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Resumen

Las organizaciones de la agricultura campesina, familiar, étnica y comunitaria han
visibilizado las dificultades que enfrentan para el cumplimiento de la normatividad sanitaria
nacional en materia de transformacion y comercializacion de alimentos artesanales. Esta
situacion tiene repercusiones para el desarrollo y la sostenibilidad de la economia de los
productores de alimentos artesanales, asi como para la soberania alimentaria.

Este trabajo pretende contribuir a la definicion de minimos de inocuidad en los procesos
de transformacién de alimentos artesanales a través de una propuesta de adaptacién
normativa de la resolucion sanitaria actual.

Para elaborar la propuesta se realizaron visitas de acompafiamiento a dos procesos de
transformacion de lacteos y conservas de frutas realizados por transformadores
pertenecientes al Comité SALSA en el departamento de Cundinamarca; asi mismo se
desarrollé un grupo focal con 19 transformadores de diferentes territorios del pais que
contribuyeran a identificar las dificultades y alternativas de cumplimiento normativo.

A partir de una revisién de las normativas sanitarias actuales y de avances en la materia
se disefiaron instrumentos de recolecciéon de informacion que fueron clave para la
caracterizacion de los procesos de transformacion, la evaluacién del riesgo, las dificultades
y alternativas de cumplimiento de los requisitos higiénico-sanitarios que constituyeron la
linea base para consolidar la propuesta de adaptacidon normativa, la misma fue
robusteciéndose con los aportes de los productores para lograr una propuesta que
reconoce los saberes y practicas tradicionales y que, apuesta por una forma sencilla y clara
de redaccion, que facilita la implementacion de practicas higiénicas y la mitigaciéon de los
riesgos asociados a la inocuidad. Contribuyendo a una disminucién de la brecha de
cumplimiento normativo que se acerca al 33%. De esta manera los transformadores de
alimentos artesanales entran en cumplimiento normativo y este reconocimiento impulsa
sus procesos de comercializacién impactando finalmente la economia y la soberania
alimentaria.

Palabras clave: Inocuidad alimentaria, ACFEC (Agricultura campesina, familiar,
étnica y comunitaria), transformacion de alimentos, Alimentos artesanales,

soberania alimentaria.
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Abstract

Contribution to the Definition of Minimum
Safety Standards in the Production of Artesanal
Products from Family Farming as a Means to
Support Food Sovereignty: A Case Study

Peasant, family, ethnic and community agriculture organizations have made visible the
difficulties they face in complying with national health regulations regarding the processing
and marketing of artisanal foods. This situation has significant implications for the
development and sustainability of the economies of artisanal food producers, as well as for
food sovereignty.

This research aims to contribute to the definition of safety minimum in the processing
processes of artisanal food through a proposal for regulatory adaptation of the current
sanitary resolution. In order to draw up the proposal, support visits were conducted to
observe dairy and fruit preserve processing activities carried out by producers who are
members of the SALSA Committee. In addition, processors from different territories of the
country were invited to help identify difficulties and alternatives for compliance.

Through the characterization of processing practices, risk assessment, and evaluation of
the challenges and alternatives for meeting hygienic-sanitary requirements, a regulatory
adaptation proposal was developed. This proposal acknowledges traditional knowledge
and practices and promotes clear and straightforward regulatory language that facilitates
the implementation of hygienic practices and the mitigation of food safety risks. This
contributes to reducing the regulatory compliance gap, currently estimated at around 33%.
In this way, artisanal food processors can achieve regulatory compliance, and this
recognition enhances their commercialization efforts—ultimately impacting their economic

sustainability and strengthening food sovereignty.

Keywords: Food safety, Small-scale, family-based, ethnic and community agriculture

(ACFEC), food processing, artisanal foods, food sovereignty.
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Introduccion

En Colombia los lineamientos reglamentarios para proteger la salud de la poblacion se
establecieron en la Ley 9 de 1979 por la cual se dictan Medidas Sanitarias. En particular
titulo V de esta ley, en materia de alimentos, era clara en cuanto a que los requisitos se
exigian para establecimientos industriales y comerciales. Sin embargo, la reglamentacién
vigente para alimentos (Resolucién 2674 de 2013) no es diferencial y hace exigibles
estandares de cumplimiento industrial a pequefios productores de alimentos artesanales y
a agricultores familiares. En este contexto, la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de
Salud, tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas
naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucidén y comercializacion de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro
sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y
la salud de las personas.

En el Andlisis de impacto normativo (AIN) ex post realizado en el afio 2023 a la Resolucién
2674 de 2013, publicado por el Ministerio de Salud y Proteccion Social de Colombia,
(Minsalud, 2023) se identificaron como actores afectados las organizaciones de la ACFEC
(agricultura campesina, familiar, étnica y comunitaria) y se mencionaron otras
problematicas asociadas a dicha resolucién como lo son la escasa flexibilidad y sus
implicaciones al reconocimiento de la diversidad de visiones sociales, culturales y

econdmicas del pais, ademas de la falta de un enfoque diferencial.

Esta falta de enfoque diferencial de las normativas impacta no solo en el reconocimiento
de la diversidad cultural sino en la economia de los productores y transformadores de la
ACFEC, debido a que la falta de reconocimiento normativo afecta el alcance de las
condiciones de comercializacién de los alimentos artesanales y por ende tiene un impacto

negativo en el fortalecimiento de estas economias.
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En afios recientes se han realizado avances normativos hacia el reconocimiento de los
aspectos diferenciales de los alimentos artesanales con leyes que fomentan, reconocen e
impulsan la gastronomia tradicional Colombiana como la Ley 2144 de 2021 "Por medio de
la cual se dictan normas encaminadas a salvaguardar, fomentar y reconocer la
gastronomia colombiana y se dictan otras disposiciones", la Ley 2120 de 2021 que busca
promover entornos alimentarios saludables y prevenir enfermedades no transmisibles,
entre otros aspectos a través de la promocion de habitos de vida saludables, y la Ley Ley
2254 de 2022 que crea la "Escalera de la formalidad” planteando facilidades y alternativas
para la obtencién de registros sanitarios para productos artesanales. La implementacion
de las leyes se ha visto reflejada en normas como la Resolucion 2492 de 2022 (que
modifica la resolucion 810 de 2021) y reconoce los alimentos artesanales y sus diferencias

para los requisitos de etiquetado nutricional.

La Resolucion 0247 de 2021 de Minagricultura se enfoca en reglamentar los maximos a
producir por los gremios productores campesinos y artesanales paneleros, para que la
cantidad se pueda considerar artesanal. Mas recientemente el Decreto 1456 de 2024
emitido por la presidencia de la Republica con el que se reglamentd la Ley del Viche/Biche
(Ley 2158 de 2021), que entre otros objetos “reconoce, impulsa y protege el Viche/Biche y
sus derivados como bebidas ancestrales, artesanales, tradicionales y patrimonio colectivo
de las comunidades negras afrocolombianas de la costa del pacifico colombiano y se
dictan otras disposiciones"; y la Resolucion conjunta 0113 de 2024, del Ministerio de Salud
y Proteccion Social y el de las Culturas, las Artes y los Saberes, establecio los requisitos
sanitarios para la produccién y comercializaciéon de Viche/Biche, siendo el primer avance
concreto en el establecimiento de requisitos sanitarios diferenciales para los productores

de alimentos artesanales.

Es asi como la propuesta de adaptacion normativa para la elaboracion de productos
artesanales de la agricultura familiar como aporte a la soberania alimentaria, presentada
en este trabajo, pretende contribuir a las acciones de mejoramiento que se vienen
adelantando por algunas instituciones de incidencia en politica publica en materia de
alimentos artesanales, tal como la Red Nacional de Agricultura Familiar RENAF. En
consecuencia, dado que para la propuesta de adaptacion normativa se espera considerar
practicas tradicionales y diversidad cultural, esta deberia ser propiciada por los mismos

productores y transformadores, de tal forma que aumenten las probabilidades de éxito en
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la implementacién de la reglamentacién y en la garantia de la inocuidad de los alimentos

artesanales.

Este trabajo tiene por objeto contribuir a la definicion de minimos de inocuidad en la
elaboracion de productos artesanales de la agricultura familiar e identificar los aportes a la
soberania alimentaria a través del logro de los diferentes objetivos planteados (ver 4.
Obijetivos).

Este trabajo se estructura en ocho capitulos que abordan la descripcién del problema, el
estado del arte, la pregunta de investigacion, los objetivos, el marco tedrico, la
metodologia, los resultados, la discusién y las conclusiones. El desarrollo incluye el analisis
de los procesos de transformaciéon de alimentos artesanales, la definiciéon de condiciones
de inocuidad en dichos procesos, y la elaboracion de una propuesta para adaptar los
requisitos higiénicos a la normativa sanitaria vigente la cual contempla tres aspectos claves
para el aseguramiento de la inocuidad: mano de obra, método, medio ambiente. Ademas,
se presenta un analisis del comportamiento de la brecha de cumplimiento al aplicar esta
propuesta de adaptacion. Finalmente, se discute la relacion entre la adaptacion normativa

y la soberania alimentaria.
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1.Descripcion del problema y
justificacion

1.1 Descripcion del problema y justificacion

Los alimentos artesanales de la agricultura campesina, familiar, étnica y comunitaria en
adelante “ACFEC?”, tienen un valor cultural y econémico importante para las comunidades.
(Resolucion 464 de 2017 “Por la cual se adoptan los Lineamientos estratégicos de la
Agricultura Campesina Familiar y Comunitaria y se dicten otras disposiciones”) (Alvarez
Cantalapiedra, 2015). Los alimentos artesanales al igual que los industrializados, deben
ser preparados en condiciones que minimicen los riesgos a la inocuidad de tipo fisico,
quimico y bioldgico, de tal forma que se proteja la salud de los consumidores; sin embargo,
la gestion de la inocuidad de estos alimentos en Colombia esta determinada por normas
sanitarias estandarizadas para el cumplimiento industrial, que terminan siendo
sobredimensionadas y excluyentes para las comunidades de la ACFEC, limitando la
soberania alimentaria, la conservacion de las tradiciones de alimentacion de las
comunidades y desencadenando en decomisos, prohibiciones de comercializacion, falta
de competitividad en el mercado, poco desarrollo econdmico e invisibilizacion de practicas
artesanales y tradicionales. De acuerdo con la publicacion de la revista semillas (2023)
“existen bloqueos histdéricos para la participaciéon de la ACFEC, que podrian resolverse si
existiera una normatividad en salud que se ajustara de manera diferencial a las
caracteristicas que tiene la ACFEC” (Millan & Alvarez, 2023)". El Ministerio de Agricultura
y Desarrollo Rural de Colombia ha reconocido la necesidad de “Revisar, y de ser necesario
ajustar, la normativa relacionada con la producciéon de los alimentos y productos

identificados como provenientes de la ACFC™

En Colombia, la produccion de alimentos artesanales es una parte importante de la
economia local, especialmente para individuos, familias, y comunidades campesinas,

indigenas, negras, afrodescendientes, raizales y palenqueras que conviven en los

1 Juliana Millan; Mauricio Garcia Alvarez. 2023. Avances en la politica de agricultura campesina,
familiar, étnica y comunitaria https://www.semillas.org.co/apc-aa-
files/Occc57454a31b3c038b4b92d620f7f60/revista-semillas-80_web-color.pdf

2 https://www.minagricultura.gov.co/Documents/lineamientos-acfc.pdf. Lineamientos Estratégicos
de Politica Publica para la Agricultura Campesina, Familiar y Comunitaria
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territorios rurales de Colombia, en donde la tradicion alimentaria desempena un papel
significativo para la identidad cultural y la subsistencia econémica de las familias y
comunidades. Se estima que solo en Bogota en el 2017 participaban mas de 3000 familias
de productores campesinos, segun Fontagro (2017) en el informe de mercados
campesinos de Bogota y segun el documento “Octavo reporte Economia Naranja” del
DANE (2017), en el que se estimé que alrededor de 350.000 personas en Colombia se
dedican a la elaboracién de artesanias en general, esto indica que miles de pequefios
productores en todo el pais se dedican a la elaboracion artesanal de una amplia variedad
de productos, entre estos, los alimentos artesanales; muchos de estos alimentos se
comercializan en mercados campesinos que han venido tomando fuerza debido al impulso
de instituciones gubernamentales como el SENA, las Gobernaciones de los distintos
departamentos del Pais. En Bogota y los distintos Municipios de Cundinamarca por
ejemplo se impulsan mercados campesinos en las diferentes localidades de la ciudad a
través de la Secretaria Distrital de Desarrollo Econémico, la Alcaldia Mayor de Bogota y la
Gobernacion de Cundinamarca; asi mismo las asociaciones, agremiaciones, redes y otras
iniciativas promueven estos espacios de fortalecimiento econémico; los consumidores de
este tipo de alimentos se basan en el gusto por los alimentos tipicos y tradicionales, en sus

propias costumbres gastronémicas y en la confianza para realizar la compra.

Lo anterior es particularmente importante en el marco de la Reforma Rural Integral en la
que se “reconoce el papel fundamental de la economia campesina, familiar y comunitaria
en el desarrollo del campo, la erradicacién del hambre, la generacioén de empleo e ingresos,
la dignificacion y formalizacion del trabajo, la produccion de alimentos y, en general, en el
desarrollo de la nacibén, en coexistencia y articulaciobn complementaria con otras formas de

produccién agraria” (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2017).

En este sentido, la Resolucion 2128 de 2023 de Minsalud, establecio excepcionar del pago
de tarifas para la expedicion, modificacién y renovacion de los registros sanitarios,
permisos sanitarios y autorizaciones sanitarias a las microempresas y las cooperativas, las
asociaciones mutuales y las asociaciones agropecuarias, étnicas y campesinas que
desarrollen actividades econdmicas productivas para las que se requiera la expediciéon de
registros, permisos y notificaciones sanitarias, que clasifiquen como microempresas. Sin
embargo, es necesario resaltar que la expedicion de una Autorizacion de comercializacion

de alimentos en Colombia esta supeditada a la garantia de la inocuidad en los procesos
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productivos, a través del cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura (Industriales)

en cumplimiento de la Resolucién 2674 de 2013 de Minsalud.

Segun la “Evaluacién Ex post de la Resolucion 2674 de 2013: Informe de evaluacion,
conclusiones y recomendaciones” (Minsalud, 2023), el cumplimiento de la normatividad
sanitaria nacional para produccién de alimentos, al estar orientada para la industria,
representa una brecha para los productores de la ACFEC (Agricultura Campesina,
Familiar, Etnica y Comunitaria). Esta situacién se da porque la normatividad nacional en
términos de calidad e inocuidad esta desarticulada con las realidades de los productores

artesanales de este tipo de alimentos;

Las problematicas descritas anteriormente se han visibilizado por las instituciones
nacionales y las organizaciones de productores de la ACFEC, como RENAF (Red nacional
de agricultura familiar de Colombia)?, identificando propuestas de trabajo conjuntas que se
han planteado con base en la articulacion de trato diferencial y la busqueda del
establecimiento de normas justas que permitan el aseguramiento de la inocuidad de los
productos a partir del reconocimiento de las condiciones reales y viables para el

cumplimiento de la normatividad por parte de estas comunidades.

El trabajo conjunto con las comunidades, partiendo del entendimiento y respeto por las
practicas tradicionales en concomitancia con las limitaciones para el cumplimiento de las
normas para el sector industrial, representa un insumo base para determinar las
condiciones minimas de inocuidad que se deben y pueden cumplir en la transformacion de
alimentos artesanales de la ACFEC. Al elaborar productos con el cumplimiento de minimos
de inocuidad, no necesariamente se compromete la autenticidad y la tradicion de los
alimentos artesanales de la ACFEC, sino que se contribuye a la adaptacién de la
normatividad sanitaria que reconozca la pluralidad de las practicas de transformacion,
garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos artesanales y por lo tanto, la soberania

alimentaria de las comunidades de la ACFEC dedicadas a la transformacion de alimentos.

De esta forma, los productores tendrian la oportunidad de tener practicas de
transformacion certificadas por entes de control, y asi mismo, el aumento de la confianza

de los consumidores que se traduzca en una mayor disposicidon a comprar este tipo de

3 https://agriculturafamiliar.co/
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alimentos, lo que podria contribuir al desarrollo y sostenibilidad de la economia de la
ACFEC. Asi pues, la articulacion de las politicas publicas y la normatividad nacional se

vuelve un foco de atencion ademas para el logro de los objetivos del acuerdo de paz.
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2.Estado del arte

El estado del arte que se presenta a continuacion tiene un enfoque en la normatividad y
en los avances e iniciativas que se han implementado desde las instituciones
gubernamentales y desde las redes de la ACFEC, respecto al reconocimiento que, las
exigencias normativas actuales deben tener un enfoque diferencial en cuanto a fabricacién
de alimentos artesanales, puesto que se deben fomentar y valorar las practicas
tradicionales y distinguir estas formas de fabricacion de las logicas industriales.

El estado del arte normativo en torno a los alimentos artesanales en Colombia ha avanzado
desde 2021 con leyes y resoluciones que buscan reconocer, proteger y formalizar la
gastronomia tradicional y los productos artesanales. Estas normas promueven la inclusién
de practicas culturales en los requisitos sanitarios, flexibilizan procesos de registro y
etiquetado, y crean categorias especiales como la artesanal, emprendedora y étnica,
especialmente en productos como el Viche/Biche; asi mismo, las organizaciones de la
agricultura familiar en Colombia, como la ACFEC y RENAF, han trabajado junto con
entidades estatales para visibilizar las problematicas derivadas del cumplimiento de la
Resolucion 2674 de 2013 y se han impulsado enfoques diferenciales, sistemas
participativos de garantias y propuestas para fortalecer la produccion, comercializacion y
soberania alimentaria desde lo local, reconociendo saberes tradicionales y promoviendo

politicas publicas inclusivas.

2.1 Estado del arte normativo en alimentos
artesanales

A nivel Nacional, desde el afo 2021, se cuenta con la “Ley 2144 - por medio de la cual se
dictan normas encaminadas a salvaguardar, fomentar y reconocer la gastronomia
colombiana”, el objeto de la ley establece: “salvaguardar, fomentar, reconocer e impulsar
la gastronomia tradicional colombiana como integrante del patrimonio cultural, por medio
de un sello de calidad que identifique el origen y la tradicion” (Ministerio del interior , 2021)
El articulo 8 de la Ley 2144 de 2021 en su primer paragrafo establece que “Con el fin de
orientar a los ciudadanos sobre los tramites de obtencién del Registro y Permiso Sanitarios
y la Notificacién Sanitaria, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos

(Invima), realizara capacitaciones regionales para los funcionarios que determinen las


https://faolex.fao.org/docs/pdf/col204399.pdf
https://faolex.fao.org/docs/pdf/col204399.pdf
https://faolex.fao.org/docs/pdf/col204399.pdf
https://faolex.fao.org/docs/pdf/col204399.pdf

20 Contribucién a la definicion de minimos de inocuidad en la elaboracion de productos artesanales
de la agricultura familiar como aporte a la soberania alimentaria: estudio de caso

alcaldias”, y en el segundo paragrafo del articulo 8 senala “Las Alcaldias y Gobernaciones
promoveran la asociatividad de los restaurantes, cocineros y cocineras de gastronomia
tradicional y de los productores de las materias primas locales, para optimizar costos de

produccion, mejorar controles sanitarios y facilitar la comercializacion.

La Resolucion 810 de 2021 de Minsalud que establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados y
empacados para consumo humano, fue modificada por la Resolucién 2492 del afio 2022
de Minsalud corregida por la Resolucion 254 de 21 de febrero de 2023 de Minsalud, incluy6
la definicion de Alimentos y bebidas tipicos o artesanales como “Alimentos envasados
que cumplan con los siguientes requisitos: (i) Elaborado a partir de practicas tradicionales
no industrializadas, (ii) que correspondan a la tradicién cultural de las regiones del pais y
(iii) dando cumplimiento gradual a las condiciones de inocuidad de acuerdo con las
disposiciones de los articulos 3° y 7° de la Ley 2254 de 2022, o la que modifique o
sustituya.” (Ministerio de Salud y proteccion Social , 2022); ademas, a través de las
modificaciones de la Resolucién 810 de 2021 se establecidé que se exceptuan de la

aplicacion del etiquetado frontal y nutricional los alimentos y bebidas tipicas artesanales.

Asi mismo como apoyo a las micro, pequefias y medianas empresas en el pais, se creo el
programa “Escalera de la formalidad” con la Ley 2254 del afio 2022 de Mincomercio.
Este programa busca promover el desarrollo gradual de este tipo de empresas, hasta lograr

la formalizacion y el cumplimiento de los requerimientos que existen.

Para apoyar la formacion y creacidon de nuevos negocios, el Congreso de la Republica
estableciod con la Ley 2254 en el articulo 7, la creacion de Registro, Permiso o Notificacion
Sanitaria emitida por el INVIMA (Instituto nacional de vigilancia de medicamentos y
alimentos) en las categorias (A) artesanal y (E) emprendedor, de manera que la Categoria
(A), artesanal se emitird para aquellos productos elaborados manualmente. La ley,
establece que el Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria en las categorias (A) artesanal
y (E) emprendedor seran gratuitos en los primeros escalones y el INVIMA dispondra
aquellos requisitos que garanticen la inocuidad, pero no podra exigir buenas practicas de
manufactura en los primeros escalones. Esto fue reglamentado en la Resolucién 2128 de
2023 de Minsalud, que establecié excepcionar del pago de tarifas para la expedicion,

modificacion y renovacion de los registros sanitarios, permisos sanitarios y autorizaciones
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sanitarias a las microempresas y las cooperativas, las asociaciones mutuales y las
asociaciones agropecuarias, étnicas y campesinas que desarrollen actividades
econdémicas productivas para las que se requiera la expedicidén de registros, permisos y

notificaciones sanitarias, que clasifiquen como microempresas

Ofra ley importante para el fomento de creacién y desarrollo de alimentos artesanales y
otro tipo de emprendimientos ha sido la Ley 2069 de 2020 cuyo objeto es “Establecer un
marco regulatorio que propicie el emprendimiento y el crecimiento, consolidacion y
sostenibilidad de las empresas, con el fin de aumentar el bienestar social y generar
equidad.” Ademas, establece en el articulo 2, tarifas diferenciadas del registro ante el
INVIMA (Gobierno Nacional de Colombia , 2020). El marco normativo de la Ley 2069 de
2020 del Gobierno nacional tiene un enfoque regionalizado de acuerdo con las realidades

socioecondmicas de cada region.

Durante el afio 2024, el Gobierno Nacional expidié el Decreto Ley 1456 de 2024, con el
que reglamentd la Ley 2158 de 2021 (Ley del Viche/Biche) y establecié acciones concretas
para la proteccion, promocién y salvaguardia cultural y territorial del Viche/Biche como
bebida tradicional del Pacifico colombiano. En la Ley 2158 de 2021 se determind que
deben establecerse requisitos diferenciales para la produccién y comercializacién
artesanal y/o ancestral del Viche/Biche y sus derivados, incluida su definicion. Ademas, se
incluyd la creacion de un registro sanitario especial para el Viche/Biche, que considere y
preserve las practicas de produccién ancestral, artesanal y étnica, emitido por el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), o quien haga sus veces,
creando la categoria AE (artesanal étnica). Este registro tiene la condicion de ser gratuito.
(Gobierno Nacional, 2021). Para reglamentar la Ley sobre el Viche/Biche, se emitié la
Resolucion 113 de enero de 2024 del Ministerio de Salud, cuyo objeto es establecer las
condiciones higiénico-sanitarias para la produccion y comercializacion del Viche/Biche.
Esta resolucion contiene, entre otros, un apartado de definiciones; practicas permitidas y
no permitidas en la elaboracién de la bebida; condiciones sanitarias; requisitos de rotulado
y etiquetado; y, finalmente, un apartado para la obtencién del registro sanitario.En lo
referente a las condiciones sanitarias, mantiene similitud con la Resolucién 2674 de 2013.
Sin embargo, en la Resolucion 113 de 2024 este apartado esta simplificado y es menos
extenso. Ademas, reconoce algunas condiciones culturales y tradicionales en la

elaboracion de la bebida, como la figura del “maestro o maestra Vichero(a)”, sabedor o
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conocedor a quien se le otorga la responsabilidad de la produccién y la calidad del
producto. Esta persona debe estar reconocida por el Ministerio de las Culturas, las Artes y
los Saberes. La Resoluciéon 113 de 2024 en su capitulo Il se desarrolla como se muestra

en la Figura 2-1

Figura 2-1 Estructura normativa de la Resolucion 113/2024

Localizacion, disefio y

construccion: nueve requisitos

Abastecimiento de agua: dos
requisitos

Disposicion de residuos liquidos y

Articulo 9: Condiciones sanitarias para
producir y envasar el Viche/Biche

solidos: tres requisitos

- : e : Instalaciones sanitarias: Tres
Articulo 10: Equipos, utensilios y registros:
requisitos

Tres requisitos

Condiciones del ambiente de
produccion y envase: cuatro
requisitos

Articulo 11: Capacitacién y educacion
sanitaria: dos requisitos

Articulo 12: Practicas sanitarias y medidas
de proteccion: siete requisitos

Articulo 13. Condiciones de produccion:
ocho requisitos

Articulo 14. Material del envase: tres
requisitos

Articulo 15. Operaciones de envasado: dos
requisitos

productivas.

Articulo 16: Condiciones de
almacenamiento. tres requisitos

Capitulo Il: Condiciones
sanitarias de las unidades

Articulo 17. Transporte

Articulo 18. Distribucion y comercializacidn

Articulo 19. Plan de saneamiento: tres
requisitos

Articulo 20. Aseguramiento de la calidad.

Total requisitos: 55

Fuente: Elaboracion propia a partir de la informacion de la Resolucion 113/2024 de Minsalud produccién y
comercializacién de Viche/Biche

Esto pone de manifiesto el reconocimiento de que, en los saberes tradicionales y
ancestrales, se puede delegar la responsabilidad de la calidad de un alimento artesanal
sin necesidad de técnicas cientificas ni laboratorios especializados para verificar su calidad
e inocuidad (Ministerio de las Culturas, las Artes y los Saberes, 2024).
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En la figura a continuacion se muestra una linea cronoldgica de los marcos normativos
abordados en esta investigacion y los temas principales que contienen estas normas.

Figura 2-2- Linea cronolégica de marcos normativos

LEY 2069 DE 2020 "Por medio del cual se impulsa el emprendimiento en colombia

Por medio de la cual se dictan normas encaminadas a salvaguardar,
LEY 2144 DE 2021 fomentar y reconocer la gastronomia colombiana y se dictan otras
disposiciones.

"Por medio del cual se reconoce, impulsa y protege el viche/biche y sus
derivados como bebidas ancestrales, artesanales, tradicionales y patrimonio
colectivo de las comunidades negras afrocolombianas de la costa del pacifico

colombiano y se dictan otras disposiciones"

LEY 2158 DE 2021

IPor medio de la cual se establecen los

requisitos sanitarios para la

RESOLUCION 113 DE 2024 produccién y comercializacion de

Viche/Biche y se dictan otras
disposiciones.

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
RESOLUCION 810 DE 2021 etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados
o0 empacados para consumo humano

“Por medio de la cual se crea la escalera de la formalidad, se reactiva el

LEY 2254 DE 2022 ’ : ) . - ,,
sector empresarial en colombia y se dictan otras disposiciones

Fuente: Elaboracion propia a partir de los marcos normativos.

Si bien la problematizacion alrededor de la inocuidad en los productos artesanales de la
ACFEC vy otro), ha sido discutido, estudiado y visibilizado entre los actores generando
leyes, y aunque se han realizado acercamientos con la Ley 2158 de 2021 (Ley del
Viche/Biche), por ejemplo, aun falta adaptar las resoluciones que establezcan los
requisitos higiénicos de las actividades de elaboracién de otros alimentos artesanales en

marcha, para esto se requiere de un esfuerzo técnico por parte de las instituciones y las
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organizaciones, en este sentido este trabajo representa un aporte importante para avanzar

en este objetivo.

2.2 Avances desde las organizaciones de la
agricultura familiar

A nivel nacional a través del Ministerio de Salud, el INVIMA vy el Ministerio de Comercio,
Industria y Turismo y con colaboracion de las asociaciones de la ACFEC, se han
adelantado trabajos que abordan las problematicas alrededor del cumplimiento de la
resolucion 2674 de 2013, la cual tiene por objeto: “establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién vy
comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la
notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica,
con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.” (Ministerio de Salud y Proteccién
Social, 2013)

Las organizaciones de la ACFEC son reconocidas como actores afectados segun el
documento “Evaluacion Ex post de la resolucion 2674 de 2013: Informe de evaluacion,
conclusiones y recomendaciones”, en el que ademas se mencionan otras problematicas
asociadas a dicha resolucidén como lo son la escasa flexibilidad y sus implicaciones al
reconocimiento de la diversidad de visiones sociales, culturales y econémicas del pais
ademas de la falta de un enfoque diferencial. (Ministerio de Salud y Proteccién Social,
2023). Las estrategias para el abordaje de las problematicas segun las recomendaciones
del documento incluyen entender la heterogeneidad de los actores regulados por esta
norma, adoptar planes para regulados con menos recursos que incluyan beneficios
asociados al cumplimiento, reducir costos e implementar estrategias de comunicacion.
Como recomendacién normativa se propuso introducir la definicion de “Economia
popular: oficios y ocupaciones mercantiles (produccion, distribucién y comercializacion de
bienes y servicios) y no mercantiles (domésticas o comunitarias), desarrolladas por
unidades econdémicas de baja escala (personales, familiares, micronegocios o

microempresas) en cualquier sector economico. (Ministerio de Salud, pag. 27)
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Segun informacion aportada para el desarrollo del presente trabajo, por uno de los lideres
del mercado campesino SALSA: “las organizaciones de la ACFEC han desarrollado planes
de trabajo con el INVIMA, para construir soluciones con enfoque de trato diferencial”. Estos
planes de trabajo incluyen visitas a territorios por parte de personal diverso del INVIMA,
para la construccion de herramientas de evaluacion que aporten a la reforma de la
resolucion 2674 de 2013.

Por otra parte, desde las organizaciones como RENAF (Red Nacional de Agricultura
Familiar) también se han adelantado reuniones para entender las problematicas y proponer
soluciones. Segun el documento de relatoria de la reunién liderada por RENAF (Red
Nacional de Agricultura Familiar) el 10 de noviembre de 2023, en la que participaron
representantes de mercados campesinos de diferentes partes del pais, se discutié acerca
de la importancia de avanzar en una propuesta de manejo de la inocuidad de los alimentos,
dando cuenta de una Estado mas permeable y dispuesto al trabajo conjunto y participativo.
La discusién acerca de la construccidn de parametros de inocuidad para los productos
frescos y transformados se dio alrededor de la pregunta: “;cémo respaldar la produccién
de transformados que buscan posicionarse en los mercados locales?”. Las propuestas se
construyeron alrededor de los sistemas participativos de garantias que ya se han puesto
en marcha en algunos mercados campesinos para la fase de produccién, pero no de
transformacioén de alimentos. Se establecieron planes de trabajo para la documentacion de
fichas técnicas de produccion, recoger informacion y gestionar recursos con apoyo de la
gente en los territorios y “avanzar en una propuesta de base, que luego se pueda discutir

con apoyo de la academia y de los diferentes integrantes de las organizaciones de la Red”

La RENAF desde el afio 2017 con la campafia “Llevo el campo colombiano” han aportado
a la construccién de una politica publica de la distribucidn y la comercializacion en la
ACFEC. Desde el 2021 se realizaron reuniones en el Eje cafetero, Putumayo y el Caribe
para el diagnéstico participativo de las dificultades en los territorios y la formulacion de
propuestas propias y de frente a una politica publica para la comercializacion de la ACFEC.
Entre las propuestas discutidas se encuentra la apuesta por los circuitos agroalimentarios
de la ACFEC que pone en discusion el concepto de los circuitos agroalimentarios y su
importancia para la ACFEC, entendiendo que los circuitos agroalimentarios implican

trabajar de forma conjunta y bajo mecanismos de articulacion solidarios, propendiendo por:
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e La produccion sustentable y diversa

e El comercio comunitario

e El consumo consciente y critico

e La soberania alimentaria y el bienestar de quienes producen alimentos.
Ademas en las propuestas generales, se apuesta por el fortalecimiento de los procesos
colectivos de comercializacion, considerando la constitucion de fondos de ahorro y crédito
comunitarios, formacion de acuerdos en precios, fortalecimiento de lugares de
comercializacion comunitaria, realizacion de festivales de gastronomia tradicional e
incidencia en procesos de gobernanza territorial; todo ello acompanado con asistencia
consensuada a nivel de la produccién y el acopio, asi como el fomento de sistemas
participativos de garantia; la alimentacién saludable y sustentable, como propuesta
propone una transicién hacia una alimentacion saludable y sustentable mediante el apoyo
a la agroecologia, la pesca artesanal y la conservacién de ecosistemas, garantizando
acceso a medios de produccion, financiamiento justo, recuperacion de semillas nativas y

educacion sobre el valor nutricional y cultural de los alimentos.

