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1. RESUMEN 

 

Para la elaboración de este proyecto es importante tener en cuenta que Las Buenas 

Prácticas de Manufactura son los requerimientos generales de higiene en la 

manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y 

distribución de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los 

productos en cada una de las operaciones cumplan con las condiciones sanitarias 

adecuadas disminuyendo los riesgos inherentes a la producción. (INVIMA, 2020).  

La Resolución 2674 del 2013 establece los requisitos sanitarios que debe cumplir 

toda empresa para las actividades dedicada a la fabricación, procesamiento, 

preparación, envasado, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización 

de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos que deben cumplirse 

para obtener la notificación, permiso o registro sanitario según el riesgo en salud 

pública. Debido a esto se realizó el diagnóstico inicial de la planta, utilizando una 

herramienta del INVIMA, la cual dio a conocer el estado actual de la empresa la 

Molienda del Pan S.A.S frente a lo establecido por la Resolución estudiada 

continuando con una verificación del cumplimiento de los programas y socialización 

de las acciones graduales de cumplimiento, generando así recomendaciones 

actividades y apoyo en la gestión legal.  

El resumen del diagnóstico inicial dio un 60,8% de cumplimiento entre la norma y 

las condiciones de las empresas estando en el límite de un aceptable con mejoras. 

Debido a esto se plantearon mejoras en cada uno de los programas del plan de 

saneamiento de acuerdo a los procesos productivos y requerimientos de la 

empresa, se realizaron análisis microbiológicos y capacitaciones con el fin de 

obtener mejores resultados, así mismo se verificó los diversos aspectos en los 

cuales se evidencio como resultado del mejoramiento un 66% de cumplimiento 

describiendo un aumento de los aspectos mencionados de la inspección sanitaria. 

Palabras claves: Buenas prácticas de manufactura, inocuidad, manipulación de 

alimentos, programas, requisitos. 
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2. ABSTRACT 

 

For the preparation of this project it is important to take into account that Good 

Manufacturing Practices are the general hygiene requirements in the handling, 

preparation, processing, packaging, storage, transport and distribution of food for 

human consumption, in order to guarantee that products in each of the compliance 

operations with adequate sanitary conditions, reducing the risks inherent in 

production. (INVIMA, 2020). 

Resolution 2674 of 2013 establishes the health requirements that must be met by 

every company for activities dedicated to the manufacture, processing, preparation, 

packaging, storage, transportation, distribution and marketing of food and food raw 

materials and the requirements that must be met to obtain the notification, permit or 

sanitary registration according to the public health risk. Due to this, the initial 

diagnosis of the plant was carried out, using an INVIMA tool, which disclosed the 

current status of the company La Molienda del Pan S.A.S compared to what was 

established by the Resolution studied, continuing with a verification of compliance 

with the programs and socialization of gradual compliance actions, as well as activity 

recommendations and support in legal management. 

The summary of the initial diagnosis gave a 60.8% compliance between the standard 

and the conditions of the companies, being in the limit of acceptable with 

improvements. Due to this, improvements were proposed in each of the programs 

of the sanitation plan according to the production processes and requirements of the 

company, microbiological analyzes and training were carried out in order to obtain 

better results, as well as the various aspects in which is evidenced as a result of the 

improvement a 66% compliance describing an increase in the aforementioned 

aspects of the sanitary inspection. 

Keywords: Good manufacturing practices, safety, food handling, programs, 

requirements. 
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3. INTRODUCCIÓN 

 

Las Buenas Prácticas de Manufactura son requerimientos generales de higiene en 

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

y distribución de alimentos para consumo humano, con el fin de garantizar que la 

empresa que elabora productos alimenticios cumpla con las condiciones higiénicas 

adecuadas y reduzcan los riesgos inherentes a la producción en cada una de las 

operaciones mencionadas.  

La empresa Panificadora La Molienda del Pan S.A.S, que manipula, elabora, 

envasa, almacena, transporta y distribuye productos de panificación, es importante 

que implemente y verifique un plan de saneamiento que cumpla con la Resolución 

2674 de 2013 y todo lo referente al aseguramiento a la calidad de los alimentos.    

De esta manera el Plan Gradual de cumplimiento del plan de saneamiento básico 

en la Molienda del Pan S.A.S con el diagnóstico inicial de la planta, se tomaron 

acciones graduales en conjunto con la parte administrativa y operativa dando 

soluciones algunas falencias que se presentan en la empresa, con el fin de dar 

cumplimiento a la normativa aplicada. 

Así mismo es indispensable contar con la documentación de los programas de: 

limpieza y desinfección, control de plagas, recolección de residuos sólidos, buen 

manejo del abastecimiento de agua potable, con el fin de maximizar los niveles de 

producción y minimizar los riesgos en los diferentes procesos teniendo en cuenta 

análisis microbiológicos de ambientes y superficies, análisis de agua potable y 

análisis del personal manipulador los cuales son exigidos en todas las empresas 

productoras de alimentos.  Por tal motivo la opción de implementación de la 

normatividad, es tendiente a garantizar la inocuidad alimentaria.  
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4. MARCO REFERENCIAL 

 

 ANTECEDENTES 

A continuación, se presentan los antecedentes en los cuales se realizó un plan 

gradual de cumplimiento ubicados en diferentes empresas mostrando su 

metodología a seguir, basados en la Resolución 2674 de 2013, como normativa 

vigente en Colombia para procesamiento de alimentos.   

Bastidas Ponce, (2017) diseñó un plan de buenas prácticas de manufactura para la 

panadería del establecimiento penitenciario y carcelario de mediana seguridad de 

la ciudad de Cali, en el cual modificó los procedimientos existentes correspondientes 

al plan de saneamiento básico, logrando así la implementación de algunos puntos 

de las bpm que fueron indispensables para asegurar la calidad de los alimentos. El 

diseño del manual generó cambios en la infraestructura, documentación e internos 

a los cuales le realizaron capacitaciones permitiendo así incrementar el nivel del 

cumplimiento. 

(Vanegas, 2018) Gaviria & Venegas, (2018) Implementaron un plan de acción para 

el proceso de calidad alimentaria de una empresa de servicios de alimentación en 

Cali– Valle del Cauca, donde analizaron el estado actual del centro de producción 

frente a la resolución 2674 de julio 2013. En el cual se mostró mejoría simultánea 

en los indicadores internos de los procesos de calidad alimentaria que se 

encontraban por debajo de la meta deseada del 85%. 

Vásquez López & Gómez Gómez, (2018) realizaron una propuesta de 

implementación de las buenas prácticas de manufactura frente a la resolución 2674 

de 2013 para un restaurante de comida típica, el cual tuvo como finalidad evidenciar 

de forma clara los puntos críticos donde se presentaron fallas que afectaban la 

manipulación de alimentos y el nivel de riesgo asociado a la inocuidad. El Acta de 

Inspección de Sanidad, empleada para la realización del diagnóstico, fue un 

instrumento detallado y eficiente en la identificación de las falencias asociadas a los 

puntos críticos. 
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5. MARCO TEÓRICO 

 

 BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA   

Son los principios básicos y prácticos generales de higiene en la manipulación, 

preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de 

alimentos para el 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 

producción (Resolución 2674 de 2013, 2013). 

La Resolución 2674 establece los requisitos sanitarios que deben cumplirse durante 

la producción, procesamiento, preparación, envasado, almacenamiento, transporte, 

distribución y comercialización de alimentos e ingredientes alimentarios, así como 

los requisitos de 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. 

 

 PLAN DE SANEAMIENTO  

Permite establecer los procedimientos y medidas requeridas para disminuir los 

riesgos de contaminación de los alimentos manteniendo en óptimas condiciones las 

instalaciones físicas, equipos, utensilios, personal manipulador, manejo adecuado 

del agua y un adecuado manejo de residuos sólidos y líquidos. Los cuales deben 

ser basados en la prevención, monitoreo y control, con un enfoque de mejora 

continua. Dentro de los programas se encuentran los procedimientos e instructivos, 

cronogramas, registros, listas de chequeo, y responsables.  

