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RESUMEN EJECUTIVO

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que comen sean
inocuos y aptos para el consumo. Las enfermedades por transmision alimentaria
(ETA) y los dafos provocados por los alimentos son, en el mejor de los casos,
desagradables y, en el peor, pueden ser fatales. Hay otras consecuencias de las
ETA que pueden perjudicar al comercio y al turismo y provocar pérdidas de
ingresos, desempleo y litigios. Los alimentos contaminados ocasionan pérdidas
costosas y pueden influir negativamente en la confianza de los consumidores.

El comercio internacional de productos alimenticios va en aumento, generando
importantes beneficios sociales y econémicos asi como también cambios
considerables en los habitos de consumo de alimentos en muchos paises durante
las dos Ultimas décadas y, en consecuencia, se han perfeccionado nuevas
técnicas de produccién, preparacion y distribuciébn. Por consiguiente, es
imprescindible un control eficaz de la higiene y de los procesos de produccion de
alimentos. Todos, agricultores y cultivadores, fabricantes y elaboradores,
manipuladores y consumidores de alimentos, tienen la responsabilidad de
asegurarse de que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo.

Como consecuencia de lo anterior, la capacitacion en inocuidad alimentaria
permite reconocer requerimientos futuros y contar con empleados calificados, lo
que la convierte en un requisito indispensable para el aseguramiento de la
inocuidad de los alimentos. Todo el personal que manipule alimentos debera tener
conocimiento de su funcion y responsabilidad en cuanto a la proteccion de los
alimentos contra la contaminacion.

Teniendo como referencia lo anterior, el objetivo general de este PFG es disefiar
el plan curricular de inocuidad bésica para los colaboradores del area de
operaciones de la Organizacion Algueria en Cajica, Colombia, e impactar los
indicadores de Producto No Conforme (PNC) y Buenas Practicas Higiénicas
(BPH). Los objetivos especificos son: a) generar una herramienta de capacitacion
aplicada al area de operaciones de la organizacion que se encuentre alineada con
las actividades diarias y que involucre al personal de manera activa en el proceso
de mejoramiento, b) establecer un disefio instruccional por modulo de aprendizaje,
en donde se establezcan los parametros para la realizacion de las capacitaciones
para el personal operativo, c) elaborar el material teérico y practico para el
desarrollo de las capacitaciones en inocuidad alimentaria y d) establecer el
cronograma de capacitacion para todas las unidades de negocio de la
organizacion.

El PFG se realizd utilizando el método de investigacibn mixta en donde la
recopilacion, tratamiento y analisis de la informacion combinan la investigacion
documental con la de campo, mediante la consolidacion de la informacién
suministrada por el area de aseguramiento de calidad de la Unidad de Negocio
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Sabana y la normatividad Colombiana vigente. La informacion se revisé y se

adapté a los propésitos de capacitacion.

Se desarrollo el plan de capacitacion para el tema de inocuidad basica, el cuél

consta de tres temas: fundamentos del sistema de Analisis de Peligros y Puntos

Criticos de Control (HACCP), fundamentos de las Buenas Practicas de

Manufactura (BPM) y microbiologia basica. En este material se podra encontrar

informacion esencial e importante acerca de inocuidad alimentaria.
Las principales conclusiones de este PFG son las siguientes:
1. Se evidencia la necesidad de fortalecer el esquema de capacitacion en la
Organizacion Alqueria, para mejorar los indicadores de gestion y obtener
alimentos inocuos y asi prevenir la ocurrencia de ETA.
2. Se desarroll6 un plan de capacitacién para los colaboradores del area de
operaciones de Alqueria focalizado al mejoramiento de competencias en la
manipulacion de alimentos durante el proceso productivo.
3. El plan propuesto proporciona un conjunto de lineamientos basicos que
contribuyen al desarrollo de una estrategia viable para solucionar la
problematica respecto al conocimiento sobre inocuidad alimentaria.
4. El material te6rico practico disefiado busca complementar los requerimientos en
cuanto a inocuidad alimentaria exigidos por la legislacion nacional vigente.
5. El plan curricular disefiado puede generar una ventaja competitiva frente a otras
companfias del sector puesto que los colaboradores generardn competencias
especificas para el manejo del producto y su relacién con el entorno social.
6. El plan curricular es una herramienta que complementa los sistemas de gestion
de la organizacion.
Las principales recomendaciones de este PFG son las siguientes:
1.Ampliar el alcance del plan curricular desarrollado para que se difunda a todos
los colaboradores de la compafia hasta llegar al consumidor y asi se logre
obtener el conocimiento de los procedimientos basicos de inocuidad de alimentos
y se cumplan los objetivos propuestos.

2.Difundir el Plan curricular a través del sitio web de la compafiia o herramientas
de comunicacién tales como teleconferencias, para que todos los colaboradores
tengan acceso a la informacion.

3.Utilizar el plan curricular como parte de una estrategia interinstitucional en la que

participe el ministerio de Proteccion Social, para que las demas compaiiias de
alimentos adopten este plan como instrumento esencial cumpliendo con los
estandares de calidad y de inocuidad de alimentos, satisfaciendo asi las
necesidades del consumidor.

4.Mantener un constante seguimiento de las leyes Colombianas, para realizar

posibles modificaciones con miras a mejorar el Plan Curricular de inocuidad.

Como resultado de este PFG, se desarrolld el disefio instruccional para el plan

curricular de inocuidad alimentaria, el cronograma de capacitacion y el material

tedrico practico para los colaboradores del area de operaciones de la

Organizacion Alqueria.
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1. INTRODUCCION

Un derecho fundamental de todas las personas es tener acceso a una
alimentacion saludable e inocua para asegurar su crecimiento y desarrollo normal
y mantener su salud a lo largo de la vida. El Articulo 25 de la Declaracion
Universal de Derechos Humanos (ONU, 1948) establece que «...toda persona
tiene derecho a un nivel de vida adecuado que le asegure, asi como a su familia,
la salud y el bienestar y en especial la alimentacion, el vestido y la vivienda...». La
inocuidad de los alimentos es, por lo tanto, un elemento prioritario que involucra la
salud publica, el bienestar de la poblacion y la economia de todos los paises.

