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Resumen

Debido al aumento rapido de la poblacion y a las demandas internacionales del mercado de la
carne, Colombia debe considerar tanto opciones de produccién como evaluar la calidad de la
carne producida. Por esta razon la siguiente pasantia se basa en el apoyo en el area de calidad,
Por tanto, este trabajo tiene como objetivo general apoyar como pasante en la planta de carnes y
embutidos de Colombia SAS de la empresa especialistas en servicios integrales de la ciudad de
Bogota en las desviaciones presentadas en el desposte de ganado bovino. Dando como resultados
satisfactorios al cumplimiento con los estandares de calidad establecidas segun la normatividad.
mediante el seguimiento de BPM, HACCP, por medio de un Batch de control logrando un
seguimiento cuantitativo y reduccién de las desviaciones de calidad y su respectiva correccion de
manera precisa.

Palabras clave: Produccion de calidad, ganado bobino, BPM, HACCP, Batch de control



Introduccion

Este trabajo tiene como finalidad dar a conocer las actividades realizadas en la empresa
Especialistas en servicios integrales de la ciudad de Bogota con el fin de Apoyar el &rea de
calidad de la planta de carnes y embutidos de Colombia SAS. La produccion de carne es el
principal objetivo de la ganaderia, una de las actividades ganaderas méas antiguas y tradicionales
del mundo. La apertura del mercado colombiano de carne vacuna ha presentado importantes
desafios para la industria. Como resultado, la competitividad, la productividad y la calidad de los
productos producidos por la industria determinaran qué tan sostenibles sean los productos
carnicos, siendo el precio, la calidad y la seguridad los determinantes clave.

De 20,76 kilogramos per cépita en 2012 a 18,2 kilogramos en 2018, Colombia ha visto
una disminucion en el consumo de carne vacuna por la calidad de la misma. EI ICA estima que
existen en el pais 514.794 propiedades que albergan 23,5 millones de cabezas de ganado. La
evaluacion que determina la calidad de la carne se caracteriza por la trazabilidad de los productos
procesados en la planta, con la integracién del productor, la industria y el gremio, ademas de
técnicos capacitados, tiempo y recursos financieros que permitan siendo necesaria la recoleccion

de datos de los animales que participan en la cadena de consumo.



1. Apoyo a la planta de carnes y embutidos de Colombia SAS de la empresa

Especialistas en servicios integrales de la ciudad de Bogota

1.1 Descripcion breve de la empresa.

Alkho nace en 1991 con la mision de prestar Servicios Especializados en Procesos de
Produccién para las empresas de diferentes sectores, que requieren generar procesos de
produccion con mayores eficiencias y mejorar su rentabilidad sin afectar sus costos.

Gracias a nuestro equipo de Ingenieros nuestros clientes han logrado alcanzar
productividades por encima del 8%. Nuestro alto nivel de compromiso con clientes y aliados y
nuestros resultados positivos en cada uno de los proyectos, han llevado a que, por méas de 30
afios, nos identifiquen como una empresa seria y con una propuesta de valor especializada para
las necesidades de cada empresa, teniendo como aliado a la empresa Carnes y Embutidos de
Colombia S.A.S. empresa dedicada a la transformacion de canales en posta de ganado bovino y
porcino (Alkho, 2017).

La busqueda y cumplimiento de la calidad por parte de la empresa ALKHO en la
empresa cliente, Carnes y Embutidos S.A.S, es fundamental, por lo cual se cuenta con un area de
calidad sélida con personal especializado haciendo cumplir los requisitos sanitarios que ejercen
las actividades realizadas por la empresa, como es la transformacion, almacenamiento y
distribucion de la materia primera.

Identificando una de las problematicas de la empresa Carnes y Embutidos S.A.S, se
requiere dar solucion a las desviaciones presentadas en el proceso de transformacion de canales

de posta, especificamente de ganado bovino. El proceso requiere del conocimiento de las buenas
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practicas de manufactura (BPM), del Sistema de Andlisis de Peligro y Puntos Criticos de Control
(HACCPS) y un control de registro de todas las desviaciones presentadas en la planta desposte
de res por parte de calidad.

Figura 1

Logotipo de la Empresa

.

ALKHO.

By Elﬂ roup

Fuente: (Alkho, 2017).
1.1.1 Mision.

Prestar servicios especializados en logistica interna, acondicionamiento de producto,
produccién y mantenimiento de maquinarias con total autonomia técnica, administrativa,
directiva y financiera; asegurando el cumplimiento de estandares de calidad y garantizando ser

un aliado que permita el crecimiento de nuestros clientes. (Alkho, 2017).
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1.1.2 Vision.

Para el 2025 ser reconocidos como una empresa que presta servicios especializados en
procesos productivos con amplio desarrollo de herramientas de innovacion y excelencia
operacional que garanticen ventajas competitivas y desarrollo sostenible para nuestros clientes.
(Alkho, 2017).

1.1.3 Objetivos de la empresa.

Desarrollar competencias laborales para mejorar la cultura, el sentido de pertenencia y el
desempefio de los trabajadores y del servicio que prestan.

Desarrollar habilidades y destrezas requeridas en cada puesto de trabajo, para responder a
los procesos y procedimientos establecidos por el cliente (Alkho, 2017).

Proporcionar a los colaboradores el conocimiento necesario para que puedan desempefiar
su trabajo en forma eficiente cumpliendo con los estandares de bienestar, seguridad, calidad y
produccién.

Implementar a partir de mayo y junio de 2020 las capacitaciones y dialogos sobre
protocolos de bioseguridad y medidas de seguridad de contagio frente al COVID-19.

Incluir una vez a la semana en los dialogos de seguridad, temas relacionados con la
prevencion de COVID-19.

Cumplir la legislacion vigente en materia de formacién a los colaboradores del sector.

Mejorar los habitos de los manipuladores, mediante practicas correctas de higiene y de
manipulacion.

Detectar carencias en materia de formacién e informacion en los trabajadores y
corregirlas.

Mantener a los trabajadores actualizados en los cambios normativos y/o tecnoldgicos.



Nos encontramos para generar estrategias con el fin de expandirnos a otros mercados.

(Alkho, 2017).

1.1.4 Descripcidn de la estructura organizacional

Figura 2

Estructura organizacional de Full carservice hmv
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Fuente: (Alkho, 2017).

La estructura organizacional tiene relacion con las actitudes y comportamiento de los
trabajadores y empleados de una organizacion. Es la distribucion, division, agrupacién y
coordinacion formal de las tareas en los diferentes puestos en la cadena administrativa y
operativa, donde las personas influyen en las relaciones y roles para el cumplimiento de las

obligaciones y responsabilidades en la organizacion.
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Es de vital importancia dado que con base a esto la organizacion adquiere una figura, la
cual serd la encargada de lograr los objetivos, cumplir con lo planteado en la mision y visién, con
esta estructura también se realiza el control interno que se debe tener en cada una de las areas.

Existen varias clases de estructuras organizacionales, con base en estas se crea el
organigrama de cada compafiia. Para dar méas claridad de como estad compuesta la compafiia se
mostrara la distribucién desde el grupo empresarial Focun S.A.S. (Alkho, 2017).

Figura 3

Estructura organizacional

B IFre

]
A &
A &
VB A £
A &

Fuente: Especialistas en Servicios Integrales (ESI)
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1.1.5 Descripcion de la dependencia y/o proyecto al que fue asignado
Alkho. La unidad de negocio en estudio, encargada de la prestacion de servicios
industriales en diferentes enfoques: acondicionamiento de producto, produccion o manufactura,

logistica interna y mantenimiento a maquinas.

Teniendo en cuenta lo anterior la empresa en la cual se visualizara el organigrama es

Especialistas en Servicios Integrales S.A.S, esta de una manera macro.

El organigrama de la compafiia actualmente se tiene distribuido de forma burocrética,
donde todo se debe escalar a la gerente general para su aprobacion. (Alkho, 2017).

1.2 Diagnostico inicial de la dependencia asignada

FOCUN es una empresa cuya trayectoria inicié en 1989 y la cual se ha especializado en
la prestacion de servicios temporales y especializados con el fin de mejorar y aumentar la
productividad, a través de las personas y procesos, a las empresas mas importantes de Colombia,
siendo ALKHO una de estas, experta y pionera en servicios de outsourcing industrial para las
empresas, estando especializada en mejorar y hacer eficientes procesos industriales, teniendo
como aliado a la empresa Carnes y Embutidos de Colombia S.A.S. empresa dedicada a la
transformacion de canales en posta de ganado bovino y porcino (Alkho, 2017).