Programa de limpieza y desinfección: Los procedimientos de limpieza y 

desinfección deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del 

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

procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, así como las 

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

efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfección.  
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Programa de manejo de residuos sólidos: En cuanto a los desechos sólidos 

(basuras) debe contarse con las instalaciones, elementos, reas, 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 alimentos, 12 reas, 

dependencias y equipos o el deterioro del medio ambiente. Programa de control de 

plagas: Las plagas entendidas como artrópodos y roedores deberán ser objeto de 

un programa de control específico, el cual debe involucrar un concepto de control 

integral, esto apelando a la aplicación armónica de las diferentes medidas de control 

conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.  

Programa de calidad del agua: 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. 

 

 ANÁLISIS MICROBIOLOGICOS 

 

El análisis microbiológico de alimentos es útil para investigar el contenido de 

microorganismos presentes en productos alimenticios, aguas, manipuladores y 

superficies de maquinaria empleada en los procesos de fabricación. Con la finalidad 

de conocer la Calidad Sanitaria: para prevenir la descomposición temprana de los 

alimentos, liberación de lotes de ingredientes y de producción, comercialización, 

para la verificación de las especificaciones establecidas por Regulación Sanitaria, 

para la preservación de la Salud. 
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Los análisis de control microbiológico que se deben hacer a los productos de 

panadería de acuerdo con los parámetros INVIMA, se deben contemplar: 

 Que el producto final cumpla con la normatividad establecida. 

 Que se mantenga el control de estas condiciones durante la fabricación. 

 Que las condiciones de almacenamiento, distribución y manipulación del 

producto en todas sus etapas sea el adecuado. 

Las determinaciones analíticas empleadas son de tipo cualitativo y cuantitativo 

(presencia y determinación numérica de microorganismos respectivamente) 

dependiendo del tipo de alimento y especificaciones sanitarias. 

 

5.3.1 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE SUPERFICIES, AMBIENTES Y 

MANIPULADORES 

 

El análisis de superficies consiste en la toma de muestras de todas las superficies 

con las que los alimentos entran en contacto dentro de la empresa alimentaria. 

Como, las mesas, tablas de corte, utensilios, envases, maquinaria en general y 

personal manipulador deberán estar correctamente desinfectados para evitar 

riesgos de salud en el consumidor final. 

Para el caso de Colombia, la normatividad principal es la Resolución 2674 de 2013 

que tiene como 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. 

Así mismo, se indica que son autoridades sanitarias el Instituto Nacional de 

Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) y las Entidades Territoriales de 

Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspección, vigilancia y 

control, y adoptan las acciones de prevención y seguimiento para garantizar el 

cumplimiento de lo dispuesto en la presente resolución. 



15 
 

6. MARCO CONCEPTUAL 

 

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al 

organismo humano los nutrientes y la energía necesarios para el desarrollo de los 

procesos biológicos. Quedan incluidas en la presente definición las bebidas no 

alcohólicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que 

se conocen con el nombre genérico de especia. 

Ambiente: Cualquier área interna o externa delimitada físicamente que forma parte 

del establecimiento destinado a la fabricación, al procesamiento, a la preparación, 

al envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos. 

Autoridades sanitarias competentes: Son autoridades sanitarias, el instituto 

Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA y las Entidades 

Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley ejercen funciones de inspección, 

vigilancia y control y adoptan las acciones de prevención y seguimiento para 

garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la Resolución 2674 de 2013. 

Buenas Prácticas De Manufactura (BPM): Principios básicos y prácticas de 

higiene en la manipulación, preparación, elaboración, almacenamiento y transporte 

de alimentos para consumo humano, garantizando las condiciones sanitarias y 

disminución de riesgos en la producción. (Decreto 3075, 1997) 

Calidad: Es el grado en el que un conjunto de características inherentes cumple 

con unos requisitos. (OMS, 2007). 

Capacitación: Es un proceso continuo de enseñanza-aprendizaje, mediante el cual 

se desarrolla las habilidades y destrezas de los servidores, que les permitan un 

mejor desempeño en sus laborales habituales. Puede ser interna o externa, de 

acuerdo a un programa permanente, aprobado y que pueda brindar aportes a la 

institución. 

Control: Condición en la que se observan procedimientos correctos y se verifica el 

cumplimiento de los criterios técnicos establecidos. 
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Fábrica de alimentos: Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias 

operaciones tecnológicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar elaborar, 

producir, transformar o envasar alimentos para el consumo humano. 

Inocuidad de alimentos: Es la garantía de que un alimento no causará daño al 

consumidor cuando el mismo sea preparado o ingerido de acuerdo con el uso al 

que se destine. 

Inventarios: Son los materiales o insumos esenciales que pasan por un proceso de 

manufactura, producción o construcción para ser convertidos en un producto en 

proceso o terminado. Llevar un minucioso inventario de materias primas te permitirá 

abastecer al siguiente eslabón de la cadena. 

Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente, en forma 

permanente u ocasional, en actividades de fabricación, procesamiento, preparación, 

envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos. (Resolución 2674 de 

2013) 

Materia prima: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, 

empleadas por la industria de alimentos para su utilización directa, fraccionamiento 

o conversión en alimentos para consumo humano. 

Monitoreo o Vigilancia: Secuencia de observaciones y mediciones, diseñada para 

producir un registro fiel y asegurar la permanente operación o proceso. 

Plan de Saneamiento: son pre requisitos que toda empresa debe llevar a fin de 

acuerdo a su respectivo decreto o resolución, este plan cubre Limpieza y 

desinfección, Manejo integral de Residuos Sólidos y Líquidos, Abastecimiento de 

agua potable y Manejo integral de plagas.  

Plan gradual de cumplimiento: documento técnico presentado por los propietarios 

u operadores de plantas, que detalla el nivel sanitario frente a las normativas 

aplicadas y posteriores reglamentaciones. 

Para dar cumplimiento a los objetivos de esta investigación, se hizo uso de la 

Resolución 2674 de 2013 de la cual, de los cuatro títulos que contiene dicha 
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Resolución, se aplicó para la propuesta, el Titulo II correspondiente a las 

“Condiciones Básicas de Higiene en la Fabricación de Alimentos”, con los capítulos: 

I Edificación e instalaciones, II Equipos y utensilios, III Personal manipulador de 

alimentos, IV Requisitos higiénicos y VI Saneamiento. 

Registros: Documento que lleva la anotación de cualquier actividad con el fin de 

mantener un seguimiento o una recopilación de aluna información. 

Registro sanitario: acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria 

competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o jurídica para 

fabricar, procesar, envasar, importar y o comercializar un alimento de alto riesgo en 

salud pública con destino al consumo humano 

Residuo: Cualquier sustancia especificada presente en alimentos, productos 

agrícolas o alimentos para animales como consecuencia del uso de un plaguicida. 

El término incluye cualquier derivado de un plaguicida como productos de 

conversión, metabolitos y productos de reacción, y las impurezas consideradas de 

importancia toxicológica. El término "residuo de plaguicida" incluye tanto los 

residuos de procedencias desconocidas o inevitables (por ejemplo, ambientales), 

como los derivados de usos conocidos de la sustancia química. 

Riesgo: Probabilidad de que un plaguicida cause un efecto nocivo en las 

Condiciones en que se utiliza. 

Toxicidad: Propiedad fisiológica o biológica que determina la capacidad de una 

sustancia química para producir perjuicios u ocasionar daños a un organismo vivo 

por medios no mecánicos. 
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7. MARCO CONTEXTUAL 

 

La Molienda del pan S.A.S es una panificadora construida hace aproximadamente 

3 años durante la pandemia en el municipio de Los Patios. Se dedican a la 

producción, distribución y comercialización de productos alimenticios. Es una 

empresa especialista en la industria de la panadería, desarrollando productos de 

panadería de alta calidad, optimizando procesos innovadores y aportando 

crecimiento y eficiencia a la empresa. 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 1. Ubicación de la panificadora la molienda del pan S.A.S 

 Misión 

Somos una industria productora y comercializadora de productos panificados de alta 

calidad que busca satisfacer a nuestros clientes, desarrollando nuevos productos, 

garantizando el crecimiento y el rendimiento de la empresa, manteniendo la 

tradición del sabor artesanal y contribuyendo con el desarrollo de la región. 