Es un hecho que por distintos medios los alimentos se pueden contaminar y asi
convertirse en transmisores de enfermedades, perdiendo su funcién esencial
como fuente de nutrimentos para una buena salud de quien los consume. Las
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) constituyen un problema, tanto en
los paises desarrollados como en aquellos en vias de desarrollo, causando
sufrimiento humano y pérdidas econdmicas importantes (Jensen, 2002; Buzby y
Roberts, 1997). Si bien es dificil estimar con certeza la incidencia mundial de las
ETA, la importancia del problema es evidente debido al nimero de personas
enfermas o que mueren por haber ingerido alimentos no aptos para el consumo.
Sin embargo, la dimension real del problema sigue siendo desconocida dado que
no se informa sobre la mayoria de los casos de ETA (Anénimo, 2007).

Se conocen alrededor de 250 enfermedades transmitidas por alimentos (INVIMA,
2007; Mead et al.,, 1999). Sin embargo, no se tienen datos exactos sobre su
incidencia a nivel mundial; no es facil comparar los datos entre los paises ya que
los mismos dependen directamente de la eficiencia de sus sistemas de vigilancia,
por esto quiza una incidencia mas alta no signifique mayor problema de seguridad
alimentaria sino una mejor vigilancia de la enfermedad. A su vez debido a que
estas enfermedades son causadas por diferentes tipos de agentes como virus,

bacterias, parasitos, hongos, agentes quimicos, entre otros, su vigilancia también



depende de las técnicas existentes en cada pais para la deteccion, asi en algunos
existira mayor conocimiento por parte de los equipos de salud para detectar por
ejemplo una enfermedad de origen bacteriano que quiza una de origen quimico
(INVIMA, 2007).

El Proyecto Final de Graduacion (PFG) se titula "Disefio del plan curricular de
inocuidad alimentaria para los colaboradores del &rea de operaciones de la
Organizacion Alqueria, en Cajic4, Colombia” y destaca la importancia que tienen la
capacitacion y el desarrollo de competencias en todos los colaboradores del area
técnica de la Organizacion.
La Organizacion Alqueria lleva 50 afios dedicada a ofrecer al consumidor
productos lacteos y alimentos de excelente calidad en condiciones Optimas,
contribuyendo asi a la nutricion y salud de la poblacion Colombiana.
Se entiende como plan curricular todo esquema donde se organiza un programa
de implementacion y ensefianza a través de las diferentes capacitaciones del
personal de operaciones; la alegoria de “plan” se hace porque al disefarse los
ambitos conceptuales e incluso los contenidos posibles que se manejarian en un
aula, fueron pensados, estructurados y disefiados bajo una combinacién que
involucra todos los niveles jerarquicos de la empresa.
En este trabajo se presentan los beneficios de implementar una capacitacion
alineada con los procesos y la normatividad vigente en busca de un objetivo
general que beneficie no sélo a las areas en particular sino a toda la Organizacion.
La implementacion de este plan curricular permitira evidenciar el impacto en cada
uno de los procesos asi como mejoras en el indicador de Producto No Conforme
(PNC) y en Buenas Practicas de Higiene (BPH). El indicador de PNC en la
organizacién se divide en tres categorias, como sigue:

« PRODUCTO TIPO A: Es el producto que se encuentra dentro de

especificaciones de calidad y por tanto es liberado al mercado
* PRODUCTO TIPO B: Es aquel producto que no cumple con algunas
especificaciones de calidad y que por sus condiciones puede ser enviado



para flujo secundario (aquel producto que puede entrar nuevamente al
proceso y previamente mediante analisis de laboratorio se ha determinado
gue no genera problemas de inocuidad).
« PRODUCTO TIPO C: Es el producto que no cumple con ninguna
especificacion de calidad y por consiguiente es dado de baja.
Entre tanto el indicador de BPH esta medido por porcentaje de cumplimiento
siendo la meta el 100%.
Una vez analizados los resultados para estos dos indicadores del afio 2009, la
Organizacion Alqueria definio6 3 grandes moédulos de capacitacion, inocuidad
bésica, inocuidad intermedia e inocuidad avanzada. Los cuales se deben
desarrollar para los colaboradores del area de operaciones de la organizacién y en
donde se podra evidenciar por niveles el avance de cada uno de ellos en temas de
inocuidad alimentaria, puesto que estos médulos van de lo general a lo especifico.
El modulo que en este PFG nos concierne es el de inocuidad basica y en el que se
van a tratar los temas de: principios basicos de Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP), Buenas Practicas de Manufactura (BPM) vy

microbiologia basica.