La busqueda y cumplimiento de la calidad por parte de la empresa ALKHO en la
empresa cliente, Carnes y Embutidos S.A.S, es fundamental, por lo cual se cuenta con un area de
calidad solida con personal especializado haciendo cumplir los requisitos sanitarios que ejercen
las actividades realizadas por la empresa, como es la transformacion, almacenamiento y

distribucion de la materia primera (Alkho, 2017).
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1.2.1 Planteamiento del problema

Identificando una de las problematicas de la empresa Carnes y Embutidos S.A.S, se
requiere dar solucién al seguimiento y tiempo de registro de desviaciones de calidad en el
proceso de transformacion de canales de posta, especificamente de ganado bovino. El proceso
requiere del conocimiento de las buenas préacticas de manufactura (BPM), del Sistema de
Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control (HACCPS) y el control en registro de las
desviaciones de calidad, por parte de los operarios y administrativos, donde se espera consolidar
un sistema de seguimiento que permita reducir el tiempo de registro de las desviaciones de
calidad en un 10% de las actualmente presentadas, cumpliendo los estandares establecidos para
esta industria, para esto se pretende implementar una aplicacion en Power App’s con el fin de
que el personal de recepcion de canales y de calidad registre el Batch control y este quede
almacenado en la nube empresarial para hacer su posterior analisis y seguimiento en Power Bl,
optimizando mediante la reduccién de tiempos en la gestion documental de la empresa. (Alkho,

2017).

1.3  Objetivos de la pasantia

1.3.1 Objetivo General
Apoyar como pasante en la planta de carnes y embutidos de Colombia SAS de la empresa
especialistas en servicios integrales de la ciudad de Bogota en las desviaciones presentadas en el

desposte de ganado bovino.
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1.3.2 Objetivos Especificos

Identificar las desviaciones presentadas en el desposte de ganado bovino, que permita
cumplir los estandares de calidad establecidos para la industria carnica.

Mejorar el proceso de registro en un 10% de dichas desviaciones de calidad mediante el
seguimiento de BPM, HACCP.

Asegurar mediante el Batch control el seguimiento cuantitativo y reduccion de las
desviaciones de calidad y su respectiva correccion de manera inmediata y precisa.

Evaluar las buenas practicas de manufacturas (BPM) de los operarios que estén en
contacto con la materia prima.
1.4 Descripcion de las actividades a desarrollar en la misma

Cumplir con la revisién aleatoria del cumplimiento de BPM del personal de las plantas
(res y porcinos) y verificar que los supervisores cumplan con la revision de manera diaria.

Verificar las labores de limpieza y desinfeccion en las plantas de res y porcinos durante la
operacion, esta tarea se debe realizar cada 4 horas; o en los tiempos que el personal operativo se
encuentre en hora de desayuno o almuerzo.

Inspeccionar aleatoriamente los productos que se van a despachar de las plantas de (res y
cerdo).

Realizacion de monitoreo al producto terminado, para visualizar e identificar los cambios
(color, perdida de vacio, sinéresis, exudacion y otros) durante el tiempo de vida Util establecido.

Apoyar en el acompafiamiento de recoleccion de muestras microbiologicas, retencion y
marcacion de productos con posible presencia de microorganismos patogenos, y notificar via

correo de la liberacion de los productos.
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Revision de los productos que ingresan a las plantas (res y porcinos) por devoluciones y
diligenciar el formato con los motivos que generaron la devolucién e informar que las acciones a
tomar al respecto.

Indicarle al personal de (A PUNTO) que productos se deben enviar a COOKER,
diligenciar el formato y archivar los soportes.

Verificacion de materias primas, insumos y productos terminados e informar las
desviaciones de calidad e inocuidad encontradas.

Liberacidn de las etiquetas de produccién, para el etiquetado de las postas.

Apoyar con los analisis sensoriales que solicite la produccion y que sean necesarios para
la operacion.

Verificacion de los Batch Control de recibo y desposte de canales y porcinas y digitar las
desviaciones presentadas.

Monitoreo de temperaturas de los cuartos frios y de los productos almacenados.

Las demas funciones que sean asignadas por su jefe inmediato que sean inherentes al
cargo.

Realizacion de certificados de calidad a los clientes por medio de correos.
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2. Enfoques referenciales

2.1 Enfoque conceptual

Importancia de la ganaderia colombiana. La eficiencia es un concepto fundamental en
la actividad ganadera, y cobrard ain méas importancia en el futuro. Por esta razon, el ganadero
necesita ser un buen administrador, tener muy claro su estado de pérdidas y ganancias mensual
en relacion con su negocio y evaluar continuamente sus nimeros. Desde sus inicios como
negocio, la ganaderia ha cambiado significativamente. Es importante recordar que en el pasado
los errores, riesgos, beneficios y otros factores se evaluaban a lo largo del tiempo. Muchos
fracasos, e incluso logros deseados, s6lo fueron visibles después de muchos afios. Actualmente
se planifica minuciosamente, los planes sanitarios se implementan perfectamente bajo la guia de
profesionales cualificados, la alimentacion para la cria y el engorde se realiza con mucho mimo,
se evaluan los parametros genéticos de cada raza, asi como los suelos y condiciones ambientales
donde se ubica la empresa ganadera. son investigados. Los agricultores deben utilizar la
agricultura tecnificada para alimentar a los animales, ademas de considerar factores como el
medio ambiente y la eficiencia de la produccién. Cada vez es mas importante alimentar
adecuadamente al ganado.

Los mercados también se centran en la venta de productos mas estandarizados como
leche y carne. Para lograr una direccion politica a largo plazo y acceder a recursos y créditos
estatales que mejoren sus condiciones, los productores deben permanecer unidos a nivel sindical.

Un pais como Colombia, que en la época del posconflicto requerira una amplia participacion en
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todas las actividades que se realizan en el campo, no puede dejar de lado el aporte del ganadero
al desarrollo de su ganaderia (Cuenca, N. & Chavarro, F. & Diaz, O, 2015).

Produccidon de carne en Colombia. La ganaderia vacuna, actividad comun que
practicamente se ha apoderado de todo el pais y considerada como un sector socioeconémico de
gran importancia para el desarrollo del campo, ha sido y sigue siendo fuertemente cuestionada
por su productividad e impacto ambiental. Sin embargo, si queremos entender sus verdaderos
desafios, debemos evaluar factores internos como el proceso ganadero y la presion sobre los
recursos naturales, los bajos retornos econémicos y productivos, la mala vision empresarial, el
timido trabajo sindical, el bajo desarrollo del sector de marketing y comercializacion. estructura,
la caida del consumo de carne vacuna en Colombia, entre otros factores, que indican que no se
presentan niveles adecuados de competitividad. El sector bovino, que se distingue por la creacion
de empleo, la promocidn del desarrollo social y con un aporte significativo al PIB nacional y
agricola, carece de politicas agricolas claras y precisas que busquen orientar el adecuado
desempefio de la ganaderia en el contexto. de sostenibilidad. sostenibilidad ambiental y
econdmica. De manera similar a como se ha descrito anteriormente, la actividad se ha
caracterizado por la gestion empirica en los campos de la tecnologia, la gestion ambiental, la
administracion de empresas, la evaluacion econdémica y la vinculacion con otros sectores
productivos y con los consumidores. Esto nos ha impedido avanzar en las modificaciones que el
sistema ganadero necesita para ser competitivo y estar preparado para afrontar las relaciones
actuales y futuras en el contexto nacional e internacional. El subsector ganadero debe aprovechar
ventajas comparativas, como el clima, el suelo, los pastos, la ganaderia, la ubicacion geografica y
los recursos humanos, para producir a bajos costos, satisfacer la demanda interna y sustituir

importaciones, procesar y comercializar a otros paises para generar divisas. , y mejorar la calidad
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de vida de los actores que desarrollan esta actividad. La industria ganadera en Colombia debe
recordar que el compromiso es necesario para el desarrollo e implementacion de estrategias.

Apoyo incondicional de la cadena productiva, integrada por propietarios de tierras y
ganado, técnicos, trabajadores del campo, sindicatos, entidades publicas y privadas,
organizaciones no gubernamentales, ONG, consumidores y entidades educativas, en sus
incansables esfuerzos por promover de manera sistémica y profunda la ganaderia. agricultura y
apoyar a otros sectores econémicos (Cordoba, C.P., Naranjo, J.F., Cuartas, C, 2010).