 

 Visión 

En 2 años estar posicionados como la panificadora líder en el departamento de 

Norte de Santander, produciendo una gran variedad de productos panificados, 

mediante procesos innovadores y personal calificado, garantizando siempre una 

alta calidad de nuestros productos, generando nuevos empleos y desarrollo al 

departamento. 
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 Productos de La Molienda del Pan S.A.S 

La Molienda del pan S.A.S es una empresa que ofrece diversos productos y sabores 

en diferentes presentaciones como panes, muffins y galletas. La vida útil de estos 

productos posterior a su fecha de fabricación es de aproximadamente de 15-20 días. 

7.3.1 Elaboración del pan  

En la ilustración se muestra el diagrama de flujo que se empleara en la elaboración 

del pan utilizada en la empresa: 

 

Diagrama de flujo para la elaboración de pan 

 

Ilustración 2. Proceso elaboración de pan 

Recepcion de materia prima

Dosificación

Mezclado

Refinado 

Pesado 

cortado o picado

Moldeo

Crecimiento 

Horneo 

Reposo

Distribución y comercialización

3 min 

8 min 

2 horas 

18 

min 
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Pan: es el resultado del amasado, leudado y cocción con una mezcla básica de 

harina, agua y sal, pudiendo contener otros ingredientes y/o aditivos permitidos por 

la legislación aplicable. Tiene un caparazón de color ámbar semiporoso y duro. Su 

textura interior es friable, transpirable, suave, porosa y no se seca, olor y color son 

las características de su fórmula. Sin olor ni sabor desagradable.  

 

7.3.2 Elaboración de galleta 

En la ilustración se muestra el diagrama de flujo que se empleara en la elaboración 

del pan utilizada en la empresa: 

Diagrama de flujo para la elaboración de galleta 

Ilustración 3. Proceso de elaboración de galleta 

 

13 

min 

3 min 

45-48 min 

°T 160  

1 Hora 

Recepcion de materia prima

Dosificación

Cremado

Mezclado

Pesado 

Cortado y moldeo

Horneo

Reposo

Empacado

Distribución y comercialización
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Galletas: Productos de panadería de textura crocante obtenidos mediante el horneo 

adecuado de las figuras formadas del amasado y derivados de la harina con otros 

ingredientes aptos para el consumo. En su formulación y preparación contiene 

ingredientes principales son la harina de trigo fortificada, margarina, azúcar, polvo 

de hornear, agua, sal. Las galletas pueden contener otros cereales. Los ingredientes 

adicionados corresponden en naturaleza y cantidad a aquellos de uso permitido. 

Las galletas presentan color, sabor y olor propio de los ingredientes empleados. 

7.3.3 Elaboración de muffin 

En la ilustración se muestra el diagrama de flujo que se empleara en la elaboración 

del pan utilizada en la empresa: 

Diagrama de flujo para la elaboración de muffin 

 

Ilustración 4. Proceso de elaboración de muffin 

Recepcion de materia prima

Dosificación

Cremado

Mezclado 

Refinado

Pesado y moldeo

Horneo

Reposo

Empacado

Distribución y comercialización

13 

min 

3 min 

3 min 

45-48 min °T 

160  

3 horas 
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Muffins: Este producto de pastelería se obtiene en el proceso de batido de los 

ingredientes, lo que crea la untuosidad y uniformidad del bizcocho con su sabor 

característico. El producto está elaborado con harina de trigo fortificada, huevos, 

azúcar, levadura, sal y conservantes, si se requiere en la formulación, para 

mantener sus propias propiedades fisicoquímicas, organolépticas y reológicas. Los 

ingredientes añadidos corresponden en tipo y cantidad a los ingredientes 

permitidos. El producto tiene un color, sabor y olor característicos de las materias 

primas utilizadas. 

 

8. MARCO LEGAL 

 

Toda empresa dedicada al procesamiento, fabricación, envasado, transporte y 

comercialización de alimentos debe cumplir con lineamientos exigidos acorde al 

país y la actividad a la que se dedique, en el caso de la panificadora La Molienda 

del pan S.A.S deberá cumplir con la siguiente normativa, para poder realizar sus 

actividades, garantizando que sus productos sean inocuos y seguros para consumo 

humano. 

 Resolución 2674 de 2013. 

Establece los requisitos sanitarios que debe cumplir toda empresa para las 

actividades dedicada de fabricación, procesamiento, preparación, envasado, 

almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos y materias 

primas de alimentos y los requisitos que deben cumplirse para obtener la 

notificación, permiso o registro sanitario según el riesgo en salud pública Resolución 

2674, 2013. 

 Resolución 2115 de 2007  

Por medio de la cual señalan las características (físicas, químicas, microbiológicas) 

que tiene que aplicarse para garantizar la calidad del agua para el consumo humano 

igualmente instrumentos y frecuencias del sistema de control y vigilancia para la 

calidad de esta. (Resolución 2115, 2007) 
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 Resolución 748 de 2020 

En la cual se establece el protocolo de bioseguridad con el objetivo de controlar un 

manejo adecuado de la pandemia por Covid-19 en las industrias que procesen 

productos alimenticios, bebidas y todo lo relacionado, con el fin de prevenir su 

transmisión (Resolución 748, 2020). 

 

 Resolución 666 de 2020 

En esta resolución orienta todas las medidas generales de protocolos de 

bioseguridad en el marco de la pandemia, que se deben implementar con el fin de 

disminuir los factores que puedan generar la transmisión del Covid-19, de humano 

a humano en el desarrollo de las actividades laborales, sociales y públicas 

(Resolución 666, 2020). 

La empresa tiene proyectado voluntariamente implementar un sistema de gestión 

bajo las siguientes normas: 

 ISO 9001  

Esta norma Internacional promueve la adopción de un enfoque a procesos a 

desarrollar, mejorar e implementar la eficacia de un Sistema de Gestión de la calidad 

(SGC). La implementación del SGC basado en esta Norma internacional presenta 

beneficios para muchas organizaciones como la capacidad de proporcionar 

productos y servicios que satisfacen las necesidades del cliente cumpliendo con los 

todos los requisitos reglamentarios, legales exigidos por la normativa vigente (ISO 

9001, 2015). 

 ISO 22000. 

Por medio de la presente norma se establecen todos los requisitos necesarios para 

desarrollar e implementar un Sistema de Gestión de Seguridad Alimentaria, 

involucrando las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y el Sistema de Análisis 

de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP), con el objetivo de garantizar la 

calidad e inocuidad cubriendo todos los tamaños de todas las organizaciones a lo 

largo de la cadena alimentaria , con el fin de demostrar que todos los productos que 
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se suministren cumplen con todos los requisitos de sus clientes y los requisitos 

reglamentados por la norma vigente sobre la seguridad alimentaria (ISO 22000, 

2005). 

 

 

9. OBJETIVOS 

 

 OBJETIVO GENERAL 

Implementar un plan gradual de cumplimiento del plan de Saneamiento bajo la 

Resolución 2674 del 2013 para la planta La Molienda del Pan S.A.S. 

 

 OBJETIVOS ESPECIFICOS 

 

 Diagnosticar el estado actual de las Buenas Prácticas de Manufactura 

en la Molienda del Pan S.A.S con miras a establecer los puntos críticos 

donde se presentan las fallas que afectan la manipulación de 

alimentos.  

 Plantear acciones de mejoramiento para dar cumplimiento a los 

requerimientos exigidos en resolución aplicable para la planta 

panificadora La Molienda del Pan S.A.S. 

 Capacitar al personal operativo involucrado en el proceso productivo 

de la panificadora La Molienda del Pan S.A.S. 

 Verificar y comprobar lo establecido en la documentación con el fin de 

dar cumplimiento según la normativa aplicable. 
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10. METODOLOGÍA 

 

En el contexto de este proyecto se buscó dar cumplimiento a los objetivos 

planteados desarrollando las siguientes actividades: 

 DIAGNOSTICO DEL ESTADO ACTUAL DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE 

MANUFACTURA EN LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S CON MIRAS A 

ESTABLECER LOS PUNTOS CRÍTICOS DONDE SE PRESENTAN LAS 

FALLAS QUE AFECTAN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS.  