1.1. Antecedentes

Productos Naturales de la Sabana S.A. Alqueria, se encuentra ubicada en el Km
5 Via Cajica Tabio, a las afueras de la ciudad de Bogota D.C.
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Figura 1. Mapa de Cajica, Colombia

Fuente: http://maps.google.es/



Alqueria fue fundada en 1959 por el profesor Jorge Cavelier y por su hijo Enrique
Cavelier, quién gerencio la empresa bajo el lema “Una Botella de Leche una
Botella de Salud”; la que fuera una empresa de familia evolucion6é hacia la
década de los afos 70 incursionando en la produccion de cartones de parafina y
bolsa plastica. A partir de 1988 llega para Alqueria un cambio generacional y con
el se inicia el proceso gerencial de vincular profesionales para liderar areas
funcionales, con el fin de asegurar el crecimiento sostenido de la compaiiia y
seqguir ofreciendo productos de la mejor calidad. En 1995 nace el proyecto de
leche de larga vida, cuando se inicia el crecimiento nacional de Alqueria,
adquiriendo y haciendo alianzas estratégicas con comparfias como Productos
Lacteos Andina (Palmira-Valle), Rikalac (Bucaramanga-Santader) y Procesadora
San Martin (Medellin-Antioquia); por ultimo, en 2008 se asocié con la compafiia
multinacional Danone, con el fin de incrementar el consumo de lacteos en

Colombia y llegar a otros mercados.*

Figura 2. Evolucién de la Planta “Enrique Cavelier”, en Cajica, Colombia
Fuente: http://www.alqueria.com.co/interna.php?ids=33

! Informacién corporativa/Historia. http://www.alqueria.com.co/interna.php?ids=33&id=13
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Figura 3. Ubicacion geografica de las alianzas estratégicas de la Organizacién
Algueria.
Fuente: Presentacion anual para Quality Chekd. Alqueria/Aseguramiento de
Calidad/Cajica-Colombia, 2010.

En sus 50 afios de trayectoria en el mercado nacional, la Organizacién Alqueria
inici6 su camino de certificaciones a partir del afio 2003; de la mano con la
legislacion vigente se comprometio con el cumplimiento de cada uno de los items
gue el Decreto 3075 del Ministerio de Proteccién Social (MPS) establece para el
funcionamiento de una planta de alimentos en Colombia. Entre los aspectos que
incluye dicha legislacion se encuentran, en su Capitulo Ill, Articulo 14, la
educacion y la capacitacion (MPS, 1997). Con el propdésito de dar respuesta a
este requerimiento se disefiaron al interior de la Organizacion presentaciones en
donde se desglosaba el Decreto y los requisitos con los que se tenia que cumplir

al momento de realizar las labores en la planta, independientemente de las



actividades del colaborador y se impartian de forma general. Sin embargo, con el
correr de los afios, se detectaron deficiencias en los procesos, atribuidas
principalmente a los deficientes programas de induccién y capacitacion, en
donde el colaborador no se sentia identificado y lo expuesto en el material de
capacitacion no se acercaba a la realidad de su diario vivir. Por lo tanto, de la
mano con el area de Gestibn Humana, se buscd una herramienta que supliera
dichas necesidades y que tuviera como propdsito el mejoramiento de los
indicadores y por ende las competencias de los colaboradores en temas de
inocuidad alimentaria y garantia de calidad.

En el afio 2010, la Organizacion decide implementar el plan curricular para el
personal operativo enfocado a la inocuidad alimentaria. Es asi como nace este
proyecto, para ofrecer un esquema de capacitacion especifica que involucre
temas de alto impacto que garanticen la inocuidad en el producto y por ende
contribuya a la salud del consumidor, cumpliendo a la vez con los requerimientos

de la legislacién Colombiana (Cort, 2010).

1.2. Problemaética.

La legislacion Colombiana vigente exige la capacitacion del personal que
manipula alimentos en temas aplicados especialmente a practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos; sin embargo, dicha legislacion no especifica algunos
temas de vital importancia (Limpieza y desinfeccion, alérgenos, microbiologia
basica, etc.) en inocuidad de alimentos. Por lo tanto, se genera la necesidad de
disefiar un plan curricular especifico para los manipuladores de alimentos que
involucre temas como fundamentos del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP), fundamentos de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y microbiologia basica para mantener los estandares de
calidad que se buscan en el producto, satisfaciendo al cliente y manteniendo su
fidelidad.



1.3. Justificacion del problema

De acuerdo con los resultados obtenidos en los programas de capacitacion
impartidos al personal de operaciones en los Gltimos 2 afios en la Organizacion
Algueria, se evidencia una deficiencia en el disefio del material de capacitacion y
en la eleccion de los temas a impartir, puesto que los colaboradores no se
sienten identificados con su rol diario y ademas los indicadores de gestion no
muestran mejoras significativas en el cumplimiento con las BPH ni se observan
reducciones en el PNC. Por lo tanto, este proyecto tiene como fin disefiar una
herramienta de capacitacion util para la Organizacion Algueria en cuanto al
mejoramiento de las competencias del personal de operaciones frente a temas
de inocuidad alimentaria, haciendo uso de material de capacitacion especifico

para el cargo que desempefian y apropiado a su nivel de escolaridad?.

1.4. Objetivos
1.4.1. Objetivo General

Disefar el plan curricular de inocuidad basica para los colaboradores del area de
operaciones de la Organizacion Alqueria en Cajica Colombia, con el fin de
mejorar los conocimientos del personal y los indicadores de Producto No

Conforme (PNC) y Buenas Practicas Higiénicas (BPH).

1.4.2. Objetivos especificos

e Generar una herramienta de capacitacion aplicada al area de operaciones
de la organizacion que se encuentre alineada con las actividades diarias y
gue involucre al personal de manera activa en el proceso de mejoramiento,
para garantizar el cumplimiento de los indicadores de Producto No

conforme (PNC) y Buenas Précticas Higiénicas (BPH).

2 Consolidado de Indicadores de Gestién 2009 Alqueria/Aseguramiento de Calidad/ Cajica-Colombia/2009.



Establecer un disefio instruccional por modulo de aprendizaje, en donde se
establezcan los parametros para la realizaciéon de las capacitaciones del
personal operativo.

Elaborar el material tedrico y practico para el desarrollo de las
capacitaciones en inocuidad alimentaria especifica para los colaboradores
del area de operaciones.

Establecer el cronograma de capacitacion para todas las unidades de
negocio de la organizacion de tal forma que queden establecidos los temas

a tratar, las fechas y a qué grupo van dirigidas.