Consumo de carne en Colombia. Debido a la dieta mas diversa del pais, el consumo de
proteinas ha aumentado constantemente durante al menos cinco afios. En 2012 se consumieron
53 kilogramos de carne por persona; en 2017 se consumieron 67 kilogramos por persona. Debido
a que el ingreso promedio de los consumidores ha aumentado significativamente, el consumo per
capita de carne vacuna ha ido aumentando desde 2009 . Si se compara con 2012, cuando el
consumo fue de 20,76 kilogramos por persona, en 2017 fue de 18,1 kilogramos por persona.
Deberia ser un desafio y una meta para la industria carnica, que incluye a todos los eslabones de
la cadena carnica, incrementar esta cifra porque ain esta muy por debajo del consumo de otros
paises sudamericanos, como Argentina, que tiene un consumo anual por persona. de 55 kg de
carne (Teira, Gustavo, 2004).

Calidad de carne. La calidad de la carne se ve como un conjunto de caracteristicas
interconectadas que denotan la aceptacion del producto por parte del consumidor al satisfacer la
demanda del consumidor y las expectativas del mercado al aumentar el precio del producto y,
por lo tanto, aumentar la competitividad de los alimentos. La cultura del consumidor, los avances
tecnoldgicos en la industria, el tipo de mercado y el tipo de destinatario del producto terminado

conforman el parametro de calidad, que es un parametro complejo. De la informacion
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proporcionada anteriormente, se desprende claramente que la calidad de la carne se define como
el conjunto de caracteristicas que componen el producto en este caso, la carne en su conjunto,
que experimenta pocas pérdidas durante el procesamiento y el mantenimiento de su alta calidad
(Méndez, E., De Miranda, L.A, 2007).

Tabla 1

Aspectos que conforman la calidad de un alimento.

Categoria Atributos

Higiene microbiol6gica: Ausencia patégenos y
Calidad Sanitaria residuos.

Color.
Atributos Organolépticos Terneza.

Sabor-olor.

Marmoreo.

Cantidad de grasa.
Valor Nutritivo Composicion de acidos grasos.
Valor Proteico.

PH.

Calidad Tecnoldgica o Fisico-quimica Capacidad de retencion de agua.
Consistencia de la grasa.
Separacion de tejidos.
Estabilidad oxidativa.

Calidad Social Bienestar animal.
Ambiente.

Fuente: Tomado de: Coma, J y Piquer, J. (2000). Calidad de carne en Porcinos: Efecto de la

Nutricion. XV curso de Especializacion Avances en Nutricion y alimentacién animal.

Produccidon de carne. La calidad es un factor econdmico importante en la produccion de
carne vacuna y esta determinada principalmente por dos factores: la genética y el medio
ambiente. La cadena de distribucion y almacenamiento de la carne también tiene un impacto, al
igual que muchos otros factores como la alimentacion, los problemas de salud y el sacrificio de

animales. La seleccion de razas y el cruce cuidadoso de ejemplares con las mejores
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caracteristicas constituye la base de la variable genética (Gao, Y., Zhang, R., Hu, X., & Li, N.
2007).

Capacidad de Retencion de Agua (CRA). La carne se compone de un 75 por ciento de
agua, parte de la cual se pierde durante el procesamiento, la refrigeracion y la coccion. Debido a
que se ha relacionado con la calidad de la jugosidad, los consumidores tienden a valorar mas la
carne cuando tiene una mayor proporcion de agua retenida. Los valores mas altos de CRA en el
ganado vacuno y porcino dan como resultado mayores rendimientos de produccién en la
industria de la carne para embutidos. Se cree que la mejor manera de estimarlo es calcular cuanta
agua pierde la carne cruda después de la centrifugacion, la presion, el corte o la gravedad.
(Garnier, J., Klont, R., & Plastow, G. 2003).

Los estandares para evaluar la carne varian significativamente entre culturas y estan
fuertemente influenciados por el mercado y el uso previsto. A modo de ejemplo, mientras que en
Europa se desea mas carne, en Japdn se valora mas la carne oscura con buen veteado. De forma
delgada y rosada. La composicion bromatoldgica, la ternura y la capacidad de retencion de agua
son algunas de las métricas mas populares utilizadas para medir la calidad (Petracci, M., Bianchi,
M., Cavani, C., 2009).

Aspecto Organoléptico de la carne. Dado que muchos consumidores califican la calidad
por atributos sensoriales y se ha demostrado mediante evaluaciones internacionales de varios
paises que aspectos sensoriales de alta calidad como el color y la ternura hacen que el
consumidor pague mejores precios, la calidad organoléptica o sensorial se refiere a la captura de
dicha calidad a través del sentido 6rganos (Penny, I.F. 1984).

Textura. Cuando las personas mastican y manipulan la carne, experimentan una variedad

de sensaciones fisicas y quimicas conocidas colectivamente como textura. Las caracteristicas de
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las fibras musculares tienen un impacto significativo en esta cualidad. Se compone de ternura y
jugosidad, siendo el 19% de las diferencias de textura resultantes de la jugosidad y el 64% de la
ternura. Al cortar y masticar un trozo de carne, la ternura se refiere a la facilidad o fuerza con la
que se puede hacerlo. Aunque algunos autores lo definen como el conjunto de estructuras
reoldgicas (tejidos) adaptadas por fibras musculares, tejido conectivo, adiposo, vascular y
nervioso. Segun la informacion anterior, esta cualidad esta estrechamente relacionada e
impactada por todo lo relacionado con la estructura del masculo, incluido el grado de
debilitamiento y grosor de la fibra muscular, la cantidad de tejido conectivo (que esta
estrechamente relacionado con el efecto de colageno), la contraccién muscular, la resolucion del
rigor, la cantidad de grasa intramuscular, el tamafio, la ubicacion y la funcion del musculo y la
cantidad de colageno intramuscular (Céceres, M.E. 2010).

Color de la carne. Propiedad organoléptica igualmente importante, ya que es lo primero
que nota el consumidor al elegir un producto y realizar una compra. El color es una cualidad
material y una percepcion visual de la distribucion e intensidad de la luz que incide en cualquier
objeto y se refleja en su superficie. El objeto (la carne), la luz y la percepcion subjetiva y
psicoldgica del espectador son las tres variables principales que afectan a como se forma esta
percepcion. En particular, la concentracién, la composicion quimica y las caracteristicas
estructurales de las proteinas musculares (en particular la mioglobina, que esta formada por la
proteina globina y el grupo hemo y es responsable de transportar oxigeno a las células
musculares) estan fuertemente correlacionadas con el color de la carne, las proteinas mioglobina
y hemoglobina, y en consecuencia el masculo, son las que dan al color su tonalidad roja intensa.
El color de la carne puede cambiar segun el estado quimico de la mioglobina. Uno de los

principales criterios de calidad organolépticos de la carne de vacuno es su color, que los clientes
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suelen juzgar subjetivamente al realizar la compra. La cantidad de pigmento (mioglobina) en los
mausculos, su composicién quimica y la cantidad de luz reflejada por la superficie cortada de la
carne interactGan para darle color a la carne. La evolucién del pH post-mortem tiene un impacto
en el color de la carne porque cambia la estructura de la superficie y la proporcion de luz
incidente y reflejada. La forma quimica determina el color (rojo o marrdn), la cantidad de
pigmento y la luz reflejada determinan la intensidad del color (claro u oscuro) y la evolucion de
la forma quimica determina el color rojo o marron (Vasquez, R.E., Ballesteros, H.H., Mufioz,

C.A. 2007).

2.2 Enfoque legal

Para este apartado se basa en la normatividad que rige a la empresa carnes y embutidos

de Colombia SAS de la empresa Especialistas en servicios integrales de la ciudad de Bogota:

Resolucion 240 de 2013. Por la cual se establecen los requisitos sanitarios para el
funcionamiento de las plantas de beneficio animal de las especies bovina, bufalina y porcina,
plantas de desposte y almacenamiento, comercializacion, expendio, transporte, importacion o
exportacién de carne y productos carnicos comestibles.

Decreto 1500 de 2007. Por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se
crea el Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos

sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte,
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desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacion o
exportacion. (Invima, 2007).

Decreto 60 de 2002. Por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico - HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el
proceso de certificacion. Aplica para todas las plantas de alimentos. (Ministerio de Salud, 2002).

Resolucion 240 de 2013. Por la cual se establecen los requisitos sanitarios para el
funcionamiento de las plantas de beneficio animal de las especies bovina, bufalina y porcina,
plantas de desposte y almacenamiento, comercializacion, expendio, transporte, importacion o
exportacién de carne y productos carnicos comestibles. (Ministerio de Salud y proteccion social,
2013).

Decreto 2499 de 2018. Por el cual se determina la permanencia del reglamento técnico a
través del cual se crea el Sistema Oficial de Inspeccidn, Vigilancia y Control de la Carne,
Productos Cérnicos Comestibles y Derivados Cérnicos, destinados para el Consumo Humano, y
se fijan los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria,
beneficio, desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion,

expendio, importacion o exportacion. (Subsistema Nacional de Calidad, 2018).
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3. Informe de cumplimiento de trabajo

3.1 Presentacion de resultados

Para la realizacion de este apartado se desarrollara actividad por actividad para dar

cumplimiento a los objetivos planteados de la pasantia

3.1.1 Identificar las desviaciones presentadas en el desposte de ganado bovino, que permita

cumplir los estandares de calidad establecidos para la industria carnica.