Asi mismo, se plantea fortalecer la autonomia comunitaria en el acopio y comercializacion
de alimentos de la ACFEC mediante redes solidarias, centros de acopio adaptados,
mercados directos, apoyo institucional y formaciéon en politicas publicas, priorizando
practicas justas, sostenibles y de acceso local. También, se propone una asistencia técnica
y formativa consensuada y con enfoque territorial para dignificar el trabajo campesino,
fomentar saberes tradicionales, apoyar la produccién sostenible, mejorar la logistica y
transporte comunitario, y fortalecer capacidades en comercializacién y tecnologia
agroecolégica. Finalmente se plantea fortalecer los sistemas participativos de garantia
basados en la confianza, la trazabilidad y la corresponsabilidad, reconociendo las practicas
culturales de produccién y promoviendo un consumo informado, responsable y consciente,

con apoyo en la politica publica y la educacién comunitaria.

Como parte del trabajo de incidencia que se ha desarrollado desde la RENAF, para
fortalecer las propuestas y acercarse a un diagnéstico de la situacion de los sujetos de la
ACFEC, se han realizado trabajos de caracterizacion que muestran sus condiciones de
vivienda, produccién e impacto en la economia. (Red Nacional de Agricultura Familiar,
2023)



27

En las figuras 2-3, 2-4 y 2-5 se destacan datos que contribuyen a fortalecer la importancia
de la definicion de minimos de inocuidad en la elaboracién de productos artesanales de la
agricultura familiar, asi como a destacar rutas para las alternativas de una propuesta de

adaptacion de la regulacion sanitaria para y por los artesanos alimentarios.

Figura 2-3 Caracterizacion de la unidad productiva
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Fuente: Aportado por RENAF, mayo 2025. Este documento hace parte de los archivos de caracterizacion y
bases de datos con los que cuenta RENAF.

Segun la infografia de caracterizacidén de la unidad productiva aportada por la RENAF
Figura 2-3, otros aspectos que representan dificultades de cumplimiento normativo es la
transformacion de alimentos en el hogar, en un 87% de los casos, siendo en su mayoria
de ubicacion rural a esto se suma el bajo acceso a agua potable y el uso de agua de aljibes,
quebradas y agua lluvia como fuentes principales de agua para la transformacién de
alimentos, el uso de lefia para cocinar en el 59% de los casos, debido al bajo acceso a gas
domiciliario, ademas una educacién primaria incompleta en el 24% de los casos, ademas
de la dificultad para acceder a la educaciéon en normatividad y capacitacién en buenas
practicas de higiene de alimentos que esto representa.
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Figura 2-4 Caracterizacion econémica
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Fuente: Aportado por RENAF, mayo 2025. Este documento hace parte de los archivos de caracterizacion y
bases de datos con los que cuenta RENAF.

Figura 2-5 Caracterizacion de hogar, relacion de servicios y produccion doméstica
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Fuente: Aportado por RENAF, mayo 2025. Este documento hace parte de los archivos de caracterizacion y
bases de datos con los que cuenta RENAF.
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Las caracterizaciones aportadas por RENAF, dan cuenta de que el 84 % de los productores
se autofinancia segun la infografia de caracterizacion econdmica en la figura 2.4, y que
uno de los principales obstaculos para la comercializacion es la obtencion de registros

sanitarios para los productos elaborados artesanalmente.

2.2.1 Lineamientos de politica publica en agricultura
campesina, familiar, étnica y comunitaria

La accion del Estado ha dirigido esfuerzos para el fortalecimiento de las capacidades
sociales, econémicas y politicas de las familias, comunidades y organizaciones de la
Agricultura campesina, familiar, étnica y comunitaria. El direccionamiento de los esfuerzos
se consolidd en la Resolucion 464 de 2017 de Minagricultura por la cual de adoptan los
lineamientos estratégicos de politica publica para la agricultura Campesina, Familiar y
Comunitaria y se dictan otras disposiciones, luego de un proceso técnico y participativo,
liderado por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (Ministerio de Agricultura y
Desarrollo Rural, 2017). El marco conceptual de los lineamientos de la politica tiene como
marco de referencia la economia campesina, familiar étnica y comunitaria, asi mismo el
alcance es la agricultura campesina, familiar étnica y comunitaria y la base conceptual y
de accidn es el desarrollo rural con enfoque territorial.

El objetivo general de los lineamientos es “Planificar y gestionar la accién integral del
Estado, y orientar la institucionalidad social o privada, dirigida al fortalecimiento de las
capacidades sociales, econdmicas y politicas de las familias, comunidades y
organizaciones de agricultura campesina, familiar y comunitaria, sobre la base de un
desarrollo rural con enfoque territorial que mejore la sostenibilidad de la produccion
agropecuaria y que genere bienestar y buen vivir a la poblacién rural” (Ministerio de
Agricultura Y Desarrollo Rural, 2017) y bajo este objetivo estan consolidados diez
lineamientos dentro de los que son importantes para esta investigacion los sistemas
productivos sostenibles y los circuitos cortos de comercializacion, pues abordan la
promocién de practicas y saberes agroecolégicos, los sistemas participativos de garantias,
las compras publicas locales agroalimentarias y los mercados campesinos y comunitarios,
que dan a su vez base para la importancia del desarrollo de este trabajo, sabiendo que
como estrategia esta establecido el mejoramiento en la calidad e inocuidad de los
alimentos como parte fundamental de la viabilidad de comercializacién y el fortalecimiento

de los circuitos cortos de comercializacion.
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3.Pregunta de investigacion

¢ Cuales son los minimos de inocuidad alimentaria que deben aplicarse en los procesos de
transformacion de productos artesanales de la agricultura familiar, de manera que
promuevan el desarrollo, la sostenibilidad de las economias de la ACFEC con un respaldo

sanitario y asi mismo estos puedan aportar a la soberania alimentaria?
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4.0bjetivos

4.1 Objetivo general

Contribuir a la definicion de minimos de inocuidad en la elaboracién de productos

artesanales de la agricultura familiar e identificar los aportes a la soberania alimentaria.

4.2 Objetivos especificos

Caracterizar los procesos de transformacion de lacteos y conservas de frutas, a través
de dos productos modelo de cada tipo, con enfoque en riesgos.

Definir condiciones de inocuidad en la elaboracidn de productos artesanales de la
agricultura familiar que respondan a las realidades y saberes de los productores.
Generar una propuesta de adaptacion de la regulacién sanitaria relacionada con
inocuidad en el procesamiento de alimentos artesanales que sea de viable

cumplimiento por economias campesinas y familiares.
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5.Marco teodrico

5.1 Categorias conceptuales

La categoria conceptual Agricultura campesina, familiar, étnica y comunitaria, segun
la Resoluciéon 464 de 2017 es un ‘“sistema de produccion y organizaciéon gestionado y
operado por mujeres, hombres, familias, y comunidades campesinas, indigenas, negras,
afrodescendientes, raizales y palenqueras que conviven en los territorios rurales del pais.
En este sistema se desarrollan principalmente actividades de produccion, transformacion
y comercializacion de bienes y servicios agricolas, pecuarios, pesqueros, acuicolas y
silvicolas; que suelen complementarse con actividades no agropecuarias. Esta
diversificacién de actividades y medios de vida se realiza predominantemente a través de
la gestion y el trabajo familiar, asociativo o comunitario, aunque también puede emplearse
mano de obra contratada. El territorio y los actores que gestionan este sistema estan
estrechamente vinculados y co-evolucionan combinando funciones econémicas, sociales,
ecolbgicas, politicas y culturales.” (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2017, pag.
17). Esta categoria define el contexto social y productivo al que se dirige la propuesta de
minimos de inocuidad, pues las practicas de transformacion de alimentos de los
productores de la ACFEC no solo implican formas particulares de producciéon y
transformacién de alimentos, sino que también integran dimensiones culturales,

territoriales y comunitarias propias.

Entender el contexto econdmico en el que se desarrollan los procesos de transformacion
de alimentos artesanales, representa un punto de partida para lograr que con una
propuesta de adaptacion normativa se fortalezcan estas economias, que
fundamentalmente promueven la sostenibilidad de los sistemas agroalimentarios locales.
En las Resolucién 464 de 2017, se define la categoria conceptual Economia campesina,
familiar y comunitaria, entendida como: “Sistema de produccion, transformacion,
distribucion, comercializacion y consumo de bienes y servicios; organizado y gestionado
por los hombres, mujeres, familias, y comunidades (campesinas, indigenas, negras,
afrodescendientes, raizales y palenqueras) que conviven en los territorios rurales del pais.
Este sistema incluye las distintas formas organizativas y los diferentes medios de vida que

emplean las familias y comunidades rurales para satisfacer sus necesidades, generar
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ingresos, y construir territorios; e involucra actividades sociales, culturales, ambientales,
politicas y econémicas. La economia campesina, familiar y comunitaria abarca una
diversidad de estrategias productivas incluidas la agricultura, la ganaderia, la pesca, la
acuicultura, la silvicultura, el aprovechamiento de los bienes y servicios de la biodiversidad,
el turismo rural, las artesanias, la mineria artesanal y otras actividades de comercio y
servicios no vinculadas con la actividad agropecuaria. En este sistema predominan las
relaciones de reciprocidad, cooperacion y solidaridad y el desarrollo de sus actividades se
fundamenta en el trabajo y mano de obra de tipo familiar y comunitaria; y busca generar
condiciones de bienestar y buen vivir para los habitantes y comunidades rurales.”

(Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2017, pag. 5).

Los mercados campesinos por su parte son el espacio clave para la comercializacion
directa de los alimentos producidos y transformados por la ACFEC, son espacios en los
que las practicas tradicionales son valoradas por los consumidores; sin embargo,
comercializar en estos espacios también requiere requisitos higiénicos y tener aval de los
entes reguladores. Los Mercados campesinos y comunitarios, segun la Resolucion 464
de 2017 de Minagricultura son: “Esquemas de comercializacion de bienes y servicios
agropecuarios a nivel local caracterizados por: (i) presencia y gestion, de manera exclusiva
o principal, por parte de productores y organizaciones de agricultura campesina, familiar y
comunitaria; (ij) ausencia o minima intermediacion (limitada a algunos productos no
disponibles localmente); (iij) venta de productos frescos, de temporada y procesados; (iv)
promocion de alimentos y productos propios del territorio; (v) busqueda de un precio justo
tanto para el productor como para el consumidor; (vi) fomento de la agricultura limpia o
agroecoldégica.” (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2017). . Estos esquemas de
comercializacion suelen operar en parques, escuelas y otro tipo de espacios de tipo publico

0 comunitario.

Por su parte, la agroecologia definida como: una disciplina cientifica, un conjunto de
practicas y un movimiento social. Como ciencia, estudia las interacciones ecologicas de
los diferentes componentes del agroecosistema, como conjunto de practicas, busca
sistemas agroalimentarios sostenibles que optimicen y estabilicen la produccion, y
que se basen tanto en los conocimientos locales y tradicionales como en los de la
ciencia moderna y como movimiento social, impulsa la multifuncionalidad y sostenibilidad

de la agricultura, promueve la justicia social, nutre la identidad y la cultura, y refuerza la
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viabilidad econémica de las zonas rurales.” (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural,
2017, pag. 4)

La categoria conceptual inocuidad alimentaria es entendida desde la definicion aportada
por La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) y
la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) como "la garantia de que los alimentos no
causaran daro al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso
previsto". La inocuidad alimentaria, no debe ser un concepto ajeno a los alimentos
artesanales, pero aplicarlo en estos contextos implica diferenciacién y reconocimiento de
saberes, de esta manera se garantiza que los alimentos artesanales tengan garantias de

inocuidad y que no causaran dafio a los consumidores.

De acuerdo con las definiciones provistas en Ley 2120 de 2021 del Congreso de la
republica de Colombia, por medio de la cual se adoptan medidas para fomentar entornos
alimentarios saludables y prevenir enfermedades no transmisibles y se adoptan otras
disposiciones: La inocuidad de los alimentos engloba acciones de produccion,
almacenamiento, distribucion, preparacion y grado de procesamiento encaminadas a
garantizar que los alimentos no causen dafo al consumidor cuando se preparen y/o
consuman de acuerdo con el use a que se destinan. Las politicas y actividades que
persiguen dicho fin deberan de abarcar toda la cadena alimenticia, desde la produccién al

consumo esto con el fin de que no represente un riesgo para la salud.

Finalmente, la soberania alimentaria desde la definicién de la Via Campesina como “el
derecho de los pueblos a alimentos saludables y culturalmente apropiados, producidos
mediante métodos ecoldégicamente respetuosos y sostenibles, y su derecho a definir sus
sistemas alimentarios y agricolas.” (La Via Campesina, s.f.) Avanzar hacia la soberania
alimentaria implica reconocer la diversidad de practicas de produccién y consumo de
alimentos. En este contexto, el Estado tiene la responsabilidad de garantizar marcos
normativos diferenciales que reconozcan y protejan estas formas de produccién

tradicionales y comunitarias.



35

5.2 Inocuidad, alimentos artesanales y soberania
alimentaria

En la provincia de Corrientes en Argentina en el ano 2019 se investigd acerca de los
desafios que implica la calidad e inocuidad alimentaria en los productos de la agricultura
familiar, esto partiendo del andlisis de la normatividad nacional y las politicas publicas
aplicables. En este trabajo se concluyé que se tienen instrumentos de control para
asegurar la calidad e inocuidad de los productos de agricultura familiar y que estos estan
coordinados con politicas publicas encaminadas al desarrollo sostenible de la produccion
de las agricultura familiar, con inocuidad y calidad para la alimentacién, sin que esto deje
de representar para la implementacidn un constante desafio, por la diversidad de
productos derivados de este tipo de estructura agraria y los costos de implementacién que
dependen siempre de politicas publicas coordinadas entre los distintos organismos
involucrados, tanto nacionales como locales e incluso los productores interesados.
(Bordas, 2019).

Abordando también los retos que representa la inocuidad alimentaria y normatividad
sanitaria en Argentina para los productos de agricultura familiar en el trabajo “/Inocuidad de
los alimentos de la agricultura familiar, campesina e indigena Se expone la necesidad
imprescindible de un marco legal que aborde las problematicas de inocuidad y calidad
desde un punto de vista basado en el riesgo de contaminacion de un alimento ya que,
desde este punto de vista a mayor escala productiva o comercial, las medidas deben ser
de mayor magnitud y se justifica la obligatoriedad de ciertos requisitos acordes a esa
escala. Pero si la escala es menor, tal vez esos requisitos no estén justificados y no se
puedan cumplir por incapacidades econdémicas. O tal vez las medidas deban ser otras por
la naturaleza propia del proceso a menor escala. “Otro proceso productivo, otros peligros
y riesgos, otras medidas preventivas”. (Isla. Gonzalez Espinosa, 2023,). Desde esta
perspectiva las autoras concluyen que el marco regulatorio para los productos de
agricultura familiar debe ser replanteado, ademas porque a las dificultades de acceso a la
informacion, el crédito y las tecnologias, se suman este tipo de marcos regulatorios como
“barreras” al desarrollo productivo que afrontan los pequenos y medianos productores y

elaboradores de alimentos del mercado interno.
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En México el estudio sobre la relacion entre la inocuidad y las practicas de elaboracion de
productos artesanales se evidencia en trabajos como “Inocuidad en alimentos
tradicionales: el queso de Poro de Balancan como un caso de estudio” (Diaz Ramirez et
al., 2015) en el que se realizé un diagnéstico de viabilidad para la implementacion de
sistemas que propenden por la inocuidad como HACCP o ISO 22000 en plantas de
transformacion, una con elementos de materiales tradicionales y otra con uso de elementos
de acero inoxidable. Las conclusiones en este documento se enmarcaron en que en
ninguno de los dos casos es factible una implementacion de sistemas de inocuidad mas
robustos, dado que no se aplican en un 100% las condiciones minimas de Buenas
practicas en el procesamiento del queso de Poro de Balancan y la situacién que afecta el
diagnéstico esta alrededor del uso de elementos de materiales no autorizados en la
manipulacién de alimentos, asi pues en el articulo (Diaz Ramirez et al., 2015) manifiesta
que: “el sector publico juega un papel preponderante, dado que el compromiso social no
se circunscribe Unicamente a la garantia de inocuidad de los alimentos consumidos por la
poblacion, también incluye la proteccién y fomento al desarrollo de comunidades

dedicadas a la produccion de alimentos tradicionales”.

Por otro lado, el establecimiento de condiciones de inocuidad en productos artesanales
debe considerar como punto de partida la definicion del concepto alimento artesanal, en el
articulo “Los alimentos artesanales y la modernidad alimentaria”, (Camacho Vera et al.
2019) los autores discuten alrededor de tener elementos para diferenciar los alimentos
artesanales de los producidos por la industria moderna. La definicidn de alimento artesanal
entonces segun Camacho Vera et al tiene que ver con la capacidad de reafirmar la
identidad cultural y de ser la semilla de la acciéon colectiva que tiene la produccién
artesanal, asi pues, este tipo de alimentos tienen una amplia relacion con la nocién de
soberania alimentaria dado que no solo contemplan los elementos de la seguridad
alimentaria en cuanto a su calidad nutricional y cantidad sino a la aceptacion social de la

forma de produccion y adquisicion.

Los alimentos artesanales tienen relacién con la soberania alimentaria y la inocuidad, en
el articulo “Inocuidad y soberania alimentaria en gastronomia tradicional del centro y
Montafia de Guerrero: una revision critica” la soberania alimentaria es un medio
fundamental para que areas rurales y marginadas tengan acceso seguro y a largo plazo a

alimentos nutritivos y de calidad; sin embargo, implica garantizar practicas de higiene y
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sistemas de inocuidad, que hagan parte de las normativas nacionales, siempre que estas

sean adaptadas a las realidades de los productores. (Arellano-Narvaez et al., 2024)

La inocuidad alimentaria se ha revisado también desde el concepto de seguridad
alimentaria y esto ha contribuido a dimensionar el riesgo para la salud publica que
representan las malas practicas higiénicas en determinados tipos de alimentos, asi como
la necesidad de llevar el concepto de inocuidad a todas las realidades como lo hace
Huertas (2019) en el en el ensayo “Contextualizaciéon del concepto de inocuidad en el
concepto de seguridad alimentaria y nutricional”, donde sefala que los agentes etioldgicos
asociados a las ETA en Colombia son queso, pollo, alimentos mixtos y el principal riesgo
es el de tipo biolégico, sin embargo, el riesgo quimico es el mas desatendido. (Huertas,
2019,)

Asi mismo en la tesis “Evaluacion cualitativa de riesgos en una cadena productiva de pollo
y sus relaciones con el gje de inocuidad de la Seguridad Alimentaria y Nutricional. Caso:
Empresa avicola ubicada en el departamento de Cundinamarca” (Huertas Moreno, 2018)
se destaca que las deficiencias en inocuidad vulneran la seguridad alimentaria de los seres
humanos causando muertes y enfermedades en especial en la poblaciéon vulnerable
entonces, utilizando una metodologia cualitativa de andlisis de riesgo, el autor desarrollé
una herramienta que facilita y favorece el cumplimiento de las condiciones de inocuidad
en la cadena productiva de carne de pollo, el autor también sefalé que en el pais falta
precision en el concepto de inocuidad tanto en la Politica Publica del CONPES 113 de
2008 (politica nacional de seguridad alimentaria y nutricional -PSAN) como por parte de
los diferentes entes involucrados; dado que este eje transversal debe involucrar los
conceptos evolucionados de seguridad, sanidad, trazabilidad y abarcar toda la cadena
agroalimentaria. (Huertas Moreno, 2018). Si bien Ley 2120 de 2021 ahora contempla

varias de estas consideraciones.

Los alimentos de la agricultura familiar y las practicas tradicionales de elaboracién de
alimentos artesanales en Colombia se ven amenazados constantemente por la rigidez de
la normatividad sanitaria. En la tesis “Caracterizacién de la cadena de los quesos Paipa y
campesino en el marco del programa mercados campesinos: dos estudios de caso” se
afirma que: “las normas del Estado en produccion de derivados lacteos: constituye una

amenaza, dado que segun la normatividad vigente los productores deberian modificar una
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gran parte de las actividades que realizan. Por ejemplo, en el momento del acopio de la
leche, deberian identificar la procedencia de la materia prima, asi como sus caracteristicas

fisicoquimicas y microbiolégicas.” (Robayo & Pachon, 2013).

En Medellin, Colombia se pudo establecer segun el articulo “Calidad e inocuidad de los
alimentos en redes alimentarias alternativas, estudio de casos en Medellin, Colombia”,
que: “Las redes alimentarias alternativas (RAA) tienen una vision amplia de la calidad e
inocuidad en alimentos que se aplica en todos los eslabones, iniciando con el cuidado para
preservar la inocuidad quimica durante la produccion de los alimentos y posteriormente
todos los esfuerzos para garantizar la inocuidad microbioldgica y condiciones higiénico-
sanitarias para el abastecimiento, la distribucioén y la transformacién.” (Gémez Ramirez &
Cadavid-Castro, 2023,). Asi mismo, se indicé que las RAA no desconocen ni tienen
visiones limitadas de la calidad e inocuidad y tampoco esperan que las normas sanitarias
sean abolidas, sino que sean aplicables a producciones no convencionales y que los
sistemas de garantias sean reconocidos por la normatividad y los actores involucrados que
garanticen la seguridad alimentaria y nutricional de las poblaciones y la inclusion equitativa

de la agricultura familiar, campesina, comunitaria y agroecoldgica.

Es asi como lejos de que las organizaciones de la agricultura familiar desconozcan la
importancia de la inocuidad y la calidad de los productos, las gestionan a través de los
sistemas participativos de garantias. En el libro “Agroecologia experiencias comunitarias
para la agricultura familiar en Colombia”, se detalla la contribucion del SPG (sistema
participativo de garantias) no solo a la calidad e inocuidad sino también a la articulacién
del didlogo de saberes y al cumplimiento de criterios, como la producciéon amigable, en
armonia con el ambiente y la salud de las personas, ademas, de generar condiciones de
justicia y equidad al interior de las familias productoras, sus colaboradores y demas grupos

de interés (Angel Sanchez & Aristizabal Rodriguez, 2019)

En el trabajo “El Sistema Participativo de Garantias SPG- como mecanismo de evaluacion
de la calidad de los productos lacteos artesanales y su contribucion a la seguridad
alimentaria y nutricional” se menciona que los sistemas participativos de garantias estan
fundamentados en el concepto de soberania alimentaria, el comercio justo y la

sostenibilidad ambiental, ademas permiten verificar la calidad e inocuidad de los alimentos
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lacteos agroecologicos producidos por la agricultura familiar y/o emprendimiento. (Agudelo
Mendoza,2019)

Los estudios alrededor de la inocuidad en los alimentos de la agricultura familiar en el
marco de mercados campesinos en Colombia, también se han desarrollado alrededor de
la importancia de la conservacion de las practicas y saberes tradicionales y la soberania

alimentaria.

En el trabajo “Evaluacion preliminar de la Inocuidad de la Hoja de Bijao (Calathea Lutea)
en Bocadillo Veleno como aporte a la Soberania Alimentaria”, Rojas Cortés (2022)
concluyé que la hoja de Bijao como envoltorio o envase primario tradicional de bocadillos
cumple con las condiciones de inocuidad necesarias y ademas brinda elementos para la
concepcidén de la soberania alimentaria desde el marco de la inocuidad. Esto es de
importancia en cuanto al conocimiento y la tradicionalidad que representa este proceso y
se recalca nuevamente sobre la necesidad de la articulacion de normatividad sanitaria en
productos artesanales, recomienda que se considere la implementacion de “politicas
publicas donde se considere la importancia de la preservacion de la soberania y la
tradicionalidad en el marco de la capacitaciéon en calidad e inocuidad y desarrollo de
habilidades competitivas en las comunidades campesinas productoras de envases o
envoltorios tradicionales que tienen una doble funcién: aporte al flavor del alimento

contenido en la hoja y contribucioén a la proteccién del producto.”

Los desafios en torno a la inocuidad de los alimentos en contextos de agricultura familiar
y produccion artesanal no se limitan a un solo pais, sino que representan una preocupacion
compartida en América Latina. En las investigaciones revisadas, se observa una
coincidencia en la necesidad de marcos normativos diferenciados y adaptados a las
realidades territoriales, productivas y culturales de los pequefios productores; asi mismo
estos trabajos aportan elementos clave para la definicion de minimos de inocuidad viables,
que no comprometan la sostenibilidad ni la continuidad de los sistemas alimentarios
tradicionales y reafirman la importancia de las formas artesanales de producir alimentos

para la soberania alimentaria.
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5.3 Principios de buenas practicas en la
producciéon de alimentos

Desde la FAO y la OMS establecieron en el texto “Principios generales de higiene de los
alimentos”, desde 1969, los principios que se deberian adoptar por los productores,
transportadores, comercializadores de alimentos en todas las fases de la cadena
alimentaria. FAO y OMS (2023) definen las buenas practicas higiénicas (BPH) como:
“‘Medidas y condiciones fundamentales aplicadas en cualquier fase de la cadena
alimentaria para proporcionar alimentos inocuos e idéneos”; mientras que contaminante,
es: “Cualquier agente bioldgico, quimico o fisico, material extrafio u otras sustancias no
afiadidas intencionalmente a los alimentos que puedan comprometer la inocuidad o la
idoneidad de los alimentos”.

Las BPH abarcan muchas fuentes de peligros alimentarios que podrian contaminar los
productos, todas las fuentes de peligros deben ser conocidas y gestionadas por los actores
involucrados en las actividades de manipulacién. En el texto “principios generales de
higiene de los alimentos” de la FAO y OMS (2023) senalan la gestion de los riesgos
asociados con la produccion primaria, el diseio de las instalaciones y los equipos, la
capacitacion, el mantenimiento, desinfeccion y control de plagas, la higiene personal, el
control de las operaciones, la informacién sobre los productos y el transporte y es una
referente para que las autoridades competentes de cada pais adopten las medidas de
prevencion y control necesarias.

En Colombia la gestion de la fabricacion segura de los alimentos esta reglamentada por el
Decreto 3075 de 1997 y la Resolucién 2674 de 2013 de Minsalud.

En el Decreto 3075 de 1997 se definen Buenas practicas de manufactura como: “los
principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion”
(Ministerio de Salud, 1997)

Posteriormente en la Resolucion 2674 de 2013, en la que se incluyeron los requisitos para
la expedicidn de registros, permisos o notificaciones sanitarias, también se establecieron
los aspectos relacionados con las buenas practicas de manufactura que deben cumplir las

personas y los establecimientos que se dedican a la manipulacién de alimentos en
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cualquier etapa de la cadena y los apartados de la resolucién enfocan la gestion de los
riesgos como las condiciones basicas de higiene en la fabricacion de alimentos en varios

capitulos y articulos como se muestra en la Figura 5-1

Figura 5-1 Contenido de la resoluciéon 2674 de 2013
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacioén de la resolucion 2674 de 2013

Como se observa en la figura anterior, el apartado de requisitos higiénicos de la resolucién
es extenso y presenta dificultades para su lectura y comprensién. Los capitulos y articulos
se fragmentan en multiples requisitos, lo que genera redundancias y confusion. Ademas,
el lenguaje utilizado se limita a indicar lo que deberia hacerse, sin ofrecer directrices claras
sobre cémo deben ejecutarse los procesos, lo que deja a criterio del funcionario la
interpretacion y aplicacion de las normas. Por otro lado, el apartado relacionado con
edificaciones e instalaciones es uno de los mas rigurosos y especificos de la resolucion,
ya que contempla en mayor medida los riesgos propios de la produccion industrial de
alimentos, lo cual resulta poco pertinente para los procesos de elaboracion artesanal o de
pequefa escala.
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6.Materiales y Metodologia

6.1 Materiales y métodos

Este trabajo se desarroll6 con el método de investigacion mixta, es decir, el empleo
simultaneo de metodologias cualitativas y cuantitativas: entrevistas semiestructuradas,
observaciones, analisis de datos, grupos focales que pueden contener preguntas abiertas
y preguntas de respuesta numérica.

Se aplico el estudio de caso interpretativo que, segiin Monje Alvarez, C. A. (2011): “es
apropiado en situaciones en las que se desea estudiar intensivamente caracteristicas
basicas, la situacién actual, e interacciones con el medio de una o unas pocas unidades
tales como individuos, grupos, instituciones o comunidades. El estudio de caso permite
conocer en forma amplia y detallada los mismos. Consiste, por tanto, en estudiar cualquier
unidad de un sistema, para estar en condiciones de conocer algunos problemas generales

del mismo.”

6.2 Definicion de la muestra y la poblacion

En la investigacion mixta no hay criterios establecidos frente a la cantidad de participantes
e informacion a recolectar. Estos se determinan segun la necesidad de informacion, por
tanto, uno de los principios que guia este aspecto es la saturacion de datos, es decir, el
punto en el que ya no se obtiene informaciéon nueva y comienza a ser redundante (Monje
Alvarez, 2011).

Este trabajo se desarrollé con dos productos modelo para cada caso de las lineas de oferta
de lacteos y conservas de frutas transformados que hacen parte del comité de integracién
regional SALSA (Comité Regional por la Soberania y las Autonomias alimentarias) a
través de la campana “Llevo el campo”. En el departamento de Cundinamarca.

Para cada tipo de producto se tomaron en cuenta productores que no cuentan con
magquinaria, equipos o tecnificacion y que realizan el procesamiento en su casa y
productores que cuentan con algun tipo de tecnificacion o realicen procesos de
transformacién en unidades de produccion.

El grupo focal se desarroll6 de manera virtual con 19 transformadores de lacteos y

conservas de frutas, ubicados en diferentes regiones del pais.
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Las lineas de productos escogidas estan direccionadas por los alimentos de mayor riesgo
en inocuidad y por las condiciones de tecnificacién y recursos de los productores
pertenecientes al comité SALSA, ademas segun la informacién de caracterizacion
aportada por la Red Nacional de agricultura familiar- RENAF los productos transformados
mas comunes se elaboran a partir de la leche.

Los participantes se seleccionaron teniendo en cuenta que pertenecieran a la ACFEC y
que fueran productores de lacteos y conservas de frutas.

Los productores que participaron en la fase metodolégica de visitas de acompafiamiento
estan ubicados los municipios de Anolaima y Choachi, sus procesos de transformacién se
centran en las conservas de frutas y alimentos derivados de las frutas y en los derivados
lacteos. Ambos transformadores hacen parte del Comité SALSA y participan en diferentes

mercados campesinos en Cundinamarca.

Los productores visitados estan ubicados a las afueras del municipio de Anolaima y
Choachi en el departamento de Cundinamarca en las ubicaciones que se presentan a en
las figuras 6.1 y 6.2, el departamento de Cundinamarca, en Colombia, y los municipios de

Choachi y Anolaima, en Cundinamarca.

El municipio de Anolaima tiene un area de 122 km?2. Esta ubicado en la region centro-
oriente del departamento de Cundinamarca. El 62,4 % de su poblacién es rural y su
economia es predominantemente fruticola. Sus cultivos principales son el mango, la
mandarina, la habichuela, el café y el tomate, cuyas producciones oscilan entre las 269 y
las 2.000 toneladas.

Por su parte, el municipio de Choachi tiene un area de 209 km? y, al igual que Anolaima,
esta ubicado en el centro-oriente del departamento de Cundinamarca. Cuenta con 13.112
habitantes, de los cuales el 54,2 % vive en zonas rurales.

