y 
desinfección del tanque 
subterráneo, el cabezal de la 
motobomba del tanque de 
almacenamiento de agua 
subterráneo es en material 
no sanitario. 

  
 
 
 
Cumple  

 

A continuación se tabulan los resultados obtenidos del diagnóstico final  y se tabulan 

los resultados para elaborar nuevo perfil sanitario. 

La  obtención del perfil sanitario final para la empresa carnes frías CARNISABOR 

se construyó con los datos obtenidos del diagnóstico sanitario inicial más el 

resultado del cumplimiento de las condiciones de saneamiento  obtenido de las 

oportunidades de mejora, aplicado por los autores del presente proyecto, debido a 

que no se ha presentado nuevamente visita oficial del INVIMA.  
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DIAGNOSTICO SANITARIO  FINAL CARNISABOR 

 

NUMERAL 

 

ASPECTO EVALUADO 

 

PUNT. 

MAXIMO 

 

PUNT. 

OBTENIDO 

 

% 

CONF 

1 INSTALACIONES FISICAS 14 13 92.86 

2 CONDICIONES DE SANEAMIENTO  50 50 68 

3 PERSONAL MANIPULADOR DE 

ALIMENTOS 

26 22 84.6 

4 CONDICIONES DE PROCESO Y 

FABRICACION 

38 26 68.4 

5 REQUISITOS HIGIENICOS DE 

FABRICACION. 

50 33 66 

6 ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE 

CALIDAD 

14 8 57.1 

 TOTAL 192 152 79.2 

 

PORCENTAJE TOTAL DE CONFORMIDAD 

 

 

 

79.2 
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PERFIL SANITARIO 

 

 

 

 

 

% CONFORMIDAD 

NUME

RAL 

ASPECTO EVALUADO 10 20 30 40 50 60 70 80 90 

1 INSTALACIONES FISICAS 

 

         

2 CONDICIONES DE 

SANEAMIENTO  

         

 

3 

 

PERSONAL MANIPULADOR 

DE ALIMENTOS 

         

 

4 

 

CONDICIONES DE 

PROCESO Y FABRICACION 

         

 

5 

 

REQUISITOS HIGIENICOS 

DE FABRICACION. 

         

 

6 

 

ASEGURAMIENTO Y 

CONTROL DE CALIDAD 

         

PORCENTAJE TOTAL DE CONFORMIDAD 79.2 


