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RESUMEN

El presente documento es el informe final de pasantia del proyecto denominado
"Capacitacion y Asistencia Técnica en Buenas Practicas de Manufactura a
Microempresarios del Sector Agroindustrial de Alimentos Vinculados a las
Actividades de Fortalecimiento Empresarial de la  Subsecretaria de Fomento”,
desarrollado en la Alcaldia de Pasto , desglosa las diferentes actividades que se
adelantaron para disefar y ejecutar un programa de capacitacion y asistencia
técnica que incorporo los principios de las buenas practicas de manufactura en
seis microempresas de alimentos. La formulacion y la evaluacion de un estado
inicial y final que determine el progreso en el cumplimiento de los requisitos
referentes al decreto 3075 de 1997, se basaron en la definicion del perfil sanitario,
elemento que se desarrollo como un parametro porcentual, validado por las
condiciones de dos microempresas que obtuvieron concepto favorable durante la
ejecucion del proyecto. También se describen los resultados obtenidos en el area
de fortalecimiento empresarial a través del componente asociativo y de
participacion institucional, donde se indica la conformacién de una entidad
asociativa que agremia microempresas de alimentos del municipio de Pasto.



ABSTRACT

This document is the final report of the internship project " Training and Technical
Assistance for Good Manufacturing Practices Micro-enterprises Agro Processing
Linked to Strengthening Activities Undersecretary of Business Development ",
developed in the Municipality of Pasto, breakdown of the different activities that
went ahead to design and implement a training and technical assistance to
integrate the principles of good manufacturing practices in six micro food. The
formulation and evaluation of initial and final states to determine progress in
meeting the requirements concerning the decree 3075 of 1997, were based on the
definition of health profile, element development as a percentage parameter,
validated by the conditions two obtained a favorable micro-enterprises in
implementing the project. It also describes the results obtained in the area of
business strengthening through the component associations and institutional
participation, indicating the formation of an associative entity micro food unionizes
municipality of Pasto.
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INTRODUCCION

La administracion municipal cuenta con la Secretaria de Desarrollo Econémico y
Competitividad cuya funcion principal, es la de atender los asuntos relacionados
con el desarrollo de politicas, planes y proyectos que conduzcan a tareas y
acciones tendientes a mejorar la calidad de vida de los habitantes del municipio,
mediante el apoyo de los procesos de mejoramiento en la produccion local en
todas sus actividades; dentro de su estructura esta la Subsecretaria de Fomento,
para el apoyo en temas de asociatividad, organizacion empresarial,
emprendimiento, capacitacion en artes y oficios y apoyo a las unidades
productivas para su creacion y fortalecimiento. Es precisamente en estos espacios
donde se ha vinculado el sector de microempresarios de alimentos y haciendo uso
de los diferentes convenios interinstitucionales que la secretaria promueve, ha
puesto en marcha la participacion de la Universidad de Narifio con el programa de
Ingenieria Agroindustrial, para que se desarrollen las actividades oportunas y
fortalecer el sector agroindustrial de la region.

Actualmente la inocuidad vy la calidad de los alimentos es un tema de interés
mundial y la comercializacion de alimentos en los mercados tanto nacionales
como internacionales debe estar acorde con la normatividad que asegura la
calidad alimentaria , de las cuales las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
son la base principal para la industria de alimentos; y como instrumento
administrativo, sirve al estado para que autorice la venta o distribucién de este
tipo de productos; asi mismo , traza las bases para la vigilancia, inspeccion y
control en la fabricacion de alimentos por parte del Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos — INVIMA- quien es el ente encargado por el estado
de Colombia, para ejercer estas funciones. En este sentido los microempresarios
de alimentos de la ciudad de Pasto han recibido diferentes visitas por este ente
regulador y se ha evidenciado que es un sector productivo que requiere especial
atencion, en cuanto al acompafiamiento técnico, fortalecimiento y apoyo
empresarial. En este contexto las actividades de pasantia se encaminan hacia el
disefilo y ejecucion de un programa de capacitacion y asistencia técnica en el
contexto de las buenas practicas de manufactura, orientado a microempresas de
alimentos, de modo que se logre contribuir al normal desarrollo de las actividades
industriales y comerciales de este sector, donde la calidad y la inocuidad son ejes
fundamentales de la competitividad para mercados tanto locales como globales.