Sus cultivos principales son la papa, el tomate, la cebolla, la habichuela y la ahuyama, con

producciones que oscilan entre las 112 y las 2.000 toneladas (TerriData, 2024).
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Figura 6-1. Ubicacion de Cundinamarca en Colombia
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Figura 6-2. Ubicacion de los municipios de Anolaima y Choachi en el departamento de
Cundinamarca
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6.2.1 Actores clave y momentos de participacion

Para desarrollar este trabajo se interactué con diferentes actores claves en distintos

momentos como se muestra en la figura siguiente:

Figura 6-3. Actores claves y momentos de participacion
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Fuente: Elaboracion propia a partir del desarrollo metodolégico ejecutado

Estos momentos de encuentro y dialogo contribuyeron a robustecer los resultados y la
propuesta, esto fue importante para que la propuesta fuera documentada desde

contextos reales y aplicados.
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6.3 Metodologia

6.3.1 Caracterizacion de procesos de transformacién

Objetivo especifico 1: Caracterizar los procesos de transformacion de lacteos y conservas
de frutas, a través de dos productos modelo de cada tipo, con enfoque en riesgos.
Se realizé una recopilacion de informacidon de los procesos de transformacion de un
producto lacteos y uno de conservas de frutas, de diferentes productores, a través de un
instrumento tipo entrevista semiestructurada (Anexo A) y una guia de inspeccion para
caracterizacion de buenas practicas de elaboraciéon (Anexo B). Los instrumentos contienen
preguntas de tipo cualitativas y cuantitativas para la recopilacién de la informacién
observada en los procesos de transformacion, previo consentimiento informado de los
productores participantes en la entrevista.
Las actividades realizadas fueron:

e |dentificacion de las fuentes de los insumos

¢ Observacion de los procesos de transformacion

¢ Documentacion de los procesos de transformacion

o |dentificacion de elementos de la tradicion alimentaria, saberes y costumbres
A partir de la informacion recopilada se revisaron los puntos criticos de los procesos de
elaboracion observados, con enfoque en los riesgos para la calidad e inocuidad.
Las actividades realizadas fueron:

e Identificacion de las condiciones de almacenamiento y manipulaciéon de los insumos

e Identificacion los tipos de materiales, recipientes y superficies empleados en la

preparacion de los alimentos
e Identificacion conocimientos y necesidades de formacién en la manipulacion de
alimentos

o |dentificacion de puntos criticos de la preparacion de los alimentos

6.3.2 Definicion de condiciones de inocuidad

Objetivo especifico 2: Definir condiciones de inocuidad en la elaboracion de productos
artesanales de la agricultura familiar que respondan a las realidades y saberes de los

productores.
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Revision, consolidacion y analisis de informacion normativa, técnica y cientifica para
aproximarse a determinar los requisitos de inocuidad para alimentos artesanales.
Las actividades realizadas fueron:
o |dentificacion de requisitos minimos de calidad e inocuidad para alimentos artesanales
de la agricultura campesina, familiar étnica y comunitaria -ACFEC.
¢ Revisidn, consolidacion y analisis de informacion normativa, técnica y cientifica local,
regional y global sobre condiciones higiénicas, técnicas y locativas para el
procesamiento de alimentos artesanales.
Las actividades realizadas fueron:
o |dentificacion de estrategias de incorporacion de los principios de buenas practicas en
la elaboracion y manipulacién de alimentos.

¢ |dentificacion de mejoras factibles a las condiciones higiénicas, técnicas y locativas

Determinacion de condiciones reales y factibles de calidad que conducen a cumplir
minimos de inocuidad para la elaboracion de alimentos artesanales de la agricultura
campesina, familiar, étnica y comunitaria -ACFEC, a través de la recopilacién de
informacion en un grupo focal utilizando una guia de discusion (Anexo C) con preguntas
abiertas y una encuesta con preguntas cuantitativas y cualitativas (Anexo D) , previo
consentimiento informado de los participantes en el grupo focal.
Las actividades realizadas fueron:

¢ Construccion de una matriz de analisis de riesgos.

¢ Discusion de mejoras factibles al proceso y a las condiciones higiénicas, técnicas y

locativas
¢ Analisis de las apreciaciones de los productores
¢ Andlisis de riesgos (positivos y negativos) para la tradicion alimentaria, los saberes y

las costumbres.
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6.3.3 Propuesta de adaptacion de la regulacion sanitaria

Objetivo especifico 3: Generar una propuesta de adaptacion de la regulacién sanitaria
relacionada con inocuidad en el procesamiento de alimentos artesanales que sea de viable
cumplimiento por economias campesinas y familiares.
Se realizé un andlisis de contenido de la normatividad vigente y las actividades
desarrolladas fueron:
¢ Revisién de la normatividad vigente en temas especificos de los productos trabajados
en el estudio de caso.
¢ Analisis de la brecha respecto a las condiciones de transformacién observadas y las
establecidas en normatividad sanitaria revisada.
¢ Planteamiento de la propuesta de adaptacion de la regulacién sanitaria relacionada con
inocuidad en el procesamiento de alimentos artesanales que sea de viable cumplimiento

por economias campesinas y familiares.
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7.Resultados y discusion.

Los resultados presentados a continuacion consolidan la caracterizacion de los procesos
de transformacion de lacteos y conservas de frutas y los riesgos asociados a estos
procesos, las dificultades y las alternativas de cumplimiento normativo, que trazan la ruta
a la definicion de condiciones de elaboraciéon de productos artesanales de la agricultura
familiar, y los cuales facilitaron la identificacion de realidades y saberes de los productores.
Finalmente se presenta la propuesta de adaptacién de la regulacion sanitaria relacionada
con inocuidad en el procesamiento de alimentos artesanales que resulta permitir una
mayor viabilidad en el cumplimiento de Buenas practicas de elaboracién de alimentos
artesanales por economias campesinas y familiares.

Los resultados fueron obtenidos partiendo del disefio de instrumento de recoleccion de
informacion que fueron aplicados durante las visitas de campo a los dos procesos de
elaboracion de lacteos y conservas de frutas y el desarrollo del grupo focal realizado con
los 19 productores de la ACFEC. Los resultados relacionados al objetivo especifico sobre
la caracterizacion de los procesos de transformacion permitieron identificar las brechas de
cumplimiento normativo, realizar la valoracion de los riesgos y facilitaron la comprensién
de las percepciones frente a la importancia que para los productores representa el
cumplimiento de los requisitos sanitarios en inocuidad, asi como las expectativas y retos
de los productores frente a sus negocios.

Los resultados del objetivo especifico orientado a la definicion de minimos de inocuidad,
evidenciaron las problematicas sefialadas por los productores en relacion con la normativa
sanitaria vigente, las implicaciones que esta tiene sobre sus practicas tradicionales de
elaboracion y su impacto en la soberania alimentaria. Finalmente, se analizan los aportes
de los productores a las estrategias de cumplimiento de las buenas practicas de
elaboracion de productos artesanales.

Estos hallazgos facilitaron la construccién de una propuesta de buenas practicas de
elaboracion que integré activamente a los productores, para garantizar la inocuidad de los
alimentos y, siendo valiosa al mismo tiempo, como una via para fortalecer la soberania

alimentaria y la economia de los productores de la ACFEC.
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7.1 Caracterizacién de procesos de
transformacidén con enfoque en riesgo

En las visitas realizadas como observadora a los dos procesos de produccion y con la
aplicacion de los instrumentos de recoleccion: anexo A “Entrevista semiestructurada de
caracterizacion” y anexo B “Guia de caracterizacion de buenas practicas de elaboracion”,
enfocados en conocer tanto los procesos de transformacion, como a los productores, se
logré una aproximacién a la caracterizacion demografica de los productores y a la

identificacion de las brechas de cumplimiento sanitario.

La aplicacién del instrumento “Entrevista semiestructurada de caracterizacién” (anexo A)
facilito la obtencion de la informacion de reconocimiento del productor desde los ambitos
escolares, de vivienda, territoriales, cobertura de servicios publicos; asi como reconocer la
importancia que tiene su negocio para la vida familiar y las limitaciones de desarrollo que
amenazan la continuidad del negocio. La informacion obtenida en las entrevistas a los

productores se plasmo en la infografia de la figura 7.1

Los procesos de transformacion desarrollados por los dos productores visitados estan
directamente condicionados por el contexto en el que se realizan sus actividades
cotidianas. Tal como se evidencia en la figura 7.1, la limitada cobertura de agua potable
representa una barrera para el uso adecuado de este recurso en las fases de elaboracion,
mientras que la ausencia de gas natural obliga a recurrir a la lefia como fuente principal
para los procesos de cocciéon. Estas condiciones reflejan una realidad comun en los
territorios rurales donde se llevan a cabo la mayoria de los procesos de transformacion de

alimentos artesanales de la ACFEC.



51

Figura 7-1 : Infografia de reconocimiento de los dos productores visitados
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Fuente: Elaboracion propia a partir de la informacién recolectada con entrevista de caracterizacion de
procesos de transformacion.
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En el caso del productor ubicado en el municipio de Anolaima, se identificé que las frutas
representan la materia prima principal para la actividad de transformacion (figura 7.1). Este
productor cultiva una variedad de frutas organicas como mango, guatila, balu, mamey,
tomate cherry, citricos, yacén, banano y también pétalos de rosa, A partir de estos cultivos
elabora alrededor de 50 unidades semanales de conservas de frutas y productos
transformados, lo que equivale a unos 60 kilogramos. La gestién de otras materias primas
necesarias se realiza mediante intercambio o compras a productores organicos locales, lo
que fortalece las redes comunitarias y la economia de otros productores de la agricultura
familiar.

Este emprendimiento es de caracter familiar y fue iniciado hace 10 afios por la madre de
la familia. Actualmente ha evolucionado hacia una propuesta de base comunitaria, con la
participacién de dos integrantes del nucleo familiar y dos miembros de la comunidad,
quienes apoyan tanto en la produccion como en el mantenimiento de la huerta. El objetivo
del proyecto es fortalecer la soberania alimentaria, recuperar el valor de los cultivos
tradicionales y nativos, y generar conciencia tanto en la comunidad de Anolaima como en
los consumidores, sobre la importancia del buen vivir y una alimentacién saludable y
sostenible. En palabras del productor: “Personas con curiosidad por la comida, con aprecio
por lo natural y también por lo local y los frutos nativos. Gente que ha oido hablar de guatila
y chachafruto, por ejemplo, ademas que buscan alimentacion saludable” (Luis Rodriguez,
(comunicacion personal, febrero 2025).

Por su parte, el segundo caso corresponde a una asociacion de productores del municipio
de Choachi, ubicada en la vereda El Pulpito. Esta asociacion, con una trayectoria de
aproximadamente 33 afos, ha consolidado un proceso colectivo de transformacion de
alimentos que incluye productos como yogur, arequipe, panelitas y conservas de frutas. La
produccion semanal alcanza cerca de 200 unidades de yogur, panelitas, arequipe, entre
otros, lo que corresponde a 30 Kilogramos aproximadamente, de las cuales el 5% se
destina al autoconsumo, y el resto se comercializa principalmente en mercados
campesinos del municipio y otros puntos de Cundinamarca.

La materia prima, especialmente leche y frutas, se adquiere prioritariamente de
productores locales, aunque no en su totalidad, ya que la oferta agroecolégica del territorio
no cubre completamente las necesidades de insumos. Las labores de transformacion son
realizadas por un equipo de aproximadamente cinco mujeres del municipio, todas

vinculadas activamente a la Asociacion. Actualmente, esta organizacion trabaja para
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obtener el reconocimiento del INVIMA y gestionar los registros sanitarios que les permitan

ampliar su capacidad de comercializacion formal.

En conjunto, estos dos casos permiten caracterizar procesos productivos situados en
contextos rurales que, a pesar de limitaciones estructurales, avanzan en la consolidacion
de alimentos seguros y procesos con enfoque territorial, identidad cultural y perspectiva

comunitaria.

Desde los aspectos sociales, la caracterizacion de los procesos productivos de los dos
productores de ACFEC permitio identificar que, en las acciones de transformaciéon de
alimentos, los productores tejen procesos que fortalecen la soberania alimentaria. Uno de
los productores visitados expresé que esta se construye desde el alimento y las acciones
colectivas. Su proyecto de empresa gira en torno a esta vision: “La finca y el proyecto
deben estar en torno al buen vivir y al alimento. Tener una cocina grande donde nos
congreguemos las sefioras y los jovenes del pueblo y la vereda para compartir el
conocimiento agroalimentario” (Luis Rodriguez, comunicacién personal, febrero de 2025).
Es asi como la soberania alimentaria, en estos procesos, se manifiesta en la defensa del
territorio, la produccidon sostenible, el trueque, las acciones comunitarias, el cultivo, la
transformacion y la comercializacion de especies nativas. Todo esto no solo impulsa la
economia familiar, sino que también refuerza la identidad cultural y reduce la dependencia
de grandes productores o del mercado externo. Ademas, estas practicas garantizan el

acceso a alimentos sanos y saludables, basados en principios agroecolégicos.

Respecto al fortalecimiento de la economia de los productores de la ACFEC, la
caracterizacion permitid identificar el impacto que podria tener para los pequefios
productores el implementar una normatividad diferencial e incluyente, que les permita
fortalecerse en el cumplimiento de la inocuidad para generar confianza en la calidad de
sus productos, lo cual contribuiria a la sostenibilidad de los ingresos basados en los

productos artesanales para su familia o su comunidad.

Desde los aspectos técnicos de los procesos productivos, , la caracterizacion de permitio
vislumbrar los nodos de accién para la adaptacion normativa, basados en las dificultades

para el cumplimiento de principios de buenas practicas, a través del fortalecimiento del
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procesamiento y transformacion, la capacitacioén, las acciones comunitarias, el manejo del

agua y la energia, como se propone en la figura 7.2.

Figura 7-2. Determinacion de nodos de accién para la adaptacion normativa
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la informaciéon recolectada y las observaciones realizadas en las visitas
de acompanfamiento.

La adaptacion del apartado técnico de la regulacion sanitaria para la elaboracion de
alimentos deberia priorizar los nodos de accion que se muestran en la figura 7.2. Estos
nodos de accion deben ser acompafiados por instrumentos de implementacion o guias
descritos a partir de informacion clara y formas concretas de ejecutar los procesos de

transformacion; es decir, que se aborden en términos del cémo y no en términos del debe.

Asimismo, el manejo del agua y la energia en los procesos de transformacion debe ser
considerado como un elemento clave para la inocuidad de los alimentos. En este sentido,
es fundamental brindar indicaciones claras sobre como deben ser utilizados. Por otro lado,
se hace evidente el establecimiento de politicas publicas para garantizar la potabilizacién

del agua para los procesos de la ACFEC

La capacitacion, por su parte, debe ser abordada mas alla de los cursos de manipulacion
de alimentos, enfocandose en informacion técnica que aporte valor y mejore los procesos
de transformacion; esto incluye materiales adecuados, tipos de analisis, métodos de

conservacion, asi como métodos de limpieza y desinfeccion. La capacitacion debe cubrir
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tanto a los pequenos productores, como a los funcionarios de las entidades sanitarias que

realizarian las actividades de inspeccion, vigilancia y control.

Finalmente, las acciones comunitarias son un elemento clave para el éxito en la aplicacion
de los requisitos normativos, tales como la contratacion comunitaria de personal técnico,
el uso compartido de espacios de elaboracién, la co-construccion de guias, infografias y

otros documentos, entre otros.

7.1.1 Brecha de cumplimiento

El instrumento de recolecciéon “Guia de inspeccidn para caracterizacion de buenas
practicas de elaboracién” Anexo B aplicado a los dos procesos visitados, se disend
partiendo de la revisién de la normatividad sanitaria, para lograr un acercamiento a la
adaptacion normativa, buscando que no extralimite los contextos de los productores sin
desconocer la importancia de la inocuidad de los alimentos, el cumplimiento de los
principios de buenas practicas que buscan evitar la confusién y la contaminacién y la salud

publica como eje central.

Como se muestra en la tabla 7.1 el Anexo B es un instrumento disefiado y adaptado de la
resolucion 2674 de 2013 de Minsalud, es de tipo cuantitativo que abarca 6 aspectos claves
para prevenir la confusion y la contaminacion de los alimentos en los procesos de
transformacioén. Este instrumento se aplicé asignando un puntaje de cero (0) cuando el
aspecto normativo no se cumple segun el requisito de la norma, tres (3) cuando cumple
parcialmente y nueve (9) cuando cumple totalmente.

Para el procesamiento de la informacion se considerd la agrupacion con el método
Ishikawa, esta herramienta permite analizar las causas de un problema agrupandolas los
aspectos claves en familias de acuerdo con la metodologia de las 5 M’S: Mano de obra,
Maquinaria, Materiales, Métodos y Medio Ambiente (Safety Culture, 2025) Esta
metodologia también fue escogida porque permite agrupar los aspectos claves de una
forma sencilla y clara para los productores, para lo cual se decidié organizar todos los

aspectos en 3 Ms principales: Mano de obra, Medio Ambiente y Método.
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Tabla 7-1 Aspectos claves instrumento de recoleccion Guia de inspeccion aplicado
a dos productores. Anexo B

Numero de | Calificacion
Familia Aspecto clave revisado items Maxima
revisado posible
Mano de obra Personal manipulador 12 108
Medio Ambiente Edifilcaciones e i.n.stalaciones 11 99
Equipos y utensilios 7 63
Requisitos higiénicos de 34 306
Método f;bricacic’)r?
seguramiento y control de 5 45
la calidad
Saneamiento 5 45
Fuente: Elaboracién propia a partir del instrumento de recoleccién “Guia de inspeccién para caracterizacion
de BPE”.

A partir de los datos obtenidos con los instrumentos de recoleccién aplicados, para los
diferentes aspectos del proceso, se presentan en la tabla 7.1 el nimero de items revisados
para cada aspecto clave y la calificacion maxima posible. Los procesos de transformacién
observados fueron revisados desde los seis aspectos claves consolidados de la
normatividad sanitaria: Requisitos higiénicos de fabricacién, aseguramiento y control de la
calidad, saneamiento basico, personal manipulador, edificaciones e instalaciones vy
equipos y utensilios. Para los dos procesos visitados se realizé un andlisis de la brecha
respecto al cumplimiento de los requisitos sanitarios, los resultados obtenidos se presentan
detalladamente en el Anexo E “Resultados de medicion de brechas”. A continuacion, se

muestran los resultados consolidados en la figura 7.3.
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Figura 7-3 Brecha de cumplimiento con resultados actuales para los dos procesos

visitados

. 30,79%
METODO
6,33%
86,11%
33,00%
61,00%
50,00%

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00%

MANO DE OBRA

MEDIO AMBIENTE

B PRODUCTORB m®PRODUCTORA

Fuente: Elaboracion propia a partir de la informacion recolectada en visitas de campo.

Durante la elaboracién de los alimentos de los dos procesos productivos visitados no se
observaron practicas criticas que pudiesen afectar de forma significativa la inocuidad de
los alimentos transformados, pues fueron procesos a pequefia escala en los que se tiene
control de los peligros fisicos, quimicos y biolégicos, ademas se manejaron de forma
adecuada y segura los procesos térmicos que garantizan la eliminacion de
microorganismos como la coccion en la que se observé un tiempo prolongado de ebullicion
de los alimentos que se mantuvieron a estas temperaturas hasta finalizado el envasado
sin permitir perdidas de temperatura durante el proceso, ademas se observdé que se

realizaron procesos de esterilizacion de los envases.

Sin embargo, frente a los requisitos exigidos por la norma en el apartado de método, los
porcentajes de cumplimiento no superaron el 30% como se muestra en la figura 7.3. Este
apartado recoge las practicas de fabricacion, el aseguramiento y control de la calidad y la
limpieza y desinfeccién. Donde el cumplimiento de requisitos de aseguramiento de calidad
y control de calidad representan uno de los desafios mas importantes ya que los pequefios
productores no cuentan con sistemas de control de calidad de las operaciones, el personal

artesano y control de equipos o instrumentos.
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Los productores manifestaron desconocer estos requisitos o no tener acceso a los
laboratorios de control de calidad por la ubicacion de sus unidades productivas, ademas
manifestaron no conocer los tipos de analisis que deberian realizarse y consideran que
estos analisis son costosos. Ademas, se hizo énfasis en que los procesos artesanales, al
ser procesos a pequefa escala podrian no requerir la rigurosidad de estos controles de
calidad. Este desconocimiento evidencia oportunidades de capacitacién en aseguramiento
de calidad, aseguramiento metroldgico, verificacién de equipos, y ensayos de control de
calidad, pero también pone en evidencia que es necesario establecer practicas que puedan
evaluar esta calidad de forma simple y realizable por los productores en sitio, por lo tanto,
es necesario establecer una guia de pruebas simplificadas de calidad del proceso, del
producto y de los recursos (personal, utensilios y equipos, instalaciones, materiales, entre

otros) en el contexto de pequenos productores artesanales de la AFEC.

Respecto al saneamiento basico, aunque se observéd que las instalaciones, superficies,
equipos y utensilios, uso del agua potable y lavado de manos estuvo controlado y
adecuado, el cumplimiento se vio afectado por la carencia de la documentacion de los
programas basicos de saneamiento que incluyen los procedimientos y los registros con lo
que cuenta la unidad productiva para garantizar el abastecimiento de agua potable, manejo

de residuos, limpieza y desinfeccién y control de plagas.

En la figura 7.3, también se muestran los resultados para medio ambiente que recoge los
requisitos referentes a los equipos y utensilios y edificaciones e instalaciones con un
porcentaje que no supera 61%, los mismos representan una brecha de cumplimiento, pues
al no tener espacios suficientes ni disefiados para procesos productivos industriales no se
pudo observar en algunos de los casos equipos ubicados en forma légica del proceso,

ademas la carencia de equipos, dada la baja cantidad de unidades producidas.

Tampoco se cuenta con instrumentos como termdémetros, manometros o relojes con los
que se monitoreen las variables del proceso, dado que este tipo de monitoreo se realiza

de forma empirica y se vigilan los procesos constantemente.

En la figura 7.3 se observan los resultados para los requisitos referentes a la Mano de
obra, con porcentajes entre el 33% y el 86% y el Método especificamente para los
requisitos higiénicos de fabricacién y las edificaciones e instalaciones con porcentajes

promedio entre el 26% y el 30% respectivamente fueron los aspectos clave con menor
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brecha de cumplimiento respecto a la norma, las oportunidades observadas van desde el
uso de vestimenta adecuada de trabajo, el uso de joyas y accesorios, la certificacion
médica del personal manipulador, las buenas practicas de manufactura como comer, beber
cualquier alimento u objeto durante los procesos, la obligatoriedad de letreros alusivos en
las areas de elaboracion a las buenas practicas. Asi como los registros de las inspecciones
realizadas a las materias primas y las fichas técnicas para alcanzar los requisitos higiénicos

de fabricacion exigidos en la reglamentacion industrial de BPM.

Respecto a las edificaciones e instalaciones, en algunos de los casos no estan disefadas
para cumplir con los estandares de la norma industrial, pues los procesos se elaboran en
las cocinas del hogar y los bafios que se usan también son los propios de la familia, o que
se pudo observar es que el uso de estas instalaciones fue exclusivo para la transformacion
de los alimentos durante el tiempo que durd el proceso. Ademas, se mantuvo en optimas

condiciones de higiene y limpieza.

7.1.2 Analisis de riesgo en los procesos de elaboracion

Para elaborar la propuesta de adaptacion normativa se considero la evaluacién previa de
los riesgos que pueden afectar la inocuidad de los alimentos (Tabla 7-2). Esta evaluacién
permitié identificar puntos criticos y establecer aspectos claves de impacto en la propuesta
de adaptacion normativa. De esta manera, la propuesta se fortalece desde un enfoque de
adaptacion.

Para realizar el andlisis se identificaron las etapas de produccion y se tuvieron en cuenta
las observaciones realizadas en las visitas. Para cada etapa se identifico el tipo de peligro,
el peligro potencial especifico considerando la fuente, la probabilidad de ocurrencia, en
este caso al no tener datos histéricos se considerd lo observado en las visitas y la
experiencia; finalmente se calificé el impacto en términos poblacién que puede ser afectada
y gravedad de la afectacion.

La figura 7.4 muestra la matriz de calor aplicada al analisis del riesgo, donde se contempla
una escala de 1 a 3 para calificar la gravedad o severidad y la probabilidad de ocurrencia:
1 baja, 2 media y 3 alta; en el mapa de calor también se representan por colores los niveles

de riesgo ponderado asi: bajo en verde, medio en amarillo y alto en rojo.
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Figura 7-4 Mapa de calor aplicado al analisis del riesgo

Riesgo bajo
Riesgo medio
Riesgo alto

Severidad |3 (alta)
0 2 (media)
gravedad 1(baja)

Probabilidad de ocurrencia
Fuente: Adaptado del anexo IV del codex alimentarius CXC-1 1969

Tabla 7-2 Analisis de riesgo

TIPO DE P: G: *rs .
ETAPA PELIGRO PELIGRO POTENCIAL probabiidad | Gravesad P*G: RIESGO
L Presencia de insectos
Biolégico 2 1
., en la fruta
Recoleccion
.. Palos naturales de los
Fisico i . 3 1 3
arboles o el ambiente
Contaminacion
microbiolégica de la
Limpieza Bioldgico fruta por inadecuados 3 1 3

procesos de limpieza y
desinfeccién o uso de
agua no potable

Contaminacion
microbiolégica de la
fruta por inadecuados
Despulpado Biolégico procesos de limpieza y 2 3
desinfeccién de
utensilios, manos y
superficies

Crecimiento de

microorganismos por 5 5

descongelacién no
controlada

Almacenamiento Bioldgico

Contaminacion con
particulas del ambiente
exterior como palos o
piedras
Crecimiento de
microorganismos por
tiempos de exposicion
prolongados
Contaminacién con
microorganismos por
Biolégico contaminacion cruzada 2 2 4
con utensilios mal
lavados

Fisico

Corte Biolégico
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ETAPA

TIPO DE
PELIGRO

PELIGRO POTENCIAL

P.

Probabilidad

G.

Gravedad

Coccion

Quimico

La exposicion de los
alimentos a las cenizas,
el hollin y los residuos
quimicos de la
combustion de la lefa
cuando los procesos se
realizan con lefa

Biolégico

No destruccion de
microorganismos por
temperaturas y tiempos
de coccion insuficientes

Fisico

Contaminacion con
particulas del ambiente
exterior como palos o
piedras al ser un
proceso realizado en un
area exterior o sin
barreras fisicas.

Envasado

Bioldégico

Re-contaminacion
biolégica del producto
por superficies
contaminadas como
manos, utensilios y
envasado en ambientes
exteriores o areas sin
barreras

Biolégico

Crecimiento de
microorganismos por
pérdida de temperatura
de los alimentos durante
la etapa de envasado.

Bioldgico

Re-contaminacién
biolégica del producto
por inadecuadas
practicas higiénicas del
personal como comer
durante las etapas de
envasado

Fisico

Contaminacién con
particulas del ambiente
exterior como palos,
piedras o insectos al ser
un proceso realizado en
un area exterior o sin
barreras fisicas.

Almacenamiento Bioldgico

Re-contaminacién
bioldgica del producto
por contacto con
mascotas

P*G: RIESGO

Fuente: Elaboracion propia a partir de las observaciones en las visitas de campo
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Los resultados de la valoracion del riesgo, Tabla 7-2, evidencian los niveles de riesgo mas
altos para las etapas de proceso coccion y envasado, los riesgos identificados y evaluados
en estas etapas pueden ser reducidos a niveles aceptables encaminando las actividades
de mitigacion de riesgos hacia la limpieza y la desinfeccion que permiten controlar los
peligros de contaminacion y son un aspecto clave transversal a todas las etapas de
produccion que se debe fortalecer desde el método, con informacion del cémo, cuando y
con qué realizar estas actividades. Asi mismo, es fundamental establecer las condiciones
seguras de las areas de manipulacion de alimentos y determinar metodologias claras que
orienten al productor en las etapas criticas de transformacion como la coccion y el
envasado, pues son estas etapas las que representan riesgos altos para la inocuidad de
los alimentos artesanales.

Finalmente, la normatividad debe usar un lenguaje claro y especifico respecto a estos
procesos para no incurrir en ambigiedades que terminan llevando al productor a tomar

decisiones que puedan afectar la calidad e inocuidad de los alimentos.

7.2 Definicion de condiciones de inocuidad en la
elaboracién de productos artesanales

En la fase dos del desarrollo metodolégico se realiz6 un encuentro virtual con 19
transformadores de alimentos lacteos y conservas de frutas de diferentes territorios del
pais, (Antioquia, Meta, Huila, Cundinamarca) quienes hacen parte de los procesos de la
ACFEC.

En este encuentro participaron transformadores dedicados a la elaboracién de alimentos
derivados de los lacteos y las frutas, pero también alimentos listos para el consumo,
cereales y panela. Lo que significd una oportunidad para conocer otras realidades y formas
de entender la normatividad y la soberania alimentaria.

El encuentro tuvo tres momentos, en el primer momento se dio un recorrido por los
requisitos de la resolucion 2674 de 2013 de Minsalud, por los tipos de contaminantes y por
los medios y formas de contaminacion de los alimentos, buscando con este primer
momento un acercamiento de los productores a la tematica acerca de la inocuidad

alimentaria en Colombia.
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En el segundo momento se desarrollé una encuesta virtual dirigida de tipo cuali-cuantitativa
acerca de la importancia, las dificultades y las alternativas de cumplimiento de los
requisitos de la normatividad sanitaria en Colombia.

Finalmente se dio una discusion acerca del entendimiento de la Soberania alimentaria y la
relaciéon de ésta con la importancia de definir normas ajustadas a las realidades de las
distintas comunidades del pais y especificamente a las de los transformadores de
alimentos pertenecientes a la Agricultura campesina, familiar, étnica y comunitaria.

Tabla 7-3 Categorias aplicadas al grupo focal

Categoria Pregunta trazadora
¢Qué dificultades encuentra para
Dificultades de cumplimiento de la cumplimiento de la normatividad sanitaria
normatividad sanitaria nacional?

higiénicos de la normatividad sanitaria darle cumplimiento a este requisito?

Alternativas de cumplimiento de los requisitos | ;Qué alternativas encuentra viables para

elaboracion .Y afecta sus saberes y costumbres
tradicionales?

¢, Cumplir los requisitos implica un cambio en
Implicaciones en las formas tradicionales de | la forma tradicional de elaborar su producto?

¢ Qué tan importante considera usted el

Percepcién de importancia del requisito requisito para garantizar la inocuidad de los
alimentos?
¢, Qué significa para usted la soberania
alimentaria?

Contribucion de la inocuidad y la
normatividad sanitaria a la soberania
alimentaria

¢, Por qué es importante para la soberania

el pais tenga en cuenta la economia de la
agricultura campesina, familiar, étnica y
comunitaria?

alimentaria que la normativa en alimentos en

Fuente: Elaboracion propia a partir de los temas abordados en el grupo focal.
La definicion de condiciones de inocuidad para los procesos de transformacién implica
conocer las dificultades y alternativas de cumplimiento que identifican los productores, asi

como los riesgos asociados.

Los productores de la ACFEC y el comité SALSA que participaron en el taller-grupo focal
coincidieron en identificar varias dificultades que son transversales a los requisitos claves

de la norma revisados, asi mismo algunas dificultades especificas para algunos requisitos.
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7.2.1 Reconocimiento de la importancia de los requisitos
normativos para la inocuidad alimentaria y la salud.

Reconocer la importancia de los requisitos de la normatividad no es una dificultad que
implique el cumplimiento de las normas para los productores, a través del grupo focal los
productores destacaron que existe una relacion importante entre cumplir con estos
requisitos y la salud de las personas y en esa medida se interesan por buscar estrategias
de cumplimiento que minimicen los riesgos de contaminacion, sin que ello contravenga a
sus saberes, practicas tradicionales de elaboracion y su economia.
En la siguiente figura se presentan los resultados obtenidos respecto a la importancia que
le dan los transformadores de alimentos artesanales al cumplimiento de los requisitos

sanitarios normativos.

Figura 7-5 Importancia de los requisitos normativos para los transformadores de
alimentos artesanales

Importancia del requisito normativo para el transformador

5 83,33%
s [3333% 23339
3 - 16,67%

0 0,5 1 1,5 2 2,5

B MEDIO AMBIENTE MANO DE OBRA  m METODO

Fuente: Elaboracion propia a partir de la encuesta realizada a los productores participantes del grupo
focal.Escala 1 a 5, donde 1 no es importante y 5 es totalmente importante
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Como se puede evidenciar en la figura 7.5, los transformadores reconocen que contar con
espacios limpios y adecuados para manipular los alimentos, asi como equipos y utensilios
faciles de limpiar y adaptados a sus procesos ayudan a evitar contaminaciones fisicas,
quimicas o biolégicas, lo que significa reducir los riesgos de contaminacion de los
alimentos que transforman. Los productores artesanales consideran muy importante para
el personal manipulador la capacitacién, los habitos de higiene, la limpieza de la ropa de
trabajo; ademas el manejo de las materias primas y envases y embalajes desde su compra,

recibo, almacenamiento, asi como la etapa critica del envasado.