En este sentido, la tendencia actual es producir alimentos que cumplan con las normas de
seguridad alimentaria, a medida que crece la demanda de productos de alta calidad en los
mercados de carne vacuna. Como resultado, existe el deseo de mejorar los procedimientos
utilizados en los distintos eslabones de la cadena productiva para producir un bien que satisfaga
la demanda de los clientes (Iglesias, Diaz y Ghezzi, 2018).

En consecuencia, la ternura, la jugosidad y el color son algunas caracteristicas que los
consumidores consideran al evaluar la calidad de las carnes frescas. Numerosos factores, entre
ellos la raza del animal, los cuidados antemortem, los métodos utilizados durante el proceso de
sacrificio, el manejo de las canales durante su almacenamiento, la comercializacion, etc.,
influyen en estas cualidades. Estos diversos riesgos de seguridad se crearon con el tiempo
mediante diversos métodos y técnicas de manipulacién, lo que llevo a la creacion de un cédigo
que tiene en cuenta las buenas préacticas de fabricacion (BPM). Al momento de su

implementacidn, las BPF permitieron acondicionar diversos sistemas que permitieron el
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cumplimiento aceptable de diversos requisitos para hacer de estos alimentos un producto apto
para el consumo humano. (Angulo & Marin, 2020).

Para el cumplimiento de este objetivo la primera actividad que se realizé fue una
inspeccion de las canales antes del proceso y de desinfeccion, identificando las desviaciones
presentadas en el desposte, verificando que dichas canales cumplan con las temperaturas. Las
principales desviaciones encontradas en las postas, son abscesos, material extrafio, hematomas y
grasa mecanica.

Figura 4

Postas con abscesos

Fuente: Elaboracion propia.

Como se observa en la figura anterior los abscesos son acumulaciones de pus en espacios
tisulares confinados, generalmente causados por una infeccion bacteriana. Fusobacterium
necrophorum es la bacteria pidgena identificada con mayor frecuencia, que causa infecciones,

ingresa y se establece.
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Figura 5

Posta con presencia de hematoma

Fuente: Elaboracién propia.

Como se observa en la figura anterior, vemos un hematoma en la posta de carne, muchas
veces el mal manejo durante el transporte y el maltrato antes del sacrificio provocan hematomas
(contusiones) que pueden requerir el corte de trozos de carne de la res, lo que resulta en pérdida
de peso y requiere mano de obra para realizar esta tarea.

Figura 6

Postas con presencia de grasa mecanica

Fuente: Elaboracion propia.
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Como se observa en la figura anterior, encontramos una posta con presencia de grasa
mecanica, conocida como grasa externa, es la grasa ubicada en la parte exterior del masculo
debajo de la piel.

Concluyendo este objetivo, todas las desviaciones encontradas en la materia prima, ya sea
por hematomas, abscesos 0 que presenten olor o color no caracteristicos son retiradas, se pesan y

luego se llevan para cooker, para ser calcinadas para el uso de harinas para concentrados.

3.1.2 Mejorar el proceso de registro en un 10% de dichas desviaciones de calidad mediante el

seguimiento de BPM, HACCP.

El seguimiento, la documentacion y el registro de datos son elementos presentes en cada
bloque de trabajo.

También se deberan documentar adecuadamente las anomalias y otros datos pertinentes,
asi como los distintos procesos, indicadores de produccién, recepcion de materias primas y
materiales de embalaje y distribucién del producto.

Cualquier sector de la cadena alimentaria antes de aplicar el sistema HACCP debe operar
de acuerdo con los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex aplicables, los
Cadigos de Practicas del Codex y la legislacion aplicable sobre inocuidad de los alimentos. la
comida. Para que la implementacion de un sistema HACCP sea exitosa, se requiere el
compromiso de la direccion. Al identificar los efectos de las materias primas, los ingredientes,
las précticas de fabricacion de alimentos, el papel de los procesos de fabricacion en el control de

los peligros, el posible uso final del producto, las categorias de consumidores afectados y la
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evidencia epidemioldgica relacionada con la inocuidad de los alimentos. y analizar los peligros y
llevar a cabo operaciones posteriores para desarrollar e implementar sistemas HACCP.

Para crear un plan HACCP exitoso, la industria alimentaria debe asegurarse de que estén
disponibles conocimientos y experiencia especificos del producto. La situacion ideal es formar
un equipo multidisciplinario para lograrlo. Se debe determinar el alcance del plan HACCP y se
debe buscar asesoramiento técnico de fuentes externas cuando dichos servicios no estén
facilmente disponibles en el sitio. Dependiendo del alcance, quedara claro qué parte de la cadena
alimentaria esta involucrada y qué categorias generales de peligros deben abordarse (por
ejemplo, si se cubren todas las clases de peligros o solo algunas de ellas).

Para el cumplimiento de este objetivo. Al inicio del periodo del trabajo se realiz6 un
andlisis situacional de los registros de desviaciones actuales de la empresa en donde pudimos
identificar areas que requieran atencidn especial. Se adjunta una guia a cada bloque para facilitar
esta tarea. Al final del periodo pudimos evaluar los éxitos obtenidos reduciendo el porcentaje de
desviaciones a hacia nuestros clientes y las areas que deben mejorarse ain mas.

Figura 7

Inspeccion de las canales antes del proceso

Fuente: Elaboracion propia.
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Como se observa en la figura anterior, Se realiza un registro diario de la liberacién de las
canales que van a entran a proceso, haciendo una inspeccion de canal por canal, verificando que
desviaciones presentan desde del sacrificio y asi mismo realizar la correccién inmediata.

Figura 8

Desinfeccidn de las canales antes de iniciar el proceso

Fuente: Elaboracién propia.

Como se observa en la figura anterior, se verifica y se registra que todas las canales sean
desinfectadas por PURECITRUS antes de iniciar el proceso, y una desinfeccién a las canales que

se le realizo un expurgo por desviacion presentada.



Tabla 2

Registros de puntos criticos de control.

CEC

PUNTO CRITICO DE CONTROL HACCP

NUMERO PCC NOMBRE OBJETIVO
Desinfeccion materia Eliminar patégenos E. coli,
PCC1 : -
prima carnica salmonella

PUNTOS DE CONTROL CRITICO HACCP

NUMERO PC NOMBRE OBJETIVO

Identificacion y correccién de
desviaciones visibles en las canales
por ruminal, fecal, piel, pelos,
material extrafio

PCO Recepcion de canales

Canales para desposte empaque a

. ranel: max. 7,0°C.
Temperatura de recibo 9

PC1 . o Canales para desposte empaque al
materia prima carnica . . o :
vacio: max. 4, 0°C.Prevencion
multiplicacién de microorganismos
Canales para desposte empaque a
Temperatura de . o
. . granel: max. 7,0°C.
PC2 almacenamiento materia
. . Canales para desposte empaque al
prima cérnica . . o
vacio: max. 4,0°C.
Limite critico: Max. 10°C.
PC3 Temperatura sala de Limite operacional. Max. 9,0°C
proceso Limite minimo: 7,0°C
Temperatura de Temperatura de producto maximo a
PC4 almacenamiento 5,0°C.
producto terminado Limite operacional de 4,0 °C.

refrigeracion
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Continuacion tabla 2

Temperatura de producto por debajo
Temperatura de de - 18,0 °C.
PC5 almacenamiento producto
terminado congelacion

REFRIGERADO:
Limite critico: max. 5,0 °C
Limite operacional: max. 4,0°C
CONGELADO:

Limite critico: méax. -18.0°C.

Temperatura despacho

PCe producto terminado

Fuente: Elaboracion propia.
Figura 9

Toma de pH y de temperatura.

8 3TOM IMA3A OG

AAIMAD GAUD 1A CQ

Fuente: Elaboracion propia.
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Como se observa en la figura anterior, Se realizo un monitoreo de cada lote verificando si

cumplen con el PH y la Temperatura que corresponde segin la norma, antes de entrar a proceso

de sala de desposte de res.
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Figura 10

Registro de la concentracion diaria del desinfectante

Fuente: Elaboraciéon propia.

Como se observa en la figura anterior, se realizé un registro de la concentracion diaria del
desinfectante de materia prima de 5 a 6ml/L, en donde se tomé una probeta y se colocé 10ml de
PURECITRUS del tanque madre, 1 gota de indicador de 23 a 27 gotas de titulador.

Figura 11

Registro de luminometria.