Las actividades de capacitacion y asistencia técnica se desarrollaron
sistematicamente, donde se evalla inicialmente a través del perfil sanitario de las
microempresas, los componentes a tratar y a desarrollar durante el periodo de
pasantia.
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1. DEFINICION DE LA PROBLEMATICA

En la década del 90 el modelo de desarrollo que instaura la apertura econémica
no favorece a Narifio, ya que la economia tiene mayor dinamismo en el llamado
sector terciario que representa mas de la mitad del PIB departamental', ademas el
modelo de desarrollo econdmico de proteccion colombiano en el sector externo
para permitir la expansion del mercado interno, termino privilegiando el desarrollo
de cuatro grandes ciudades generando un lento progreso en el resto del pais,
originando altos indices de desigualdad regional y el estancamiento industrial de
las ciudades periféricas como Pasto.

“El desarrollo del pais se concentr6 deliberadamente en las regiones
centrales, las cuales lograron la mayor insercion al mercado mundial, el
posterior desarrollo de la industria seguiria concentrandose en estos polos,
contando para ello con el apoyo de la inversion estatal y del capital
extranjero™.

Actualmente las consecuencias de estos modelos se evidencian a través del
impacto negativo que se ha extendido por varias décadas, donde se observa una
reducida cantidad de establecimientos industriales en la ciudad de Pasto, con
una participacion de apenas el 13.8%, que dentro de las actividades econémicas
de la ciudad se traducen exactamente a 58 establecimientos®. De otra parte, los
recursos captados por el sector financiero y el comercio no se invierten en el
desarrollo del departamento, sino que emigran principalmente al Valle del Cauca y
al interior del pais, centros econdémicos e industriales que proveen la mayoria de
los bienes manufacturados que se distribuyen con valor agregado a nuestro
mercado local, a partir del suministro de materia prima agricola de la region
narifense. En efecto, esto se evidencia en la dinamica del PIB donde el valor
agregado del producto interno bruto por actividad econdémica para el sector
agropecuario oscila entre 900 y 1000 millones de pesos, mientras que para la
industzia el valor agregado al PIB departamental es de tan solo 300 millones de
pesos”.

'CERON, B.S. RAMOS, M. T. Espacio, Economia y Cultura. Universidad de Narifio, Facultad de
Ciencias Humanas, Departamento de Geografia. Pasto Colombia.2004.

*PATINO, Armando. Tendencias: Propuesta de creacién de un fondo de reconversiéon productiva
regional. En: Revista de la Facultad de Ciencias Econdmicas y Administrativas. Universidad de
Narifio. Vol. VI. Nos.1-2 (Dic., 2005) p. 4

’DANE, Colombia resumen de las Principales Variables de la Industria por Departamentos.2007

*DANE, Cuentas Departamentales PIB 2007.
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Ademés del sistema de drenaje establecido, las actividades industriales estan
representadas principalmente por el sector artesanal, caracterizado por un
importante atraso tecnolégico en los procesos productivos y organizativos, de
donde se deduce la poca competitividad en el mercado nacional, de esta suerte, la
economia de Pasto y Narifio se perpetia en el contexto nacional dentro del circulo
tradicional, donde el comercio se mantiene como el sector mas importante.

Ante la ausencia de dinamismo econdmico, el desempleo constituye uno de
los problemas agudos, pues Pasto presentd una tasa de desempleo que
aumento en 2,7 puntos porcentuales al ubicarse en 16,8%, comparada con el
14,1% del afio 2008 y estuvo por encima del promedio de las 24 ciudades
encuestadas por el DANE®.

Del personal empleado la mayor parte percibe Unicamente salario minimo y se
localiza dentro del sector informal de la economia, el 68.8% de la poblacion, segin
la encuesta de hogares realizada para el afio 2007 por el DANE.