El aseguramiento y control de la calidad por su parte desde los requisitos de exigencia de
laboratorios, pruebas de control de calidad, calibracion de equipos fue considerado como
una importancia media a baja, pues para los transformadores de la ACFEC, estos
requisitos tienen sentido en producciones a gran escala con altos volumenes de produccion
y uso de maquinaria industrial. Esto evidencia la necesidad de capacitar a los productores
artesanales en algunos métodos de control de calidad simples, 0 en reconocer que
verificaciones que suelen hacer durante el proceso para que su producto cumpla cierto

aspecto, textura o sabor son en si mismos controles de calidad.

Dado que las unidades producidas no superan las 200 unidades semanales, y
considerando que la experiencia de los transformadores garantiza el cuidado vy
cumplimiento de la calidad de los productos, el aseguramiento y control de la calidad
entonces, como se implementé con la Resolucidon del Viche/Biche puede confiarse en
producciones pequefias y artesanales a los “maestros” o expertos en la transformacion,
convirtiéndose en una oportunidad para reconocer los saberes de los transformadores
artesanales y una alternativa de cumplimiento normativo al alcance de los productores

artesanales.

7.2.2 Las implicaciones de los requisitos relacionados con
los métodos cientificos en las practicas tradicionales
de elaboracién de alimentos artesanales de la ACFEC

En el grupo focal los productores artesanales también consideran importantes dos
aspectos claves de la identidad de los procesos de transformacion de los alimentos

artesanales: los saberes y las practicas tradicionales de elaboracion. En la figura 7.6 se
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muestra la percepcién que tienen los productores acerca de las implicaciones en las

practicas tradicionales de elaboracion los requisitos sanitarios.

Figura 7-6. Percepcion de los productores en las implicaciones del cumplimiento
de requisitos normativos en las practicas tradicionales de elaboracion.

Implicaciones de los requisitos normativos en las practicas
tradicionales de elaboracion

47% I

METODO 53% J
50% NO
MANO DE OBRA 50%
S|
50%
MEDIO AMBIENTE 50%

44,00% 46,00% 48,00% 50,00% 52,00% 54,00%

Fuente: Elaboracion propia a partir de la encuesta realizada a los productores participantes del grupo focal

Los saberes y practicas tradicionales de elaboracién, ademas de conferir identidad a los
productos, les otorgan un alto valor cultural y simbdlico. Estas practicas no solo reflejan la
historia y el conocimiento empirico acumulado por generaciones, sino que también
constituyen un elemento diferenciador frente a los productos de origen industrial, al aportar
cualidades organolépticas singulares, vinculos con el territorio y una percepcion de
autenticidad altamente valorada tanto por los consumidores como por los mercados

especializados.
En palabras de una productora:

“Yo he venido viendo, con los mercados, por ejemplo, del Comité SALSA, incluso los
mercados campesinos, que la gente empieza a consumir algo y se engancha con un
producto porque ve que le sirve, porque ve que le sienta bien, porque siente que esta

fresco, porque huele bien, por todas las caracteristicas, ¢Si? Y no me esta pidiendo un
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laboratorio, y sabe que no lo tengo, y sin embargo compra mi producto” (Patricia Granados,

comunicacion personal, abril de 2025).

Ofra productora expresé acerca de las diferencias que existen entre los procesos a

pequefa y gran escala que:

“En una gran produccion cualquier descuido puede ser catastréfico porque es masivo,
entonces los estandares tienen que ser unos. En una pequefia produccion ese riesgo es
mucho menor, entonces no se deberian aplicar los mismos parametros”. (Gladys Giraldo,

comunicacion personal, abril de 2025).

Existe entonces una tensién que se genera en los productores con los requisitos que tienen
que ver con el aseguramiento y control de la calidad, pues como se expuso anteriormente
la exigencias de controles de calidad que en algunos casos requieren acceso a laboratorios
de analisis, ademas de ser costosos y de dificil acceso dada la ubicaciéon de los
productores en el territorio y lejos de representar las practicas tradicionales Yy territoriales
de elaboracion artesanal de alimentos, encamina los procesos artesanales de pequenas
cantidades de unidades a las exigencias de la produccion industrial y estandarizada que
representan mas a las grandes cantidades de produccion industrial que requieren logicas

de control de calidad diferentes.

Por otra parte, cumplir con los requisitos establecidos para la fabricacion de alimentos no
solo implica aplicar buenas practicas de higiene, sino también llevar registros detallados y
realizar validaciones de variables criticas como la temperatura, la humedad y la presion.
Ademas, exige implementar controles técnicos rigurosos en etapas fundamentales del
proceso, como la pasteurizacion, la acidificacion o la esterilizacién, cuyo propdsito es
garantizar la reduccion o eliminacion de microorganismos hasta niveles seguros. Sin
embargo, estos conceptos y métodos resultan en muchos casos ajenos o poco familiares
para los productores artesanales, quienes han desarrollado sus procesos a lo largo de los
afios con base en controles sensoriales y otros controles empiricos que han demostrado
ser eficaces en la practica y que histéricamente no han derivado en riesgos significativos
para la inocuidad alimentaria, ni para la salud de la poblaciéon que tradicionalmente ha
consumido este tipo de alimentos del saber de los pueblos. La percepcién de seguridad en
productos tradicionales se ve reforzada por el caracter de pequefa escala de estas

producciones, que permite un monitoreo cercano y un cuidado meticuloso tanto de los
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procesos como de los alimentos finales; respecto a este tema también contribuyé una de

las productoras manifestando que:

“Las pequefias producciones siempre son mucho mejor cuidadas que las grandes
producciones, porque esta uno pendiente de cada detalle porque uno no esta sacando
5.000 frascos diarios, sino que uno esta haciendo unos lotes pequefios que ademas por
ser de agricultura limpia y de conservacion limpia tienen seguramente una menor vida util
que los que encuentran en los anaqueles de los supermercados, entonces eso hace que

uno cuide muchisimo el producto”. (Gladys Giraldo, comunicacion personal, abril de 2025).

En este contexto, la exigencia de incorporar equipos de medicion y métodos cientificos
estandarizados suele ser percibida por los productores como una amenaza para sus
practicas tradicionales y para la identidad cultural y organoléptica de los alimentos que
elaboran. Tales requerimientos pueden representar no solo un obstaculo técnico o
econdémico, sino también un conflicto con los saberes heredados, que constituyen el nucleo
del valor cultural y simbdlico de sus alimentos que ademas perciben como

desproporcionado para el tamafio de sus procesos.

7.2.3 Dificultades de cumplimiento

Con el fin de consolidar y analizar las dificultades para el cumplimiento de la regulacién en
Buenas practicas de manufactura, identificadas por los participantes del grupo focal, en la
Tabla 7-4 se documentaron las categorias comunes a los requisitos claves (medio
ambiente, mano de obra, método) sefialados por los productores en el grupo focal. Para
facilitar la comprension de estas categorias y su relacién con los requisitos sanitarios se

utilizaron claves de colores (Figura 7-7).

Figura 7-7 Clave de colores para categorias comunes en dificultades de
cumplimiento

Clave de colores para identificacion de dificultades
comunes

Limitacion de espacios

Limitaciones econémicas

Acceso ainformacion de proveedores de
herramientas, equiposy utensilios

Tiempo limitado

Capacitacion

Falta de informacién de las materias primas

Fuente: Elaboracién propia a partir del analisis de la discusion del grupo focal y la encuesta de dificultades y
alternativas (Anexo C).
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Tabla 7-4 Dificultades de cumplimiento transversales

Aspecto clave: MEDIO Aspecto clave: MANO DE
AMBIENTE OBRA

Aspecto clave: METODO

Espacios adecuados para el

Limitacién de espacios fisicos v
proceso de produccion

Uso de la vivienda como Infraestructura y recursos
espacio productivo limitados

Espacios compartidos y
cumplimiento de protocolos

Falta de infraestructura Capacidad econémica para Almacenamiento de productos
especifica dotacion en frio

Sistemas de etiquetado y
trazabilidad

Costos asociados con el
aseguramiento de calidad

Capacidad econémica limitada

Costos econémicos

Recursos insuficientes

SEEEEER O CELaEs (humanos y materiales)

Mantenimiento técnico de Control de plagas y falta de
equipos recursos

Disponibilidad de utensilios
adecuados

Capacitacion sobre los

Falta de conocimiento técnico  Actitudes frente a la inocuidad o .
requisitos técnicos

Cambio de habitos y

Desconocimiento y capacitacién
costumbres
Rotacion de personal

Desconocimiento de requisitos
técnicos

Adquisicion de materias primas
seguras

Registro de procesos y
protocolos

Exceso de procesos
administrativos

Normas excesivas para la
escala de produccion

Registro y trazabilidad

Falta de protocolos escritos

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién recolectada del grupo focal

A partir de la informacion consolidada en la Tabla 7-4 se realiz6 el analisis 1GO
(importancia-gobernabilidad), para establecer prioridades y rutas de accion frente a las
dificultades importantes y muy importantes identificadas (Tabla 7-4). En el contexto del

analisis IGO la importancia se refiere al impacto que tiene la variable analizada en el logro
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de un objetivo, mientras la gobernabilidad al control o influencia que se tiene sobre este
factor.

Tabla 7-5 Analisis importancia y gobernabilidad (IGO)

DIFICULTAD IDENTIFICADA IMPORTANCIA (I): GOBERNABILIDAD (G)
Peso de la variable Peso de la variable
1: No es importante 0: Nulo
2: Poco importante 1: Débil
3: Importante 2: Moderado
4: Muy importante 3: Fuerte
Limitacién de espacios 4 1
Limitaciones econdémicas 4 2
Acceso a informacion de proveedores de 3 3
herramientas, equipos y utensilios
Tiempo limitado 3 3
Capacitacion 4 2

Fuente: Analisis propio realizado a partir de la informacion del grupo focal

En la Tabla 7-5 se realiz6 el andlisis de la importancia y gobernabilidad de las dificultades
senaladas por los transformadores, de manera que facilita la priorizacion de alternativas
de cumplimiento y fortalecimiento de estas con la propuesta de adaptacion regulatoria. Asi

mismo, se estableci6 la valoracion de las dificultades como se muestra en la figura 7.8.

Figura 7-8 Valoracion IGO de las dificultades

Valoracion IGO

4,5 4 4 4
4 ° °
3.5 Importante Muy importante 3
-g 3 L
g 2’5 No es importante
g 2 .
§ 115 Poco importante
1
0,5
0

0 0,5 1 1,5 2 2,5 3 3,5
Gobernabilidad

® Limitacion de espacios @ Limitaciones economicas ® Acceso a informacion de proveedores de herramientas, equipos y utensilios ® Tiempo limitado ® Capacitacion

Fuente: Elaboracion propia a partir del analisis IGO
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Como se observa en la figura 7-8jError! No se encuentra el origen de la referencia. las |
imitaciones econdmicas y las limitaciones de espacio son importantes debido al impacto
que tienen sobre la inocuidad y sobre el cumplimiento normativo; sin embargo, representan
un reto de gobernabilidad debido al bajo control que tienen los transformadores sobre la
regulacién sanitaria, pues los retos econémicos mas importantes a los que se enfrentan
los transformadores es la inversion en infraestructura, que como se ha mencionado es de
un nivel riguroso de acuerdo con las normativas actuales.

Es asi como en la propuesta normativa se considera la adaptacién de los espacios del
hogar como areas de transformacioén, siendo este uno de los aspectos de mayor cambio e
impacto en la propuesta de adaptacion.

Por su parte la capacitacion, el manejo del tiempo en las labores de produccion y el acceso
a la informacién de proveedores son muy importantes y se les debe dar un abordaje
inmediato, puesto que las estrategias alrededor de estas dificultades tienen repercusiones
positivas en la inocuidad de los alimentos y el cumplimiento normativo, sin requerir una
gran incidencia de las instituciones, es decir sobre estas variables hay una fuerte
gobernabilidad por parte de los transformadores de la ACFEC, requiriendo en cambio, una
participacion asociativa de los transformadores y la redes de la ACFEC.

En la propuesta de minimos de inocuidad (BPE) planteada en este trabajo de investigacion
también se consideraron estos aspectos, utilizando un lenguaje claro y preciso para
referirse a los requisitos, reduciendo los requisitos documentales a requisitos consolidados
que apoyen en la optimizacion de los tiempos, estableciendo metodologias simples y

seguras de limpieza y desinfeccién acordes a la escala de los procesos artesanales.

¢ Limitaciones de espacios

Como se observa en la Tabla 7-4 las limitaciones de espacios impactan la viabilidad de
cumplimiento para los productores de la ACFEC con respecto a los requisitos relacionados
con las edificaciones e instalaciones, los equipos y utensilios, los requisitos higiénicos de
fabricacion y el saneamiento basico.

Respecto a los requisitos de las edificaciones e instalaciones, las limitaciones de espacios
afectan principalmente por la naturaleza de sus procesos familiares y campesinos, que son
desarrollados mayoritariamente en las instalaciones de los hogares. Esta realidad implica
que el requisito relacionado con la prohibicion de desarrollar procesos de transformacion

de alimentos en areas que sean usadas como vivienda sea inviable para los procesos de
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transformacion de la ACFEC, ademas implica que las areas donde se procesan los
alimentos no estén equipadas para mantener condiciones especificas de humedad y
temperatura, siendo estos requisitos técnicos importantes cuando el manejo es de
volumenes grandes que requieren tiempos prolongados de exposicion, sin desconocer
también que una cocina familiar no cuenta con requisitos de construccién de pisos y
paredes como: la inclinacion, las esquinas redondeadas, los materiales lisos y la
adecuacion de drenajes.

Por otra parte, la obligacion de que los alrededores deban estar pavimentados también fue
identificada como una dificultad, pues varios de los casos por ser zonas rurales no se
cumplen esta condicién. Finalmente, el tamarfio de las cocinas o las areas destinadas a los
procesos no permiten tener zonas separadas para la recepcion de materias primas, el
procesamiento, el almacenamiento y el despacho del producto terminado, requisitos que
para el volumen de materiales y productos transformados en estos procesos carecen de

sentido practico.

En lo que a los requisitos de equipos y utensilios se refiere una de las transformadoras
manifestd: “En mi caso, tengo solamente una nevera en la que el congelador esta separado
con puerta separada. En él se almacena la frutilla, pero es la misma nevera en la que se
enfria el yogur y se almacena el producto final” (Patricia Granados, comunicacién personal,
abril de 2025).

Se destacan las limitaciones de espacios como dificultad, los transformadores
participantes del grupo focal también sefialaron que no cuentan con suficiente espacio
para ubicar los equipos que utilizan en secuencia légica del proceso, pues todo se realiza
en la misma area, ademas el espacio no permite la separacion de las areas, y se debe
considerar que en los procesos artesanales se utilizan pocos 0 no se utilizan equipos, lo
que pondria a estos requisitos fuera del alcance de los procesos artesanales.

Asimismo, los requerimientos higiénico-sanitarios de fabricacion relativos al
almacenamiento de envases y embalajes, junto con la exigencia de realizar las actividades
de envasado y embalado en areas fisicamente diferenciadas, han sido identificados como
de dificil implementacion. Esta limitacién se atribuye a que, como se ha expuesto
previamente, los procesos productivos de caracter artesanal se desarrollan habitualmente
en un unico espacio fisico, el cual cumple simultdneamente funciones de produccion y

almacenamiento.
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Finalmente, la exigencia de disponer de un tanque de almacenamiento de agua potable,
de un area diferenciada para la limpieza y desinfeccién de utensilios; distinta de aquella
destinada al lavado de materias primas, asi como de un espacio especifico para el
almacenamiento temporal de residuos, fueron sefaladas por los productores como
condiciones de dificil cumplimiento. Esta situacién se debe a las limitaciones de
infraestructura, ya que los espacios disponibles para el desarrollo de las actividades
productivas son reducidos y, en muchos casos, compartidos con funciones propias de la
vida cotidiana y familiar.

¢ Limitaciones econémicas
Las limitaciones econdmicas una relevancia en el analisis ya que es transversal a todos
los aspectos claves revisados, pues en la mayoria de los aspectos el cumplimiento del
requisito requiere de inversién en infraestructura, equipos, utensilios, capacitacion,
elementos de proteccidon personal, equipos de almacenamiento, contratacién de personal
y proveedores especializados.
Los productores destacan que los requisitos de la normatividad estan establecidos bajo
I6gicas industriales y por esto no deberian ser iguales para los productores artesanales y
gue en cambio se requieren alternativas de cumplimiento que no vayan en contravia de la
sostenibilidad econdmica de las unidades.
Una de las productoras apunté que en las producciones pequefias se puede mantener la
inocuidad de los alimentos usando utensilios y espacios minimamente adecuados: "Mi
sugerencia, mi observacion es que se pueda revisar que si puede haber una adecuada
higiene y se puede garantizar una inocuidad en producciones pequerias con los utensilios
adecuados y en espacio pues minimamente adecuados, pero no con los estandares de
una gran industria, porque es muy complicado para la agricultura familiar campesina y para
las pequefias producciones" (Patricia Granados, comunicacién personal, abril de 2025).
Los productores manifestaron no contar con los recursos necesarios para implementar las
adecuaciones exigidas en materia de edificaciones e instalaciones. Este constituye,
posiblemente, uno de los requisitos mas restrictivos, dado que la adecuacion de los
espacios productivos demanda no solo disponibilidad fisica, sino también una inversién
econdémica considerable, asi como la contratacién de personal técnico especializado en
disefio sanitario. Estas exigencias comprenden, entre otros aspectos, la construccion de

areas exclusivas y técnicamente acondicionadas para cada etapa del proceso productivo.
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En lo que respecta a equipos y utensilios, los productores destacan las dificultades
asociadas a la adquisiciéon de mobiliario y herramientas fabricadas en acero inoxidable,
cuyo costo resulta elevado. Asimismo, subrayan los altos precios de los equipos
especificos para la manipulacion y procesamiento de alimentos, asi como los gastos
recurrentes relacionados con su mantenimiento, el cual requiere asistencia técnica
especializada, incrementando aun mas los costos operativos.

Por otro lado, se identificaron implicaciones econdmicas adicionales asociadas al personal
manipulador de alimentos, especialmente en lo relativo a la adquisicion de dotacién e
indumentaria adecuadas para cumplir con las normativas vigentes.

El cumplimiento de los requisitos higiénico-sanitarios de fabricacion también se ve
condicionado por la limitada capacidad econémica para adquirir equipos de refrigeracién y
conservacion, necesarios para mantener la inocuidad de los productos durante las distintas
fases del proceso productivo.

Finalmente, los costos asociados al aseguramiento y control de la calidad, particularmente
aquellos vinculados con analisis microbioldgicos, bromatoldgicos y estudios de vida util,
fueron considerados elevados e inaccesibles para la mayoria de los productores de
alimentos artesanales, lo cual representa una barrera adicional para su formalizacion y

sostenibilidad.

e Acceso a informacion

Los productores sefialaron que un factor que incide significativamente en la capacidad de
los productores artesanales para cumplir con los estandares establecidos por la normativa
sanitaria en el aspecto clave equipos y utensilios es la dificultad para identificar y acceder
a proveedores especializados en la fabricaciéon y comercializacién de equipos y utensilios
destinados a la industria alimentaria. Esta limitacion, aunque menos visible que los
problemas de financiamiento o infraestructura, representa una barrera concreta en los
procesos de mejora tecnolégica y adaptacién normativa.

A pesar de que muchos productores manifiestan disposicion para mejorar sus condiciones
de trabajo y ajustarse a los requerimientos técnicos, como el uso de materiales inocuos,
resistentes y de facil limpieza (por ejemplo, acero inoxidable), su desconocimiento sobre
el mercado de equipos y utensilios adecuados dificulta la toma de decisiones. En este
sentido, la falta de informacion sobre proveedores confiables, ubicaciones, precios

referenciales, y especificaciones técnicas de los equipos y utensilios adecuados para la
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produccion de alimentos, se traduce en un rezago y genera brecha de cumplimiento
normativo.

Esta carencia de redes de contacto o canales de informacion es aun mas grave para los
productores de la ACFEC, quienes en su mayoria se desarrollan en contextos rurales o
periurbanos, donde la oferta de equipamiento especializado es escasa o inexistente a nivel
local.

Por lo tanto, la falta de conocimiento sobre proveedores especializados no solo restringe
el acceso a insumos clave, sino que perpetua condiciones de incumplimiento normativo, a
pesar de la voluntad manifiesta de los productores de avanzar hacia procesos mas

sSeguros.

¢ Dificultades en la implementacién de los requisitos documentales y de
trazabilidad en la produccion artesanal

La Resolucion 2674 de 2013 de Minsalud establece, entre sus disposiciones, la
obligatoriedad de llevar documentos y registros sistematicos de las distintas etapas del
proceso productivo, incluyendo almacenamiento, transformacion, limpieza y desinfeccion,
entre otros aspectos criticos relacionados con la inocuidad de los alimentos. Estos
requerimientos tienen como objetivo estandarizar los procedimientos, facilitar Ila
identificacion y control de peligros potenciales, garantizar la trazabilidad de la informacién
y del proceso y fortalecer las practicas preventivas frente a posibles fuentes de
contaminacion.
No obstante, la implementacion de estos requisitos demanda tanto conocimiento técnico
especializado en buenas practicas de manufactura (BPM) y sistemas de trazabilidad, asi
como una disponibilidad considerable de tiempo para el diligenciamiento riguroso vy
continuo de los registros exigidos. Asi lo identificaron los participantes al grupo focal para
los aspectos claves de: Requisitos higiénicos de fabricacion, el aseguramiento y control de
la calidad y el saneamiento basico.
Esta exigencia se convierte en una carga adicional para los pequefios productores,
especialmente aquellos vinculados a la ACFEC, quienes en su mayoria desarrollan las
actividades de manera individual o con el apoyo limitado de miembros del nucleo familiar
o de la comunidad.
En contextos donde las unidades productivas son de escala reducida y funcionan en

espacios multifuncionales, la posibilidad de mantener registros en tiempo real se ve
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comprometida. Las exigencias documentales, aunque justificadas desde la perspectiva de
la inocuidad, son percibidas por los productores como desproporcionadas en relacion con
el tamanfo y nivel de tecnificacién de sus procesos. Como expresé una de las productoras:
“Los registros son muy meticulosos y requieren mucho tiempo. La falta de espacio y
personal limita la implementacion de todos los protocolos de higiene y trazabilidad” "
(Patricia Granados, comunicacién personal, abril de 2025).

Esta situacion refleja una brecha significativa entre el disefio normativo y la realidad
operativa de los productores artesanales de la ACFEC. A pesar de que existe voluntad por
parte de los productores para mejorar sus procesos, la ausencia de recursos humanos,
formacion técnica y condiciones logisticas adecuadas dificulta el cumplimiento efectivo de
los sistemas de documentacion y control exigidos por la normativa. En consecuencia, se
hace evidente la necesidad de enfoques diferenciados que consideren la escala
productiva, la capacidad operativa y el contexto socioeconémico de los actores
involucrados, para asi avanzar en el cumplimiento de requisitos y reconocimiento de
métodos tradicionales de transformacion y viabilizar procesos que no representen riesgos

para la salud de los consumidores.

¢ Brechas de conocimiento técnico y su impacto en el cumplimiento normativo
La capacitacion dirigida a los productores artesanales debe trascender los contenidos
generales sobre Buenas Practicas de Manufactura (BPM) e incorporar de manera
especifica y detallada los requisitos establecidos por la normatividad sanitaria. Es
fundamental que estos contenidos se comuniquen en un lenguaje claro, accesible y
contextualizado, que permita a los actores del sector comprender no sélo qué exige la
norma, sino también por qué y como debe cumplirse cada uno de sus componentes.
Una de las productoras pone en evidencia la necesidad al manifestar que una dificultad
expresa de cumplimiento es el “Desconocimiento sobre los materiales
mas apropiados, riesgos del uso de ciertos implementos, y como cumplir con la normativa
técnica” (Gladys Giraldo, comunicacion personal, abril de 2025).
La falta de comprension integral de la normativa representa una barrera estructural para
su cumplimiento, especialmente entre los productores de pequena escala, quienes operan
con recursos técnicos y humanos limitados.
Durante las actividades de campo y el grupo focal realizados con los productores

vinculados a ACFEC, se identificé que el desconocimiento técnico especifico sobre los
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requisitos legales constituye una dificultad transversal. En lo relacionado con equipos y
utensilios, por ejemplo, los productores expresaron no tener claridad sobre los materiales
permitidos ni sobre las caracteristicas que deben cumplir para garantizar la inocuidad en
la manipulacion de alimentos. De igual forma, se evidencid un desconocimiento
significativo respecto a los requerimientos del personal manipulador, especialmente en
cuanto a los examenes médicos exigidos, las condiciones higiénicas personales y los
protocolos que deben seguirse en las distintas etapas de produccion.

Asimismo, se reportaron limitaciones en el conocimiento sobre las condiciones higiénicas
de fabricacién, particularmente en lo concerniente a los utensilios adecuados, los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, y los materiales de contacto que minimicen el
riesgo de contaminacion. Esta brecha se amplia aun mas en el componente de
aseguramiento y control de la calidad, donde los productores manifestaron no contar con
la informacion necesaria para implementar practicas de muestreo, analisis o verificacion,
ni para interpretar los resultados derivados de estos procesos.

Una de las participantes expresd: “El desconocimiento sobre cémo implementar las
normativas de calidad y el uso de procesos técnicos adecuados es una dificultad
recurrente” (Luz Sarmiento, comunicacion personal, abril de 2025).

Este escenario pone de manifiesto la tarea que tienen las instituciones y entes de control
en los procesos de formacién técnica para transformadores de alimentos artesanales, que
no solo informen, sino que fortalezcan habilidades practicas para la aplicacion efectiva de
la normativa. La formacion, ademas, debe ser acompafada por estrategias de asistencia
técnica permanente, como visitas de acompafamiento a los procesos de transformacion,
es importante que las instituciones revisen y aporten los recursos para las validaciones de
técnicas y materiales utilizados en los procesos de transformacion artesanal como la
esterilizacion en olla a presidon o el uso de la madera, con estos procesos validados
ensefar a otros transformadores practicas artesanales seguras para transformar

alimentos.

e Acceso y abastecimiento de materias primas seguras
Como una categoria emergente en los andlisis de resultados, derivo las dificultades que
experimentan los productores para realizar compras de materias primas seguras, si bien
muchas de las materias primas que se utilizan en los procesos de transformacion de la

ACFEC, son de origen agroecolégico o procesos de agricultura familiar, algunas otras
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materias primas deben ser adquiridas en otros mercados, en los cuales no es facil
identificar la procedencia y la inocuidad de las materias primas.

Los productores identificaron barreras relacionadas con la ubicacion de sus unidades
productivas en su mayoria rurales, a las cuales las vias de acceso no facilitan la llegada
de proveedores, teniendo que buscarlos en las zonas urbanas y debiendo acceder a
materias primas de la cuales se desconoce la procedencia.

Los productores senalaron tener la intencién de migrar a todas sus materias primas de
procedencia agricultura familiar; sin embargo, manifestaron la dificultad de acceder a
informacion de proveedores de la red que facilite el contacto y la adquisicion de materias
primas que garanticen no solo la disponibilidad de informacién de la materia prima, sino
también la ausencia de peligros quimicos. Una de las productoras indicoé lo siguiente
respecto al planteamiento de los peligros quimicos acumulativos y la ventaja diferenciadora
de los procesos de agricultura familiar: “Los que promovemos la agricultura ecoldgica
hemos planteado que los sistemas de produccion de alimentos no han podido incorporar
el tema del contaminante quimico, que es un contaminante que enferma a las personas de
manera progresiva, no inmediata” (Patricia Granados, comunicacion personal, abril de
2025).

Los productores de la ACFEC destacan el cuidado de los alimentos respecto agroquimicos

como una ventaja diferenciadora de sus procesos.

7.2.4 Alternativas de cumplimiento para los requisitos
normativos sanitarios por los productores de la
ACFEC
En la Tabla 7-6 se realizé una categorizacion de alternativas transversales a los aspectos
clave de la norma identificadas por los productores, igual que la tabla de dificultades se

utilizaron claves de color como se muestra a continuacion:
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Tabla 7-6 Alternativas de cumplimiento identificadas por los transformadores
participantes en el grupo focal.

Aspecto clave: MEDIO AMBIENTE DE OBRA

Elaboracién de
protocolos locales de
limpieza e higiene
personal.

Condiciones especificas de higiene para
productores a pequefia escala

Aspecto clave: MANO

Aspecto clave: METODO

Asegurar las buenas practicas de
fabricacion mediante protocolos
claros y especificos de cémo hacerlo.

Ajustar normas con
enfoque diferencial
segun escala y tipo de
produccion.

Apoyo econdémico o técnico para la
adecuacion de espacios (subsidios, asesoria,
planes escalonados).

Apoyo econdémico o subsidios para
adquisicion de equipos.

Reconocimiento legal de la produccion en
cocinas familiares bajo condiciones
controladas de higiene.

Ajuste normativo adaptado a las condiciones
economicas reales de los productores.

Adecuar las normas a las realidades del
productor en contextos rurales, sin
comprometer la higiene.

Implementacion de registros simples,
claros y que aporten informacién de
los procesos.

Implementacion de un sistema
simplificado de calidad que minimice
los registros y tramites burocraticos.

Implementacién de un software
accesible para pequerios
productores, que facilite el registro de
los protocolos y actividades de
saneamiento.

Establecer protocolos escritos claros

y faciles de seguir. Incluir un plan de

capacitacion para todo el personal en
buenas practicas de saneamiento.

Implementar politicas claras sobre el
uso de espacios, donde solo
personas que cumplen con las
normas intervengan en la produccion
de alimentos.
Continuar con el etiquetado manual
del lote y vencimiento mientras se
busca la posibilidad de adquirir la
maquinaria necesaria.

Buscar mecanismos de apoyo
financiero, redes de colaboracion y
procesos mas accesibles para
productores pequefos.

Solicitar ajustes en las normativas
para que sean mas adaptables a la
produccion artesanal y pequefia
escala.

Abogar por la adaptacion de las
normativas a la produccién artesanal,
permitiendo una mayor flexibilidad
para los pequefios productores.

Abogar por la creaciéon de normativas
especificas para la produccion
artesanal que incluyan un enfoque
practico y flexible para las
necesidades de los pequefios
productores.
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Aspecto clave: MANO

Aspecto clave: MEDIO AMBIENTE

Aspecto clave: METODO

Adaptacion normativa

Apoyo economico institucional

Capacitaciony acompanamiento
técnico institucional

Trabajo y gestion asociativa

Documentacion simple, claray
especifica

Fuente: Elaboracion propia a partir de la informacion recolectada del grupo focal

Figura 7-9 Clave de colores para las alternativas de cumplimiento comunes a los

aspectos claves

Fuente: Elaboracion propia a partir del analisis de la discusion del grupo focal y la encuesta de dificultades y

alternativas (Anexo C).

La necesidad de contar con documentacién clara y precisa fue uno de los aspectos mas

mencionados por los participantes del encuentro. Mas que una simple alternativa para

cumplir con los aspectos clave revisados, esta demanda refleja una solicitud concreta:

disponer de protocolos, formatos y documentos que orienten y faciliten la aplicacion de la

normativa vigente.
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Asi mismo esta necesidad esta estrechamente vinculada con otra solicitud reiterada por
los productores: la capacitacion mas rigurosa y especifica en aspectos técnicos. Aunque
se menciona como una alternativa, en realidad se configura como una demanda
estructural, relacionada con las dificultades que enfrentan para interpretar los requisitos

normativos y acceder a la informacion y formacion técnica necesaria.

Las necesidades de capacitacion incluyen también a los funcionarios de los entes
reguladores, quienes deben contar con sensibilizacion acerca de realidades y condiciones
de los productores de alimentos artesanales, igualmente el personal de las instituciones

debe recibir capacitaciones en métodos artesanales validados.

En las empresas de produccién de alimentos con logicas industriales, estos requisitos
técnicos, cientificos, ademas de todas las exigencias documentales son delegadas a
profesionales técnicos expertos en calidad e inocuidad alimentaria, lo que aventaja a estas
empresas en el cumplimiento de los requisitos; sin embargo, contar con estos
profesionales requiere de recursos econémicos importantes que no son factibles para los

emprendimientos de los transformadores artesanales.

Ante esta realidad, se hace necesario pensar en la creacion de un manual basico de
procedimientos de limpieza y fabricacién de alimentos artesanales, con informacion clara,
accesible y facilmente aplicable por los distintos productores artesanales. Para su
desarrollo y aplicaciéon, seria fundamental contar con el apoyo de personal técnico
especializado. Esta tarea podria abordarse mediante el trabajo colectivo y asociativo, por
ejemplo, una de las productoras sefialé que con procesos articulados en red se pueden
abordar estas necesidades colectivas, de este modo permitiendo la contratacion
compartida de profesionales, ya sea a través de asociaciones de productores o mediante

el impulso de iniciativas institucionales coordinadas con RENAF.