2. MARCO TEORICO

Las ETA constituyen uno de los problemas sanitarios mas comunes y de mayor
impacto sobre la salud de las personas en el mundo. Afectan principalmente a la
poblacién pobre, a niflos, mujeres embarazadas y ancianos. La aparicion de
brotes de ETA podria perjudicar tanto al comercio como al turismo, provocando
pérdidas de ingresos, desempleo y demandas. Ademas, el deterioro de los
alimentos ocasiona pérdidas, es costoso y puede influir negativamente en el
comercio y en la confianza de los consumidores (INS, 2010).

El proceso de globalizacion ha provocado un aumento significativo en el comercio
internacional de productos alimenticios, lo cual ha proporcionado importantes
beneficios sociales y econdmicos, pero también facilita la propagacion de
enfermedades en el mundo. En los dos ultimos decenios, los habitos de consumo
de alimentos también han sufrido cambios importantes en muchos paises; como
consecuencia, se han perfeccionado nuevas técnicas de produccion, preparacion
y distribucion de alimentos. Debido a lo anterior, es imprescindible un control
eficaz de la higiene, a fin de evitar las consecuencias perjudiciales que derivan de
las enfermedades y los dafios provocados por los alimentos y por su deterioro en
la salud y la economia (INS, 2010).

Las ETA constituyen el problema de salud publica méas extendido en el mundo, por
lo que es necesario mantener su vigilancia epidemiolégica para aplicar medidas
oportunas que permitan su control y prevencién, asegurandose de que los
alimentos sean inocuos y aptos para el consumo humano.

En Colombia la industria de alimentos, debe ser vigilada por entes reguladores
para garantizar la inocuidad de sus productos y por ende la salud de la poblacion.
Es asi como existen tres entes reguladores en materia de seguridad alimentaria: el
Instituto Colombiano Agropecuario (ICA), el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA), y los Entes Territoriales de Salud (ETS).

El primer ente regulador es el ICA, que se encarga de vigilar y emitir las politicas
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sanitarias y de inocuidad de los alimentos para las industrias porcicola, avicola,
bovina y agropecuaria.

El otro ente regulador es el INVIMA, tiene como funcién “ejercer actividades de
inspeccion, vigilancia y control de alimentos para consumo humano y verificar las
condiciones sanitarias en que se procesan”.

En el caso particular de Colombia y de la capital del pais, las ETA constituyen un
grave problema de salud publica. Segun el INVIMA, el seguimiento epidemiolégico
de las enfermedades transmitidas por alimentos en el 2008 en Colombia resulté en
la notificacion al sistema nacional de vigilancia por archivos planos de 9.634 casos
implicados en 693 brotes de enfermedades transmitidas por alimentos. En el 2007
se notificaron 4.929 casos, lo que significa que en el 2008 hubo un aumento en la
notificacion al sistema (INS; SIVIGILA, 2010).

El grupo de edad que presentd la mayor incidencia de ETA fue el de 15 a 44 afios
(53,36%), lo cual corresponde a 5.191 casos, seguido por el grupo de 5 a 14 afos
(27,64 %) con 2.679 casos. Los alimentos mas frecuentemente asociados con
casos relacionados con los brotes de ETA fueron el queso y el arroz con pollo.

Los lugares de consumo en donde se presentaron la mayor incidencia de brotes
fueron los establecimientos educativos y el hogar. Los agentes etiolOogicos
mayormente detectados en restos de alimentos relacionados con los brotes de
ETA fueron, en primer lugar, estafilococos coagulasa positivos identificados en 19
brotes, seguidos de Salmonella ssp. en 9 brotes (INS; SIVIGILA 2010). En el
informe mencionado anteriormente se identificaron como factores de riesgo para la
presentacion de brotes de ETA la contaminacién cruzada, materias primas
contaminadas, malas practicas de higiene personal, manipulador infectado,

pérdida de cadena de frio y falta de coccion.
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Cuadro 1. Comportamiento de la notificacion de las enfermedades transmitidas por
alimentos en Colombia, 2000 — 2008.

DEPARTAMENTO | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008
Amazonas 3 4 7 54 27
Antioguia 345 192 570 363 125 232 164 583 | 4024
Arauca 31 142 114 a8 a5 122 116 &9 55
Atlantico 26 4 24 2 136 39 110 273 168
Barranqguilla 34 17 224 68 &
Bogota, D.C. 301 | 1425 | 1443 | 1138 | 917 | 1279 | 1019 | 350 | 1135
Bolivar 179 134 18 84 249 239 173 98
Boyaca 34 97 373 128 120 272 303 281 556
Caldas 115 77 120 1 208 173 241 587 226
Caqueta 50 24 26 58 27 33
Cartagena, DT 17 41 5 22 8 65 152 i3 34
Casanare 57 53 S0 79 85 147 238 148 30
Cauca 1 79 100 153 167 624 128 11 171
Cesar 716 | 1285 | 751 376 246 331 258 101 103
Chocd 33 54 31 12 11 76 109 15
Cérdoba 11 350 310 215 53 49 70 53
Cundinamarca 40 240 a9 230 556 479 125 341 104
Guainia 2 10
La Guajira 450 192 144 278 313 217 106 89
Guaviare 2 12 3 12 15
Huila 51 110 196 179 432 276 315 196 218
Magdalena 39 25 64 82 132 a9 167 155
Meta 163 127 242 190 22 98 1386 | 123 98
Marifio 319 244 178 196 437 707 157 a9 415
Morte de Santander 1 35 271 131 146 53 180
Putumayo 100 53 23 76 122 51 22
Quindio 17 1 178 235 165 288 171 146
Risaralda a3 76 144 84 g6 242 153 58 64
San Andrés 43 144 217 151 98 13 55
Santa Marta 07 296 1084 | 666 254 44 3 24 89
Santander 184 39 S0 428 38 126 258 126 623
Sucre 128 184 225 588 380 475
Tolima 3 61 70 54 34 265 68 81
Valle del Cauca 110 52 649 520 | 1080 | 553 440 131
Vaupés 5
Vichada a8 10 7 13 35