Fuente: Elaboracion propia.
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Como se observa en la figura anterior, Se realizo un registro de luminometria de cada
equipo que se encuentra dentro de la planta de proceso, verificando la total desinfeccion y asi
mismo darle liberacién a la planta de desposte de res.

Finalmente se concluye en este objetivo la liberacion diaria de la planta desposte de res, y
asi mismo la liberacién de las canales antes del proceso, verificando que dichas canales cumplan
con las temperaturas, PH y tipos de desviaciones que se presentan. Se hace un registro diario de
la concentracion del desinfectante verificando la aplicacién de PURE CITRUS en las canales
antes de iniciar el proceso, en donde se pudo reducir un 10% de las PQR recibidas por los
clientes potenciales por su mala conformidad de la siguiente manera:

De las 160 PQR recibidas mensualmente se redujeron a un 10% equivalente a 16 PQR
mediante registros que permitieron identificar y corregir de manera inmediata y controlada las
desviaciones visibles en las canales y en las postas por ingesta ruminal, viseras rojas, material
fecal, piel, pelos, abscesos, hematomas, grasa mecanica, material extrafio y las propiedades

organolépticas, permitiendo y garantizando un producto de gran calidad para el consumidor final.

3.1.3 Asegurar mediante el Batch control el seguimiento cuantitativo y reduccion de las

desviaciones de calidad y su respectiva correccion de manera inmediata y precisa.

El Batch o procesamiento por lotes, es un conjunto de registros que garantizan la
integridad de los datos y la trazabilidad en los procesos productivos. Los procesos por lotes se
llevan a cabo utilizando cantidades predeterminadas de material, registrando actividades
relacionadas de principio a fin (entradas) y transformandolas en resultados (salidas). Cada lote

tiene un 1D, una cantidad Unica y una marca de tiempo para registrar los eventos del proceso.
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Estos procedimientos son necesarios en una variedad de industrias, incluidas la
alimentaria, la farmacéutica y la quimica. sujetos a regulaciones, en las que las operaciones por
lotes juegan un papel importante. Este registro historico de lotes debe ser accesible, rastreable y
seguro. En muchos casos, deben cumplir con las leyes vigentes y debe ser posible confirmar que
las operaciones industriales se Ilevaron a cabo de acuerdo con los estdndares necesarios. El
registro histdrico de lotes es extremadamente valioso internamente para agilizar sus
procedimientos, asi como externamente para cumplir con las leyes aplicables. Sin embargo,
también conlleva una gran responsabilidad por el mantenimiento y la seguridad de estos datos.

Para el cumplimiento de este objetivo se tiene en cuenta el andlisis de Peligros y Puntos
de control criticos conocido como HACCP que es un método sistematico, preventivo, dirigido a
la identificacion, evaluacién y control de los peligros asociados con las materias primas,
ingredientes, procesos, comercializacion y su uso por el consumidor, a fin de garantizar la
inocuidad del producto.

Por consiguiente, se adjunta un archivo de Excel CEC-CA-FT-012 - PLAN DE

VERIFICACION PLAN HACCP DESPOSTE V6 (1)



Tabla 3

Plan de verificacion HACCP de desposte
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CARNES Y EMBUTIDOS DE
COLOMBIAS.AS

CEC-CA-FT-012 - PLAN DE VERIFICACION
PLAN HACCP DESPOSTE

Planta: Desposte de res FECHA: 10-06-2022 FECHA:
PCO Recepcion de PROCEDENC LOTE: PROCEDENC LOTE:
canales: Identificaciony  IA/ CLIENTE 10062200001 IA/ CLIENTE
correccion de GOURMET
desviaciones visibles en
las canales por ruminal, Cumple: C No cumple Cumple No cumple
fecal, piel, pelos, material
extrafio
HORA: LOTE: HORA: LOTE:
PCC Desinfeccion de 10:00 10062200001

canales y postas

Concentracion y
aplicacion de
desinfectante

PURCITRUS
Concentracion: 5 al
6

Desinfeccion de 100% de
canales y postas

CONCENTRA APLICACION

CION (N° canales
5.72 monitoreadas):
12

CONCENTRA APLICACION
CION (N° canales
monitoreadas):

Cumple/ No Cumple
C

Cumple/ No Cumple




Continuacién tabla 3
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PC1 Temperaturade PROCEDENCIA/ LOTE: PROCEDENCIA/ LOTE:
canales y postas al CLIENTE 10062200002 CLIENTE
recibo ARA
Canales para
almacen;lr;(’l(ca:nto: max TIPO T or: TIPO T o
Canales para desposte PITD?EDI;JI\?ZO 1.7°C  5.40 PRODUCTO
inmediato: max 4,0°C
Postas: méax 4,0 °C
pH:
5 min 6
max
PC2 Temperatura HORA: CF: HORA: CF:
almacenamiento MP 12:00 1
Limite critico: max 5,0
°C en producto T: LOTE: T: LOTE
Limite operacional: max 2.6°C 10062200002
4,0°C en producto
NOMBRE PRODUCTO: NOMBRE PRODUCTO
CENTRO
PC3 Temperatura de HORA: SALA: HORA: SALA:
proceso de sala de 10:20 DESPOSTE
desposte RES
L'ml'gi, é”lf'l,‘r‘ﬁi:t(';"ax T LOTE/ T LOTE/
o eracionai Max 9.0°C 8.6°C PRODUCTO: PRODUCTO
P ' ' 10062200001
CARNES Y EMBUTIDOS DE
COLOMBIAS.AS
PC4 Almacenamiento HORA: CF: HORA: CF:
en refrigeracion de 12:00 6
Producto terminado
producto méximo a 1.0°C 10062200001
5,0°C.
Limlte Operacional de T: PRODUCTO T: PRODUCTO
4,0 °C. 2.0°C CADERA




Continuacién tabla 3
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PC5 Almacenamiento HORA: CF: HORA: CF:
en congelacion de 16:30 TUNEL 1
roducto terminado
P Temperatura de T CF: LOTE: T CF: LOTE:
producto por debajo de - -19.0°C 10062200001
18,0 °C. T: PRODUCTO: T: PRODUCTO
-10.5°C LOMO FINO
PC6 Temperatura de DESTINO/ LOTE: DESTINO/ LOTE:
despacho de producto CLIENTE: 10062200002 CLIENTE:
terminado ARA
REFRIGERADO :
Limite critico: max 5,0
°C TIPO T: TIPO T:
Limite operacional: max PRODUCTO: 2.0°C PRODUCTO
4,0°C CONGELADO: BRAZO
Limite critico;: max -
18.0°C.

OBSERVACIONES

Verificacion PCy PCC

Responsable: Jhan Carlos Alvarez Rodriguez.

Fuente: Elaboracion propia.

En el archivo anterior se relacionan los puntos criticos de control, los cuales son PCO que
es la identificacion y correccion de desviaciones visibles en las canales donde se relaciona la
procedencia del cliente, lote y el cumplimiento o no de las mismas. PCC es la desinfeccion de

canales y postas donde se hace relacion a la concentracion del desinfectante, la hora y el lote del
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cliente. PC1 es la temperatura de las canales y postas donde se hace relacion al PH, tipo de
producto y lote del cliente. PC2 corresponde a la temperatura, almacenamiento, materia prima
donde se relaciona el nimero de cuarto frio, hora, lote del cliente y producto. PC3 corresponde a
la temperatura de los procesos de sala de desposte, donde se relaciona la temperatura ambiente,
la hora y el lote del cliente. PC4 corresponde al almacenamiento en refrigeracion del producto
terminado, donde se relaciona la temperatura del producto, temperatura del cuarto de
refrigeracion, la hora, el tipo de producto y lote del cliente. PC5 corresponde al almacenamiento
en congelacién del producto terminado, donde se relaciona la temperatura del producto,
temperatura del cuarto de congelacién, la hora, el tipo de producto y lote del cliente. PC6
corresponde a la temperatura de despacho de producto terminado, donde se relaciona la
temperatura del producto, el tipo de producto y lote del cliente.

Finalmente se concluye que, en dicho archivo, tiene fundamentos cientificos y de caracter
sistematico, el cual permite identificar peligros especificos y medidas para su control con el fin
de garantizar la inocuidad de los alimentos, el cual es considerado un instrumento para evaluar
los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la prevencion en lugar de basarse

principalmente en el ensayo del producto final, segun lo establecido por el sistema de HACCP.
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3.1.4 Evaluar las buenas practicas de manufacturas (BPM) de los operarios que estén en

contacto con la materia prima.