 

Para el diagnóstico del estado actual de las BPM de la planta en estudio, se hizo 

uso del Acta de Inspección Sanitaria con Enfoque de Riesgo para Establecimientos 

de Preparación de Alimentos, que proporciona el INVIMA. Se hizo uso exclusivo de 

la evaluación cuantitativa del acta de inspección.  Para el análisis de los resultados 

obtenidos del Acta de Inspección, se presenta la tabla de Resumen de Resultados 

del Diagnóstico, véase Tabla 1, en la cual se especifica: 

Nombre del bloque: Nombre correspondiente a cada capítulo evaluado, descrito 

en la Resolución 2674 de 2013 y aplicado en el Acta de Inspección. 

Porcentaje máximo del bloque: Valor preestablecido de acuerdo al nivel de riesgo 

asociado a inocuidad, según los parámetros establecidos en el acta, es asignado el 

porcentaje más alto a los bloques donde se identifican factores de riesgo que de no 

controlarse adecuadamente tienen mayor probabilidad de causar Enfermedades 

Transmitidas por Alimentos, ETA. 

Porcentaje obtenido del bloque: Sumatoria de los porcentajes para cada uno de 

los aspectos verificados en un bloque. 

Se diligenció el acta de inspección sanitaria donde se dio a conocer el nivel de 

adherencia de la planta y el porcentaje de cumplimiento con respecto a la resolución 

2674 del 2013, se evaluó cada aspecto contemplado, corroborando así, el avance 

en el trascurso de la ejecución del plan de mejoramiento. Se tomó en cuenta la 
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escala de calificación en el acta de inspección sanitaria para fábricas de alimentos 

establecido por el INVIMA. 

Tabla 1. Calificación del acta de inspección sanitaria para empresas procesadoras 
de alimentos. 

EVALUACIÓN 

Aceptable (A) 
Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los 
requisitos descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar 

Aceptable con 
Requerimiento 

(AR) 

Marque con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los 
requisitos descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar 

Inaceptable (I) 
Marque con una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de los 
requisitos descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar 

No Aplica (NA) 
Marque con una X la casilla "NA" en caso que el aspecto a verificar no se realice 
por parte del establecimiento y calificar como Aceptable (A). Justificar la razón 
del no aplica en el espacio de hallazgos. 

Crítico (C) 
Marque con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar 
afecte la inocuidad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de 
Seguridad que impida que el establecimiento continúe ejerciendo sus labores 

Fuente: Formato acta de inspección sanitaria a fábricas de alimentos (INVIMA) 

 

Terminada la evaluación y el grado de cumplimiento de los requisitos exigidos se 

analizó los resultados obtenidos definiendo el porcentaje alcanzado e identificó los 

aspectos a mejorar en la empresa dando cumplimiento a la normatividad legal 

vigente y aplicable. 

 

 PLANTEAMIENTO DE ACCIONES DE MEJORAMIENTO AL PLAN DE 

SANEAMIENTO PARA DAR CUMPLIMIENTO A LOS REQUERIMIENTOS 

EXIGIDOS EN RESOLUCIÓN APLICABLE PARA LA PLANTA 

PANIFICADORA LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S.  

 

Para contribuir al cumplimiento de los requerimientos exigidos por la Resolución 

2674 del 2013, en base a la información recolectada y el porcentaje inicial de 

cumplimiento obtenido  se planteó una  serie de acciones graduales de 

mejoramiento al plan de saneamiento las cuales fueron basadas en los aspectos 
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donde se presentaron mayores falencias en cuanto a los procesos de manipulación 

de alimentos.  

A partir del diagnóstico inicial realizado y basados en cada bloque en estudio se 

realizaron recomendaciones aplicables para la empresa la cual la acerca a 

garantizar productos inocuos. 

Una vez ejecutadas las acciones de corto plazo se aplicó el acta de inspección y 

verificación del incremento del porcentaje de cumplimiento alcanzado y se obtuvo 

el porcentaje de ponderación deseado. 

 

 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS 

 

Se realizó análisis microbiológicos con el fin de dar cumplimiento de los estándares 

establecidos para la inocuidad de los productos que se fabrican en dicha empresa. 

Tipo de muestras que se analizaron: Aguas para consumo, alimentos en sus 

diversas presentaciones, producto terminado, maquinaria, utensilios y 

manipuladores.  

Parámetros y técnicas a utilizar 

Tabla 2. Análisis de pruebas microbiológicas para el pan 

PARÁMETROS A EVALUAR MÉTODO TÉCNICA 

Recuento de Aerobios Mesófilos INVIMA Recuento de placa 

Número más probable (NMP) de 
Coliformes Totales 

NTC 4458 Número más probable 

NMP de Coliformes Fecales NTC 4458 Número más probable 

Recuento de Staphylococcus aureus 
coagulasa positiva 

NTC 4779 Recuento de placa 

Recuento de Mohos NTC 4132 Recuento de placa 

Recuento de Levaduras NTC 4132 Recuento de placa 

 

Tabla 3. Análisis de pruebas microbiológicas para galletas y bizcochos 
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PARÁMETROS A EVALUAR MÉTODO TÉCNICA 

Recuento de Aerobios Mesófilos NTC 5698 Recuento de placa 

Número más probable (NMP) de 
Coliformes Totales 

NTC 5698 Recuento de placa 

NMP de Coliformes Fecales NTC 5698 Recuento de placa 

Recuento de Staphylococcus aureus 
coagulasa positiva 

ICMSF-2000 
método 28 

Número más probable 

Recuento de Mohos AOAC 2014.05 Petri film 

Recuento de Levaduras NTC 4574 Método horizontal 

 

10.3.1 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE SUPERFICIES, AMBIENTES Y 

MANIPULADORES 

El análisis de superficies consistió en la toma de muestras de todas las superficies 

con las que los alimentos entran en contacto dentro de la empresa alimentaria. 

Como, mesas, tablas de corte, utensilios, envases, maquinaria en general y 

personal manipulador, el cual estuvo previamente desinfectado evitando riesgos de 

salud en el consumidor final.  

Dichos análisis fueron realizado por la entidad MICROLAB DEL NORTE ubicada en 

la calle 7N # 2E.26, Ceiba / Cúcuta, quienes en conjunto se procedió con las tomas 

de muestras en la planta panificadora.   

 

10.3.2 MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  

Se realizó exámenes de laboratorio para el personal manipulador de alimentos 

mediante la entidad AGESO, Asesorías en Gerencia, Educación y Salud 

Ocupacional, ubicada en la Calle 15 #2-92 Barrio la Playa/Cúcuta, con el fin de dar 

cumplimiento de las buenas prácticas de manufactura, dichos análisis fueron: 

 Frotis de Uñas 

 Coprológico 

 Frotis de garganta 
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 CAPACITACIÓN DEL PERSONAL OPERATIVO INVOLUCRADO EN EL 

PROCESO PRODUCTIVO DE LA PLANTA PANIFICADORA LA MOLIENDA 

DEL PAN S.A.S. 

 

A medida que se desarrolló la implementación del Plan gradual de cumplimiento del 

plan de saneamiento, se ejecutaron capacitaciones a los operarios de la planta, 

sobre temas relacionados con: las Buenas Prácticas de Manufactura, los programas 

del plan de saneamiento (limpieza y desinfección, abastecimiento de agua potable, 

control de plagas, manejo de residuos sólidos), con el fin de sensibilizarlos y 

concientizarlos sobre la importancia del cumplimiento a cabalidad de cada aspecto 

contemplado, minimizando los riesgos de contaminación dentro de la planta. 

Estas capacitaciones se realizaron una vez al mes según lo contemplado en el 

cronograma de actividades antes de comenzar con el procesamiento, se realizaron 

los días sábados debido al menor volumen de producción, se garantizó que se 

encuentre presente todo el personal, el cual permitió una participación activa del 

personal manipulador y el correcto desarrollo de las actividades propuestas, se 

trabajó una intensidad horaria de 45 minutos -  1 hora por capacitación y se llevó a 

cabo por medio de conversatorios, folletos y la participación del personal. 

 

 VERIFICACIÓN 

 

Esta etapa consistió en la validación y comprobación de lo establecido durante la 

documentación, paso necesario para dar cumplimiento con lo establecido y 

asegurar que se hizo como lo exige la ley, se tomó en cuenta registros aplicados, 

evidencias fotográficas y soportes de resultados de los análisis solicitados.  
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11. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

 DIAGANOSTICO INICIAL DE LAS CONDICIONES HIGIENICO-

SANITARIAS DE LA PANIFICADORA LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S. 