En este mismo sentido, contar con profesionales técnicos comunes a varios productores,
garantiza la asistencia técnica de acceso colectivo, que a su vez impacta en la necesidad
de capacitacion tan reclamada por los productores, con esta alternativa se ven favorecidos
los productores desde la aplicacion especifica de procedimientos y protocolos de
elaboracion seguros entendidos desde las realidades individuales, asi como aspectos
normativos y regulatorios por ejemplo, el rotulado y etiquetado de los productos, las tablas

nutricionales, las rutas de acceso a registros, permisos y notificaciones sanitarias o
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tramites con los entes reguladores, aspectos bastante mencionados también durante los

procesos de campo desarrollados.

El trabajo asociativo emergio como una de las alternativas mas destacadas, siendo
valorado desde dos perspectivas clave. En primer lugar, se plante6 como una estrategia
eficaz para compartir recursos entre productores, incluyendo equipos, infraestructuras e
instalaciones, lo cual permite compartir costos. En segundo lugar, se destacé como una
via para construir una red sélida de proveedores de agricultura familiar, lo que resulta
fundamental para superar la falta de informacién y acceso a proveedores confiables de
materias primas seguras. Por ejemplo, uno de los aportes mas valorados entre los
participantes fue el de uno de los productores quien manifestd: “Yo creo que de aqui sale
una conclusion importante como tarea para la RENAF y digamos las organizaciones que
la conforman, y es crear una red de proveedores, por ejemplo yo sufro mucho por la panela
organica y si yo supiera donde hay panela organica dentro de la red y hubiera un
mecanismo de transporte, distribucion o algo asi, creo que se mejorarian y se optimizarian
mucho los procesos nuestros, si tuvieramos como esa estructura de intercambio de
mercancias a precios razonables” (Luis Rodriguez, comunicacién personal, abril de 2025).
Asi pues, esta red no solo aliviaria las dificultades relacionadas con la escasez de
recursos, sino que también facilita el acceso a insumos de calidad, impulsando la
sostenibilidad, la seguridad y la soberania alimentarias dentro de los productores vy

consumidores de la agricultura campesina, familiar, étnica y comunitaria.

Finalmente, los planes graduales de cumplimiento normativo y el apoyo econdémico
institucional buscando la adaptacién de los productores a los requisitos higiénicos
sanitarios particularmente los relacionados con las edificaciones e instalaciones, los
equipos y utensilios y el acceso a los laboratorios. Ademas, dentro de estas alternativas
econdmicas de apoyo que se pueden trabajar desde las asociaciones de incidencia politica
para la ACFEC, son los subsidios directos para productores artesanales para mejoras de
infraestructura, ejecucion de planes de muestreo, adquisicion de maquinaria y equipos,
fondos rotatorios, microcréditos con beneficio de tasas de interés y alianzas con

instituciones publicas o privadas.
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7.3 Propuesta de adaptacién de la regulacién
sanitaria

En este apartado se presenta la propuesta de adaptacion, partiendo de la regulacion
sanitaria en buenas practicas de manufactura industriales y proponiendo los requisitos de
buenas practicas de elaboracién, como minimos de inocuidad construidos con base en los
resultados obtenidos y analizados. Esta propuesta de adaptacion normativa (Tabla 7-6)
fue elaborada con la participacion de transformadores de alimentos artesanales de la
ACFEC y constituye un planteamiento de los minimos de inocuidad en la elaboracién de
alimentos artesanales (BPE como minimos de inocuidad), bajo la premisa de que lograr
alimentos inocuos es una meta y firme compromiso para los productores artesanales de
ACFEC.

Tabla 7-7. REQUISITOS PARA LAS BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION DE
ALIMENTOS ARTESANALES

REQUISITOS PARA LAS BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION DE ALIMENTOS
ARTESANALES

MEDIO AMBIENTE

1.1. Ambientes, equipos, utensilios, y superficies para la preparacion y almacenamiento de
alimentos.

1.1.1 Las actividades de recibo, almacenamiento y despacho de producto, cuando aplique podran
realizarse en ambientes compartidos con actividades cotidianas de la vida familiar y propias de las
actividades de transformacién de alimentos, siempre que se establezcan horarios para cada actividad
y todas las areas utilizadas en las diferentes operaciones permanezcan limpias entre actividad y
actividad.

1.1.2 Las operaciones de transformacion y envasado como cortar, pelar, clasificar, pesar, entre otras
podran realizarse en la cocina de la vivienda del productor; siempre y cuando se cumpla con los
siguientes requisitos:

Las actividades de fabricacion de alimentos se realizan en horarios independientes de las actividades
de fabricacion de alimentos para la familia

La cocina tiene pisos, paredes, techos, lavaplatos en acabados de obra blanca.

Las aberturas para puertas y ventanas permanecen cerradas o con barreras fisicas que impidan el
ingreso de plagas o mascotas. Estas incluyen, pero no se limitan a: Puertas de cualquier material,
cortinas, mallas, anjeos.

1.1.3 Las areas y utensilios destinados al almacenamiento de materias primas y/o productos
terminados deben evitar el ingreso de mascotas y plagas, a través de barreras fisicas como puertas,
mallas, anjeos, cortinas, tapas, recipientes herméticos, muebles con puertas, entre otros que el
transformador considere necesarios.

1.1.4 Los utensilios para la produccion de alimentos artesanales deben ser de uso exclusivo para
estas actividades y deben permanecer en lugares separados de los utensilios usados en las
actividades de preparacion de alimentos para la familia.

1.1.5 Los equipos, utensilios y superficies de contacto directo con los alimentos independiente de sus
materiales de fabricacion deben mantenerse limpios: antes, durante y después de las operaciones.
Cuando se usen superficies o utensilios de madera, estos ademas de la limpieza rigurosa deben ser
cubiertos con telas o plasticos limpios que impidan la transferencia de contaminantes, fisicos o
bioldgicos.

Cuando los equipos, utensilios y superficies se encuentren deteriorados con porosidades o defectos
que impliquen riesgos de contaminacion, deben ser cambiados.
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REQUISITOS PARA LAS BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION DE ALIMENTOS
ARTESANALES

1.1.6 No se permite el almacenamiento de sustancias peligrosas, quimicas, venenos en las areas
donde se realicen actividades de produccién o almacenamiento.

1.2 Uso del agua

1.2.1 El agua utilizada en las actividades de transformacion de alimentos (Lavar, cocinar, hidratar,
esterilizar, afadir, mezclar, hielo, vapor) siempre debe ser agua potable. Esta prohibido el uso de agua
lluvia, agua de rio o nacimientos, aunque se sometan a procesos de ebullicion.

1.2.2 El agua lluvia y el agua de rio previamente sometidas a procesos de ebullicién podra ser
utilizada para procesos de limpieza de superficies que no entren en contacto con los alimentos
incluyendo, pero sin limitarse a: Techos, pisos, paredes, puertas, cortinas.

1.2.3 El agua para las actividades de limpieza y desinfeccion de equipos, utensilios y superficies en
contacto directo con los alimentos debe ser de calidad agua potable. Esta prohibido el uso de agua
lluvia, agua de rio o nacimientos, aunque se sometan a procesos de ebullicion.

1.2.4 Si se realiza almacenamiento de agua se deben tener en cuenta las siguientes consideraciones:
El recipiente de almacenamiento debe ser de un material plastico, que no permita el desprendimiento
de particulas como pinturas u otras, que no tenga desperfectos que permitan la acumulacion de
residuos.

No se permite el almacenamiento de agua potable con agua no potable (Agua lluvia, agua de rio...),
en este caso los recipientes deben estar identificados.

El recipiente de almacenamiento debe permanecer tapado.

Se debe realizar limpieza y desinfeccion rigurosa del recipiente minimo cada seis meses.

Cuando se realice recoleccion de agua lluvia se debe realizar proceso de filtraciéon con mallas o anjeos
que prevengan la contaminacion fisica de la misma.

1.3 Manejo de residuos

1.3.1 Se debera implementar un sistema de segregacion de residuos en la fuente, clasificandolos en
Aprovechables reciclables (blanco): materiales como papel, cartén, vidrio, plastico y metales.
Aprovechables organicos (verde): restos de alimentos

No aprovechables (negro): residuos no reciclables o compostables.

En la medida de las posibilidades, el productor podra implementar el uso del cddigo de colores en el
recipiente o la bolsa, pero no sera de obligatorio cumplimiento.

Los recipientes para el almacenamiento de los residuos deben tener tapa y mantener tapados durante
las actividades de fabricacion para evitar la contaminacion ambiental de las areas de proceso.

1.3.2 De acuerdo con la disponibilidad del servicio de recoleccién de basuras en los territorios, se
puede hacer disposicion final de los residuos no aprovechables mediante enterramiento o incineracion,
siempre que estas actividades se realicen de forma segura y alejado de las areas de produccién y
almacenamiento, por otro lado, los residuos organicos pueden ser usados para compost. Siempre
evitando la generacidn de olores, plagas o enfermedades.

1.4 Bainos

1.4.1 Los bafios utilizados por el personal a cargo de las actividades de procesamiento podra ser el
mismo que esta disponible en la vivienda o en las areas, garantizando una limpieza y desinfeccion
diaria rigurosa.

1.4.2 El bafio debe contar minimo con:

Lavamanos

Disponibilidad de agua, jabén liquido y gel desinfectante

Toallas de papel o toallas de tela, en este caso debe ser cambiada diariamente por una limpia.
Papel higiénico

Puerta

1.4.3 No esta permitido compartir las areas de proceso con los bafos, se debe garantizar que los
bafios sean independientes.

2. MANO DE OBRA

2.1 Practicas higiénicas
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REQUISITOS PARA LAS BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION DE ALIMENTOS
ARTESANALES

Todas las personas que realicen labores de transformacion y manipulacion de alimentos en cualquier
fase del proceso deben cumplir con los siguientes requisitos

2.1.1 Se debe garantizar que las personas que realizan actividades de manipulacién de alimentos se
encuentren en buen estado de salud, para esto se podra recurrir de acuerdo con la disponibilidad de
laboratorios en el territorio y la capacidad econémica del transformador a:

Examenes médicos de manipulacién de alimentos compuestos por:

Frotis de garganta

KOH de ufias

Examen coprolégico

Autodiagnéstico realizado y reportado diariamente en una lista de chequeo que incluye:

Revisién de manos, uias y dedos garantizando la ausencia de hongos o enfermedades de la piel
Reporte de sintomas de garganta y boca: ardor, hinchazén, enrojecimiento.

Dolor abdominal con sintomas de diarrea y vomito.

2.1.2 Las personas deben mantener una esmerada limpieza y practicas personales durante los
procesos de manipulacién que incluye:

Bario diario

Ufas cortas, limpias y sin esmalte

No uso de joyas y accesorios

No uso de maquillaje, perfumes y/o cremas

Cabello recogido con cofia desechable o de tela

Uso de tapabocas desechable o de tela cubriendo nariz y boca

Lavado de manos con agua y jabon liquido antes de iniciar las labores, después de manipular
residuos, después de realizar actividades de limpieza, después de ir al bafio, antes de iniciar las
actividades de envasado o empacado, en las etapas en las que el alimento se encuentra listo para el
consumo, después de tocar el cabello, la boca, la nariz, después de manipular alimentos crudos.

No comer, toser, estornudar en las areas de procesamiento y durante las labores de manipulacion.

2.2 Dotacion

2.2.1. El personal debe hacer uso de vestimenta exclusiva para las labores de manipulacién de
alimentos en cualquier fase del proceso, El color de la ropa de trabajo no es un aspecto de
incumplimiento, pero se deben garantizar los siguientes aspectos:

Bata, delantal o uniforme completo que debe garantizar la limpieza, el mismo no debe tener botones o
accesorios que se puedan desprender y contaminar el alimento.

La dotacion debe usarse siempre limpia y debe ser exclusiva para las actividades de transformacion.
La cofia y tapabocas puede ser desechable y usarse una Unica vez o de tela, en este caso debe
garantizarse la limpieza.

Los zapatos deben ser cerrados y en lo posible antideslizantes.

2.3 Capacitacion

2.31. Todo el personal que realice actividades de manipulacion durante las fases de transformacién de
alimentos artesanales debe ser capacitado en buenas practicas de manipulacion de alimentos.

2.3.2. La capacitacion podra ser impartida por un privado, por el SENA, por una plataforma virtual, por
medios propios a través de internet o por trabajo asociativo. En cualquier caso, se debe aportar
evidencia de la capacitacion.

2.3.3 La recapacitacion debe realizarse minimo cada afio.

3. METODOS

3.1. Limpieza y desinfeccion: La limpieza y desinfeccion se considera el requisito principal para
garantizar la inocuidad de los alimentos artesanales.

3.1.1. Para realizar la limpieza se podran utilizar jabones Caseros, siempre que cumplan con los
siguientes requisitos:

Son faciles de remover

No generan olores o sabores que se adhieran a las superficies o alimentos
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REQUISITOS PARA LAS BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION DE ALIMENTOS
ARTESANALES

Se enjuagan en su totalidad
Se usa solo para equipos, utensilios y superficies

3.1.2 Para realizar la desinfeccion se podran utilizar sin limitarse a: Hipoclorito comercial y vinagre
blanco, siempre que cumplan con los siguientes requisitos:

Hipoclorito

Se usa Unicamente en ambientes y superficies

Se usa en concentraciones de 0.05% (10 ml de hipoclorito comercial disueltos en 990 ml de agua
potable)

Se enjuaga en su totalidad.

Se mantiene alejado de los alimentos

Vinagre

Se usa para desinfeccion de frutas, verduras, el empaque de los alimentos pre empacados que se
afaden al producto listo para el consumo: Leche, crema de leche, pulpas de frutas, conservas, entre
otros.

Se usa en una proporcién de 200 ml de vinagre blanco diluidos en 600 ml de agua potable.

Se deja actuar por 5 a 10 minutos y se enjuaga en su totalidad.

Para el uso de oftro tipo de desinfectante se debe tener claridad de la forma correcta de uso y
preparacion

3.1.3. Se debe garantizar la limpieza y desinfeccion de:

Las areas de procesamiento siempre antes y después de iniciar las labores de produccion.
Las areas de produccion, los equipos, los utensilios y las superficies antes de iniciar con las
actividades de envasado y/o empaque.

Todos los equipos, utensilios y superficies que hayan entrado en contacto directo con los alimentos
“crudos”.

Las frutas y verduras antes de su procesamiento.
Los empaques de alimentos preempacados antes de ser afiadidos.

3.2. Fabricacion

3.2.1. Materias primas, envases y embalajes:

3.2.1.1 Se deben considerar los siguientes aspectos para la compra, almacenamiento y tratamiento de
las materias primas, los envases y embalajes:

Adquirir materias primas de buena calidad e inocuidad

Realizar inspeccion sensorial (Color, olor, sabor, textura) para determinar la calidad e inocuidad.
Almacenar las materias primas en recipientes con tapa, en organizadores protegidos con puertas o
cajones o en estanteria siempre que esta permanezca en un area cerrada.

No permitir el ingreso de mascotas o plagas a las areas donde se encuentran las materias primas.
Identificar los recipientes de las materias primas de la siguiente manera:

Nombre de la materia prima

Fecha de compra de la materia prima

Proveedor y/o lugar de compra

Fecha de vencimiento

Almacenar las materias primas que requieren congelacion en un congelador, que podra ser el de la
nevera de la familia. Asegurarse de mantener en recipientes separados, los vegetales, las frutas y las
diferentes especies de carne.

Descongelar de forma controlada, moviendo las materias primas congeladas a la zona de refrigeracion
de la nevera.

Clasificar y desinfectar las frutas y verduras antes de su uso.

Los envases deben ser de primer uso, no haber sido utilizados en otros tipos de usos y en materiales
certificados para entrar en contacto con alimentos.

Los envases deben almacenarse protegidos y alejados de contaminacion.
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REQUISITOS PARA LAS BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION DE ALIMENTOS
ARTESANALES

3.2.2. Procesos de produccion y transformacion

3.2.2.1 Se debe garantizar la limpieza y desinfeccion de todas las areas de proceso, los equipos, los
utensilios (tablas, ollas, cuchillos, recipientes, mesas, manteles, moldes...) durante todas las fases de
proceso.

3.2.2.2. Se debe garantizar especialmente la limpieza y desinfeccién de las areas en las que se
realizan las actividades de envasado y/o empaque. Esta area puede ser compartida, pero se debe
garantizar la desinfeccion ambiental y la limpieza y desinfeccion de superficies, equipos y utensilios.
antes de las actividades de envasado.

3.2.2.3 Para la manipulacion de los alimentos que ya han sido sometidos a los procesos de
destruccion y disminucion de carga biolégica. (Coccion, refrigeracion, acidificacion, pasteurizacion,
esterilizacion...), se debe garantizar una estricta limpieza y desinfeccion de manos, asi como de
practicas higiénicas del personal manipulador.

3.2.2.4. Se deben realizar controles sensoriales permanentes (color, olor, sabor, textura) en las fases
de proceso, de manera que se puedan identificar puntos 6ptimos de coccidn, acidificacion, textura,
color que indiquen que el alimento es adecuado para el consumo.

3.2.2.5 Los controles sensoriales deben ser realizados por la persona que cuenta con la experiencia
suficiente para identificar desviaciones.

3.2.2.6 No se deben exponer los alimentos que requieren refrigeracion (0°C a 4°C) a temperatura
ambiente por largos periodos de tiempo 0 mas de 20 minutos.

3.2.2.7 No se deben someter los alimentos calientes a temperatura ambiente, de manera que se
disminuyan las temperaturas.

3.2.2.8 No se deben disponer recipientes con alimentos directamente en el piso o en superficies
susceptibles de contaminacion.

3.2.2.9. Se deben guardar muestras de productos identificados con fecha de produccion para realizar
seguimientos de vida util o desviaciones posteriores a la produccion.

3.3 Documentacion

3.3.1. Se debe contar con un manual de procedimientos basicos de limpieza y desinfeccién, que
puede ser de uso comunitario para la ACFEC, que incluye registros, métodos y frecuencias de
limpieza.

3.3.2 Se deben llevar registros de produccién que incluyen, pero no se limitan a:
Producto elaborado

Fecha de produccion

Fecha de vencimiento

Materias primas usadas

Control sensorial

Responsables

Fuente: Elaboracion propia a partir del analisis de la informacién recogida
Para una mejor comprension de los apartados de la propuesta normativa (BPE como
minimos de inocuidad) y la forma en la que esta construida la propuesta se elaboré la figura
7.10.
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Figura 7-10. Caracteristicas de la propuesta
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eAbarcarla de forma clara,
direccionar el impacto de los *El uso de las cocinas y los espacios del
L requisitos, promover la facilidad hogar
detatectura |

adaptacion

Transversaliza las condiciones de
higiene:

eHorarios para las actividades de Exclusividad de utensilios
transformacion, frecuencias y
métodos de limpieza I

Expresa con contundencia y claridad

los requisitos Alternativas al uso de la ropay
*Uso del agua, manejo de los residuos examenes
y practicas higiénicas del personal |

Alternativas al laboratorio y | Método

reconocimiento de saberes oEstd expresada en términos del como

*Control sensorial por el experto y no del debe

artesanal

Fuente: Elaboracion propia a partir del analisis de la informacién recogida

En la tabla 7.7 y la figura 7.10, se presenta la propuesta de adaptacion normativa (BPE
como minimos de inocuidad) y sus caracteristicas, respondiendo al llamado general del
grupo participante por una propuesta normativa diferencial que incluya y reconozca sus
practicas, que aunque artesanales son seguras y confiables para los consumidores,
entendiendo que las producciones a pequefia escala disminuyen los riesgos en la
inocuidad ya que manejan cantidades reducidas de alimentos, lo que facilita el control en
cada etapa, ademas no hay operaciones simultaneas en las que se pueda perder de vista
el control, asi mismo no contar con maquinaria o equipos reduce los peligros asociados
con las deficiencias de limpieza y desinfeccidon o el desprendimiento de piezas, adicional
el productor conoce detalladamente cada etapa de su proceso, identifica de forma empirica
y acertada las variables de control como la textura cuando esta debidamente cocido, el
sabor, el olor, la humedad y tiene una conciencia y cuidado riguroso de su proceso, porque

esto hace parte integral de la propuesta de valor de los productos artesanales.
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Entendiendo entonces las dificultades y alternativas identificadas por los productores, el
analisis del riesgo durante las actividades de recoleccion de informacion desarrolladas y la
matriz de importancia y gobernabilidad se realiza esta propuesta de adaptacion de la
normatividad sanitaria consolidada en los aspectos medioambiente, mano de obra y
método, lo que permite abarcar de una forma clara y direccionar el impacto de los

requisitos, ademas promover la facilidad de la lectura de la norma por los transformadores.

Se consideraron los elementos de infraestructura como un potencial de adaptacién de la
regulacién, la propuesta contempla la posibilidad de transversalizar y enfatizar los
requisitos de limpieza y desinfeccion, horarios de produccion y exclusividad de utensilios

para minimizar los riesgos asociados a las deficiencias de infraestructura y espacios.

Se expresan con contundencia y claridad los requisitos de uso del agua, manejo de los
residuos y practicas higiénicas del personal en los que se evidencié desconocimiento y

falta de manejo de la informacién normativa.

Se consideraron alternativas al uso de ropa para la produccién y el acceso a los examenes
medicos del personal manipulador; asi mismo se establece la rigurosidad de los controles
sensoriales como apuesta al reconocimiento de los saberes de los transformadores y como
alternativa a las pruebas de laboratorio que representan no solo dificultades econémicas,

sino un alejamiento de las practicas artesanales.

Respecto a los métodos se mantuvieron los requisitos que impactan en las actividades
criticas para la inocuidad, pero se expresaron en términos del como ejecutar, esto facilita

al transformador la orientacidon durante las actividades de fabricacion.

7.4 Comportamiento de la brecha de cumplimiento
con la aplicacioén de la propuesta de
adaptacion.

Con el fin de realizar un analisis del impacto de la propuesta de adaptacién normativa (BPE
como minimos de inocuidad) en el acercamiento de los procesos artesanales a un
cumplimiento normativo diferencial, se realizé nuevamente el andlisis de la brecha, pero
tomando como base la propuesta adelantada (Tabla 7-6), este analisis se realizé con los
datos obtenidos inicialmente en las visitas de acompafamiento a los dos procesos de
elaboracion. Los resultados obtenidos se presentan detalladamente en el Anexo E
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“Resultados de medicion de brechas”, a continuacion, se muestran los resultados
consolidados en las figuras 7-11y 7-12.

Figura 7-11 Resultados de cumplimiento por aspecto seguin propuesta de adaptacion

- 60%
91,70%
85,70%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

m PRODUCTOR B m PRODUCTOR A

Fuente: Elaboracion propia a partir de la informacion recolectada en visitas de campo

Figura 7-12 Comparacion de cumplimiento general entre requisitos actuales y

propuesta de adaptacion.

80%
60%
40%

20%

0%
%Cumplimiento actual %Cumplimiento propuesta
de adaptacion

M Productor A ® Productor B

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién recolectada en visitas de campo
En la figura 7-11 y figura 7-12 se graficé el comportamiento del cumplimiento de requisitos
sanitarios normativos de los productores, aplicando la propuesta de adaptacion y en ese
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sentido se observd una mejora promedio de 33% a nivel general de requisitos para cada
uno de los productores.

La propuesta impulsé el aumento en el cumplimiento de los tres aspectos revisados
principalmente medio ambiente y mano de obra.

Se observa como los resultados son mejores aplicando la revisién de los aspectos a la
propuesta de adaptacion, esto impacta de forma positiva la forma en la que los productores
se acercan a estar en el marco del cumplimiento normativo, la propuesta consolida los
requisitos normativos actuales para reducirlos en numero, pero no en impacto a la
inocuidad alimentaria, ya que no representa una propuesta de no cumplimiento, sino de
adaptacion en el marco de propiciar condiciones de fortalecimiento de la economia para

los transformadores de alimentos artesanales.

La mejora en el cumplimiento de los requisitos sanitarios esta influenciada principalmente
por la adaptacion de los espacios destinados a la transformacion y almacenamiento de
alimentos, que, como se sefialo en el apartado de caracterizacion, suelen ser las cocinas
de los hogares. No obstante, el enfoque del requisito cambid: en lugar de exigir un area
independiente, equipos especializados, utensilios adecuados, acabados lisos, no porosos,
se priorizan condiciones transversales de limpieza antes y después de las operaciones de
fabricacion, asi como el establecimiento de horarios y utensilios exclusivos para la
transformacion de alimentos. Estas medidas permiten prevenir la contaminacion cruzada
y tienen un impacto positivo en los resultados de cumplimiento. Ademas, se establecieron
en la propuesta requisitos claros y especificos de sustancias, métodos y frecuencias para
la limpieza y desinfeccion, teniendo en cuenta lo observado en las visitas y lo sefalado por

los productores.
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7.5 Compromiso de cumplimiento de requisitos de
BPE y soberania alimentaria

A partir del analisis de resultados global se determina que la adaptacién de la normatividad
para contribuir a la definicién de minimos de inocuidad a través de requisitos de buenas
practicas de elaboracién artesanal puede promover la soberania alimentaria, el desarrollo,
la continuidad y el fortalecimiento de las actividades econdmicas y culturales de las
economias de la ACFEC, basados en la implementacion de buenas practicas de higiene y
control de riesgos sin requerir una alta tecnificacion, una inversion excesiva en
infraestructura o un cambio drastico en las practicas tradicionales de elaboracién, logrando

un equilibrio entre lo econdmico, lo cultural y tradicional y la proteccién de la salud publica.

Los transformadores reconocen que avanzar hacia soberania alimentaria configura la
necesidad de normatividad diferencial, que no se entienda como flexibilizacion o no
cumplimiento, sino como reconocimiento de saberes, tradiciones, trabajo colectivo y

territorial, que han sido excluidos debido a las légicas industriales.

Los productores fortalecen los procesos de soberania alimentaria, cambiando las logicas
econdémicas de produccién de alimentos por légicas en las que el alimento es un bien
comun que representa salud, sostenibilidad econémica y ambiental para la comunidad y el
territorio. Una de las productoras manifesté: “yo hago un producto que no me interesa
llenarme los bolsillos, solamente tratar de que comamos sano” (Imelda Suarez,
comunicacion personal, abril de 2025). Es asi como los procesos de soberania alimentaria
se articulan con las formas de producir, transformar y consumir alimentos desde los
territorios, por esta razon fortalecer las economias campesinas es imperativo para seguir
contribuyendo a la soberania alimentaria como Estado y no desarticularse de las iniciativas

territoriales.

Las practicas locales y tradicionales de transformacion de alimentos son en si mismas
procesos de soberania alimentaria que representan la diversidad cultural del pais, asi
mismo deben ser reconocidas y respetadas por los procesos politicos y normativos,
ademas porque reconocerlos legalmente no solo los respeta, sino que los fortalece como

economia. Por ejemplo, uno de los productores manifesté que luego de tener visitas de
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entidades regulatorias y de hacer procesos asociativos para el cumplimiento normativo, se

generd un crecimiento que pasoé de beneficiar a 87 familias a mas de 400 familias.

“Yo creo que, para caminar mejor hacia la soberania, necesitamos dar valor a lo local y a
lo diverso que hay dentro de la agricultura. Por eso es tan importante la agroecologia,
porque nos reconoce en diferentes ecosistemas y en esa diversidad que necesitamos
fortalecer. Porque, si en los territorios tenemos una mejor diversidad adaptada al territorio,
pues también tenemos una mejor soberania alimentaria. Es un desafio muy grande, porque
estamos frente a toda una industria que ha querido uniformar la zanahoria, la papa y el
tomate. Es un reto que sean reconocidas las diversidades de los territorios, pero quizas
ese es el camino principal: reconocer esa diversidad. Y reconocer no solamente diciendo
‘iuy, jqué valioso!’, sino actuando en consecuencia” (Luis Rodriguez, comunicacion

personal, abril de 2025)

Asi mismo estos procesos de produccion y transformacion de alimentos artesanales que
aprovechan las especies nativas, que rescatan las propiedades de estas para la salud, que
articulan a la comunidad con el trueque y a los procesos de sostenibilidad del territorio con
la agroecologia, pone en el centro de la discusion la autonomia y la incidencia que tienen

los productores en la soberania alimentaria.
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8.Conclusiones

> Los procesos actuales de transformacion de alimentos artesanales tienen potencial
de mejora respecto a los métodos de prevencion de la contaminacion cruzada
especialmente en las etapas de envasado. Los riesgos son reconocidos por los
transformadores de la ACFEC y pueden ser mitigados con normatividad diferencial
construida en términos claros y precisos, sumado al trabajo colectivo entre
transformadores de la red de agricultura familiar y la capacitacion técnica especializada

que debe llegar a los transformadores por parte de las instituciones.

> La propuesta de adaptacion de la regulacién sanitaria elaborada constituye
informacion de gran valor para la toma de decisiones de las entidades regulatorias que
adelantan las acciones de generacion de una regulacion para los productos artesanales
o la modificacién de la Resolucién 2674 de 2013. La propuesta presentada en este
trabajo final de MSSAN fue construida desde las condiciones reales de produccion de
alimentos artesanales, que demuestra ser efectiva en la consideracion de inclusion de
las realidades de los productores y el aseguramiento de la inocuidad de los alimentos,
ya que su aplicacion puede disminuir de entrada la brecha de cumplimiento en cuanto
a los requisitos de medio ambiente en un 12,3%,los requisitos de mano de obra en un

28% y los requisitos de método en un 28,1%.

> Las normativas de elaboracion de alimentos artesanales diferenciadas y adaptadas
contribuyen al fortalecimiento de las economias de la ACFEC toda vez que el
reconocimiento legal derivado del cumplimiento normativo fortalece la confianza de los
consumidores y garantiza cuotas mas amplias de mercado, en este sentido la
propuesta de adaptacién desarrollada es importante, ademas evidencia ser de viable
cumplimiento por los transformadores de alimentos artesanales, dado que no implica
cambios drasticos en sus formas tradicionales de elaboracion, y demuestra potencial

de mejora en el cumplimiento de las condiciones sanitarias de elaboracion.

> El uso del agua en los procesos de transformacion de alimentos artesanales
representa uno de los desafios mas importantes para los productores, dado que en los

casos analizados y de acuerdo con los contextos revisados en este trabajo, la mayoria
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de estos productores no cuentan con acceso a agua potable, siendo el agua uno de los
ingredientes de mayor impacto frente a los riesgos microbiolégicos para la inocuidad de
los alimentos. Aunque la propuesta es clara frente a las condiciones de uso del agua,
esto no es suficiente frente a la problematica, que debe ser abordada desde el sector
salud con acciones que garanticen el acceso a agua potable o a los métodos de

potabilizacion de agua en todos los territorios del pais.
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9.Recomendaciones

Las instituciones a cargo de las politicas publicas en salud y normatividad sanitaria
regulatoria, deben considerar en las acciones de mejoramiento que se aborden andlisis del
riesgo del impacto normativo para los diferentes actores de la cadena agroalimentaria; asi
mismo, determinar el alcance de requisitos sanitaritos diferenciales de acuerdo con las
cantidades de alimentos producidos, es decir, definir e identificar los procesos de pequefia
escala de los procesos industriales, esto sera importante para definir el alcance normativo
de la produccién artesanal y no terminar favoreciendo acciones corruptas e inescrupulosas

de grandes industrias que se aprovechan de este tipo de alternativas.

En este sentido también se recomienda considerar registros sanitarios diferenciales, como
los ya conocidos, pero para alimentos artesanales de la ACFEC, esto contribuira no solo a
la distincion del origen del alimento y a la soberania alimentaria; sino también a la confianza
de los consumidores y el fortalecimiento de la economia de los transformadores de

alimentos artesanales.

Para que los procesos de normatividad diferencial se lleven a cabo de una forma
constructiva, de manera que reconozca realidades, es necesario el trabajo conjunto,
intersectorial y multinivel; esto garantizara oportunidades de cumplimiento; en este sentido
se recomienda considerar la contratacion asociativa de personal técnico que realice visitas
de acompanamiento y proporcione elementos de medicion a los procesos de
transformacién, asi generar planes de trabajo que ayuden al mejoramiento de las
condiciones de proceso de alimentos y contribuyan a garantizar la inocuidad de los

mismos.