Total 2983 | 5381 | 6566 | 6218 | 6090 | 7941 | 8183 | 5336 | 9634

Fuente: INS; SIVIGILA (2010)
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En Colombia, la oportunidad para prestar atencion al problema de la
contaminacion de alimentos se producira si este captura la atencion de los actores
y de la opinidn publica, y si la actividad politica es favorable. Es decir, para iniciar
acciones ciudadanas frente al problema de la contaminacién de los alimentos se
requiere que los ciudadanos perciban y reconozcan el problema. Entonces se
pueden formular las siguientes preguntas: ¢existe o no un problema de
contaminaciéon de alimentos en la mente de los colombianos? Para ellos, ¢,cual es
el origen del problema? ¢ Cual es el problema para los consumidores y cuales son
las soluciones al mismo? La condicién de contaminacion de los alimentos se
convierte en problema cuando se cree que se debe hacer algo al respecto. Por
tanto, el tema no ha ingresado a la agenda publica y posiblemente por esto no es
prioridad en la agenda gubernamental (Vega, 2004).

El argumento anterior no sélo se presenta en Colombia sino en otros paises, por
ejemplo en una encuesta realizada en el 2002 por Clayton et al. En el pais de
Gales a 137 manipuladores de alimentos de 52 empresas, se pudo evidenciar que
aunqgue estan al tanto de las acciones en seguridad alimentaria que deben llevar a
cabo, se identificaron una serie de obstaculos que les impiden implementar estas
practicas, cémo falta de tiempo, falta de personal y falta de recursos. Esta
investigacion pone de relieve la necesidad de formacion que se basa en torno a un
enfoque basado en riesgos y demuestra que el cambio de comportamiento no se
producira s6lo como resultado de la capacitacion (Clayton et al., 2002).

Por ser Alqueria una empresa dedicada a la produccion, manufactura y
distribucion de productos lacteos, considerados como alimentos de alto riesgo, se
crea la necesidad de apoyar la propuesta de especializar las actividades de
capacitacion en aras de garantizar y satisfacer las necesidades del consumidor
con base en la premisa de la inocuidad alimentaria e ir de la mano con la
normatividad y los entes reguladores en sus aproximaciones para reducir las ETA
y disminuir los riesgos de generar una enfermedad publica. Con base en lo

anterior este proyecto de investigacion se fundamenta en los temas especificos
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referentes a: microbiologia basica, fundamentos del sistema HACCP y de BPM.
Para ello se tendrd como marco referencial la planta “Enrique Cavelier”, ubicada
en Cajica, Colombia. La eleccion de esta unidad de negocio estd dada
principalmente por acoger la mayor cantidad de personal operativo y en la cual se
instruye y forma a los colaboradores con miras a desempefiar sus roles en los
procesos operativos y de inocuidad.

Las areas especificas donde tendra lugar la implementacion de este programa
involucra a los siguientes departamentos: Aseguramiento de Calidad,
Mantenimiento e Ingenieria, Produccion, Logistica, Fomento Ganadero vy
Comercial. Se van a incluir en el plan de capacitacion aproximadamente 800
colaboradores distribuidos en dichas areas. El personal de estas areas tiene un
nivel de escolaridad que va desde secundaria hasta profesional y desarrollan
diferentes actividades dentro de la cadena de produccién, pasando desde la
recoleccion de la leche hasta llegar a la distribucién del producto terminado.

Es por esto que Alqueria en busca de estar de la mano con la globalizaciéon y de
ser competitivos frente a los requerimientos del comercio internacional e interno de
los alimentos, esta siguiendo las tendencias de abordar de forma integral toda la

cadena alimentaria.
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3. MARCO METODOLOGICO

3.1. Fuentes de Informacion

El PFG se realizd utilizando el método de investigacion mixta en donde la
recopilacion, tratamiento y analisis de la informacion combinan la investigacién
documental con la de campo, mediante la consolidacion de la informacion
suministrada por el area de aseguramiento de calidad de la Unidad de Negocio
Sabana y la normatividad Colombiana vigente. La informacion se revisé y se
adapto a los propdésitos de capacitacion.

La metodologia empleada para la eleccion de los temas a tratar en el modulo de
inocuidad basica est4 dada por las exigencias legales y los resultados arrojados
por los indicadores para las BPH y el PNC en todo lo corrido del afio 2009, en la
Organizacion Algueria de Cajica, Colombia. A través de la consolidacién de la
informacion suministrada por el &rea de aseguramiento de calidad de la Unidad de
Negocio Sabana.

Para las BPH el promedio anual estuvo en el 85% de cumplimiento; mientras que
el indicador de PNC tipo C las pérdidas estuvieron por el orden de los $370
millones de pesos Colombianos (aprox. $200.000 délares Estadounidenses)
atribuidos principalmente a la manipulacién inadecuada de los equipos por parte
de los colaboradores e incumplimiento de procedimientos y estandares®.

Una vez evaluados estos resultados y de la mano con el area de gestion humana
se determino el temario a tener por la estructura curricular que se disefaria para el
personal operativo de la Organizacion Alqueria, obteniendo de esa mesa de
trabajo el primer modelo de disefo instruccional para el desarrollo de programas
de capacitacion.

Este modelo contempla aspectos de informacion general, objetivos del programa,
contenido tematico, grupo objetivo, metodologia, duracion y recursos. Los cuales

deben servir de base para el disefio de cualquier programa de capacitacion que se

¥ Consolidado Indicadores de Gestion 2009 Alqueria/Aseguramiento de Calidad/ Cajica-Colombia/2009
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imparta en la Organizacion y con el cual se desarrollara el modelo de inocuidad
basica para el personal operativo; todo alineado a este formato.