 

Se realizó mediante una inspección visual, evaluando los aspectos definidos en el 

acta de inspección sanitaria, que proporciona el INVIMA, ver anexo 1. Se hizo uso 

exclusivo de la evaluación cuantitativa del acta de inspección, dada por unas 

puntuaciones preestablecidas para cada bloque o aspecto a evaluar. 

Tabla 4. Resumen del resultado de diagnóstico 

N° 
BLOQUE 

NOMBRE DEL BLOQUE 
% MÁXIMO 

DEL BLOQUE 
% DEL BLOQUE 

OBTENIDO 

1 
EDIFICACION E 

INSTALACIONES 
10 5,8 

2 EQUIPOS Y UTENSILIOS 12 6 

3 
PERSONAL 

MANIPULADOR DE 
ALIMENTOS 

20 8,5 

4 SANEAMIENTO 28 26 

5 
ALMACENAMIENTO Y 
COMERCIALIZACION 

 
 

25 
13 

6 REQUISITOS LEGALES 5 2,5 

TOTAL 100 60,8 

 

Fuente: Elaboración propia 

A partir de los datos obtenidos en el análisis interno y externo de la planta se 

evidenciaron las debilidades, habilidades y amenazas de la misma. Dando como 

resultado el estado general de la empresa el cual se encuentra en un porcentaje de 

cumplimiento del  60,8%. Lo cual indica que la planta panificadora  opera en buenas 

condiciones, evitando así la afectación de la salud del consumidor. Sin embargo el 

puntaje es bajo teniendo en cuenta el alto flujo de producción que allí se maneja. 

Por consiguiente fue necesario realizar mejoras y así obtener un mejor puntaje 
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dando satisfacción y mejor cumplimento de acuerdo a lo exigido por la normativa 

aplicable. 

 

 PLANTEAR ACCIONES DE MEJORAMIENTO AL PLAN DE 

SANEAMIENTO PARA DAR CUMPLIMIENTO A LOS REQUERIMIENTOS 

EXIGIDOS EN RESOLUCIÓN APLICABLE PARA LA PLANTA 

PANIFICADORA LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S. 

 

11.2.1 PLAN DE SANEAMIENTO 

 

Limpieza y desinfección  

Se hizo una revisión previa haciendo énfasis en los procedimientos de limpieza de 

las instalaciones, equipos y utensilios, manejo del personal y de las concentraciones 

de los desinfectantes a las cuales se debía realizar los procedimientos de limpieza 

y desinfección, de acuerdo a los requerimientos exigidos por de la resolución 2674 

de 2013 y los nuevos equipos con los que cuenta la empresa actualmente. 

Tabla 5. Falencias y acciones de mejoramiento programa de limpieza y desinfección.  

Identificación de Falencias Acciones de Mejoramiento 

Las falencias encontradas en la 

empresa fueron a nivel de 

capacitación, tiempo y compromiso 

por parte del personal de planta, así 

como también una supervisión 

constante de las actividades que 

realiza el personal. 

 

Las acciones correctivas son un punto 

importante para las mejoras pero se debe 

tener siempre presente las acciones 

preventivas para evitar falencias en los 

procesos de  limpieza y desinfección 

asegurando de esta manera un 

mejoramiento continuo. 

 Realizar capacitaciones al personal 

operativo. 

 Supervisión por parte de la jefatura 

antes de iniciar proceso productivo, 



32 
 

con el fin de evaluar y dar 

cumplimiento. 

 Llevar y mantener registros de las 

actividades que se llevan a cabo. 

 

Control de Plagas 

Este programa es aplicado en las instalaciones físicas internas y externas, 

correspondientes a las áreas que intervienen en los procesos de alimentos 

asegurando y manteniendo las buenas condiciones sanitarias y prevenir la aparición 

y/o multiplicación de plagas.  

Previamente se llevaron a cabo observaciones en toda la empresa para verificar 

qué áreas podrían verse más afectadas o con mayor probabilidad de estar 

infestadas de plagas, el estado de mallas del techo, puertas y ventanas y las 

condiciones ambientales donde se encuentra la empresa. El control de insectos 

voladores y roedores se debe realizar de forma preventiva, con acciones dirigidas 

al medio y siguiendo el control químico o biológico. 

Tabla 6. Falencias y acciones de mejoramiento programa de control de plagas.  

Identificación de Falencias Acciones de Mejoramiento 

 El control preventivo Pretende que no 

existan fuentes de alimentación para 

insectos voladores y roedores.  

Impedir entrada especialmente a las áreas 

de recepción de materias primas, procesos, 

almacenamiento y productos terminados.  

Esto se logra siguiendo las siguientes 

recomendaciones: 

 Implementando un programa 

adecuado de manejo de basuras 
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(recolección en bolsas apropiadas, 

canecas limpias y bien tapadas, etc.) 

 Se aplicaran las Buenas Prácticas de 

Almacenamiento de los alimentos y 

materias primas que se manejan la 

planta.  

 Garantizar el cumplimiento estricto 

del programa de Limpieza y 

Desinfección. 

 Se desarrollara todos los días y de 

manera eficaz los procedimientos de 

limpieza y desinfección para todos 

los aspectos.  

Medidas correctivas para el control de 

plagas  

 Limpiar y desinfectar todas las 

suciedades en las diferentes 

superficies cumpliendo de esta forma 

con el programa de limpieza y 

desinfección. 

 Mantener la zona de manipulación de 

alimentos, bodega e instalaciones 

sanitarias limpias, desinfectadas y 

ordenadas según el programa de 

limpieza y desinfección. 

 Llevar a cabo la disposición de 

residuos sólidos generados en la 

planta siguiendo el protocolo 

establecido en el respectivo 

programa manejo integrado de 

residuos sólidos. 
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Programa de Abastecimiento de Agua Potable 

Para el programa de agua potable se procedió al desarrollo de las actividades 

relacionadas al control y protección de la calidad del agua requerida en los procesos 

panificables aplicando una monitorización, medición y verificación al suministro de 

agua con el fin de reducir significativamente el riesgo de contaminación y 

asegurando la inocuidad de sus productos. 

Medidas de control 

Las siguientes medidas de control están encaminadas a garantizar un suministro de 

agua inocua con características ideales de consumo. 

Tabla 7. Medidas de control para pH Y Cloro residual 

PARAMETROS RESULTADOS 

pH 6-8,5 

Cloro residual 0,2-2 ppm 

Olor 
Aceptable- no 

aceptable 

 

Tabla 8. Falencias y acciones de mejoramiento programa de abastecimiento de 
agua potable.  

Identificación de Falencias Acciones de Mejoramiento  

Actualmente la empresa solo 

realiza pruebas con el Kit DPD, el 

cual no garantiza totalmente una 

óptima calidad de agua, así mismo 

se evidenció que la empresa se 

abastece de fuentes externas de 

agua semanalmente, debido al alto 

consumo de agua que se requiere 

en los procesos productivos y de 

limpieza.  

 Realizar requerimiento de análisis 

microbiológico y fisicoquímico en un 

laboratorio externo con la frecuencia 

estipulada en el programa de calidad 

del agua.  

 Realizar diariamente análisis de PH y 

cloro con ayuda del Kit DPD y llevar 

registros. 
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Al revisar el programa ya existente se observó falencias en cuanto a implementación 

y actualización de temas, como: frecuencia de las pruebas, diligenciamiento de 

formatos, especificación en el proceso de análisis diario y método de análisis de 

cloro y pH, análisis  microbiológicos, fisicoquímicos y sensoriales. El cuál para los 

microbiológicos mencionados se requieren de pruebas externas solicitadas a 

empresas prestadoras de estos servicios. 

 

Residuos Sólidos  

Para el programa de residuos sólidos previamente se llevaron a cabo observaciones 

en toda la empresa para verificar qué áreas podrían verse más afectadas. El control 

adecuado del manejo de los residuos garantiza que los procesos, ni los productos 

se vean afectados en cuanto a la inocuidad de los alimentos. Eso con el fin de 

brindar seguridad alimentaria y evitar contaminaciones cruzadas o proliferación de 

plagas. 

Tabla 9. Falencias y acciones de mejoramiento programa de residuos sólidos. 