Finalmente, la capacitacion y sensibilizaciéon de los funcionarios de las instituciones, frente
a las realidades de los productores y del pais, es fundamental para llevar a cabo procesos
de inspeccion y vigilancia transparentes y objetivos, que respeten a los productores

artesanales a sus practicas tradicionales y se garantice la inocuidad alimentaria.
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A.

para caracterizacidén de procesos de

transformacion

Anexo: Entrevista semiestructurada

INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE INFORMACION

Este es un documento para uso por parte de la estudiante de Maestria para la recoleccion de informacién en el marco del
Trabajo final de Maestria en seguridad y soberania alimentaria y nutricional: "CONTRIBUCION A LA DEFINICION DE
MiINIMOS DE INOCUIDAD EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS ARTESANALES DE LA AGRICULTURA FAMILIAR

COMO APORTE A LA SOBERANIA ALIMENTARIA: ESTUDIO DE CASO"

Este instrumento sera de uso personal de la estudiante y sus directores, por lo cual no esta disefiado para ser enviado o

compartido.

TEMA: Caracterizacion de procesos de transformacion

Fecha: Municipio:

1 Nombre Edad

2 Nivel de escolaridad: Ninguna Primaria Bachillerato Universitario

3 Condiciones de vivienda: Rural Urbana Propia Alquiler

4 Departamento/Municipio/vereda donde procesa sus

alimentos

Agua potable si no Otro, ¢,Cual?
Energia eléctrica si no Otro, ¢,Cual?

4 Cobertura servicios publicos | G2 natural § no Otro, ¢ Cual?
Telefonia si no Otro, ¢ Cual?
Internet si no Otro, ¢,Cual?

5 Nombre del negocio

6 Nombre producto

3 ¢, Qué tipos de alimentos procesa?

5 ¢ Los alimentos que elabora son tradicionales?

6 ¢En su familia hace cuanto se producen estos alimentos? - ;De quién lo hered6?

7 ¢,Cémo comenzé la produccién de estos alimentos?
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INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE INFORMACION

Este es un documento para uso por parte de la estudiante de Maestria para la recoleccién de informacién en el marco del
Trabajo final de Maestria en seguridad y soberania alimentaria y nutricional: "CONTRIBUCION A LA DEFINICION DE
MiINIMOS DE INOCUIDAD EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS ARTESANALES DE LA AGRICULTURA FAMILIAR
COMO APORTE A LA SOBERANIA ALIMENTARIA: ESTUDIO DE CASO"

Este instrumento sera de uso personal de la estudiante y sus directores, por lo cual no esta disefiado para ser enviado o
compartido.

TEMA: Caracterizacion de procesos de transformacion

8 ¢,Con qué recursos comenzaron?

7 ¢ Quiénes participan en las labores de produccion de los alimentos?

8 ¢, Cuantas unidades produce en una semana?

9 ¢,De los alimentos que produce que porcentaje destina al autoconsumo y qué porcentaje a la venta?

10 ¢ Doénde comercializa los alimentos que produce?

11 ¢ Qué tipos de clientes tiene?

12 ¢ Cuales son sus expectativas frente al negocio?

13 ¢ Qué limitaciones considera que tiene para el crecimiento y mantenimiento del negocio?

14 ¢ Ha recibido capacitacion en higiene y manipulacién de alimentos?

15 ¢,De quién ha recibido capacitacion en higiene y manipulacién de alimentos?

16 ¢, Cudles son los alimentos que utiliza para el proceso de elaboraciéon?

17 Las personas o empresas a quienes realiza la compra de los alimentos o los insumos para la elaboracion de
su producto: ¢ Hacen parte de las organizaciones de la agricultura campesina familiar, étnica y comunitaria?
Califique la confianza que le generan las empresas o las personas que suministran los alimentos o insumos

18 para la fabricacion de sus productos en términos de "la garantia hacia alimentos sanos que no causan dafio
a la salud". Califique de 1 a 5 donde 1: Ninguna confianza y 5: confio totalmente

19 Describa situaciones en las que sus materiales basicos para la fabricacion hayan presentado problemas que
pudieran haber afectado la calidad de su producto o la salud de algun consumidor.




B. Anexo: Guia de inspeccion para
caracterizacion de BPE

A final del documento es opcional incluir indices o glosarios. Estos son listas detalladas y
especializadas de los términos, nombres, autores, temas, etc., que aparecen en el trabajo.
Sirven para facilitar su localizacién en el texto. Los indices pueden ser alfabéticos,
cronolégicos, numéricos, analiticos, entre otros. Luego de cada palabra, término, etc., se

pone coma y el numero de la pagina donde aparece esta informacion.

INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE INFORMACION
Guia de inspeccion para caracterizacion de BPE

Este es un documento para uso por parte de la estudiante de Maestria para la recoleccion de informacion en el marco del Trabajo final de Maestria en
seguridad y soberania alimentaria y nutricional: "CONTRIBUCION A LA DEFINICION DE MINIMOS DE INOCUIDAD EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS
ARTESANALES DE LA AGRICULTURA FAMILIAR COMO APORTE A LA SOBERANIA ALIMENTARIA: ESTUDIO DE CASO"
Este instrumento sera de uso personal de la estudiante y sus directores, por lo cual no esta disefiado para ser enviado o compartido.
TEMA: Caracterizacion BUENAS PACTICAS DE ELABORACION - BPE (Elaborado a partir de los requisitos de la resolucién 2674 de 2013)
Nombre del productor
Lugar
Fecha
Proceso de transformacion
observado
Unidades producidas
Fecha ultima visita del ente regulador
Concepto obtenido
Observaciones del ente regulador
0 [ No cumple 3 [ Cumple parcialmente [ o [ Cumple totalmente

INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE INFORMACION
Guia de inspeccion para caracterizacion de BPE

item revisado |  Cumplimiento | Observaciones
EDIFICACIONES E INSTALACIONES Cumplimiento Observaciones
1 Los alrededores de las areas de elaboracién permanecen limpios y no generan riesgos de

contaminacién.

Ademas, las puertas, ventanas y otras aberturas no permiten el ingreso de contaminantes como
polvo o basura y las areas de elaboracion no genera riesgos para el refugio y anidamiento de
plagas.

2 Las areas de produccion, asi como los diversos ambientes de la edificacion previenen la
contaminacion cruzada. De ser requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones

de temperatura, humedad u otras necesarias para la ejecucion higiénica de las operaciones de
produccién y/o para la conservacién del alimento.

3 Las areas de produccién y almacenamiento son exclusivas para la manipulacién de alimentos y
facilitan las operaciones de limpieza y desinfeccién
4 No se almacenan elementos, productos quimicos o peligrosos ajenos a las actividades propias
realizadas en este.
5 Se dispone de instalaciones sanitarias tales como servicios sanitarios y vestidor, separados de las areas de elaboracion. Para

el caso de microempresas que tienen un reducido nimero de operarios (no mas de 6 operarios), se podra disponer de un bafio
para el servicio de hombres y mujeres.

6 Los servicios sanitarios se mantienen limpios y cuenta con los recursos requeridos para la higiene personal, tales como, pero
sin limitarse a:

papel higiénico, dispensador de jabdn desinfectante, implementos,

desechables o equipos automaticos para el secado de las manos, lavamanos y papeleras de accionamiento indirecto o no
manual.

7 En las proximidades de los lavamanos hay avisos o

advertencias al personal sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios sanitarios, después de cualquier
cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

8 Los pisos y drenajes favorecen la limpieza y la desinfeccién y no generan acumulacién de residuos
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INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE INFORMACION
Guia de inspeccion para caracterizacion de BPE

item revisado | Cumplimiento

Observaciones

9 Las paredes se someten a procedimientos de limpieza, las mismas no facilitan acumulacion de residuos y no generan riesgos
de contaminacion de los alimentos por pinturas u otras sustancias toxicas o elementos desprendidos.

10 Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita
la acumulacion de suciedad, la condensacion, la formacién de hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y ademas
facilitar la limpieza y el mantenimiento.

11 El establecimiento tiene una adecuada y suficiente iluminacion natural o artificial, la cual se obtendra por medio de ventanas,

claraboyas, y lamparas convenientemente distribuidas. Las lamparas deben estar protegidas para evitar contaminacion por
rupturas

EQUIPOS Y UTENSILIOS

1

Las superficies de los equipos que entran en contacto directo con los alimentos son resistentes a la corrosion y al desgate y no
generan sustancias, piezas o particulas que puedan contaminar los alimentos

2

Todas las superficies de contacto directo con el alimento poseen acabados que impiden la acumulacion de residuos y facilitan
el desmonte de piezas para la inspeccion y el mantenimiento

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

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

comestibles.

Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia légica del proceso tecnoldgico, desde la recepcion de las
materias primas y demas ingredientes, hasta el envasado y embalaje del producto terminado.

Los equipos que se utilizan en operaciones criticas para lograr la inocuidad del alimento, estan dotados de los instrumentos y
accesorios requeridos para la medicién y registro de las variables del proceso. Asi mismo, deben poseer dispositivos para
permitir la toma de muestras del alimento y materias primas.

7

Los equipos utilizados en la fabricacion de alimentos podran ser lubricados con sustancias permitidas y empleadas
racionalmente, de tal forma que se evite la contaminacion del alimento.

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

1

El personal manipulador cuenta con una certificacion médica en la cual consta la aptitud o no para la manipulacién de
alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de alimentos se le
practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio. Cuando sea necesario se toman medidas para que el
personal enfermo no genere riesgos de contaminacion.

Todas las personas que realizan actividades de manipulacion de alimentos tienen formacion en educacion sanitaria, principios
basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos. Igualmente, estan
capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desemperien, con el fin de que se encuentren en capacidad de
adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos. Ademas,
se cuenta con plan de capacitacion continua y permanente en Buenas practicas de manufactura.

Se cuenta con letreros y avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la manipulacion de
alimentos.

Los manipuladores mantienen una estricta limpieza e higiene de personal y aplican buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacién del alimento y de las superficies de contacto con éste y
tienen especial cuidado con el lavado de manos constante.

Los manipuladores usan vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita visualizar
facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el
alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, éste debe permanecer atado al cuerpo en
forma segura para evitar la contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa sera responsable de una dotacién
de vestimenta de trabajo en nimero suficiente para el personal manipulador, con el propésito de facilitar el cambio de
indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ninglin caso se podran aceptar colores grises o
aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotacién de los manipuladores de alimentos.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la vestimenta de trabajo.

El personal manipulador mantiene el cabello recogido y cubierto, usa tapabocas de acuerdo con el riesgo de las actividades, no
usa maquillaje, mantiene las ufias cortas, limpias y sin esmalte, no usa accesorios durante las actividades de manipulacién.
Usa calzado cerrado y de material resistente.

De ser necesario el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo
cuidado higiénico de las manos sin proteccion. El material de los guantes debe ser apropiado para la operacion realizada y
debe evitarse la acumulacién de humedad y contaminacién en su interior para prevenir posibles afecciones cutaneas de los
operarios. El uso de guantes no exime al operario de la obligacién de lavarse las manos.

No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como tampoco fumar o escupir en las areas donde se
manipulen alimentos.

10

El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa debe ser excluido de toda actividad directa de
manipulacion de alimentos.

1"

Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el pasto, andenes o lugares donde la ropa de
trabajo pueda contaminarse

12

Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente todas las practicas de higiene establecidas en esta
resolucion y portar la vestimenta y dotacién adecuada, la cual debe ser suministrada por la empresa.

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

Materias primas e insumos

1

La recepcién de materias primas se realiza en condiciones que evitan su contaminacion, alteracion y dafios fisicos y estan
debidamente identificadas de conformidad con la Resolucién 5109 de 2005 o las normas que la modifiquen, adicionen o
sustituyan, y para el caso de los insumos, deben cumplir con las Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segun
corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

2 Toda materia prima posee una ficha técnica la cual debe estar a
disposicion de la autoridad sanitaria competente cuando ésta lo requiera.

3 Las materias primas e insumos son inspeccionadas previo al uso

4 Las materias primas se someten a limpieza con agua potable u otro medio adecuado de ser requerido y, si le aplica, a la
descontaminacion previa a su incorporacion en las etapas sucesivas del proceso.

5 Las materias primas conservadas por congelacién que requieren ser
descongeladas previo al uso, se descongelan a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de microorganismos y no
podran ser recongeladas. Ademas, se manipulan de manera que se minimice la contaminacién proveniente de otras fuentes.

6 Las materias primas e insumos que requieren ser almacenados antes de entrar a las etapas de proceso, se almacenan en
sitios adecuados que eviten su contaminacion y alteracién.

7 Los depdsitos de materias primas y productos terminados ocupan espacios independientes, salvo en aquellos casos en que a

juicio de la autoridad sanitaria competente no se presenten peligros de contaminacién para los
alimentos.
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Observaciones

8 Las zonas donde se reciben o almacenan materias primas estan separadas de las que se destinan a elaboracion o envasado
del producto final. La autoridad sanitaria competente podra eximir del cumplimiento de este requisito a los establecimientos en
los cuales no exista peligro de contaminacion para
los alimentos

Envases y embalajes.

1 Los envases y embalajes estan fabricados con materiales tales que
garanticen la inocuidad del alimento, de acuerdo con lo establecido en la reglamentaciéon expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social especialmente las Resoluciones 683, 4142 Y 4143 de 2012; 834 Y 835 de 2013 o las normas que las
modifiquen, adicionen o sustituyan al respecto.

2 El material del envase y embalaje es adecuado y confiere una proteccién apropiada contra la contaminacion.

3 No deben haber sido utilizados previamente para fines diferentes que puedan ocasionar la contaminacién del alimento a
contener.

4 Los envases y embalajes que entran en contacto directo con el alimento antes
de su envase, aunque sea en forma temporal, permanece en buen
estado, limpios y, de acuerdo con el riesgo en salud publica, estan
debidamente desinfectados.

5 Los envases y embalajes se almacenan en un sitio exclusivo para este fin en condiciones de limpieza y debidamente
protegidos.

Fabricacion.

1 Todo el proceso de fabricacién del alimento se realiza en 6ptimas condiciones sanitarias de limpieza y conservacién y con los
controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la contaminacién del alimento. Para cumplir con
este requisito, se deben controlar factores, tales:
tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (AW) , pH, presion y velocidad de flujo. Adicionalmente, se debe vigilar las
operaciones de fabricacion, tales como: congelacion, deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion,
asegurando que los tiempos de espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracién o
contaminacién del alimento.

2 Se tienen establecidos y se llevan registros de todos los procedimientos de control fisicos, quimicos, microbiolégicos y
organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin de prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla
de saneamiento, incumplimiento de especificaciones o cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o el
alimento, materiales de envase y/o producto terminado.

3 Los alimentos que por su naturaleza permiten un rapido crecimiento de microorganismos indeseables, se mantienen en
condiciones tales que se evite su proliferacion. Para el cumplimiento de este requisito se adoptan medidas efectivas como:
*Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de 4°C +/- 2°C.

*. Mantener el alimento en estado congelado.

* Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).

*Tratamiento por calor para destruir los microorganismos meséfilos de los alimentos acidos o acidificados, cuando éstos se van
a mantener en recipientes sellados herméticamente a temperatura ambiente.

4 Los métodos de esterilizacién, irradiacion, ozonizacion, cloracion,
pasteurizacion, ultra pasteurizacion, ultra alta temperatura, congelacion, refrigeracion, control de pH, y de actividad acuosa
(AW) entre otros, que se utilizan para destruir y evitar el crecimiento de microorganismos indeseables, deben ser suficientes y
validados bajo las condiciones de fabricacion, procesamiento, manipulacién, distribucién y comercializacién, para evitar la
alteracion y deterioro de los alimentos.

5 Las operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y
continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos, contribuyan a otros
tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar entre una etapa del proceso y la siguiente, el
alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante
el tiempo de espera, deben emplearse temperaturas altas (> 60°C) o bajas no mayores de 4 o +/_2°C segUn sea el caso.

6 Los procedimientos mecéanicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer, batir, secar,
entre otros, se realizan de manera tal que se protegen los alimentos y las materias primas de la contaminacién.

7 Cuando en los procesos de fabricacion se requiere el uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, éste es
fabricado con agua potable y manipulado en condiciones que garanticen su inocuidad.

8 Se toman medidas efectivas para proteger el alimento de la
contaminacién por metales u otros materiales extrafios, instalando mallas, trampas, imanes, detectores de metal o cualquier
otro método apropiado.

9 Las areas y equipos usados en la fabricacion de alimentos para consumo humano no deben ser utilizados para la elaboracion
de alimentos o productos de consumo animal o destinados a otros fines.

10 | No se permite el uso de utensilios de vidrio en las areas de elaboracién debido al riesgo de ruptura y contaminacion del
alimento

1 Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacion, que tengan incidencia sobre la inocuidad y calidad del
alimento no podran someterse a procesos de reenviase, reelaboracion, reproceso, correccién o Re esterilizacién bajo ninguna
justificacion.

Envasado y embalado

1 El envasado y embalado se hacen en condiciones que impiden la contaminacion del alimento o materias primas y debe
realizarse en un area exclusiva para este fin.

2 Identificacion de lotes. Cada envase y embalaje lleva marcado o grabado la identificacion de la fabrica productora y el lote de
fabricacion, la cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro, de forma visible, legible e indeleble (Nimeros, alfanumérico,
ranuras, barras, perforaciones, fecha de produccion, fecha de fabricacién, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo
establecido en la Resolucién 5109 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o
sustituya. A partir del lote, fecha de vencimiento o fabricacién se debe garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atras de
los productos elaborados, asi como de las materias primas utilizadas en su fabricacion. No se aceptara el uso de adhesivos
para declarar esta informacion.

3 Registros de elaboracién, procesamiento y produccién. De cada lote debe llevarse un registro, legible y con fecha de los
detalles pertinentes de elaboracién, procesamiento y produccion. Estos registros se conservaran durante un periodo que
exceda el de la vida util del producto, salvo en caso de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afos.

4 Todo producto al momento de salir de una planta de proceso, independiente de su destino debe encontrarse debidamente
rotulado, de conformidad con lo establecido en la reglamentacién sanitaria vigente.

Prevencion de la contaminacion cruzada

1 Durante las operaciones de fabricacién, procesamiento, envasado y
almacenamiento se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de los alimentos por contacto directo o indirecto con
materias primas que se encuentren en las fases iniciales del proceso.
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2 Hasta que no se cambien de indumentaria y adopten las debidas precauciones higiénicas y medidas de proteccion, las
personas que manipulen materias primas o productos semielaborados susceptibles de contaminar el producto final no deben
entrar en contacto con el producto terminado.

3 Cuando exista el riesgo de contaminacion en las diversas fases del proceso de fabricacion, el personal manipulador debe
lavarse las manos entre una y otra operacion en el proceso de elaboracion,

IS

Las operaciones de fabricacién deben realizarse en forma secuencial y continua para evitar el cruce de flujos de produccién.

5 Todo equipo y utensilio que haya entrado en contacto con materias primas o con material contaminado debe limpiarse y
desinfectarse cuidadosamente antes de ser nuevamente utilizado.

6 Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas, pediluvios o instalaciones para limpieza y
desinfeccion de calzado, lava manos de accionamiento no manual y toallas desechables o secador de manos, aspiradoras de
polvo y contaminacion, etc.) debidamente dotados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir
el paso de

contaminacion de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la limpieza y desinfeccién de manos de los
operarios al ingreso de la sala de proceso o de manipulacién de los productos.

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

1 Control de la calidad e inocuidad: Todas las operaciones de fabricacion, procesamiento, envase, embalado,
almacenamiento, distribucién, comercializacién y expendio de los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e
inocuidad apropiados.

2 Sistema de control. Se cuenta con un sistema de calidad preventivo que incluye:

*Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las especificaciones definen completamente la calidad de
todos los productos y de todas las materias primas con los cuales son elaborados y deben incluir criterios claros para su
aceptacion, liberacion, retencion o rechazo.

*Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e instrucciones, guias y regulaciones donde
se describen los detalles esenciales de equipos, procesos y procedimientos requeridos para fabricar o procesar productos.
Estos documentos deben cubrir todos los factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipo de
procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucién, métodos y procedimientos de laboratorio.

3 Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen elaboren o envasen alimentos deben tener acceso a un
laboratorio de pruebas y ensayos, propio o externo. Estos laboratorios deberan cumplir con lo dispuesto en la Resolucién
16078 de 1985, o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

4 Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los

establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de alto riesgo en salud publica, deben contar con los
servicios de tiempo completo de personal técnico idoneo en las areas de produccién y control de calidad de alimentos, quien
debe tener a cargo el programa de capacitacion del personal

manipulador de alimentos.

5 Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento de
que trata la resolucion 2674 deben garantizar la confiabilidad de las mediciones que se realizan para el control de puntos o
variables criticas del proceso, para lo cual deben tener implementado

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

SANEAMIENTO

1 Plan de saneamiento. Se cuenta con un plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos
requeridos para disminuir los riesgos de contaminacién de los alimentos. Este plan

debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; éste debe incluir como minimo los procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los programas de limpieza y desinfeccién, desechos sélidos,
control de plagas, abastecimiento de agua potable

2 Limpieza y desinfeccién. Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben satisfacer las necesidades particulares del
proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los
agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e
implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccién.

3 Desechos solidos y liquidos: Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen
una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de
los desechos sélidos, lo cual tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente.

Los residuos liquidos y sélidos se manejan de manera que no generan riesgos de contaminacion cruzada.

Los residuos solidos se remueven contantemente y permanecen un recipientes tapados y ubicados en lugares que no generen
contaminacién.

4 Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe involucrar el concepto de
control integral, apelando a la aplicacién arménica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las
radicales y de orden preventivo. Se debe asegurar que en las areas de elaboracién no hay presencia de plagas.

5 Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos deben tener documentado el proceso de
abastecimiento de agua que incluye claramente: fuente de captacion o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y
capacidad del tanque de almacenamiento, distribucién; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y tanque de
almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos
establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros que soporten el cumplimiento de los mismos.

El establecimiento cuenta con agua potable para realizar las diferentes actividades de elaboracién y limpieza y tiene un tanque
de agua potable
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Este es un documento para uso por parte de la estudiante de Maestria para la recoleccion de informacion en el marco del Trabajo final de Maestria en
seguridad y soberania alimentaria y nutricional: "CONTRIBUCION A LA DEFINICION DE MIiNIMOS DE INOCUIDAD EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS
ARTESANALES DE LA AGRICULTURA FAMILIAR COMO APORTE A LA SOBERANIA ALIMENTARIA: ESTUDIO DE CASO"

Este instrumento sera de uso personal de la estudiante y sus directores, por lo cual no esta disefiado para ser enviado o compartido.

TEMA: BUENAS PACTICAS DE ELABORACION - BPE (Elaborado a partir de los requisitos de la resolucién 2674 de 2013)

Nombre del productor

Lugar

Fecha

Proceso de transformacion observado

Unidades producidas

Fecha ultima visita del ente regulador

Concepto obtenido

Observaciones del ente regulador

INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE INFORMACION
Encuesta de importancia, dificultades y alternativas de cumplimiento para el productor

ITEM

¢Qué tan importante
encuentra usted este
requisito para
garantizar la inocuidad
de sus productos?
Donde: 1 No es

¢Qué dificultades
encuentra para el
cumplimiento de

este requisito?

¢Cumplir este
requisito implica un
cambio en la forma
tradicional de
elaborar su
producto? ;Y afecta

$Qué
alternativas
encuentra
viables para
darle
cumplimiento

importante sus saberes y a este
5 es totalmente costumbres requisito?
importante tradicionales?

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

1 Los alrededores de las areas de elaboracion
permanecen limpios y no generan riesgos de
contaminacion.

Ademas, las puertas, ventanas y otras aberturas no
permiten el ingreso de contaminantes como polvo o
basura y las areas de elaboracién no genera riesgos
para el refugio y anidamiento de plagas.

2 Las areas de produccion, asi como los diversos
ambientes de la edificacion previenen la
contaminacion cruzada. De ser requerido, tales
ambientes deben dotarse de las condiciones
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ITEM

¢ Qué tan importante
encuentra usted este
requisito para
garantizar la inocuidad
de sus productos?
Donde: 1 No es

¢ Queé dificultades
encuentra para el
cumplimiento de

este requisito?

¢ Cumplir este
requisito implica un
cambio en la forma
tradicional de
elaborar su
producto? ;Y afecta

$Qué
alternativas
encuentra
viables para
darle
cumplimiento

importante sus saberes y a este
5 es totalmente costumbres requisito?
importante tradicionales?

de temperatura, humedad u otras necesarias para la
ejecucion higiénica de las operaciones de produccion
y/o para la conservacion del alimento.

Las areas de produccién y almacenamiento son
exclusivas para la manipulacién de alimentos y
facilitan las operaciones de limpieza y desinfeccion

No se almacenan elementos, productos quimicos o
peligrosos ajenos a las actividades propias realizadas
en este.

Se dispone de instalaciones sanitarias tales como
servicios sanitarios y vestidor, separados de las areas
de elaboracién. Para el caso de microempresas que
tienen un reducido numero de operarios (no mas de 6
operarios), se podra disponer de un bafio para el
servicio de hombres y mujeres.

Los servicios sanitarios se mantienen limpios y
cuenta con los recursos requeridos para la higiene
personal, tales como, pero sin limitarse a:

papel higiénico, dispensador de jabon desinfectante,
implementos,

desechables o equipos automaticos para el secado
de las manos, lavamanos y papeleras de
accionamiento indirecto 0 no manual.

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

Los pisos y drenajes favorecen la limpieza y la
desinfeccion y no generan acumulacion de residuos

Las paredes se someten a procedimientos de
limpieza, las mismas no facilitan acumulacion de
residuos y no generan riesgos de contaminacién de
los alimentos por pinturas u otras sustancias toxicas o
elementos desprendidos.

Los techos estan disefiados y construidos de manera
que se evita

la acumulacién de suciedad, la condensacion, la
formacién de hongos y levaduras, el desprendimiento
superficial y ademas facilitar la limpieza y el
mantenimiento.

El establecimiento tiene una adecuada y suficiente
iluminacién natural o artificial, la cual se obtendra por
medio de ventanas, claraboyas, y ldmparas
convenientemente distribuidas. Las lamparas deben
estar protegidas para evitar contaminacién por
rupturas

EQUIPOS Y UTENSILIOS

1

Las superficies de los equipos que entran en contacto
directo con los alimentos son resistentes a la
corrosion y al desgate y no generan sustancias,
piezas o particulas que puedan contaminar los
alimentos

Todas las superficies de contacto directo con el
alimento poseen acabados que impiden la
acumulacion de residuos y facilitan el desmonte de
piezas para la inspeccién y el mantenimiento

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

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

Los equipos deben estar instalados y ubicados segin
la secuencia l6gica del proceso tecnoldgico, desde la
recepcion de las materias primas y demas
ingredientes, hasta el envasado y embalaje del
producto terminado.

Los equipos que se utilizan en operaciones criticas
para lograr la inocuidad del alimento estan dotados
de los instrumentos y accesorios requeridos para la
medicion y registro de las variables del proceso. Asi
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mismo, deben poseer dispositivos para permitir la
toma de muestras del alimento y materias primas.

Los equipos utilizados en la fabricacion de alimentos
podran ser lubricados con sustancias permitidas y
empleadas racionalmente, de tal forma que se evite
la contaminacion del alimento.

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

1

El personal manipulador cuenta con una certificacion
médica en la cual consta la aptitud o no para la
manipulacion de alimentos. La empresa debe tomar
las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un
reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio.
Cuando sea necesario se toman medidas para que el
personal enfermo no genere riesgos de
contaminacién.

Todas las personas que realizan actividades de
manipulacion de alimentos tienen formacion en
educacién sanitaria, principios basicos de Buenas
Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos. Igualmente, estan
capacitados para llevar a cabo las tareas que se les
asignen o desempefien, con el fin de que se
encuentren en capacidad de adoptar las
precauciones y medidas preventivas necesarias para
evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.
Ademas, se cuenta con plan de capacitacion continua
y permanente en Buenas practicas de manufactura.

Se cuenta con letreros y avisos alusivos a la
obligatoriedad y necesidad de su observancia durante
la manipulacién de alimentos.

Los manipuladores mantienen una estricta limpieza e
higiene de personal y aplican buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la
contaminacién del alimento y de las superficies de
contacto con éste y tienen especial cuidado con el
lavado de manos constante.

Los manipuladores usan vestimenta de trabajo que
cumpla los siguientes requisitos: De color claro que
permita visualizar facilmente su limpieza; con cierres
o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros
accesorios que puedan caer en el alimento; sin
bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se
utiliza delantal, éste debe permanecer atado al
cuerpo en forma segura para evitar la contaminacion
del alimento y accidentes de trabajo. La empresa
sera responsable de una dotacién de vestimenta de
trabajo en numero suficiente para el personal
manipulador, con el propésito de facilitar el cambio de
indumentaria el cual seréa consistente con el tipo de
trabajo que desarrolla. En ningtin caso se podran
aceptar colores grises o aquellos que impidan
evidenciar su limpieza, en la dotacion de los
manipuladores de alimentos.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo.

El personal manipulador mantiene el cabello recogido
y cubierto, usa tapabocas de acuerdo con el riesgo
de las actividades, no usa maquillaje, mantiene las
ufias cortas, limpias y sin esmalte, no usa accesorios
durante las actividades de manipulacion. Usa calzado
cerrado y de material resistente.

De ser necesario el uso de guantes, éstos deben
mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos y ser
tratados con el mismo cuidado higiénico de las
manos sin proteccién. El material de los guantes
debe ser apropiado para la operacion realizada y
debe evitarse la acumulacién de humedad y
contaminacién en su interior para prevenir posibles
afecciones cutaneas de los operarios. El uso de
guantes no exime al operario de la obligacién de
lavarse las manos.
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No esta permitido comer, beber o masticar cualquier
objeto o producto, como tampoco fumar o escupir en
las areas donde se manipulen alimentos.

El personal que presente afecciones de la piel o
enfermedad infectocontagiosa debe ser excluido de
toda actividad directa de manipulacién de alimentos.

Los manipuladores no deben sentarse, acostarse,
inclinarse o similares en el pasto, andenes o lugares
donde la ropa de trabajo pueda contaminarse

Los visitantes a los establecimientos o plantas deben
cumplir estrictamente todas las practicas de higiene
establecidas en esta resolucion y portar la vestimenta
y dotacién adecuada, la cual debe ser suministrada
por la empresa.

REQUISITOS HIGIENICOS DE Fabricacién

Materias primas e insumos

1

La recepcioén de materias primas se realiza en
condiciones que evitan su contaminacion, alteracion y
dafios fisicos y estan debidamente identificadas de
conformidad con la Resolucién 5109 de 2005 o las
normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y
para el caso de los insumos, deben cumplir con las
Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012,
segun corresponda, o las normas que las modifiquen,
adicionen o sustituyan.

Toda materia prima posee una ficha técnica la cual
debe estar a

disposicion de la autoridad sanitaria competente
cuando ésta lo requiera.

Las materias primas e insumos son inspeccionadas
previo al uso

Las materias primas se someten a limpieza con agua
potable u otro medio adecuado de ser requerido y, si
le aplica, a la descontaminacion previa a su
incorporacioén en las etapas sucesivas del proceso.

Las materias primas conservadas por congelacion
que requieren ser

descongeladas previo al uso, se descongelan a una
velocidad controlada para evitar el desarrollo de
microorganismos y no podran ser recongeladas.
Ademas, se manipulan de manera que se minimice la
contaminacion proveniente de otras fuentes.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de entrar a las etapas de
proceso, se almacenan en sitios adecuados que
eviten su contaminacion y alteracion.

Los depositos de materias primas y productos
terminados ocupan espacios independientes, salvo
en aquellos casos en que a juicio de la autoridad
sanitaria competente no se presenten peligros de
contaminacion para los

alimentos.

Las zonas donde se reciben o almacenan materias
primas estan separadas de las que se destinan a
elaboracién o envasado del producto final. La
autoridad sanitaria competente podra eximir del
cumplimiento de este requisito a los establecimientos
en los cuales no exista peligro de contaminacion para
los alimentos

Envases y embalajes.

1

Los envases y embalajes estan fabricados con
materiales tales que

garanticen la inocuidad del alimento, de acuerdo con
lo establecido en la reglamentacion expedida por el
Ministerio de Salud y Proteccioén Social
especialmente las Resoluciones 683, 4142 Y 4143 de
2012; 834 Y 835 de 2013 o las normas que las
modifiquen, adicionen o sustituyan al respecto.

El material del envase y embalaje es adecuado y
confiere una proteccién apropiada contra la
contaminacion.

No deben haber sido utilizados previamente para
fines diferentes que puedan ocasionar la
contaminacién del alimento a contener.