Los temas a tratar en el médulo de Inocuidad Béasica son: fundamentos de las
BPM, microbiologia bésica y fundamentos del sistema HACCP.

Para desarrollar dicho proyecto se cuenta con un tiempo maximo de 6 meses
contados a partir de Junio de 2010 de tal manera que para enero del afio 2011 ya
se tenga el material y a los formadores debidamente capacitados para iniciar el
proceso de sensibilizacion segan cronograma.

Una vez establecidos los temas a trabajar, se procedio a la realizacion del disefio
instruccional y la consecucion del material utilizando distintas fuentes (internet,

libros y trabajo de campo) para la realizacién de las capacitaciones.
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4. DESARROLLO

Como resultado de este PFG se desarrollaron los siguientes materiales de
capacitacion:

4.1.1 FORMATO: DISENO INSTRUCCIONAL PARA PROGRAMAS DE
CAPACITACION

1. INFORMACION GENERAL

AREA: OPERACIONES

PROCESO: ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

FUENTE OBJETIVOS DEL AREA

DESCRIPCION DE LA FUENTE CALIDAD DE PRODUCTOS Y PROCESOS
NOMBRE DEL PROGRAMA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA - BASICO
CAPACITACION

FORMADOR INTERNO — LOCAL

2. FORMULACION DE OBJETIVOS DEL PROGRAMA DE CAPACITACION

OBJETIVO DE APRENDIZAJE

Se espera que los participantes adquieran los conocimientos y capacidades de comprension
sobre los siguientes aspectos:

- Conocimiento y entendimiento de los principios béasicos de HACCP, sus pre
requisitos y PCC.

- Conocimiento y entendimiento de los sistemas BPM

- Conocimiento y entendimiento de microbiologia basica
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OBJETIVOS DE APLICACION O TRANSFERENCIA

Se espera que los participantes realicen las siguientes acciones derivadas de la aplicacion
del conocimiento adquirido en su contexto laboral:

- Aplique los conceptos y verifique el cumplimiento de los requisitos en las
diferentes areas.

- Genere habitos y conductas desde su rol para el mejoramiento continuo de los
procesos productivos y el producto.

OBJETIVOS DE RESULTADOS

Se espera que la aplicacion de las nuevas competencias genere los siguientes efectos:

- Mejorar en la calificaciéon de Buenas Préacticas Higiénicas. Periodicidad
mensual por UN.

- Mejorar el indicador de Producto No Conforme (PNC)

3. CONTENIDO TEMATICO

FUNDAMENTOS DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
Qué son BPM

Requisitos del Decreto 3075 del MPS (edificaciones e instalaciones, equiposy
utensilios, personal manipulador, requisitos higiénicos, aseguramiento y control
de calidad, saneamiento, almacenamiento distribucion transporte y
comercializacion, vigilancia sanitaria)

Politica de higiene de personal.

MICROBIOLOGIA BASICA
Clasificacion de microorganismos

Desarrollo y reproduccién bacteriana
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Fuentes de microorganismos

Factores para el crecimiento bacteriano.
Clasificacion de microorganismos.
Aislamiento

Enfermedades transmitidas por alimentos.

FUNDAMENTOS DEL SISTEMA HACCP
Conceptos basicos

Definicién por Codex

Riesgos

Origen de peligros

Programas de Pre-requisitos para el sistema HACCP

Analisis de peligros y puntos criticos de control.

4. GRUPO OBJETIVO

Colaboradores Operaciones: Apoyos, Especialistas y Coordinadores.

5. METODOLOGIA

La estrategia metodoldgica debera incluir las siguientes acciones pedagdgicas:
- Conceptualizacion sobre los temas.

- Ejercicios de practica en proceso y laboratorio.

- Talleres de aplicacion.

- Entrega de la politica de higiene.

6. DURACION

El programa debe tener una duracibn minima de seis (6) horas. (2 horas
Fundamentos BPM, 2 horas Microbiologia Basica y 2 horas Fundamentos
HACCP)
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7. RECURSOS

Pedagogicos: presentacion del instructor, materiales para los participantes y para
utilizar en las practicas de las sesiones.

Logisticos: Locacion y equipos de instruccion.



4.1.2. Cronograma de Capacitacion 2011

CODIGO CRAC 027
ﬁ ORGANEACION ALQUERW R R CtonEs- VERSION r 1!
FECHA Oct-101
CRONOGRMEA ANUN DE CAPACITACIONE S GENERMES 2011
[
TEMA GEMERA TEMAS ESPECIFICDS GRUPD DBETIVD DRIGIO A FORMANOR L] JAD [ AGOSID | SEFTRMENE | OCTURE | abwa ane
vlilalalelal |alal o) lalalv]ila|a|e|a]i|a|a|e]dalals
CALIDAD
PRODUCCION
MANTENIMIENTO
FUNDAMENTOS DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANURACTURA. | OPERACIONES YCOMERCIAL
LOGISTICA Y LOGISTICA CEDIS
PERERA
NOCUDAD ALIMENTARIA
CEDIS PEREIRAPERSONAL
DETREBUDOR
MATERIAS PRIBAS
MCROBOLOGIABASICA OPERACIONES CALIDAD
PRODUCCION
FUNDAMENTOS DEL SISTEMA CALIDAD
HACCD OPERACIONES YCOMERCIL
EQUIPOHACCP
FECHAEECUT MDA I FECHARIPROGRAIADA
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4.1.3. Material tedrico préactico
Corresponde fundamentalmente a las presentaciones disefiadas para los temas
del plan curricular en inocuidad alimentaria basica, las cuales podra observar en
los tres documentos anexos a este PFG asi:

e Documento 1 fundamentos de las BPM.