Para obtener y proporcionar un producto seguro para los consumidores, las buenas
practicas de fabricacion son esenciales. Como resultado, su papel en las sociedades
contemporaneas es priorizar la seguridad alimentaria, que incluye tanto la cantidad como la
calidad de los alimentos que se producen. esta suministrando, ya que esto determinara si las
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA'S) se propagan o se reducen.

Para priorizar la salud pablica dentro de los procesos alimentarios y los efectos que estos
puedan tener, la zootecnia, una ciencia agricola, juega un papel fundamental en el estudio,
evaluacion y aplicacion de buenas practicas de fabricacion.

Es importante comprender qué significan BPM cuando se habla de manipulacién,
preparacion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo
humano. El objetivo de las BPM es asegurar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y que se minimicen los riesgos inherentes a la produccion (Cordova, 2010).

Para el cumplimiento de este objetivo se baso en las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) las cuales son los requerimientos generales de higiene en la manipulacién, preparacion,
elaboracidn, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo

humano.



Figura 12

Limpieza y desinfeccion

e REDMINGTER
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Fuente: Elaboracién propia.

Como se observa en la figura anterior, se instald el uso obligatorio de como debe ser el
ingreso y la limpieza por parte de los operarios y de los visitantes en la planta desposte de res.
Figura 13

Lavado de botas.
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Fuente: Elaboracion propia.



Como se observa en la figura anterior, se instald un procedimiento de como realizar el
lavado y desinfeccion de las botas por parte de los operarios y visitantes.

Figura 14

Lavado de manos
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DESPUES DE USAR LAS INSTALACIONES SANITARIAS

;

Fuente: Elaboracion propia.

Como se observa en la figura anterior, se instal6 un procedimiento de cémo realizar el
lavado y desinfeccion de las manos por parte de los operarios y visitantes.
Figura 15

Lavado general

Fuente: Elaboracion propia.
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Como se observa en la figura anterior, se verifica que cumplan con la limpieza 'y
desinfeccion de los cuartos frios de almacenamiento de materia prima.

Figura 16

Desinfectante sanitizer.

Fuente: Elaboracion propia.

Como se observa en la figura anterior, se realizd un registro de la concentracion diaria del
desinfectante de los utensilios y equipos de 40ml/10L de agua. donde se mide por una cinta QT-
10 de 5¢cm durante 10 segundo arrojando su concentracion.

Figura 17

Capacitacion al personal de las BPM

Fuente: Elaboracion propia.



Se concluye en este objetivo la revision y el control de las buenas précticas de
manufacturacién (BPM) y la importancia de las capacitaciones hacia el personal de apoyo que
tiene contacto con la materia prima (MP). Reduciendo las desviaciones presentadas por los

operarios como: manos sucias, ufias largas, accesorios, cabello largo y bellos faciales.

45
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4. Diagndstico final

El diagnostico sirvié para identificar las desviaciones presentadas en el desposte de
ganado bovino, permitiendo cumplir los estandares de calidad establecidos para la industria
carnica, mejorando los procesos de registro mediante el seguimiento de BPM, HACCP. Por
medio del Batch de control por parte de calidad realizando su respectiva correccion de manera
inmediata y precisa en la planta de carnes y embutidos de Colombia SAS. de la empresa
Especialistas en servicios integrales de la ciudad de Bogota.

Si la carne de vacuno no se procesa con una higiene adecuada, su composicion (humedad,
pH, fuente de nutrientes, proteinas, etc.) puede convertirla en un vehiculo de transmision de
enfermedades a los humanos. Es un excelente medio para que los microorganismos se
reproduzcan.

Diversos factores pueden provocar una contaminacion fisica, quimica o microbiol6gica
desde el punto de sacrificio y a lo largo de toda la cadena de procesamiento de la carne vacuna,
poniendo potencialmente en peligro la salud del consumidor.

Las empresas estan obligadas por ley y moralidad a garantizar que los alimentos que
producen sean seguros, es decir, que estén libres de materiales extrafios, productos quimicos
peligrosos o agentes bioldgicos que puedan poner en peligro la salud de quienes los comen.

Se han desarrollado medidas preventivas que se aplican desde el momento del sacrificio
hasta que la carne llega al consumidor con el fin de garantizar la produccion de alimentos
seguros. El Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) y las Buenas Précticas de

Manufactura (BPM) son dos ejemplos de estas medidas preventivas.
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Las empresas sin BPM y HACCP corren el riesgo de producir productos carnicos que no
son seguros e incluso podrian provocar muertes humanas. Esto puede afectar negativamente a la
reputacion de la empresa, ahuyentar a los clientes y reducir las ventas y, en ocasiones, incluso
dar lugar a acciones legales. Debido a esto, es crucial asegurarse de que los productos que se
venden a los clientes se produzcan de acuerdo con procedimientos y estandares que minimicen o
eliminen la posibilidad de contaminacion.

En esta pasantia se pudo determinar que las BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, son los procedimientos y medidas, que utiliza el establecimiento para
disminuir el riesgo de peligros fisicos, quimicos y bioldgicos en el producto final. También se
conocen como "requisitos previos HACCP" y forman la piedra angular de cualquier sistema de
gestion de seguridad.

Cuya metodologia, consta de cinco pasos y siete principios, los cuales tienen como
objetivo detectar peligros potenciales que pueden ocurrir durante la produccion y manipulacion
de alimentos. También ayuda a determinar medidas preventivas y de control. Los Puntos Criticos
de Control (PCC) son etapas del proceso que se identifican como esenciales para la seguridad y
reciben acciones de vigilancia y verificacion mas precisas. Las BPM se consideran requisitos
previos de HACCP ya que previenen o reducen los peligros.

Se concluye demostrando en si, el cumplimiento de trabajo de pasantia, realizada en la
planta de carnes y embutidos de Colombia SAS. de la empresa Especialistas en servicios
integrales. de la ciudad de Bogota, donde se realizo el respectivo apoyo en la revision aleatoria,
del cumplimiento de BPM del personal de las plantas de res, donde se verifico que los
supervisores cumplieran con la revision de manera diaria. Se verifico que las labores de limpieza

y desinfeccion, en las plantas durante la operacion, se realizara cada 4 horas; o en los tiempos
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que el personal operativo se encentraba en hora de desayuno o almuerzo. Se apoyo también en la
revision aleatoria de producto que se iban a despachar de la planta. Se dio revision de los
productos que ingresan a la planta, por devoluciones, se diligenciaron los respectivos formatos,
con los motivos que generaron la devolucion, e informar al supervisor a cargo que acciones a
tomar al respecto. Se les brindo indicacién al personal de (A PUNTO) que productos se deben
enviar a COOKER, diligenciando los formatos respectivos, archivando los soportes requeridos.
Finalmente se culminé apoyando en la revision de materias primas, insumos y productos
terminados e informar las desviaciones de calidad e inocuidad encontradas, liberacion de las
etiquetas de produccion, para el etiquetado de los productos, se realizaron los respectivos analisis
sensoriales que solicite la produccion y que sean necesarios para la operacion, la revision de los
Batch Control de recibo y desposte de canales vacunas y porcinas y digitar las desviaciones
presentadas, dejando al pasante de esta investigacion satisfecho por la puesta en préctica de lo
aprendido durante la carrera de zootecnia y los nuevos conocimientos adquiridos dentro de la
empresa Especialistas en servicios integrales. de la ciudad de Bogota. en la planta de carnes y

embutidos de Colombia SAS.
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5. Conclusiones

Es por esta razon que el apoyo brindado en esta pasantia fue de gran experiencia, ya que
se incorporaron los conocimientos adquiridos durante la carrera de zootecnia y los conocimientos
en calidad, de la planta de carnes y embutidos de Colombia SAS. donde estas ultimas
permitieron poner en préctica dichos conocimientos en las desviaciones presentadas en el
desposte de ganado bovino.

El objetivo de esta estrategia es fomentar la competencia en toda la cadena de suministro,
desde la materia prima hasta el consumidor final.

Segun lo antes mencionado, la base para asegurar el correcto funcionamiento de todos los
procesos, actividades, etc., era la adecuada planificacion y disefio de la planta de desposte.

La higiene personal, el uso de equipos de seguridad como gorros, mascarillas, guantes,
calzado antideslizante, ropa limpia, ausencia de joyas y ufias pintadas son s6lo algunas areas en
las que la implementacion, el seguimiento y el control de las BPM han demostrado ser eficaces.
sea efectivo.

La implementacién de BPM permite:

La aplicacion de la higiene a los procesos de produccion, embalaje, almacenamiento,
venta, transporte y distribucién, manejo adecuado de los residuos sélidos y disposicién adecuada.