Identificación de Falencias Acciones de Mejoramiento 

La empresa no cuenta con un 

amplio espacio para el depósito de 

residuos sólidos generados 

diariamente. 

Se evidenció almacenamiento 

provisional en lugares cercanos a  

la preparación de los alimentos. 

Disponer de recipientes adecuados para el 

almacenamiento provisional de los residuos 

sólidos en las afueras de las instalaciones. 

 

 

Todos los programas que conforman las buenas prácticas de manufactura se 

ajustaron a aun mejoramiento en sus procedimientos. 
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Durante el cumplimiento de las horas de pasantías empresariales, debido a la 

revisión realizada de cada uno de los programas que conforma la resolución 2674 

del 2013 se realizó el mejoramiento de acuerdo con la necesidad de la empresa de 

cada uno de los programas establecidos.  

 

11.2.2 OTROS ASPECTOS  

 

 Certificados médicos de manipulación de alimentos del personal que labora 

en la Panificadora la Molienda del Pan s.a.s.   

 Análisis microbiológicos de superficies, ambientes y agua potable. 

 Análisis microbiológicos de los productos.  

De acuerdo a los aspectos ya mencionados se gestionó la solicitud para la 

realización de los análisis microbiológicos de los cuales se presentan los resultados 

e interpretaciones a continuación:  

 

 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS 

 

Como empresa proveedora del PAE Programa de Alimentación Escolar que brinda 

un complemento alimentario a los niños, niñas y adolescentes de todo el territorio 

nacional, registrados en el Sistema de Matrícula -SIMAT- como estudiantes 

oficiales, financiados con recursos del Sistema General de Participaciones. Es 

importante que cumpla con lo establecido según la resolución 2674 del 2013, con el 

fin de brindar un producto de buena calidad a los niños.  

Por tal motivo se realizaron análisis microbiológicos con el fin de dar cumplimiento 

de los estándares establecidos 
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11.3.1 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS DE SUPERFICIES, AMBIENTES Y 

AGUA POTABLE 

 

Estos análisis fueron solicitados y realizados por la entidad MICROLAB DEL 

NORTE ubicada en la calle 7N # 2E.26, Ceiba / Cúcuta, quienes en conjunto se 

procedió con la toma de muestras en la planta panificadora. Ver Anexo 3. 

Tabla 10. Resumen de los resultados de análisis microbiológicos de ambientes. 

ÁREA 
ANALIZADA 

TÉCNICA MÉTODO 
RESULTADOS 

Aerobios 
mesofilos 

Mohos y 
levaduras 

Área de reposo 

Sedimentación 

Sedimentación 
en placa por 
exposición 
durante 15 

minutos 

2 ufc/cm2/15 min 7 ufc/cm2/15 min 

Área de 
producción 

0 ufc/cm2/15 min 6 ufc/cm2/15 min 

Área de empaque 1 ufc/cm2/15 min 8 ufc/cm2/15 min 

Área de 
desinfección 

0 ufc/cm2/15 min 12ufc/cm2/15 min 

 

En el análisis microbiológico de ambientes se obtuvo que las áreas de muestreo 

están en óptimas condiciones, obteniendo como resultado valores que se 

encuentran dentro de los rangos establecidos, cumpliendo así mismo con lo que 

exige la resolución 2674 del 2013 aplicada. 

 

Tabla 11. Resumen de los resultados de análisis microbiológicos de superficies. 

ÁREA ANALIZADA 

RESULTADOS 

PARÁMETROS 
Mohos y 

levaduras 
Coliformes  

Aerobios 
mesófilos  

Área de dosificación 0ufc/cm2 0ufc/cm2 10ufc/cm2 
Grado de 
limpieza 

Recuento de 
aerobios  

Maquina cremadora 2ufc/cm2 0ufc/cm2 3ufc/cm2 Excelente <1ufc/cm2 

Área de producción 
Maquina galletera 

5ufc/cm2 0ufc/cm2 0ufc/cm2 Bueno 2 a 10ufc/cm2 

Área de empaque 10ufc/cm2 0ufc/cm2 3ufc/cm2 regular 11-100ufc/cm2 

Horno #2 0ufc/cm2 0ufc/cm2 0ufc/cm2 
Fuera de 
control 

101 a 
>1000ufc/cm2 
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Para el análisis de superficies los objetos seleccionados fueron áreas, utensilios y 

maquinarias  como: hornos, maquina cremadora, maquina galletera, área de 

dosificación, área de empaque y área de producción anexo 3. Los resultados 

obtenidos fueron favorables ya que se encuentran dentro de los parámetros 

establecidos según la normativa aplicada Forsythe higiene de los alimentos 

HACCP, evidenciando así el cumplimiento y las buenas prácticas de manufactura 

de la empresa la Molienda del Pan S.A.S.  

 

Tabla 12. Resumen de los resultados de análisis microbiológicos de agua potable. 

MUESTRA 
LUGAR DE 
TOMA DE 
MUESTRA 

PARÁMETROS  
EVALUADOS 

RESULTADOS 
OBTENIDOS 

PARÁMETROS 
RECOMENDADOS 

DE AGUA POTABLE, 
RESOLUCIÓN 2115 

DEL 2007 

Agua 
Grifo 

lavado de 
utensilios 

Aerobios 
mesofilos 

18 UFC / 100ml 100 UFC / 100ml 

Coliformes 
totales 

0 ufc / 100ml 0 ufc / 100ml 

Coliformes 
fecales  

0 ufc / 100ml 0 ufc / 100ml 

 

De acuerdo con el anexo 3 se evidenció que el agua del establecimiento se 

encuentra dentro de los parámetros recomendados por la resolución 2115 del 2007, 

así mismo se evidencia el cumplimiento de la normativa aplicada. 

Esta prueba también fue realizada en planta en la cual los resultados obtenidos los 

se compararon y ambos análisis cumplieron con los parámetros establecidos según 

la normativa vigente. 

La prueba más común es el indicador de DPD (dietil-para-fenil-diamina) mediante 

un kit de comparación. Esta prueba es el método más rápido y sencillo para evaluar 

el cloro residual. En esta prueba, se añade una tableta (pastilla) de reactivo a una 

muestra de agua, que la tiñe de color rosado intenso. La intensidad del color se 

compara con una tabla de colores estándar para determinar la concentración de 
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cloro en el agua. Entre más intenso el color, mayor es la concentración de cloro en 

el agua. 

 

11.3.2 ANÁLISIS MICROBIOLÓLIGOS DE LOS PRODUCTOS 

 

En el anexo 4 se evidencian los resultados de los cuales se realizó la siguiente 

interpretación de datos. 

Tabla 13. Resumen de pruebas microbiológicas de los productos elaborados. 

PARÁMETROS A 
EVALUAR 

RESULTADOS PARÁMETROS (INVIMA) 

PAN 
GALLETAS Y 
BIZCOHOS 

PAN 
GALLETAS Y 
BIZCOHOS 

Recuento de Aerobios 
Mesófilos 

310-480 40-640 1000 10000-30000 

Número más probable (NMP) 
de Coliformes Totales 

<3 <3 <3 7-11 

NMP de Coliformes Fecales <3 <3 <3 <3 

Recuento de Staphylococcus 
aureus coagulasa positiva 

<100 <100 <100 <100 

Recuento de Mohos y 
Levaduras 

50-60 <10-40 200 100-200 

Detección de Salmonella sp / 
25g 

- Ausencia  - Ausencia 

 

De acuerdo con los resultados obtenidos y teniendo en cuenta las normativas 

vigentes planteadas en la tabla 3 y tabla 4 se evidencia el buen estado de los 

productos panificados que se elaboran en la Molienda del Pan S.A.S. Lo que indica 

un buen manejo de las buenas prácticas de manufactura. 

 

11.3.3 MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 

 

Los directivos de la empresa Panificadora la Molienda del Pan S.A.S permitió el 

acceso a la información con solo fin de interpretación y resumen de los resultados 
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obtenidos, dicho esto, solo serán observados: soporte de gestión para los análisis y 

soporte de pago para la realización de estos. Ver anexo 4. 