e Documento 2 microbiologia béasica.

e Documento 3 fundamentos del sistema HACCP.
Para hacer uso adecuado del material de capacitacion se debe leer atentamente
cada una de las diapositivas ya que se encontraran videos alusivos al tema a
tratar y para acceder a ellos debe seleccionarse la figura dispuesta en cada una

de ellas.
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5. CONCLUSIONES

1. Uno de los retos a los que nos enfrentamos es reconocer que el conocimiento,
por si mismo, no conduce necesariamente a cambios de comportamiento. Para
ser eficaz, la educacion en inocuidad alimentaria debe aumentar el grado de
concientizacion de los consumidores acerca de los riesgos y, ademas, motivarlos

a cambiar sus comportamientos o habitos de manejo y consumo de los alimentos.

2. Es importante reconocer que los programas prerrequisito son la base sobre la
gque se construye el sistema de aseguramiento preventivo de la inocuidad y que
sin ellos el plan de capacitacion no tendra los frutos esperados.

3. El proceso de toma de decisiones sobre la inocuidad de alimentos en
Colombia, es un proceso politico-técnico, caracterizado por la concertacion,
negociacion y el compromiso entre los actores. Adicionalmente, las decisiones
reflejan lo que es politicamente factible, mas que lo que es objetivamente
deseable. Por consiguiente, solo si los consumidores ganan conciencia sobre el
problema y sus soluciones se podrd avanzar en una politica de inocuidad de

alimentos.

4. Se evidencia la necesidad de fortalecer el esquema de capacitacion en la
Organizacion Alqueria, para mejorar los indicadores de gestion y obtener

alimentos inocuos para prevenir la aparicion de las ETA.

5. Se desarrollé un plan de capacitacion dirigido a los colaboradores del area de
operaciones de Alqueria focalizado al mejoramiento de competencias en la

manipulacion de alimentos durante el proceso productivo.

6. El plan propuesto proporciona un conjunto de lineamientos basicos que
contribuyen con el desarrollo de una estrategia viable para solucionar la

problematica respecto al conocimiento sobre inocuidad alimentaria.
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7. El material tedrico practico disefiado busca complementar los requerimientos

en cuanto a inocuidad alimentaria exigidos por la legislacion nacional vigente.

8. El plan curricular disefiado puede generar una ventaja competitiva frente a
otras compafiias del sector puesto que los colaboradores generaran competencias
especificas para el manejo del producto y su relacién con el entorno social.
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6. RECOMENDACIONES

1. Implementacion del plan curricular en inocuidad alimentaria a través de un
programa de educacion a distancia el cual incluya componentes interactivos de

instruccion, materiales de multimedia y actividades de clase.

2. Ampliar el alcance del plan curricular desarrollado para que se difunda a
todos los colaboradores de la compafia hasta llegar al consumidor y asi se logre
obtener el conocimiento de los procedimientos basicos de inocuidad de alimentos

y se cumplan los objetivos propuestos.

3. Difundir el Plan curricular a través del sitio web de la compafiia o
herramientas de comunicacibn como teleconferencias, para que todos los

colaboradores tengan acceso a la informacion.

4.  Utilizar el plan curricular como parte de una estrategia interinstitucional en la
gue participe el ministerio de Proteccion Social para que las demas compafias de
alimentos adopten este plan como instrumento esencial cumpliendo con los
estandares de calidad en inocuidad de alimentos y asi satisfacer las necesidades

del consumidor.

5. Mantener un constante seguimiento y monitoreo a las leyes colombianas
para realizar posibles modificaciones con miras a mejorar el Plan Curricular de

inocuidad de alimentos de acuerdo con la legislacion nacional.

6. Se sugiere iniciar el plan curricular de inocuidad de alimentos por el modulo
de BPM seguido por microbiologia basica y por ultimo el material de principios
basicos de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, toda vez que de esta
forma podra integrar los conceptos y ofrecer un mayor entendimiento de los

mismaos.
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7. Conformar grupos de maximo 20 personas, para garantizar el entendimiento

del material, lograr mantener su atencion y retroalimentar los conceptos tratados.

8. Una vez de inicio al ciclo de capacitaciones, prepare dinamicas de grupo
aplicadas a las actividades habituales de sus puestos de trabajo que permitan
reconocer el grado de entendimiento o evaluar a los integrantes del grupo.

9. Qué se desarrollen mas temas concernientes a inocuidad de alimentos con el
fin de complementar el plan curricular buscando especializar a los colaboradores y

contribuir de esta forma con el mejoramiento continuo.
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8. ANEXOS
Anexo 1: ACTA DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION

ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION (PFG)

Nombre y apellidos: ALIX IVON RUBIO PIMIENTA

Lugar de residencia: Bogota, Colombia.

Institucion: Productos Naturales de la Sabana, S.A. Alqueria
Cargo / puesto: Especialista Sénior Calidad

Informacion principal y autorizacion del PFG

Fecha: Nombre del proyecto:

Diciembre 26 de 2010 Disefio del plan curricular de inocuidad
alimentaria para los colaboradores del area
de operaciones de la Organizacion Alqueria
en Cajica, Colombia.