Para impartir esta capacitacion se pueden utilizar talleres, Capacitaciones, discursos de
apertura, dias de campo, avisos pertinentes e incentivos de desemperio.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son raras o inexistentes porque

las fuentes de contaminacion estan controladas, los manipuladores de alimentos practican una
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buena higiene personal, las instalaciones de procesamiento de alimentos reciben una limpieza 'y
desinfeccion adecuadas, se reduce la presencia de vectores y los desechos sélidos se eliminan.

También es comudn conocer los microorganismos que son responsables de este deterioro.

Trabajar de forma higiénica desde el momento del sacrificio y respetar las normas
higiénicas para el tratamiento de la carne, son esenciales para una conservacion eficaz de la
carne.

Un buen sangrado conseguira que no crezcan tanto los microorganismos, que los grupos
de trabajo se desinfecten adecuadamente y se evite el contacto con la suciedad.

La temperatura, la humedad y el pH, son los tres factores que tienen mayor impacto en el
crecimiento bacteriano. Los microorganismos patogenos de la carne solo pueden desarrollarse y

deteriorar el producto cuando los tres factores anteriormente mencionados estan a su favor.
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6. Recomendaciones

La principal recomendacion hacia la empresa Especialistas en servicios integrales. de la
ciudad de Bogota. En la planta de carnes y embutidos de Colombia SAS. Es que , ademas de
brindar orientacién al personal operativo y lideres de procesos, es incluir como parte de sus
actividades la implementacion del protocolo para la clasificacion, uso y presentacion de
productos cérnicos bovinos envasados al vacio. Ademas, se recomienda que el nuevo personal
operativo sea capacitado y observado continuamente, en el procedimiento de clasificacion y
limpieza. Ademas, se debe incentivar la produccion de cortes de carne vacuno envasados al
vacio, y con la mayor calidad y presentacion posible.

Crear un plan de cumplimiento gradual, que permita el desarrollo de BPM e identifique
actividades de corto, mediano y largo plazo. Esto es lo que tenemos.

Implementar un programa de capacitacion permanente y continuo que agilice todos los
procedimientos y tenga como objetivo, capacitar al personal para participar en actividades, que
contribuyan a la mejora continua de la seguridad, desde la dotacion de personal, hasta la
responsabilidad social, que asume en su puesto de trabajo.

Para crear un entorno propicio para el manejo del personal, es necesario mejorar las
instalaciones sanitarias con recursos suficientes.

Elaborar un manual de manipulacion que detalla todas las condiciones que se deben
cumplir para cumplir con las buenas préacticas de fabricacion, teniendo en cuenta que esta es una

herramienta esencial para reducir riesgos.
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Los empleados encargados del manejo de alimentos no estan recibiendo una capacitacion
efectiva, lo que se traduce en una falta de aplicacion de buenas précticas de manipulacion de

alimentos, y en el incumplimiento de las leyes en este tipo de materias.
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Apéndice 2

Certificado de calidad

VERSION: 2

CARNES Y EMBUTIDOS DE | CEC-CA-FT-013 - CERTIFICADO FECHA DE
COLOMBIA S.A.S DE CALIDAD VERSION:
22/11/2016

Bogota, 10 de diciembre de 2022

El Departamento de Calidad Alkho
CERTIFICA QUE:

El dia 10 de diciembre del 2022 se recibieron, inspeccionaron y posteriormente se despostaron
6 canales bovinas del lote 10122200011, del cliente DISTRIBUIDORA EL GOURMET DE LAS
CARNES LTDA; en la Planta de Desposte de Carnes y Embutidos de Colombia SAS ., a
cargo del personal de Alkho.

Estas operaciones de produccion fueron realizadas bajo los parametros de BPM y HACCP
implementados en la planta de acuerdo con la legislacion colombiana vigente, los cuales,
mantienen la inocuidad del producto hasta el momento del despacho.

Durante las operaciones anteriormente nombradas, se obtuvieron los siguientes datos:
Cliente: DISTRIBUIDORA EL GOURMET DE LAS CARNES LTDA.

Lote de Proceso: 10122200011

Fecha de Sacrificio: 05/12/2022

Fecha de Recepcion Planta Desposte: 10/12/2022

Temperatura de Recibo: 2.5 °C

Desinfeccion MP: Puré citrus 5 — 6 ml/L

Temperatura Desposte: 3.8 °C

Fecha de empaque: 10/12/2022

Fecha de vencimiento: 08/04/2023: Postas con hueso -Empacado a granel en congelacion
-18°C.

13/01/2023: Postas sin hueso - Empacado al vacio y en refrigeracion de 0 a 4°C.

Productos: Murillo, cadera, falda, hueso carnudo trasero, muchacho de res, centro pierna de res,
costilla delantero res, cola res, almohadilla, lomo de res, punta de anca, bota de res, bola de
pierna, pecho, murillo de pierna, morrillo, costilla de trasero de res, cogote, carne para moler,
hueso carnudo delantero, aletilla, tapas de brazo, tortuga, descargue.

Por lo anterior el producto cumple con los parametros de calidad e inocuidad y es apto para
consumo humano.

Para constancia de lo anterior se firma a los 10 dias del mes de diciembre de 2022 en la ciudad
de Bogota, Cundinamarca.

Cordialmente,
& 7__; ™
|

o
17 ‘\1

Diana Marcela Romero
Analista de Calidad - Alkho
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Cumplimiento de pasantias
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UNIVERSIDAD FRANCISCO DE PAULA SANTANDER OCANA
Documento Codigo Fecha Revision
FORMATO INICIO DE PASANTIAS F-AC-CPS-006 05-11-2020 F
de nul- s-num‘kr Dependencla . Aprobado Pag.
S OFICINA DE PASANTIAS SUBDIRECTOR ACADEMICO 1(1)
DATOS GENERALES DEL ESTUDIANTE

Nombres y apellidos completos

l Programa Académico
')hun Celos  A\yace? Peodriguer.| ZootecA .
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Pu%mlprfhx Svr  N* £6-7XF
Ciudad/Municipio Pais Telsfonos Correo electronico
- Numero fijo | Numero celular
Boyela Colpmbia BoS 295 W3R6 \:s\«c..\u)aég Ak ho. (om.co
DATOS DEL COORDJNADOR DE PASANTIA EN LA EMPRESA
Nombre Completo

CYICK fablun Codes m

Cargo ] Teléfono

Correo electrénico

picector. | 52031154

treclorPioyectoSye) Alke.comy:

Marque con una X
Convenio Marco: D

TIPO DE VINCULACION

NZ
Contrato De Aprendizaje:
Otro:

Canvenlo Especifi ] Acta De Pas{_Ja:

Contrato De {_pajo:

Sl usted marco Convenio Marco

No.de Convenio Marco

diligencie los sliguientes datos:

Vigencia del Convenio

Fecha de Flrma (DD/MM/AA)

Fecha de Termlnacnon (DD/MM/AA)
-—— e ,,:,,_ v 2z "“‘ R e B % it
i R s o e S T
Fecha inicio de Pasantia\ Fecha finalizacién de Horario Asignado Total de semanas
DD/MM/AA Pasantia %
26 /03 frou | 16/12/72010 “60-13:00 /13200 - 21:00 16
DATOS GENERALES DE LA PASANTIAS
DopondenciayioProyecto: [ (o nes Y Embubides de Colomkia.
Cargo: Aac\s d€  Calidad
Funciones: eVisONn d? R PM, Veriticac pa de las lc.l,.,,g_f cle
TP Y DesinfreLioa L BNa\lS s S€nSe rnul €0

Firma Coord. de Pasantia en la Empresa

Firma Estudianly
ya

E(\cl& C c)({?q )

Via Acolsure, Sede el Algodonal, Ocana, Colombia - Cédigo postal: 546552
Linea gratuita nacional: 01 8000 121 022 - PBX: (+57) (7) 569 00 88
atencionalciudadano@ufpso.edu.co - www.ufpso.edu.co
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UNIVERSIDAD FRANCISCO DE PAULA SANTANDER OCANA

FORMATO FINALIZACION DE PASANTIAS

Documento

Codigo Fecha Revhmﬂ
F-AC-CPS-007 I 10-07-2015 E

Universidad Francisco
de Paula Santander
Qde.comn

COORDINACION DE PASANTIAS

Dependencia Aprobado

Pag.
SUBDIRECTOR ACADEMICO 1(1)

DATOS GENERALES DEL ESTUDIANTE

Nombres y Apellidos Completos

Programa Académico

Thun Cados  Nwarcz  Fodravet Zo6 teenia .
No. Documento de identidad Cédigo estudiantil Nomare "]Toeléfor:‘%;ew Salular Correo electrénico
1062334234 F10564 21062000462 [Yealve cez £ @)U FY50.¢du.¢

DATOS DE LA EMPRESA

Nombre 0 Razén social de la empresa

Nit. de la empresa

ES?e,c;u\-'S]m_s en Sexviios \m“ejau\éa SAS

300 151135

Nombre del representante legal

Direccién

etdi Covolina  Belaltaror D-

AboPesta Sur N2 €€-33

Ciudad/Municipio Pais

Teléfono/Celular Correo electronico

Boacle Colombia.