Los resultados obtenidos de las pruebas de frotis de uñas, análisis coprológico y 

frotis de garganta por medio de la entidad AGESO, Asesorías en Gerencia, 

Educación y Salud Ocupacional, ubicada en la Calle 15 #2-92 Barrio la 

Playa/Cúcuta, puso en evidencia que la mayoría del personal esta apta para 

manipular alimentos, sin embargo se obtuvo que 3 personas del total de 33 que 

fueron analizadas no estaban aptas. Lo cual llevo a la suspensión inmediata de sus 

labores mientras estas recibían tratamiento y posteriormente se realizó de nuevo la 

prueba requerida, dando un concepto favorable en los resultados. 

Cumpliendo así con la resolución 2674 del 2013 que exige certificados médicos de 

manipulador de alimentos y finalmente se reintegró al personal para que continuaran 

con sus funciones operativas en la planta. 

 

 CAPACITACIONES AL PERSONAL INVOLUCRADO 

 

A continuación, se describen las capacitaciones brindadas al personal operativo de 

la Planta Panificadora la Molienda del Pan S.A.S según el cronograma manejado 

en el programa de Capacitaciones. 

 Tabla 14. Temas de capacitación 

FECHA TEMA 

19 de Marzo 2022 Resolución 2674 del 2013 

23 de Abril 2022  
Buenas prácticas de 

manufactura 

21 de Mayo 2022 Plan de Saneamiento 

 

Las capacitaciones se realizaron mediante folletos y dinámicas, en los meses de 

Marzo, Abril, y Mayo los días sábados a las 6 am antes de iniciar jornada laboral 

con una duración de 45 minutos. 
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En el anexo 5 se presenta el material con el cual fue evaluado el personal operativo, 

así mismo se presentan las evidencias de las capacitaciones, mostrando el material 

didáctico, y su respectiva lista de asistencia.  

La mayoría de los operarios en cada uno de los encuentros y de acuerdo a los temas 

expuestos obtuvieron una buena calificación, teniendo en cuenta que la calificación 

era: 

 Excelente 

 Buena 

 Regular  

 NA (No aprobó) 

 

Evidenciando así que la información brindada durante el tiempo de las 

capacitaciones fue clara, precisa, aceptada, y reflejada de manera favorable en las 

actividades evaluativas realizadas.  Cada uno de los conocimientos adquiridos en 

las capacitaciones fue aplicado durante los procesos realizados en planta  

mejorando así las buenas prácticas de manufactura, dando cumplimiento y 

seguridad en la fabricación de productos inocuos y óptimos para el consumo según 

lo exigido en la resolución 2674 del 2013.  

 

 VERIFICACIÓN  

 

Los aspectos definidos en el Acta Inspección sanitaria con enfoque de riesgo a 

fábricas de alimentos del INVIMA”. Como se observa en el Anexo 2. El resumen del 

diagnóstico final de la empresa la Molienda del Pan S.A.S arrojo un porcentaje de 

66%, evidenciándose que las acciones correctivas que se tomaron influyeron en la 

mejora de instalaciones, concientización del personal en cuanto al manejo de BPM 

y mejoras en los procesos y productos  fabricados en la empresa. Así mismo se 

evidenció un incremento del 5.2% en los aspectos evaluados, favoreciendo y 

verificando que la planta se encuentra en óptimas condiciones para seguir 

desarrollando sus productos. 
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12. CONCLUSIONES 

 

El diagnóstico del estado actual de las BPM en la molienda del pan s.a.s en estudio 

permitió evidenciar de forma clara los puntos críticos donde se presentan fallas que 

afectan la manipulación de alimentos y el nivel de riesgo asociado a la inocuidad, 

requiriendo atención inmediata para el cumplimiento de condiciones sanitarias 

mínimas según las exigencias de la normativa aplicable. 

Con base a los análisis microbiológicos durante el desarrollo de la pasantía se logró 

identificar aspectos importantes como el buen estado en cuanto a ambientes, 

superficies y agua potable, el óptimo estado de los productos fabricados según las 

normativas vigentes aplicables y el estado de salud del personal manipulador  ya 

que no todo estaba apto, siendo así un riesgo para los productos y el consumidor 

de estos.  

Se logró capacitar el personal de la planta en temas relacionados con la resolución 

2674 del 2013, donde la metodología utilizada fue adecuada para inculcar 

conocimientos previos en los manipuladores de alimentos de la empresa obteniendo 

resultados favorables.  

Se verificó que durante el desarrollo de la pasantía las mejoras realizadas en la 

empresa la Molienda del Pan s.a.s hizo que aumentara un 5.2%, cumpliendo con 

los aspectos evaluados bajo la resolución 2674 del 2013. 
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13. RECOMENDACIONES 

 

 Realizar periódicamente análisis médicos y microbiológicos al personal y 

planta. 

 Sensibilizar y capacitar continuamente al personal con el fin de mantener el 

proceso desarrollado con los programas y con los registros. 

 Efectuar un respectivo seguimiento al personal que manipula alimentos con 

el fin de minimizar los riesgos y garantizar la inocuidad del producto. 
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15. ANEXOS 

Anexo 1.   Inspección sanitaria con enfoque de riesgo a fábricas de alimentos. 

Diagnóstico inicial 
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El personal dosificador de las materias primas a presentado síntomas de alergía los cuales provienen 

por la falta de dotación como mascarillas con filtro. 

HALLAZGOS

Todo el personal no cuenta con la adecuada dotacion para ejercer sus funciones y establecer contacto 

con los alimentos 0

8,5

No existe documentación reciente de exámenes médicos realizados al personal. 

No cuenta con capacitaciones recientes en cuanto a la manipulacion de los alimentos, el personal 

nuevo no se capacita y no existen registros de inducción a la empresa.

La calificación del bloque corresponde al 12% del total del acta6

Superficies de contacto con 

el alimento.

(Resolución 2674/2013, Artículo 

8; Artículo 9, Numerales 1, 2, 3, 

4,  7, 9 y 10; Artículo 34. Artículo 

35, Numeral 8 y 10.

Resoluciones 683, 4142 y 4143 

de 2012; 834 y 835 de 2013. )

2,5

6 3 0

Se hace uso de materiales plásticos que no se encuentran en óptimas condiciones y no existe 

registros de estos que avalen el funcionamiento en cuanto al contacto con los alimentos. 

2.1 6 3 0

Existen equipos que no se encuentran en funcionamiento y ubicadas en áreas de procesos, lo cual 

interfiere en los espacios de tránsito del personal y productos que son llevado a otras áreas.

HALLAZGOS

Capacidad, diseño y 

funcionamiento  de equipos 

y utensilios.

 

(Resolución 2674 de 2013  Art. 8,  

Art. 10 Numeral 2,3. Art. 18 

numeral 3,1, 3,2 y 3.3. Art 31 

Numeral 1; 2; 3 .)

A

HALLAZGOS

En el área de empaque no existe separación entre el portón de ingreso y el despacho del producto 

terminado. Solo hay una entrada que es destinada para todo, exponiendo así el proceso de reposo o 

enfriamiento del producto terminado.

El área de reposo no cuenta con la ventilación apropiada para el enfriamiento del producto, el área de 

producción no cuenta con ductos extractores en los hornos, siendo así un ambiente sofocante para los 

operarios. 

1.1 2 1 0

1.2 1,5 0,75 0

EQUIPOS Y UTENSILIOS I

5,8

3

Instalaciones sanitarias. 

( Resolución 2674/2013, Artículo 

6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4;  Art. 

31 Numeral 1, 2.)

CALIFICACIÓN DEL BLOQUE

Áreas  de exhibición y venta  

(Resolución 2674 de 2013 Art. 6. 

Numeral 2.3; 2.5. Art. 31 Numeral 

1; 2. )
1.5.

AR

1.3 0

Condiciones de pisos, 

paredes y drenajes.

(Resolución 2674/2013, Artículo 

7, Numeral 1: 1.1, 1.2, 1.4. 

Numeral  2: 2.1; 2,2; Art. 31 

Numeral 1, 2.)

Localización y 

construcción.

(Resolución 2674/2013,  Art. 

6, Numeral 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 

2,4 , 2.6 y 2,7.   Art. 31 

Numeral 1; 2. )

El piso presenta quebrantos y no es completamente uniforme, las paredes que dividen el 

almcenamiento de materia prima y área de producción presenta fracturas debido al material de estas, 

(draywall).

1,5 0,75

Techos, puertas, 

iluminación y ventilación.