Los envases y embalajes que entran en contacto
directo con el alimento antes
de su envase, aunque sea en forma temporal,
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permanece en buen

estado, limpios y, de acuerdo con el riesgo en salud
publica, esta

debidamente desinfectados.

Los envases y embalajes se almacenan en un sitio
exclusivo para este fin en condiciones de limpieza y
debidamente protegidos.

Fabricacion.

1

Todo el proceso de fabricacion del alimento se realiza
en 6ptimas condiciones sanitarias de limpieza y
conservacion y con los controles necesarios para
reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este
requisito, se deben controlar factores, tales:

tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa
(AW) , pH, presion y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de
fabricacion, tales como: congelacion, deshidratacion,
tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion,
asegurando que los tiempos de espera, las
fluctuaciones de temperatura y otros factores, no
contribuyan a la alteracion o contaminacion del
alimento.

Se tienen establecidos y se llevan registros de todos
los procedimientos de control fisicos, quimicos,
microbioldgicos y organolépticos en los puntos
criticos del proceso de fabricacion, con el fin de
prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla

de saneamiento, incumplimiento de especificaciones
o cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en las
materias primas o el alimento, materiales de envase
y/o producto terminado.

Los alimentos que por su naturaleza permiten un
répido crecimiento de microorganismos indeseables,
se mantienen en condiciones tales que se evite su
proliferacién. Para el cumplimiento de este requisito
se adoptan medidas efectivas como:

*Mantener los alimentos a temperaturas de
refrigeracién no mayores de 4°C +/- 2°C.

*. Mantener el alimento en estado congelado.

* Mantener el alimento caliente a temperaturas
mayores de 60°C (140°F).

*Tratamiento por calor para destruir los
microorganismos mesdfilos de los alimentos acidos o
acidificados, cuando éstos se van a mantener en
recipientes sellados herméticamente a temperatura
ambiente.

Los métodos de esterilizacion, irradiacion,
ozonizacion, cloracion,

pasteurizacion, ultra pasteurizacién, ultra alta
temperatura, congelacion, refrigeracion, control de
pH, y de actividad acuosa (AW) entre otros, que se
utilizan para destruir y evitar el crecimiento de
microorganismos indeseables, deben ser suficientes
y validados bajo las condiciones de fabricacion,
procesamiento, manipulacion, distribucién y
comercializacion, para evitar la alteracién y deterioro
de los alimentos.

Las operaciones de fabricacioén se realizan en forma
secuencial y

continua para que no se produzcan retrasos
indebidos que permitan el crecimiento de
microorganismos, contribuyan a otros tipos de
deterioro o contaminacién del alimento. Cuando se
requiera esperar entre una etapa del proceso y la
siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y
en el caso de alimentos susceptibles al rapido
crecimiento de microorganismos durante el tiempo de
espera, deben emplearse temperaturas altas (> 60°C)
o bajas no mayores de 4 oC +/_2°C segun sea el
caso.

Los procedimientos mecanicos de manufactura, tales
como, lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar,
extraer, batir, secar, entre otros, se realizan de
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manera tal que se protegen los alimentos y las
materias primas de la contaminacién.

Cuando en los procesos de fabricacion se requiere el
uso de hielo en contacto con los alimentos y materias
primas, éste es fabricado con agua potable y
manipulado en condiciones que garanticen su
inocuidad.

Se toman medidas efectivas para proteger el alimento
de la

contaminacioén por metales u otros materiales
extrafios, instalando mallas, trampas, imanes,
detectores de metal o cualquier otro método
apropiado.

Las areas y equipos usados en la fabricacion de
alimentos para consumo humano no deben ser
utilizados para la elaboracion de alimentos o
productos de consumo animal o destinados a otros
fines.

No se permite el uso de utensilios de vidrio en las
areas de elaboracién debido al riesgo de ruptura y
contaminacion del alimento

Los productos devueltos a la empresa por defectos
de fabricacion, que tengan incidencia sobre la
inocuidad y calidad del alimento no podran someterse
a procesos de reenvase, reelaboracion, reproceso,
correccion o Re esterilizacion bajo ninguna
justificacion.

Envasado y embalado

1

El envasado y embalado se hacen en condiciones
que impiden la contaminacién del alimento o materias
primas y debe realizarse en un area exclusiva para
este fin.

Identificacion de lotes. Cada envase y embalaje
lleva marcado o grabado la identificacion de la fabrica
productora y el lote de fabricacién, la cual se debe
hacer en clave o en lenguaje claro, de forma visible,
legible e indeleble (Nimeros, alfanumérico, ranuras,
barras, perforaciones, fecha de produccion, fecha de
fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en
cuenta lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005
o la norma que la modifique, adicione o

sustituya. A partir del lote, fecha de vencimiento o
fabricacion se debe garantizar la trazabilidad hacia
adelante y hacia atras de los productos elaborados,
asi como de las materias primas utilizadas en su
fabricacion. No se aceptara el uso de adhesivos para
declarar esta informacién.

Registros de elaboracién, procesamiento y
produccion. De cada lote debe llevarse un registro,
legible y con fecha de los detalles pertinentes de
elaboracién, procesamiento y produccion. Estos
registros se conservaran durante un periodo que
exceda el de la vida util del producto, salvo en caso
de necesidad especifica, no se conservaran mas de
dos afios.

Todo producto al momento de salir de una planta de
proceso, independiente de su destino debe
encontrarse debidamente rotulado, de conformidad
con lo establecido en la reglamentacién sanitaria
vigente.

Prevencion de la contaminacién cruzada.

1

Durante las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envasado y

almacenamiento se tomaran medidas eficaces para
evitar la contaminacion de los alimentos por contacto
directo o indirecto con materias primas que se
encuentren en las fases iniciales del proceso.

Hasta que no se cambien de indumentaria y adopten
las debidas precauciones higiénicas y medidas de
proteccién, las personas que manipulen materias
primas o productos semielaborados susceptibles de
contaminar el producto final no deben entrar en
contacto con el producto terminado.

Cuando exista el riesgo de contaminacién en las
diversas fases del proceso de fabricacién, el personal
manipulador debe lavarse las manos entre una y otra
operacién en el proceso de elaboracién,




109

INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE INFORMACION
Encuesta de importancia, dificultades y alternativas de cumplimiento para el productor

¢Qué tan importante ¢ Qué dificultades ¢Cumplir este $Qué
encuentra usted este encuentra para el requisito implica un alternativas
requisito para cumplimiento de cambio en la forma encuentra
garantizar la inocuidad este requisito? tradicional de viables para
ITEM de sus productos? elaborar su darle
Donde: 1 No es producto? ;Y afecta cumplimiento
importante sus saberes y a este
5 es totalmente costumbres requisito?
importante tradicionales?
4 Las operaciones de fabricaciéon deben realizarse en
forma secuencial y continua para evitar el cruce de
flujos de produccion.
5 Todo equipo y utensilio que haya entrado en contacto
con materias primas o con material contaminado
debe limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes
de ser nuevamente utilizado.
6 Cuando sea requerido, se deben implementar filtros

sanitarios (lavas botas, pediluvios o instalaciones
para limpieza y desinfeccion de calzado, lava manos
de accionamiento no manual y toallas desechables o
secador de manos, aspiradoras de polvo y
contaminacién, etc.) debidamente dotados y provistos
de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente
para impedir el paso de

contaminacién de unas zonas a otras. En cualquier
caso, se debe garantizar la limpieza y desinfeccién de
manos de los operarios al ingreso de la sala de
proceso o de manipulacién de los productos.

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

1

Control de la calidad e inocuidad: Todas las
operaciones de fabricacion, procesamiento, envase,
embalado, almacenamiento, distribucion,
comercializacion y expendio de los alimentos deben
estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad
apropiados.

Sistema de control. Se cuenta con un sistema de
calidad preventivo que incluye:

*Especificaciones sobre las materias primas y
productos terminados. Las especificaciones definen
completamente la calidad de todos los productos y de
todas las materias primas con los cuales son
elaborados y deben incluir criterios claros para su
aceptacion, liberacion, retencion o rechazo.
*Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se
debe disponer de manuales e instrucciones, guias y
regulaciones donde se describen los detalles
esenciales de equipos, procesos y procedimientos
requeridos para fabricar o procesar productos. Estos
documentos deben cubrir todos los factores que
puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos,
del equipo de procesamiento, el control de calidad,
almacenamiento, distribucién, métodos y
procedimientos de laboratorio.

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de
alimentos que procesen elaboren o envasen
alimentos deben tener acceso a un laboratorio de
pruebas y ensayos, propio o externo. Estos
laboratorios deberan cumplir con lo dispuesto en la
Resolucién 16078 de 1985, o la norma que la
modifique, adicione o sustituya.

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal
técnico. Los

establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o
envasen alimentos de alto riesgo en salud publica,
deben contar con los servicios de tiempo completo de
personal técnico idéneo en las areas de produccion y
control de calidad de alimentos, quien debe tener a
cargo el programa de capacitacién del personal
manipulador de alimentos.

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las
mediciones. Toda persona natural o juridica
propietaria del establecimiento de que trata la
resolucién 2674 deben garantizar la confiabilidad de
las mediciones que se realizan para el control de
puntos o variables criticas del proceso, para lo cual
deben tener implementado

un programa de calibracién de los equipos e
instrumentos de medicion, que se encuentren
relacionados con la inocuidad del producto
procesado.

SANEAMIENTO

1

Plan de saneamiento. Se cuenta con un plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y
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con los procedimientos requeridos para disminuir los
riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicion de la autoridad
sanitaria competente; éste debe incluir como minimo
los procedimientos, cronogramas, registros, listas de
chequeo y responsables de los programas de
limpieza y desinfeccion, desechos sélidos, control de
plagas, abastecimiento de agua potable

Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de
limpieza y desinfeccion deben satisfacer las
necesidades particulares del proceso y del producto
de que se trate. Cada establecimiento debe tener por
escrito todos los procedimientos, incluyendo los
agentes y sustancias utilizadas, asi como las
concentraciones o formas de uso, tiempos de
contacto y los equipos e implementos requeridos para
efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y
desinfeccion.

Desechos solidos y liquidos: Debe contarse con la
infraestructura, elementos, areas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de
recoleccién, conduccion, manejo, almacenamiento
interno, clasificacion, transporte y disposicion final de
los desechos sélidos, lo cual tendra que hacerse
observando las normas de higiene y salud
ocupacional establecidas con el propésito de evitar la
contaminacion de los alimentos, areas, dependencias
y equipos, y el deterioro del medio ambiente.

Los residuos liquidos y sélidos se manejan de
manera que no generan riesgos de contaminacion
cruzada.

Los residuos sélidos se remueven contantemente y
permanecen un recipientes tapados y ubicados en
lugares que no generen contaminacion.

Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un
programa de control especifico, el cual debe
involucrar el concepto de control integral, apelando a
la aplicacion armoénica de las diferentes medidas de
control conocidas, con especial énfasis en las
radicales y de orden preventivo. Se debe asegurar
que en las areas de elaboracién no hay presencia de
plagas.

Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos
los establecimientos deben tener documentado el
proceso de

abastecimiento de agua que incluye claramente:
fuente de captacion o suministro, tratamientos
realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de
almacenamiento, distribucién; mantenimiento,
limpieza y desinfeccién de redes y tanque de
almacenamiento; controles realizados para garantizar
el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y
microbiolégicos establecidos en la normatividad
vigente, asi como los registros que soporten el
cumplimiento de los mismos.

El establecimiento cuenta con agua potable para
realizar las diferentes actividades de elaboracion y
limpieza y tiene un tanque de agua potable
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D. Anexo: Guia de discusion grupo
focal

INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE INFORMACION
Guia de discusién grupo focal

Este es un documento para uso por parte de la estudiante de Maestria para la recoleccion de informacién en
el marco del Trabajo final de Maestria en seguridad y soberania alimentaria y nutricional: "CONTRIBUCION
A LA DEFINICION DE MINIMOS DE INOCUIDAD EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS ARTESANALES
DE LA AGRICULTURA FAMILIAR COMO APORTE A LA SOBERANIA ALIMENTARIA: ESTUDIO DE CASO"
Este instrumento sera de uso personal de la estudiante y sus directores, por lo cual no esta disefiado para

ser enviado o compartido.

TEMA: Definiciéon de condiciones de inocuidad

Fecha:

Productor:

¢ Qué dificultades encuentra para el cumplimiento de la normatividad sanitaria nacional?

¢ Qué significa para usted la inocuidad y cuales son los aspectos mas importantes de la inocuidad?

¢ Qué significa para usted la soberania alimentaria?

¢ Por qué es importante para la soberania alimentaria que la normativa en alimentos en el pais tenga en

cuenta la economia de la agricultura campesina, familiar, étnica y comunitaria?

¢ Por qué le interesa cumplir con los estandares de higiene de alimentos definidos en las normas?

¢ Qué peligros identifica usted como importantes en sus procesos de produccion?
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E.

Anexo: Guias de

verificacion de BPM y BPE
diligenciadas para los dos
productores visitados

Instrumento 3 de recoleccion de informacion
Tema: Caracterizacion BUENAS PACTICAS DE
ELABORACION - BPE (Elaborado a partir de los
requisitos de la resolucion 2674 de 2013)

Este g5 un documenio pars use por parte de la estudianie de Maesisis pars la recoleccian de informacidn
en el merco del Trabajo final de Maesiria en segurided y soberania alimentaria y nulricional:
"CONTRIBUCION & LA DEFINICION DE MINIMOS DE INOCUIDAD EN L& ELABORACION DE PRODUCTOS
ARTESAMALES DE LA AGRICULTURA FAMILIAR COMO APORTE A Lt SOBERANIA ALIMENTARIA:
ESTUDIO DE CASD"

Este instrurmenie serd de uss personal de |a estudiante y sus directores, por ke cual no esta disefisdo para

ser enviado o compartido,

Mombre del productor

Asociscitn el Anbajo

Lugar

Choach

Fecha
DD MM ARAA

03 / 04 [ 2025

RETHOSHIL S, - ATIBNIE Ot LIHDETC i (STt

1025

gk N, g g

Proceso de transformacion observado

Arequipe 50 unidades 5 grandes, § mediancs panelistas 50

Unidades producidas

55 arequipes 400 panelistas

Fecha dltima visita del ente regulador

Enera 2024

Concapto obtenido

Favorable

Obsarvaciones del ente regulador

Cambio de tabias én las mesas

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

Los alrededores de las dreas de elaboracion permanecen limpios y no genaran
riesgos de contaminacidn.

Ademads las puertas, ventanas y otras aberturas no permiten al ingreso de
contaminantes como polvo o basura y las éreas de elaboracion no genera riesgos
para &l refugio y anidamiento de plagas.

(=) Dropdown

Y DENR 2yhywD S JHDNETC ¥ O0BDM ai...
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Las dreas de produccidn asi como los diversos ambientes de la edificacion

previenan la contaminacidn cruzada. De ser requerido, talas ambientes deben

dotarse de las condiciones (=) Dropsown
de temperatura, humedad u otras necesarias para la ejecucidn higiénica de las

operaciones de produccicn yfo para la conservacion del alimento.

Las dreas de produccion y almacenamiento son exclusivas para la manipulacion de
alimentos y facilitan las operaciones de limpiera y desinfeccidn

(=) Drepdown

No se almacenan elementos, productos quimicos o peligrosos ajenos a las actividades propias
realizadas en este

O

o
@

®

Sa dispone de instalaciones sanitarias tales como servicios sanitarios y vestidor,
separados de las dreas de elaboracidn. Para el caso de microempresas que tisnan
un reducide nimero de operarios (no mas de & operarios), se podrd disponer de un
bafo para el servicio de hombres y mujeres.

(=) Dropdawn

Los techos estan disefiedos y construidos de manera que se evita
la acumulacidn de suciedad, la condensacian, la formacidn de hongos y levaduras, (<) Dropdawn
el desprendimiento superficial y ademas facilitar |a limpieza y el mantenimiento.

El establecimients tiene una adecuada y suficiente iluminacidn natural o artificial, la
cual e obtandrd por madio da ventanas, claraboyas, y limparas convenientamenta
distribuidas. Las lamparas deben estar protegidas para evilar contaminacion por
rupturas

& Dropdawn

Los servicios sanitarios se mantienen limpios y cuenta con los recursos requenidos

para la higiene personal, tales comao pero sin limitarse a:

papel higiénico, dispensador de jabdn desinfectante, implementos, (=) Dropdown
desechables o equipos automdticos para el secado de las manos, lavamanos y

papeleras de accionamiento indirecto o no manwal.

En las proximidades de los lavamanos hay avisos o
adwertencias al personal sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los
(2 Dropdoiwn

servicios sanitarios, despuds de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las
labores de produccidn,

Los pisos y drenajes favorecen la limpieza y la desinfeccidn y no generan
acumulacidn de residucs

(@ Dropdown

Las parades se someten & procedimientos de limpiaza, las mismas no facilitan
acurnulacidn de residuas y no generan rissgos de contaminacin de los alimentos: 9 Diopdown
por pinturas u otras sustancias toxicas o elementos desprendidos.

Todas las superficies de contacto directo con el alimento poseen acabados que
impiden la acumulacidn de residuos y facilitan el desmonte de piezas para la (5 Diopdown
inspaccion y el mantenimiento

Las mesas y mesones empleades en el manejo de alimentos tienen suparficies
lisas, con bordes gin aristas y estar construidas con materiales resistentas, @ Diopdown
impermeables y de facil limpieza y desinfeccidn,
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OBSERVACIONES

1. Sa cheerva que la puerta del drea de proceso permanece ablerta durante las operaciones de fabricacion.
2. Aungue se cuenta con servicios sanitarios separades de las dreas de procesa, no se ob=ervs jabén de
manos ¥ toallas para el secado.

3. Se tiene un aviso de procedimianto de lavado de manos, pero no se chsarvarcn mds sisos de
advertencia, frecuencias o necesidad de lavada de manos.

4. El area de procesa tiene techa en buenas condiciones peno el Srea de almacenamiento tiene un techo que
facilita la scumulscidn de residuas.

EQUIFOS ¥ UTENSILIOS

Las superficies de los equipos que entran en contacto directo con los alimentos
son resistentes a la comosion y al desgate y no generan sustancias, piezas o (=) Dropdawn
particulas que puedan contaminar los alimentos

Los equipos que se utilizan en operaciones criticas para lograr la inocuidad del
alimanto, estén dotados de los instrumentos y accesorios requendos para la
medicion y regisiro de las variables del proceso. Asi mismo, deben posear
dizpositivos para permitir la toma de muestras del alimento y materias primas.

@ Dropdawn

Los aquipos utilizados en la fabricacidn de alimentos podrdn ser lubricados con
sustancias parmitidas y emipleadas racionalmenta, de tal forma gque se avite la (=) Dropdawn
contaminacidn del alimento.

OBSERVACIONES

Las gaveras [ hesramienta vsada pars el moldeo de s panelitas), son de madera, pero tienen la intencién
de mandarlas a hacer en acers inox

Ho s& tienen equipes dotados de herramientas de de monilores

Todos los procesos de ransTormacién de realizan én |a misma dnea.

PERSONAL MANIFULADOR

El personal manipulador cuenta con una certificacion médica en la cual consta la
aptitud o no para la manipulacion de alimentos. La empresa debe tomar las
medidas comespondientes para que al personal manipulador de alimentos se le
practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio. Cuando sea
necesario ¢ toman medidas para qee el personal enfermo no genere riesgos de
contaminacicn.

@ Dropdawn

Loa recipientes usados para materiales no comestibles y desachos, son a prueba

de fugas, debidamente identificados, construidos de material impermeabla, de facil

limpieza y desinfeccidn y, de ser requerido, provistos de tapa hermética. Los G) Direspedlomm
mismas no pueden utilizarse para contener productos

comestibles,

Los equipos deban estar instalados y ubicados segun la secuancia ldgica del
procesa tecnaldgico, desda la recepeidn de las materias primas y demds (=) Dropdown
ingredientes, hasta el envasado y embalaje del producto terminadao.

Todas las personas que realizan actividades de manipulacidn de alimentos tisnen

formacion en educacidn sanitaria, principios bdsicos de Buenas Pricticas da

Manufaciura y practicas higienicas en manipulacion de alimentos. Igualmenta,

estén capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempsefien,

con & fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las pracaucionas y @ Dirapedown
medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacidn o deterioro de los

alimentos. Ademds se cuenta con plan de capacitacidn continua y permanenie en

Buenas précticas de manufaciura.

S cuenta con letreros y avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su
ohservancia durante la manipulacion de alimentos.

@Drupdnwn

Los manipuladores mantienen una estricta impieza e higiene de personal y aplican

buenas practicas

higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacicn del alimento y @ Drapdown
de las superficies de contacto con ésie y tienen especial cuidado con el lavado de

manas constanie.
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Los manipuladores usan vestimenta de trabajo gue cumipla los siguientes
requisitas: De color claro que permita visualizar fécilmente su limpieza; con cierras
o cremalleras yio broches en lugar de botones v otros accesorios que puedan casr
en el alimento; sin bolsilles vhicados por encima da la cinturs; cuando se wiliza
delantal, éste debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacidn del alimento y accidentes de trabejo. La empresa serd responsable (<) Dropdown
de una dotacidn de vestimenta de trabajo en ndmero suficiente para el persanal
manipulador, con el propasita de facilitar el cambio de indumentaria el cual serd
consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ninglin caso se podrin acaptar
colores grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la detacion de los
manipuladores de alimentos.

El manipulador de alimentos no sale niingresa al establecimiento con la vestimanta

de trabaja. e Dropdown

El personal manipulador mantiene el caballo recogido y cubierto, usa tapabocas de
acuerdo con el riesga de las ectividades. no usa maquillaje, mantiens las uhas
cortas, limpias y sin esmalte. no usa accesonios durante las actividades de
manipulacidn. Usza calzado carado y de material resistante.

(=) Dropdawn

Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumiplir estrictamente todas
las practicas de higiene establecidas en esta resolucidn y portar la vestimenta y
dotacidn adeceada, la cual debe ser suministrada por la empresa.

(=) Dropdown

OBSERVACIONES

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

Materias primas e insumos: La recepcidn de materias primas se realiza en
condiciones que evitan su contaminacidn, alteracidn y dafios fisicos y estdn
debidamenta identificadas de conformidad con la Resolucidn 5109 de 2005 o las
normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para & caso de los insumos,
deben cumplir con las Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segin
corresponda, o las normas gue las modifiquen, adicionen o sustituyan.

(2 Dropdown

Materias primas e insumos: Toda materia prima poses una ficha técnica la cual
debe estar a disposicion de la autoridad sanitaria competente cuando ésta lo
requiera.

(=)} Dropdawn

De ser necesario el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin roturas o
dasperfactos y ser tratados con el mismo cuidado higidnico de las manos sin
proteccidn. El material de los guantes, debe ser apropiado para la operacidn
raalizada y dabe avitarse |a acumulacicn de humedad y contaminacidn en su
interior para prevenir posibles afecciones cutdneas de los operarios. Fluso de
guantes na exime al operario da la obligacidn de lavarse las manos.

Mo estd parmitido comer, beber o masticar cualquier objeto o produecto, como
tampeco fumar o escupir en las dreas donde se manipulen alimentos.

El personal gue presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa
dabe sor excluido de toda actividad directa de manipulacidn de alimentos.

Loa manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el pasto,
andenas o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse

Materias primas e insumaos: Las materias pimas & insumos son inspeccionadas
pravio al uso.

(=) Dropdown

(=) Dropdown

(2 Dropdown

(=) Dropduwn

() Dropdown

Materias primas e insumaos: Las materias primas se someten a limpiera con agua

potable u otro medio adecuado de ser reguerido y. si le aplica, a la
descontaminacidn pravia a su inconporacidn en las etapas sucesivas del proceso

(=) Dropdown

Materias primas e insumos: Las materias primas consaervadas por congelacidn que

requieren ser descongeladas previo al uso, se descongelan a una velocidad
controlada para evitar el desarrolle de microorganismos y no podran ser
recongeladas. Ademds, se manipulan de manera que se minimice la contaminaci
proveniente de otras fuentes.

Materias primas e insumaos: Las materias primas & insumas que requieran sar
almacenados antes de entrar a las etapas de proceso, ee almacenan en sitios
adecuados que eviten su contaminacidn y alteracidn.

(=) Dropdown

G0

(=) Dropdown
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Materias primas e insumos: Los depdsitos de materias primas y productos

terminados ccupan espacios indepandientas, salvo en aquellos casos enque a

juicio de |la awtoridad sanitaria compatente no se presenten peligros de @ Dropdawn
contaminacion para los

alimantos.

Materias primas e insumos: Las ronas donde se reciben o almacenan materias
primas estén separadas de las que se destinan a elaboracion o envasado del
producto fingl, La autoridad sanitaria competente podré eximir del cumplimiento de
este requisilo a los establecimientos en los cuales no exista peligro de
contaminacidn para

los alimentos

G} Drogpdawn

Envases y embalajes: Los envases y embalajes estan fabricados con materiales
tales que

garanticen la inocuidad del alimento, de acuerdo con lo establecido en la
reglamentacidn expedida por &l Ministerio de Sahed y Proteccion Social
especialmente las Resoluciones 683, 4142 Y 4143 de 2017; 834 ¥ B35 da 2013 0
las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan al raspecto.

O Drogdawn

Fabricacion: Todo el proceso de fabricacion del alimento se realizan en optimas

condiciones sanitarizs de limpieza y conservacidn y con los controles necesarios

para reducir & crecimients de microorganismaos y avitar la contaminacidn del

alimanto. Para complir con este requisito, se deben controlar factores, tales:

tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw) , pH, presidn y velocidad de @ Dropdawn
flujo. Adicionalmenta, se debe vigilar las operaciones de fabricacidn, tales como:

congelacidn, deshidratacion, tratamienta témico, acidificacidn y refrigeracian,

asegurando que los tiempos de espera, las fluctuaciones de temperatura y otros

factores, no contribuyan a la alteracidn o contaminacion dal alimenta.

Fabricacion: Se tienen establecidos y se llevan registros de todos les

procedimientas de control fisicos,guimicos, microbioldgicos y organalépticos en

los punios criticos del proceso de fabricacion, con el fin de prevenir o detectar

cualquier contaminacidn, falla (2) Dropdown
de saneamiento, incumplimiento de especificaciones o cualquier otro defecto de

calidad e inocuidad en las materias primas o el alimento, materizles de envaze yo

producto terminada.

Envases y embalajes: Fl material dal envase y embalaje es adecuado y confiere una

Drapdown
protecoidn apropizda contra la contaminacion. ©)

9 -
Envases y embalajes: No deben haber sido utilizados previamente para fines © o
diferentes que puedan ccasionar la contaminacion del alimento  contener.

Q -
Envases y embalajes: Los envases y embalajes que entran en contacto directo con
al alimento antes
da su envase, aungue sea en forma temporal parmanace en buen (=) Drapdown
astado, limpios y, de acuerdo con el riesgo en salud pdblica, estdn
debidamente desinfectados.

g -

Envases y embalajes: Los envases y embalajes se almacenan en un sitio exclusivo e

Dropdown
para este fin en condiciones de limpieza y debidamente protegides.

Fabricacion: Los alimentos que por su naturaleza permiten un répido crecimiento
de microorganismas indeseables,se mantienen en condiciones tales que se evite su
proliferacion. Para el cumplimiento de este requisito se adoptan medidas afactivas
COMmo:

*Mantenar los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de 4°C +/-
*C. (=) Dropdown
* Mantener el alimento en estado congelado.

* Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).
*Tratamiento por calor para destruir los microorganismaos mesdfilos de los
alimentos acidos o acidificados, cuando esios se van a maniener en recipientes
sellados herméticaments a temperatura ambienta.

Fabricacion: Los métodos de esterlizacidn, imadiacidn, iozonizacidn, cloracidn,

pasteurizacidn, ultra pasteurizacidn, ultra aha temperatura, congelacidn,

refrigeracion, control de pH, y de actividad acuosa (Aw) entre otros, que se utilizan

para destruir y evitar el crecimiento de microorganismos indeseables, deben ser (2) Diropdoran
suficientes y validados bajo las condiciones de fabricacidn, procesamiento,

manipulacidn, distribucidn y comarcializacidn, para evitar la alteracidn y deteriorn

de los alimentos.
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Fabricacion: Las operaciones de fabricacion serealizan en forma seceencial y
continua para que no se produzcan retrasos indebides que permitan el crecimiento
de microerganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminacian del
alimento. Cuando se requiera esperar entre una etapa del proceso y la siguiente, el
alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos susceptibles al
rapido crecimiento de microorganismos durante el tismpo de espera, deben
emplearse temperaturas altas (> 60°C) o bajas no mayores de 4 oC +/_2°C segun
soa af caso.

(2 Dropsawn

Fabricacign: Los procedimientos mecdnicos de manufaciura, lales comao, lavar,
pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, exdraer, batir secar, entre otros, se realizan da
manera tal que se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacidn.

(=) Dropdawn

Fabricacion: Cuando en los procesos de fabricacion se requiere el uso de hislo en
contacto con los alimentos y materias primas, éste es fabricado con agua pclahley@ Dropdawn
manipulado en condiciones que garanticen su inocuidad.

Elige -

Fabricacion: Se toman medidas efectivas para proteger el alimenio de la
contaminacidn por metales u otros materiales extrafios, instalando mallas, @- Dropdawt
tramipas, imanes, detectores de metal o cualquier otro método apropiado.

Envasado y embalado: Identificacidn de lotes, Cada envase y embalaje lleva
marcado o grabado la identificacion de la fébrica productora y el lote de fabricacicn,
la cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro, de forma visible, legible e
indeleble (Ndmeras, alfanumérica, ranuras, barras, perforaciones, fecha de
produccidn,faecha de fabricacidn, fecha de vencimienta), teniendo en cuenta lo
establecido en la Resclecidn 5109 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o
sustituya. A partir del lote, fecha de vencimiento o fabricacidn se debe garantizar la
trazabilidad hacia adelante y hacia atrds de los producios elaborados asi como de
las materias primas wilizadas en su fabricacidn. Mo se aceptard el uso de
adhesivos para declarar esta informacion.

(=} Dropdown

Envasado y embalado: Registros de elaboracidn, procesamiento y produccidn. De

cada lote debe llevarse un registro, legible y con fecha de los detalles pertinentes de

elaboracidn, procesamiento y produccidn. Estos registros se conservardn durante () Dropdawn
un periodo que exceda al de la vida dtil del producto, salvo en caso de necesidad

especifica, no se conservardn mds de dos afos.

Envasado y embalado: Todo producto al momento de salir de una planta da
proceso, indapandiente de su desting debe encontrarse debidamenta rotulado, de @ Dropdant
conformidad con lo establecido en la reglamentacidn sanitaria vigente.

Fabricacion: Las dreas y equipos usados en la fabricacion de alimenios para
consuma humano no deben ser uiilizados para la elaboracion de alimentas o (2 Dropdewn
productos de consumo animal o destinados a otros fines,

Fabricacion: Mo se parmite el uso de wiensilios de vidrio en las dreas de

alaboracion debido al riesgo de ruptura y contaminacion del alimento O
] -
Fabricacion: Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacion,
que tengan incidencia sobre |a inocuidad y calided dal alimento no podrén
(2 Dropdewn

somaterse a procasos de reanvasa, realaboracion, FEprOCeso, commeccidn o
raestenlizacidn bajo ninguna justificacidn,

Envasado y embalade: El envesado y embaledo se hacen en condiciones que
impiden la contaminacidn del alimento o materias primas y debe realizarse enun (2 Dropdewn
drea exclusiva para este fin.

Prevencion de la contaminacidn cruzada: Durante las operaciones de fabricacidn,
procesamiento, envasado y

almacenamiento se tomardn medidas eficaces para evitar la contaminacidn de los (Z) Dropdown
alimentos: por contacto directo o indirecto con materias primas gue s encuentren

an las fases iniciales del proceso.

Prevencion de la contaminacion cruzada: Hasta que no se cambien de

indumentaria y adopten las debidas precauciones higiénicas y medidas de

proteccidn, las personas que manipulen materias primas o productos (=) Dropdown
semielaborados susceptibles de contaminar el produecto final no deban entrar en

contacto con el producto terminado.

Prevencion de la contaminacion cruzada: Cuando exista el iesgo de
contaminacidn en las diversas fases del proceso de fabricacidn, el personal

. Drapdown
manipulador debe lavarse las manos entre una y otra operacion en el proceso dae O
alaboracicn,

o -
Prevencidn de la contaminacion cruzada: Las operaciones de fabricacidn deben
realizarse en forma secuencial y continua para evitar el cruce de flujos de @ Dropdown

produccion,
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Pr ion de la inacio da: todo equipo y utensilio que haya entrado
&N contacto con materias primas o con material contaminado debe impiarse y
desinfectarse cuidadosaments antes de ser nuavamanta wtilizado.