305 295 433 6 ang\ ﬁao.z\idaﬁﬂlkhom«g

DATOS DEL COORDINADOR DE PASANTIA EN LA EMPRESA

Nombre Completo

Cargo -

Teléfono Correo electronico

Evick Ffubian Corkes M

.J".KCCI-Or.

203132696 Wédor!’ro)’aigj yRalkhp. tom.Co

Fecha inicio de Pasantia

DD/MMIAA MM/AA

Fecha finalizacion de Pasantia
DD/

Horario Asignado Total de Semanas

26 /ot 20 | 16 /12 /200

16

5w0-13 30&)/15300’21‘.00

CUMPLIMIENTO DE LA PASANTIA EN LA EMPRESA

Titulo dado al Trabajo de

Ao a la Planta de Carnes

y Embplidos de

esPecialistas €n  Servidos

Prérroga de la pasantia:

Tiempo: _____ _ ————

Grado bajo la modalidad de o
PASANTIA: Colombia $as de la ef‘”’?”“b

(n uled e v nle bogolt.
Marque con una X teniendo en cuenta los criterios que aparecen a continuacion:

Parcial D Total: E Si cumplié con ol liempo académico (16 Semanas) de la pasantia marque TOTAL.
Cronograma: de lo contrario marque la otra opcion.

o nal: Si entrego en la empresa el informe final marque la opcion SI de lo contrario
(F/’xrdejse?tac:”o? I:formilggiél S| NO [j marque la otra opcion. Recuerde que es obligatorio entregar el informe final en la
untar oficio de eTibiass
informe)
st D NO g Si la empresa solicito prorroga de tiempo marque con una X la opcion S, de lo

contrario maque |a otra opcion,

st & vo O

Aprobacién de la pasantia:

Esta casilla la marca el coord. de pasantia en la empresa donde certifica si aprueba
o no la pasantia.

e Pasantia enla Empresa

Firma Estudiante

Firma Coord. d

G ek

Vfa Acolsure, Sedeel Algodonal, Ocafia, Colombia - Codigo postal: 546552
Linea gratuita nacional: 01 8000121022 - PBX: (+57) (7) 56900 88
atencionalciudadano@ufpso.edu.co -www.ufpso.edu.co
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Universidad Francisco
F‘E de Paula Santander

aa Coomb

4 i

CONSTANCIA DE PERMANENCIA

Nombre de la Empresa, Entidad o Institucion: &SV&Q\(A\:S\'“’S en Sewicros
_L,,\go)m\pg < AS T P TR PR

El suscrito: ] it, Gopente,  Coord.

Eric Fo\bm\ Codcx Mo .
Cargo: _DiyeCtor 0(6( P fO)’CC{-o

HACE CONSTAR
Que, P\\\Jn(ﬁl EOAI.WCL 1‘\«1\ Cq (06 , identificado(a) con Cédula de Ciudadania
10623 147 2y cxpcdlda en GamMaxre. ., concédigo "\‘1056(4 Estudiante
activo(a) del Plan dc Estudiosde ank’ cCNIA.- , permaneccra cn
el  Dcpartamento  dc CUV\J I‘\O\MG/ICC( y en ¢l Municipio
Ebfio l’(&. . Realizando su Trabajo-de Grado bajo la modalidad de

Pasantias, durante ¢l periodo comprendido entre DD Z é MM 08 AA C2OZT al
DD 16 MM 17 AA 70T , en la dependencia, drea, finca, hacienda o proyccto
Cornes Y Emby L‘olO} AC CO(OM/BFQ. y estara a cargo dcl
profesional D iGna HGV(Q‘O\ Power0 m.las‘{ul

En el siguiente horario asignado: 05200 = 1300 y_ 13°00 - 2100 . dc (Escribalos dias que

Jaborara en la empresa, favor especificar si trabajara los dias feriados)

Lunes; markes, Miercoles, Jueves, Viernes ¥ Sakado.
Realizando las siguientes Funciones: M’o\/qr \h Bev.sign a‘C&"Or\b\ AC\ CUMF’ Mieato
de BPM ded Pecsondl de las tlastas (Ees-forcines) Verfiacion de

IQIALQ_DLC_OIJ._ZLMPICH y Dé*smFemon, ﬂm\d)SMSnk-u\eJ Bac‘\ Con*lo,.

El periodo dehe ser establecido a lo correspondientea un semestre ac: lllunim (4 Meses) y tenicndo en cuenta el calendario académico que

lo rige. Sialguna de las partesdesea darpor terminada la pasantia debe enviar un oficio con 30 dias (enlendario) de antelacién ala

Coord. De Pasantins de la Universidad, exponiendo ias causas del rotiro.
Se expide en el municipio de %0(](\4&. ,alos 2 6 dias del mes de
(J(}(\;o del Ao . A solicitud del interesado (a) para el respectivo

tramite ante la Universidad Francisco de Paula Santander Ocaiia.

Euscn coxkan
Funcionario que certifica
(Nombre del Rep. Legal, Gerente, Coord. de Pasantia
¢n la Empresa)

Via Acolsure, Sede el Algodonal Ocafia, Colombia - Codlgo postal: 546552
Linea gratuita nacional: 01 8000 121 022 - PBX: (+57) (7 156900 88
5 N atencionalciudadano@ufpso.edu.co - www, ufpso.educo
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UNIVERSIDAD F.RANCISCO DE PAULA SANTANDER OCANA
Do

FORMATO CUMPLIMIENTO DE

NACIONALES E INTERNACIONALES
RELACIONES INTERNACIONALES

g

mento
ACTIVIDADES DE PASANTIAS | F-AC-CPS-008

e S
Lom 02016 o2 o

Dependencia

SUBDIRECTOR ACADEMICO

Aprobado
1(1)

NOMBRE DEL ESTUDIANTE:

PROGRAMA ACADEMICO:

eenio

76,(./\ Cw[ol Muarez P, [ooweo: [X10SEY  [c=oux (166283928

2ot

FECHA DE ENTREGA:

NOMBRE DE LA EMPRESA:

tS(’Cdu\tﬂa}

b Serviciol

Infeqruales SAS

NOMBRE COODINADOR DE PASANTIA EN
LA EMPRESA:

EYick

bian (octes Me){a

Elf 1 dab, eneldeben losavances ivos de las act parael de suplande trabajo. El formato sera entregado al finalizar el periodo de
pasantias.
No,\ SorECHA. (] HORRDE HORARS ACTIVIDADES REALIZADAS FIRMA COORDINADOR | FIRMA DEL ESTUDIANTE | OBSERVACIONES
-Lominomelrin, BPM
ae/o&/zz 05:00m| 13100 |- [tperacion de Planta | &¢I
ole Pes, Wocc P, Cooker
r E _ca\ibrocion cle Temonc.
7_(/01 115700 pu. 211005, |- Cafacitacion al Personal| Chen crd)
- Libermooos_de ehiQuetas. —

zé/w/u 05 ©6km. | 13:00

- P\, ANalisis SCnseries,

de recolec,on de Mueshus.

-ARvar en el GromPaaamred W C’J&”)

Zéh/u

05700 am. 15200 .

- Uboonron de eBiQuetas

- Ventracion de las devlv

“fewsion de matenat | Lot (ot

(7)5690088

Via Acolsure, Sede el Algodonal, Ocafia, Colombia - Cédigo postal: 546552
Linea gratuita nacional: 018000121 022 - PBX: (+57)
atencionalci aufpso.edu.co -w! educo
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Apéndice 4

Acta de terminacion de pasantias

ESPECIALISTAS EN SERVICIOS INTEGRALES S.A.S ( ESI)
NIT: 800151175

CERTIFICA

Que (el) (la) sefior (a), JHAN CARLOS ALVAREZ RODRIGUEZ identificado (a) con
Cédula de Ciudadania No 1.062.879.284, laboré con la compariia desde el 8 de Junio de
2022 hasta el 7 de Diciembre de 2022, para la empresa cliente CARNES Y EMBUTIDOS
DE COLOMBIA SAS, en el cargo de PRACTICANTE, con un contrato por SENA
PRODUCTIVO y un salario basico mensual de $ 1.000.000.

Se expide el presente certificado el dia 18 de Agosto de 2023 en la ciudad de BOGOTA.

Cordialmente,

Andres Rubio Mendoza
Director de Talento Humano

Sede principal:
Carrera 20 # 37 — 33, Bogota — Colombia
PBX: 320 0066

% g6

oS!