Areas de conocimiento: Areas de aplicacion:

El proyecto serd util de primera mano para
la Organizacién Alqueria puesto que se
desea alinear al personal del area de
operaciones de todas las Unidades de
Negocio, para mejorar las competencias y
ampliar el esquema de capacitacion
convencional incluyendo temas de
Inocuidad alimentaria que sean Utiles para
la ejecucion diaria de sus actividades asi
como para prevenir enfermedades
transmitidas por alimentos y la presencia de
producto no conforme; todo esto de la
mano con la normatividad legal vigente y
los estamentos gubernamentales que
regulan las plantas de alimentos en el pais.
Es asi como el Decreto 3075 del Ministerio
de Salud de 1997, establece en el Capitulo
111, Articulo 14 Educacién y Capacitacion:
a. Todas las personas que han de realizar
actividades de manipulacion de alimentos
deben tener formacién en materia de educacion
sanitaria, especialmente en cuanto a practicas
higiénicas en la manipulacion de alimentos.

b. Las empresas deberan tener un plan de
capacitacion continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el
momento de su contratacion y luego ser
reforzado mediante charlas, cursos u otros
medios efectivos de actualizacion.
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Fecha de inicio del proyecto: Fecha tentativa de finalizacion:
Agosto 9 de 2010 Enero 3 de 2011

Tipo de PFG: (tesina/ articulo)

Tesina

Objetivos del proyecto:
Objetivo General:

v Disefiar el plan curricular de inocuidad bésica para los colaboradores del area de
operaciones de la Organizacion Alqueria en Cajica Colombia, e impactar los
indicadores de Producto No Conforme (PNC) y de Buenas Practicas Higiénicas
(BPH).

Obijetivos Especificos:

v' Generar una herramienta de capacitaciéon aplicada al area de operaciones de la
organizacién que se encuentre alineada con las actividades diarias y que involucre
al personal de manera activa en el proceso de mejoramiento para garantizar el
cumplimiento de los indicadores de Producto No conforme (PNC) y Buenas
Préacticas Higiénicas (BPH).

v/ Establecer un disefio instruccional por médulo de aprendizaje, en donde se
establezcan los parametros para la realizacion de las capacitaciones del personal
operativo.

v Elaborar el material tedrico y practico para el desarrollo de las capacitaciones en
inocuidad alimentaria especifica para los colaboradores del area de operaciones.

v Establecer el cronograma de capacitacion para todas las unidades de negocio de
la organizacién de tal forma que quede establecido los temas a tratar, las fechas y
a que grupo van dirigidas.

Descripcién del producto:

El producto final de este trabajo de tesis, serd el plan que debe seguir el area de
operaciones de la Organizacion Alqueria para capacitar al personal en temas de
inocuidad alimentaria, tomando en consideracion la legislacién Colombiana vigente y las
politicas internas de la compafiia.

Necesidad del proyecto:

La legislacién actual vigente aplicable a Colombia, exige la capacitacion del personal que
manipula alimentos en temas aplicados, especialmente a Practicas Higiénicas en
Manipulacion de alimentos. Sin embargo, la aplicacion de este concepto ha descuidado
temas de vital importancia (Limpieza y desinfeccion, Alérgenos, Microbiologia Basica,
etc.) en inocuidad de alimentos para garantizar la calidad del producto final. Por lo tanto
se genera la necesidad de disefiar un plan curricular especifico para los manipuladores de
alimentos el cual involucre temas de vital importancia (Principios basicos de HACCP,
Buenas Practicas de Manufactura y Microbiologia Bésica) para mantener los estandares
de calidad que se buscan en el producto final, satisfaciendo al cliente y manteniendo su
fidelidad.
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Justificacion de impacto del proyecto:

De acuerdo con los resultados obtenidos en los programas de capacitacion impartidos al
personal de operaciones en los Ultimos 2 afios en la Organizacion Algueria, se evidencia
una deficiencia en el disefio del material de capacitacién ya que los colaboradores no se
sienten identificados con su rol diario y ademas los indicadores de gestion no muestran
mejoras significativas en el cumplimiento a las Buenas Practicas Higiénicas ni en la
reduccién del producto no conforme. Por lo tanto este proyecto tiene como propdsito
proveer una herramienta util para la Organizacién Alqueria en cuanto al mejoramiento de
las competencias del personal de operaciones frente a temas de inocuidad alimentaria.

Restricciones:
Ninguna

Entregables:
v Disefios instruccionales aplicables al médulo de capacitacion.
v' Presentaciones de material didactico y formatos de evaluaciéon de los temas
definidos en el plan curricular.
v' Cronograma de capacitacion.

Identificacion de grupos de interés:
Cliente(s) directo(s):
Productos Naturales de la Sabana, S.A. Alqueria, Area de Operaciones.

Cliente(s) indirecto(s):
El consumidor final de los productos de la empresa.

Aprobado por (Tutor): Firma:

Arturo E. Inda C.

Estudiante:

Alix Ilvon Rubio Pimienta




Anexo 2: INDICE DE ABREVIATURAS

BPH.
BPM.
ETA.
ETS.

FDA.

HACCP.

ICA.
INS.
INVIMA.

ISO.

MPS.
OMS.
ONU.
OPS.
PFG.
PNC.

SIVIGILA.

Buenas Précticas Higiénicas

Buenas Préacticas de Manufactura
Enfermedades Transmitidas por Alimentos
Entes Territoriales de Salud

Food and Drug Administration (Administracién de Alimentos y
Medicamentos, US)

Hazard Analysis and Critical Control Points (Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control)

Instituto Colombiano Agropecuario
Instituto Nacional de Salud
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos

International Organization for Standardization (Organizacion
Internacional de Normalizacion).

Ministerio de Proteccion Social
Organizacion Mundial de la Salud
Organizacion de las Naciones Unidas
Organizacion Panamericana de la Salud
Proyecto Final de Graduacion

Producto No Conforme

Sistema de Vigilancia en Salud Puablica
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Anexo 3: PRESENTACIONES

El material tedrico practico descrito en la Seccion 4.1.3 se encuentra en forma de
tres documentos separados del texto principal del PFG, bajo los siguientes
nombres:

1. Fundamentos de las buenas préacticas de manufactura (BPM)

2. Microbiologia basica

3. Fundamentos del sistema HACCP