Pr jon de la inacion cruzada: Cuando sea requeride, sa deben
implemantar filtros sanitarios (lava botas pediluvios o instalaciones para limpieza y

desinfeccion de calzado, lava manos de eccionamiento no manual y toallas
desechables o secador de manos,aspiradoras de polvo y contaminacidn, etc. )
debidamente dotados y provistos de sustancias desinfectantas en cantidad
suficiente para impedir el paso de

contaminacidn de unas zonas & oiras, En cualguier caso, se debe garantizar la
limpieza y desinfeccion de manos de los operarics al ingreso de la sala de proceso
o da manipulacidn de los productos.

Pr ion de la inacion cruzada: Cuando sea requerido, se deben
implementar filtros sanitarios (lava botas, pediluvios o instalacionas para limpieza y
desinfeccidn de calzado, lava manos de accionamiento no manual ytoallas

desechables o secador de manos, aspiradoras de pobvo y comtaminacion, etc.)
debidamente dotados y provistes de sustancias desinfectantes en cantidad
suficiente para impedir el paso de

contaminacidn de unas ronas & oras. En cualquier caso, se debe garantizar la
limpieza y desinfeccidn de manos de los operarics al ingreso de la sala de procesa
o de manipulacidn de los productos.

Articulo 24, Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los
establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de alo
riesgo en salud publica, deben contar con los servicios de tiempo completo de
personal écnico idénec en las dreas de produccidn y control de calidad de
alimantos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacidn del personal
manipulador de alimentos.

Articulo 25. Garantia de |la confiabilidad de las mediciones. Toda persona natural o
juridica propietaria del establecimiento de que tratala resoucidn 2674 deben
garantizar la confiabilidad de las mediciones que se realizan para e controd de
puntos o variables criticas del proceso, para lo cual deben tener implementado

wn programa de calibracidn da los equipos & instrumentos de madicidn, que se
encuentren relacionados con la inocuidad del produecto procesado.

Articulo 23, Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o
envasen alimentos deben tener acceso a un laboratorio de pruebas y ensayos.,
propic o externo. Estos laboratorios deberdn cumplir con lo dispuesto en la
Resolucidn 16078 de 1985, o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

SANEAMIENTO

@ Drogdawn

(=) Dropdawn

@ Dropdawn

(=) Dropdown

() Drepdawn

(=) Drepdown

OBSERVACIONES

ASEGURAMIENTO ¥ CONTROL DE LA CALIDAD Y LA INOCUIDAD

Contral de la calidad e inocuidad: Todas las operaciones de fabricacidn,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucidn, comencializacian
y expandio de log alimantos deben estar sujetas a los controles de calidad &
inocuidad apropiados.

(3 Dropdown

Siztema de control. Se ceenta con un sistema de calidad preventivo que inchye:
*Ezpecificaciones sobra las materias primas y productos terminados. Las
especificaciones definen completamente la calidad de todos los productos y de
todas las matenias primas con los cuales son elaborados y deben incluir criterios
claros para su aceptacion, liberacidn, retencion o rechazo.

*Documentacidn sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e G) Dirapeiown
instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de
equipos, procesos y procedimientos requendos para fabricar o procesar productos.
Estos documentos deben cubrir todos los factores que puedan afectar la calidad,
manajo de los alimentos, del equipo de procesamiento, el control de calidad,
almacenamiento. distribucidn, métodos y procedimientos de laboratorio.

Flan de saneamiento. Se cuenta con un plan de Saneamiento con objetivos

claramente definidos y con los procedimientos requerdos para disminuir los

riesgos de contaminacidn de los alimentos. Este plan debe estar escritoy a

disposicidn de la autoridad sanitaria competente; éste debe incluir como minimo (2) Dropdown
los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chegueo y responsables de

los programas de limpieza y desinfeccidn, desechos sdlidos, control de plagas,

abastecimiento de agua potable

Limpiera y desinfeccidn. Los procedimientos de limpieza y desinfeccidn deben
satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate,
Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimiantos, incluyendo
los agentes y sustancias utilizadas, asi como l2s concentraciones o formas de uso,
tiempos de contacto y los equipos @ implementos requeridos para efectuar las
operaciones y periodicidad de limpieza y desinfaccidn.

Desechaos sdlides y liquides: Debe contarse con la infraestructura, elementos,
dreasrecursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccidn,
conduccidn, manejo, almacenamiento interno, clasificacidn, transporte y
disposicidn final de los desachos sdlidos, lo cual tendrd que hacersa observando
las normas de higiens y salud ocupacional establecidas con el propdsito de evitar la
contaminacién de los alimentos, dreas, dependencias y equipes, y el deterioro del (2 Dropdown
medic ambianta.

Los residuos liguidos y sdlidos se manejan de manara que no genaran riesgos de
contaminacion cruzada,

Los residuos sdlidos se remueven contantemente y permaneacen un recipientas
tapados y ubicados en lugares gue no generen contaminacidn.
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Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control

espacifico, ol cual debe involecrar el concepto de control integral, apalando a la

aplicacidn armdnica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial (=) Dropdawn
enfasis en las radicales y de orden preventivo, Se debe asegurar que en las dreas de

elaboracion no hay presencia de plagas.

Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos deben
tener documentado el proceso de

abastecimiento de aguea que incluye claramente: fuente de captacion o suministro,
tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tangue de
almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza y desinfaccion de redes y
tangue de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de
|os requisitos fisicoguimicos v microbioldgicos establecidos en la nomatividad
vigenta, asi como los registros que soporten el cumplimiento de los mismos.

El establecimiento cuenta con agua potable para realizar las diferentes actividades
de elaboracion y limpieza y tiene un tangee de agua potable

(=) Dropdawn

OBSERVACIONES

Ea manejan buersas condiciones de limpieza, control de plagas, y manejo de residuos, sin embarge no se
tiene documentaciin de los pragramas bdsicas

Esie & e cred e iz |

Google Formularios
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Instrumento 3 de recoleccidn de informacion
Tema: Caracterizacion BUENAS PACTICAS DE
ELABORACION - BPE (Elaborado a partir de los
requisitos de la resolucién 2674 de 2013)

Exle es un documento pars uso por parte de la estudiantes de Maesiria pars la recolecsion de inforrmacisn
en @ marcs del Trabajo final de Maestria en seguridad y soberania alimentaria y nutricienal:
“CONTRIBUCION A LA DEFINICION DE MINIMGS DE INOCUIDAD EN L& ELABORACION DE PRODUCTOS
ARTESAMALES DE LA AGRICULTURA FAMILIAR COMO APORTE & LA SOBERAMIA ALIMENTARIA:
ESTUDND DE CASD"

Este instrurmento serd de uso personal de |8 estudianie y sus direciones, por lo ousl no esta disefisdo para

ser emiado o compartide.

Nombre del productor

Elena la Zarigleya

Lugar

Analaima

Fecha
DD MM ARAA

15 7 02 | 2028

Las dreas de produccidn asi como los diversos ambientes de la edificacidn

previenen la contaminacidn cruzada. De ser requerido, tales ambientes deben

dotarse de las condiciones (=)} Dropdawn
de temperatura, humedad v otras necesarias para la ejecucidn higidnica de las

operaciones de produccidn y/o para la conservacidn del alimento.

Las dreas de produccidn y almacenamiento son exclusivas para la manipulacidn de
alimentos y facilitan las operaciones de limpieza y desinfeccidn

(=) Dropdawn

Mo se almacenan elementos. productos quimicos o peligroses ajenos a las actividades propias
realizadas en este

o

Qs

[ON]

Sa dispone de instalaciones sanitarias tales como servicios sanitarios y vestidor,
separados de las dreas de elaboracidn. Para el caso de microempresas gue tienan
wn reducido nimero de operarios (no mas de & operarios), se podrd disponer de un
bafio para &l servicio de hombres y mujeres,

(=) Dropdawn

Procesa de transformacion observado

Chutney de mange

Unidades producidas

B

Fecha dltima visita del ente regulador

Mo sé ha visitade

Concepto obtenido

H.A

Observaciones del ente regulador

M.A

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

Los alrededores de las dreas de elaboracidn permanecen limpios y no generan

riesgos de contaminacidn,

Ademds las puertas, ventanas y otras aberturas no permiten el ingreso de (@ Dropdown
contaminantes como polvo o basura y las dreas de elaboracion no genera riesgos

para & refugio y anidamiento de plagas.

Los servicios sanitarics sa mantienen limpios y cuenta con |los recursos requeridos

para la higiene personal, tales como pero sin limitarse a:

pape higiénico, dispensador de jabdn desinfectante, implementos, (=) Dropdown
desechables o equipos automdticos para el secado de las manos, lavamanos ¥

papeleras de accionamiento indirecto o no manual.

Enlas proximidades de los lavamanos hay avisos o

adwertencias al personal sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los
servicios sanitarios, despuds de cualguier cambio de actividad y antes de iniciar las
labores de produccidn.

(=) Dropdown

Los pisos y drenajes favorecen la limpieza y la desinfeccidn y no generan @
Diropdeinm

acumulacidn de residucs.

Las paredes se eometen a procedimientos de limpiera, las mismas no facilitan
acumulacidn de residucs y no generan riesgos de contaminacion de los alimentos O Dirapsdoam
por pinturas u otres sustancias toxicas o elementos desprendidos.
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Los techos estan disefados y construidos de manera que se evita
la acumulacidn de suciedad, la condensacion, la formacion de hongos y levaduras,
el desprendimiente superficial y ademas facilitar |a limpieza y &l mantenimiento.

El astablecimients tiene una adecuada y suficienta iluminacidn natural o artificial, la
cual se obtendrd por medio de ventanas, claraboyas, y limparas convenientamenta
distribuidas. Las lamparas deben estar prolegidas para evilar contaminacion por
Tupturas

OBSERVACIONES

(=) Dropdawn

(&) Dropsawn

EQUIFOS ¥ UTENSILIOS

Las superficies de los aquipos que antran en contacto directo con los alimentos
son resistentes a la commesian y al desgate y no generan sustancias, piezas o
particulas que puedan contaminar los alimentos

Los equipos que se utilizan en operaciones criticas para lograr la inocuidad dal
alimento, estén dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la
medicidn y registro de las variables del proceso. Asi mismo, deben poseer
dizpositivos para permitir la toma da mueestras del alimento y matarias primas.

Los equipos utilizades en la fabricacidn de alimentos podrén ser lubricados con
sustancias parmitidas y empleadas racionalmente, de tal forma que se avite la
contaminacidn del alimento.

Elige -

OBSERVACIONES

(=) Dropdawn

(=) Dropdawn

() Dropsawn

PERSOMAL MANIPULADOR

El personal manipulador cuenta con una certificacidn médica enla cual consta la
aptitud o no para la manipulacidn de alimentos. La empresa debe tomar las
medidas comespondientes para que al personal manipulador de alimentos se le
practique un reconocimiento médico, por lo mencs una ver &l afio. Cuando sea
necesario se toman medidas para gue el personal enfermo no genere riesgos de
contaminacidn.

(2) Dropdawn

Todas las superficies de contacto directo con el alimento poseen acabados que
impiden la acumulacicn de residuos y facilitan el desmonte de piezas para la
inspeccidn y el mantenimiento

Las mesas y masonas emplaados en el manajo de alimentos tienen superficies
lisas, con bordes =in arstas y estar construidas con materiales resistentes,
impermeables y de facil limpieza y desinfeccidn,

Loa recipientes usados para materiales no comestibles y desachos, son a prusha
de fugas, debidamente identificados, construides de material impermeable, de facil
limpieza y desinfeccidn y. de ser requerido, provistos de tapa harmadtica. Los
mismas no pueden wtilizarse para contener productos

comastibles.

Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia logica del
proceso tecnologico, desde la recepcidn de las materias primas y demds
ingredientes, hasta ol envazado y embalaje del producto terminada.

Todas las personas que realizan actividades de manipulacion de alimentos tisnen
formacidn en educacidn sanitaria, principios bidsicos de Beenas Pricticas de
Manufaciura y practicas higienicas en manipulacidn de alimentos. Igualmenta,
estdn capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien,
con & fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las precaucionas y
medidas preventivas n para evitar la contaminacidn o deterioro de los
alimentos. Ademds se cuenta con plan de capacitacidn continua y permanenta en
Buenas practicas de manufaciura.

Se cuenta con letrercs y avisos alusives a la cbligatoniedad y necesidad de su
ocbservancia durante la manipulacidn de alimentos.

Los manipuladores mantienen una estricta impieza e higiena de personal y aplican
buenas pricticas

higiénicas en sus labores, de manera gue se evite la contaminacidn del alimento y
de las superficies de contacto con éste y tienen especial cuidado con el lavado de
manas constante.

(3 Dropdown

(=) Dropdown

(@ Dropdown

(2 Dropdown

(Z) Dropdown

() Drapdown
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Los manipuladores usan vestimenta de trabajo gee cumpla los siguientes
requisitos: Da color claro que permita visualizar fécilmenta su limpieza; con cierres
o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros accesorios gue puedan caer
«en el alimento; sin bolgillos ubicados por encima de la cinture; cuando se wiliza
delantal, éste debe permanecer alado al cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacidn del alimento y accidentes de trabajo. La emprasa serd responsable  (7) Dropdown
de una dotacion de vestimenta de trabajo en nimero suficiente para el personal
manipuladaor, con el propdsita de facilitar el cambio de indumentaria el cual serd
consistente con el tipo de trabajo que desaralla. En ningudn caso se podrén aceptar
coloras grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, an la dotacion da los
manipuladores de alimenios.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la vestimenta

1]
de trabajo. @ repdoum

El personal manipulador mantiene el cabello recogido y cubierto, usa tapabocas de
acuerdo con e resgo de las actividades, no usa maguillaje, mantiens las uias
cortas, limpias y sin esmalte, no usa eccesorios durante las actividades de
manipulacidn, Usa calzado cerrado y de material resistante.

Los visitantes a los establecimientos o plantas daben cumplir estrictamente todas
lag practicas de higiens establecidas en esta resolucidn y portar la vestimenta y (=) Drepdawn
dotacidn adecuada. la cual debe ser suministrada por la empresa.

OBSERVACIONES

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

Materias primas e insumos: La recepcidn de materias primas se realiza en
condiciones que evitan su contaminacion, alteracion y dafios fisicos y estan
debidamente identificedas de conformidad con la Resolucidn 5109 de 2005 o las
normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de los insumos,
deben cumplir con las Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, seglin
corresponda, o las nommas que las modifiguen, adicionen o sustituyan.

(=) Drepdown

Elige -

Materias primas e insumos: Toda materia prima posee una ficha técnica la cual
debe estar a disposicion de la autoridad sanitaria competente cuando ésta lo @ Drogdawn
reqguicra,

De ser necesarnio @ uso de guantes, éstos deben mantenerse limpics, sin roturas o
desparfactos y sar tratados con el mismao cuidado higiénico de las manos sin
proteccion. El material de los guantes, debe ser apropiado para la operacidn
reelizada y debe evitarse la acumulacion de humedad y conaminacidn en su
interior para prevenir posibles afecciones cutdneas de los operarios. El usc de
guantes no exime al operario de la obligacidn de lavarse las manos.

(2) Dopdown

Elige -

Mo estd parmitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como
tampoco fumar o escupir en las dreas donde se manipulen alimentos.

(=) Dropdown

El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa

. _ Dropdown
dabe ser excluide de toda actividad directa de manipulacion de alimentos. @

Elige -

Los manipuladores no deben sentarse. acostarse, inclinarse o similares en el pasto,
andenas o lugares donde la ropa de trabajo puada contaminarse

(2 Dropdown

Materias primas e ingumos: Las materias primas e insumos son inspeccionadas
pravio al uso.

@ Dropdosn

Materias primas e ingsumos: Las materias primas se someten a limpieza con aguea
potable u otro madio adecuado de ser requerido v, si le aplica, a la (=) Dropdown
dascontaminacidn pravia a su incorporacidn en las stapas sucesivas del procaso.

Materias primas e insumos: Las materias primas conservedas por congelacion que

requieren ser descongeladas previo al uso. se descongelan a una velocidad

controdada para evitar el desamollo de microorganismos y no podran ser (=) Dropdown
recongeladas. Ademds. se manipulan de manera que se minimice la contaminacidn

proveniente de otras fuentes.

Materias primas e ingumos: Las materias primas a insumos que requieran sar
almacenados antes de entrar a las etapas de proceso, s& almacenan en sitios (=) Dropdown
adecuados que evitan su contaminacidn y alteracidn.
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Materias primas e insumes: Los depdsitos de materias primas y productos
terminados ocupan espacios independientes, salvo en aquellos casos en que a
juicie de la aworidad sanitaria competente no se presenten peligros de
contaminacidn para los

alimentos,

Materias primas e insumos: Las ronas donde se reciben o almacenan materias
primas estan separadas de las que se destinan a elaboracin o envasado del
producto final. La autoridad sanitaria competente podrd eximir del cumplimients de
esle requisito a los establecimientos en los cuales no exista peligro de
contaminacidn para

los alimentos.

Envases y embalajes: Los envases y embalajes estan fabricados con materiales
tales gue

garanticen la inocuidad del alimento, de acuerdo con lo establecido en la
reglamentacion expedida por &l Ministeric de Salud y Proteccion Social
especialmente las Resoluciones 683, 4142 ¥ 4143 de 2017 834 ¥ B35 de 2013 0
lae nomas que las modifiguen, adicionen o sustituyan al respecto.

Fabricacin: Todo el proceso de fabricacidn del alimento se realizan en dptimas.
condiciones sanitarias de limpieza y conservacidn y con los controles necesanios
para reducir o crecimiento de microorganismas y evitar la contaminacidn del
alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, talkes:

(&) Dropown

(2 Dropdown

() Dropdown

tiempo, temperatura, humedad, actividad acwosa (Aw) , pH, presidn y velocidad de G} Dropdawn

fluje. Adicionalmenta, se deba vigilar las operacicnes de fabricacidn, tales come:
congelacidn, deshidratacion, tratamiento témico, acidificacidn y refrigeracion,
asegurando que los tiempes de espera, las flucteaciones de temperatura y otros
factores, no contribuyan a la alteracidn o contaminacidn del alimento.

Fabricacion: Se tisnen astablacidos y se llevan registros de todos los
procedimientos de control fisicos.quimicos, microbioldgicos y organalépticos en
los puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin de prevenir o detectar
cualquier contaminacidn, falla

de saneamiento, incumplimiento de especificaciones o cualquier otro defecto de

(& Dropdown

calidad e inocuidad en las materias primas o & alimento, materiales de envase y/o

producto terminado.

Envases y embalajes: E|l material del envase y embalaje es adecuado y confiere una

proteccion apropiada contra la contaminacion. @
9 -
Envases y embalajes: No deben haber sido utilizados previamente para fines
(2 Dropdoen

diferentes que puedan ocasionar la contaminacidn del alimento a contener.

Envases y embalajes: Los envases y embalajes que entran en contacto directo con
el alimento antes

de su envase, aungue sea en forma temporal permanace en buen (=) Drapdown
astado, limpios y. de acuerdo con el riesgo en salud pdblica, estan
debidamente desinfectados.
] -
Envases y embalajes: Los envases y embalajes se almacenan en un sitio exclusivo @
Drapdown

para este fin en condiciones de limpieza y debidamente protegidos.

Fabricacion: Los alimentos que por su naturaleza permiten un répida crecimiento
de microorganismos indeseables,se mantienan en condiciones tales que se avite su
proliferacidn. Para el cumplimiento de este requisito se adoptan medidas efactivas
coma:

*Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de 4°C +/-
7, (=) Dropdown
“_Mantener el alimento en astado congelado.

* Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).
*Tratamiento por calor para destruir los microorganismas mesofilos de los
alimentos écidos o acidificados, cuando éstos sa van a mantener en recipientes
sellades herméticamente a temperatura ambiente.

Fabricacion: Los métodos de asterilizacion, imadiacion, iozonizacidn, cloracidn,

pasteurizacidn, ultra pasteurizacion, ultra alia temperatura, congelacidn,

refrigeracian, control de pH, y de actividad acuosa (Aw) entre otros, que se utilizan

para destruir y evitar o crecimiento de microorganismos indeseables, debenser  (3) Dropduwn
suficientas y validados bajo las condiciones de fabricacidn, procesamiento,

manipulacicn, distribucion y comercializacion, para evitar la alteracidn y deteriono

de los alimentos.
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Fabricacion: Las operaciones de fabricacion serealizan en forma seceencial y
continua para que no 52 produrcan retrasaes indebidos que permitan el crecimiento
de microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminacicn del
alimento. Cuande se requiera esperar entre una etapa del proceso y la siguiente, el
alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos susceptibles al
rdpida crecimianto de microorganismos durante el tismpo de espera, deben
emplearse temperaturas altas (» 60°C) o bajas no mayores de 4 o +/_2°C segun
sea el caso,

(&) Dropdawn

Fabricacion: Los procedimientos mecanicos de manufacturs, takes come, lavar,
pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer, bati, secar, entre otros, se realizan de
manera tal que se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacidn.

G) Dropdawn

Fabricacion: Cuando en los procesos de fabricacidn se requiere el uso de hislo en
contacto con los alimentos y materias primas, éste es fabricado con agua pclabiey@ Dropdawn
manipulado en condiciones que garanticen su inocuidad.

Elige -

Fabricacion: Se toman medidas efectivas para proteger el alimento de la
contaminacidn por metales u otros materiales extranos, instalande mallas, G) Dropdawn
trampas, imanes, detectores de metal o cualguier otro método apropiada,

Envasado y embalado: |dentificacidn de lotes. Cada envase y embalaje leva
marcado o grabado la identificacidn de la fébrica productora y el lote de fabricacidn,
la cual sa debe hacer en clawve 0 en lenguaje claro, de forma visible, legible e
indeleble (Nimeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha de
produccidn,facha de fabricacidn, fecha de vencimiento), teniendo en ceenta lo
establecido en la Resolucion 5109 de 2005 o |a norma que la modifique, adicione o
sustituya. A partir del lote, fecha de vencimiento o fabricacidn se debe garantizar la
trazabilidad hacia adelante y hacia atrds de los productos elaborados asi como de
las materias primas utilizadas en su fabricacidn, No se aceptard el uso de
adhegivos para declarar esta informacion.

(&) Dropdown

Envasado y embalado: Registros de elaboracidn, procesamiento y produccion. De

cada lote debe llevarse un registro, legible y con fecha de los detalles pertinentes de

elaboracidn, procesamiento y produccidn. Estos registros se conservardn durante (5 Dropdawn
un periodo que exceda el de la vida til del producto, salvo en caso de necesidad

especifica, no 5e conservaran mds de dos anos.

Envasado y embalado: Todo producto al momento de salir de una planta de
proceso, independients de su destino debe encontrarse debidamente rotulado, de @ Dropdavn
conformidad con lo establecide en |a reglamentacidn sanitaria vigente.

Fabricacion: Las dreas y equipos usados en la fabricacidn de alimentos para
consuma humana no deben ser wtilizados para la elaboracidn de alimentos o (3 Dropdown
productos de consumo animal o destinados a otros fines.

Fabricacion: Mo se permite el uso de utensilios de vidrio en las dreas de

. . . . ) N Dirapdown
elaboracion debido al riesgo de neptura y contaminacion del alimento O
9 -
Fabricacion: Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacidn,
que tengan incidencia sobre la inocuidad y calidad del alimento no pedrén
(2 Dropdoen

sOMeterse & procesos de reenvase, reslaboracion, reproceso, COMecoion o
raesterlizacion bajo ninguna justificacian.

Envasado y embalado: El envasado y embalado se hacen en condiciones que
impiden la contaminacidn del alimento o materias primas y debe realizarse enun (3 Dropdewn
area exclusiva para este fin,

Prevencion de la contaminacion cruzada: Durante las operaciones de fabricacidn,
procesamiento, envasado y

almacenamiento se tomardn medidas eficaces para avitar la contaminacion de los () Dropdown
alimentos por contacto directo o indirecto con materias primas gue se enceentren

en las fases iniciales del proceso.

Prevencion de la contaminacion cruzada: Hasta que no se cambien de

indumentaria y adopien las debidas precauciones higienicas y medidas de

proteccidn, las personas que manipulen materias primas o productos (D Dirapduan
semielaborados sesceptibles de contaminar el prodecto final no deben entrar en

conmtacto con el produecto terminado.

Prevencidn de la contaminacidn cruzada: Cuando exista el riesgo de
contaminacion en las diversas fases del proceso de fabricacion, el parsonal

. Dropdown
manipulador debe lavarse las manos entre una y otra operacion en el proceso de O
elaboracion,

o -
Prevencion de la contaminacion cruzada: Las operaciones de fabricacion deben
realizarse en forma secuencial y continua para evitar el crece de flujos de @ Dirapduan

produccion.
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Pr ion de la inacion eruzada: todo equipo y utensilic que haya entrado
&N contacto con materias primas o con material contaminade debe limpiarse y
desinfectarse cuidadosaments antes de ser nuevamenta utilizado.

(=) Dropdown

Pr dela inacio da: Cuando sea requerdo, 52 deben
implemeantar filtros sanitarios (lava botas pediluvios o instalaciones para limpieza y
desinfaccidn de calzada, lava manos de accionamienta no manual y oallas
desechables o secador de manos,aspiradoras de polva y contaminacidn, etc.)
debidamente dotados y provistos de sustancias desinfectantes an cantidad
suficiente para impedir el paso de

contaminacion de unas zonas & ofras. En cualquier caso, se debe garantizar la
limpiera y desinfeccicn de manos de los operarios al ingrasa de la sala de proceso
o de manipulacidn de los productos.

(=) Dropdawn

Pri jon de la inacion cruzada: Cuando sea requeride, sa deben
implemantar filtros sanitarios (lava botas, pediluvios o instalaciones para limpieza y
desinfaccidn de calzado, lava manos de accionamiento no manual y toallas
desachables o secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacion, etc.)
debidamente dotados y provistos de sestancias desinfectantes en cantidad
suficiente para impedir el paso de

contaminacidn de unas zonas & ofras, En cualquier caso, se debe garantizar la
limpieza y desinfeccion de manos de los operarios al ingreso de la sala de proceso
o de manipulacidn de los productos,

(3 Dropdown

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los
establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de alto
riesgo en salud piblica, deben contar con los servicios de tiempo completo de
personal técnico iddneo en las dreas de produccidn y control de calidad de
glimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacidn del personal
manipulador de alimentos.

(=) Drepdown

Articulo 235. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda persona natural o
juridica propietaria del establecimiento de que tratala resoucidn 2674 deben
garantizar la confizbilidad de las mediciones que se realizan para el control de
puntos o variables eriticas del proceso, para lo cual deben tener implementado

un programa de calibracidn de los equipos e instrumentos de madicidn, que se
encuentren relacionados con la inocuidad del producto procesado.

(@ Dropdawn

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fébricas de alimentos que procesen, elaboren o
envasen alimentos deben tener acceso a un laboratorio de pruebas y ensayos,
propio o externo. Estos labaratorios deberdn cumplir con lo dispuests en la
Resolucidn 16078 de 1965, o la norma que la modifique. adicione o sustituya.

(Z) Drepdawn

OBSERVACIONES

ASEGURAMIENTO ¥ CONTROL DE LA CALIDAD Y LA INOCUIDAD

Control de la calidad @ inccuidad: Todas las operacionas de fabricacidn,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucidn, comercializacidn
y expandio de los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad &
inocuidad apropiados.

(2 Dropdown

Sistema de control. Se cuenta con un sistemna de calidad preventivo que inchrye:
*Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las
especificaciones definen completamente la calidad de todos los productos v de
todas las materias primas con los cuales son elaborados y deben inchuir criterios
claros para su aceptacion, liberacidn, retencidn o rechazo,

*Documentacidn sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e @ Dirapedoan
instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los datalles esenciales de
equipos, procesos y procedimientos requendos para fabricar o procesar productos.
Estos documentos deben cubrir todos los factores gque puadan afectar la calidad,
manajo de has alimentos, dal equipo de procesamiento, el control de calidad,
almacenamiento, distribucidn, métodos y procedimientos de laboratorio.

Plan de saneamiento. Se cuenta con un plan de Saneamiento con abjetivos
claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir kos

riesgos de contaminacidn de los

os. Este plan deb

egoritoy a

disposicidn de |a autoridad sanitaria competente; éste debe incluir como minimo (2 Dropdewn
los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de

los programas de limpiera y desinfeccidn, desechos sdlidos, control de plagas,

abastecimiento de agua potable

Limpiera y desinfeccidn. Los procedimientos de limpieza y desinfeccidn deben
satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate.

Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo
los agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso,

(2 Dropdown

tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos para efectuar las
operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccidn.

Dasechos sdlidos y liquides: Debe contarse con la infraestructura, elementos,
dreas fecursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de racolaceidn,

ool

manejo, almac iento interno, clasificacidn, transparte y

disposicion final de los desachos sdlidos, lo cual tendrd que hacerse observando
las normag de higiene y salud ocupacional establecidas con el propdsito de evitar la

contaminacion de los alimentos, dreas, dependencias y equipos, y el deterioro del

() Dropdown

madio ambienta.

Los residuos liquidos y sdlidos se manejan de manera que no generan riesgos de
contaminacion cruzada,

Los residuos sdlidos se remueven contantements y permanecen un racipientes
tapados y ubicados en lugares que no generen contaminacidn.
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Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control

espacifico, &l cual debe involecrar el concepto de control integral, apelando a la

aplicacidn ammonica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial (=) Dropdawn
enfasis en las redicales y de orden preventivo, Se debe asagurar gue en las dreas de

elaboracidn no hay presencia de plagas.

Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos deben
tener documentado el proceso de

abastecimianto de agua que incluye claramente: fuente de captacion o suministro,
tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tangue de
almacenamiento, distribecion; mantenimiento, limpieza y desinfeccidn de redes y
tangue de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de
los requisitos fisicoguimicas y microbioldgicos establecidos en la normatividad
vigenta, asi coma kos registros que soporten o cumplimiento de los mismaos.

El establacimiento cueenta con agua potable para realizar las diferentes actividades
de elaboracidn y limpieza y tiene un tangee de agua potabla

IE} Dropdawn

OBSERVACIONES

Egie fcamulario se cred o die |

Google Formularios
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PROPUESTA DE ADAPTACION GUIA DE BPE

PRODUCTOR *

PRODUCTOR &

MEDIO AMBIENTE

-

(=) Dropdawn

Ambientes, equipos, utensdios, y superficies para la preparacion y almacenamiento de alimentos.

Requisito 1,1.1

Requisito 1.1.2

Requisito 1.1.3

Requisito 1.1.4

Requisita 1.1.5

Requisita 1.1.6

Bafios

Requisito 14.1

Requisitn 1.4.2

Requisite 1.4.3

MANO DE OBRA

Practicas higiénicas

Dotacion

e
"

@

@®

Q

-
L

P
o

® @

(@]

233

Uso del agua

Reguisia 12.1

Reguisio 12.2

Requisiio 12.3

Reguisio 12.4

Maneje de residuos

Reguisia 13.1

Reguisio 132

METODO

Limpieza y desinfeccion

™
o

® ®

® ® ®

O

® ® @
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Uso del agua

PROPUESTA DE ADAPTACION GUIA DE BPE ’ ’

Reguisita 1.2.1 O O

PRODUCTOR * & Dropdown Requigito 1.2.2 [O] O
PRODUCTORE = Requisho 1.2.3 O O
Feguisio 1.2.4 ® )

MEDIO AMEBIENTE

Ambientes, equipes, utensdios, y superficies para la preparacion y almacenamiento de alimentos. . .
Manejo de residuos

] 3 3
0 3
Requisito 1,1.1 O O ® Reguisitn 13.1 ) @]
Requisito 1.1.2 @] [O] O Requisito 1.3.2 O 9]
Requisito 1.1.3 O O ®
Requisita 1.1.4 8] O ®
Requisito 1.1.5 8] O ®
Requigito 1.1.6 0 O ®
Bafios Capacitacion
0 3 3 o 3
Requisit 14.1 O O ® 231 o ')
Requisito 1.4.2 (@] [O] O 2332 O O
Requisito 1.4.3 (@] O O] 233 O O
MANO DE OBRA METCDO
Practicas higiénicas Limpieza y desinfeccion
] 3 E o 3
211 o] @] ® a1 O @]
212 O [O] O 312 O ®
213 ® o)
Dotacian
0 3 3

® @ @®
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