(Resolución 2674/2013, Artículo 

7, Numeral 3, 4, 5, 7, 8. Art. 31 

Numeral 1, 2.)

Capacitación en 

manipulación higiénica de 

alimentos.

(Resolución 2674 de 2013 Art. 

12; 14.)

53.4

3

I. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO

EDIFICACIÓN E 

INSTALACIONES
A AR I

3

3.1 6 3 0

Prácticas higiénicas y 

dotación

(Resolución 2674 de 2013 Art 14 

Numeral 1, 2,4, 5, 6, 7, 8, 9, 11. 

Articulo  31 numeral 4 , artículo 

35 numeral 5.)

63.3

CALIFICACIÓN DEL BLOQUE

2.2

2

0

AR I

Estado de salud aparente .

(signos/lesiones)

(Resolución 2674/2013, Artículo 

11; Numeral  2, 5. Artículo 14, 

Numeral 12.)

3.2

Reconocimiento médico.

                                             

(Resolución 2674 de 2013, 

Artículo 11, Numeral 1, 2, 3, 4)

1 0

La calificación del bloque corresponde al 10% del total del acta

La calificación del bloque corresponde al 20% del total del actaCALIFICACIÓN DEL BLOQUE

0

PERSONAL MANIPULADOR 

DE ALIMENTOS
A

1,5

1.4 1,5 0

La ubicación de los baños es cercana a los procesos, el área de lavado de manos no cuenta con 

secamanos, el accionamiento de los lavamanos se encuentran en mal estado.
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3

C

C

C

C

4

C

C

C

C

C

C

Soportes documentales de 

saneamiento.

(Decreto 1575 de 2007, Artículo 

10. 

Resolución 2674/2013  

Artículo 26.)

4 2

26CALIFICACIÓN DEL BLOQUE La calificación del bloque corresponde al 28% del total del acta

0

4.4

Control integral de plagas.

(Resolución 2674/2013  Artículo 

26, Numeral 3.)

8 0

La empresa no cuenta con análisis de laboratorio que verifiquen la calidad del agua, los niveles de pH 

y cloro no se reflejan en las pruebas realizadas.

4,2

Residuos líquidos.

(Resolución 2674/2013 Artículo 6, 

Numeral 4,) 

2,5 1,25 0

5 2,5

El personal dosificador de las materias primas a presentado síntomas de alergía los cuales provienen 

por la falta de dotación como mascarillas con filtro. 

HALLAZGOS

Todo el personal no cuenta con la adecuada dotacion para ejercer sus funciones y establecer contacto 

con los alimentos 0

8,5

No existe documentación reciente de exámenes médicos realizados al personal. 

No cuenta con capacitaciones recientes en cuanto a la manipulacion de los alimentos, el personal 

nuevo no se capacita y no existen registros de inducción a la empresa.2,5

Capacitación en 

manipulación higiénica de 

alimentos.

(Resolución 2674 de 2013 Art. 

12; 14.)

53.4

3

0

3

3.1 6 3 0

0

4,1

Prácticas higiénicas y 

dotación

(Resolución 2674 de 2013 Art 14 

Numeral 1, 2,4, 5, 6, 7, 8, 9, 11. 

Articulo  31 numeral 4 , artículo 

35 numeral 5.)

63.3

0

AR I

Estado de salud aparente .

(signos/lesiones)

(Resolución 2674/2013, Artículo 

11; Numeral  2, 5. Artículo 14, 

Numeral 12.)

3.2

Reconocimiento médico.

                                             

(Resolución 2674 de 2013, 

Artículo 11, Numeral 1, 2, 3, 4)

HALLAZGOSAR I

La calificación del bloque corresponde al 20% del total del actaCALIFICACIÓN DEL BLOQUE

0

1,25

6

PERSONAL MANIPULADOR 

DE ALIMENTOS
A

1,5

Limpieza y desinfección de 

áreas, equipos y utensilios.

(Resolución 2674/2013 Artículo 6 

Numeral 6.5; Artículo 26 Numeral 

1.)

Suministro y calidad de 

agua potable. 

(Decreto 561 de 1984, Art. 92.

Decreto 1575 de 2007, Artículo 

10. Resolución 2674/2013, 

Artículo 6, Numeral 3.

Resolución 2115 de 2007, 

Artículo 9.)

A

4,3

Residuos sólidos. 

(Resolución 2674/2013 Artículo 6, 

Numerales 5.1, 5.2 y 5.3)

2,5

SANEAMIENTO

3

4.6

0

4.5
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5

C

NA C

C

6

C

CALIFICACIÓN DEL BLOQUE 2,5 La calificación del bloque corresponde al 5% del total del acta

5.3

Manejo de productos que

se expenden a temperatura

ambiente.

( Resolución 2674 de 2013 Art.

27, Art. 28 Numeral 3, 4; Art. 31

Numeral 1, 2, 3 y 4; Art. 35

Numeral 6.)  

8 4

ALMACENAMIENTO Y 

COMERCIALIZACIÓN
A AR I HALLAZGOS

90-100%

60 - 89,9%

9

0

5.1

Condiciones  de 

almacenamiento

(Resolución 2674 de 2013 Art. 

27, Art. 28 Numeral 1, 2, 3, 4, 6, 

7; Art. 31 Numeral 1, 2, 3 y 4.)

8

6.1

6.1 Procedencia y

requisitos legales 

(Decreto 561 de 1984, Art.

73.

Decreto 1686 de 2012 Art

46; 47; 49; 50. 

Resolución 2674 de 2013

Art. 31 parágrafo 2. Art. 37.

Resolución 5109 de 2005; )

5 2,5 0

REQUISITOS LEGALES

FAVORABLE

FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS

DESFAVORABLE

% DE CUMPLIMIENTO

< 59,9%

En caso que uno o más de los aspectos a evaluar sea

identificado como crítico y calificado como Inaceptable (I),

independiente del porcentaje de cumplimiento obtenido, el

CONCEPTO SANITARIO a emitir será DESFAVORABLE y

se procederá a aplicar la MEDIDA SANITARIA DE

SEGURIDAD  respectiva.

60,8

II. CONCEPTO SANITARIO

CONCEPTO. Seleccione con una equis (X) el concepto 

sanitario a emitir
NIVEL DE CUMPLIMIENTO

0

5.2

Manejo y conservación de 

productos  refrigerados o 

congelados.

(Ley 9 de 1979, Artículo 293, 425. 

Decreto 2278 de 1982, Art. Art. 

359, 360, 361.

Decreto 561 de 1984, Art. 31, 32, 

33, 34, 35, 36, 90, 100, 101, 102 

y 103.

Resolución 2674 de 2013 Art. 27, 

Art. 28 Numeral 2; Art. 31 

Numeral 1, 2, 3 y 4; Art. 35 

Numeral 4.)

4,5

A

1

4

AR I HALLAZGOS

CALIFICACIÓN DEL BLOQUE 13 La calificación del bloque corresponde al 25% del total del acta
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Anexo 2.   Inspección sanitaria con enfoque de riesgo a fábricas de alimentos. 

Diagnóstico final 
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Anexo 3.  
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Anexo 4.  

En este anexo se evidencia la gestión para los análisis y los resultados los cuales fueron enviados 

a la empresa, archivos que directivos de la empresa pidieron no ser mostrados. 
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Anexo 5. Formatos y evidencias fotográficas de las capacitaciones 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 



80 
 
 

 

Formatos de capacitaciones 

 

CAPACITACION 
RESOLUCION 2674 DEL 2013 

 
LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S 

 
 

FECHA: 
19/03/22 

Nombre  Cargo  

1. Nombre 2 requisitos 
higiénicos de fabricación? 

 
 
 
 

2. Cuáles son las medidas 
de protección del 

personal? 

 

3. Indique por pasos, las 
acciones que usted 

realiza antes de entrar a 
su puesto de trabajo. 

 

4. Como realiza usted la 
limpieza y desinfección 

de su puesto de trabajo? 

 

Nota: La evaluación consta de cuatro preguntas, 2 preguntas en base al tema de capacitación y 2 
preguntas libres. La evaluación se calificará como (A) aprobado si responde correctamente las 2 
preguntas del tema de capacitación, (NA) No aprobado, si solo responde 1 pregunta. 

Verifica:  
 

 