En este contexto socioeconémico el creciente nUmero de trabajadores que no
encontraron trabajo en la industria formal ni en el estado o que por una u otra
razon perdieron sus empleos, formaron empresas de pequefia escala, cuyas
caracteristicas difieren de las establecidas legalmente por sus escasos recursos
de capital. Asi los microempresarios de la ciudad de Pasto bajo la oportunidad
laboral de fabricacion de alimentos, recibieron un concepto sanitario concedido por
la dependencia de Salud Municipal, que a partir de la ley 1122 del 2007, segun el
articulo 34, corresponde al INVIMA la competencia exclusiva de la vigilancia,
control e inspeccion en la produccion y procesamiento de alimentos, sin delegar
esta funcion en las entidades territoriales, de este modo estos conceptos pierden
vigencia y los microempresarios deben solicitar un registro o permiso sanitario
segun lo requieran.

Estos cambios han generado mayor presién sobre los microempresarios para el
cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente, que segun las evaluaciones
realizadas hasta la fecha por el INVIMA, las condiciones de los establecimientos
son regulares®.Si bien es cierto que la salud es un bien de interés publico y
corresponde al INVIMA el desarrollo de sus funciones para la proteccion de la
salud, segun el articulo 42, ley 715 de 2001, las condiciones econémicas no son
las mas favorables para los microempresarios y no pueden contratar personal
idoneo en sus unidades productivas, para cumplir en su totalidad los

°® CAMARA DE COMERCIO DE PASTO, Informe de Coyuntura Econémica Regional
Departamento de Narifio.2009

°PROGRAMA NACIONAL DE COPERCION ENTRE EL INVIMA Y LAS ENTIDADES

TERRITORIALES PARA LA OBTENCION DE REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES
ASOCIADOS. 2011.Pasto.Mesa de Trabajo.Pasto.2011
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requerimientos sanitarios recomendados por el INVIMA. Es preciso agregar, que
no existe una concepcioén clara entre los microempresarios de la normatividad y
los aspectos técnicos que se requieren para la comercializacion y la produccion de
alimentos y aun menos desarrollar e implementar en sus empresas, los programas
gue aseguran que sus productos cumplen con las condiciones sanitarias
necesarias para ser comercializados, de acuerdo al decreto 3075 de 1997, y la
demas normatividad alimentaria para el caso especifico de alimento que lo solicite.

Por otra parte se ha estado concibiendo de manera erronea entre los
microempresarios, a las entidades oficiales de vigilancia en salud, como entes
represivos que acaban con la industria local, dejando a un lado, la busqueda del
desarrollo competitivo para sus pequefias empresas, que se caracterizan por la
carencia en la transferencia de tecnologia e inexistente estandarizacion en los
procesos de fabricacion.

En consecuencia las condiciones de inestabilidad productiva y la dificultad en la
implementacion de los principios de las buenas practicas de manufactura,
obstaculizan el desarrollo microempresarial, en el procesamiento de productos de
mejor calidad e inocuidad.
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2. JUSTIFICACION

En el escenario de la globalizacion la region narifiense adquiere un compromiso
de gran importancia, de modo que los paises que no puedan alcanzar 0 no
busquen una revitalizacion social, econdmica y ambiental seguramente sufriran
una insercion altamente subordinada y empobrecedora’, cabe entonces destacar,
gue para alcanzar la competitividad de la region en las microempresas del sector
agroindustrial ,se debe incorporar la participacion y los esfuerzos de las diferentes
instituciones ,para este caso la vinculacion de la Universidad de Narifio con el
programa de Ingenieria Agroindustrial y la Secretaria de Desarrollo Economico,
con la participacion de la Subsecretaria de Fomento de la Alcaldia de Pasto, se
comprometen asi, con el fortalecimiento y acompafiamiento en los procesos de
produccion local, con el animo de contribuir con el progreso y bienestar
econdémico de la poblacidbn que se sustenta en la existencia de las micro,
pequeiias y medianas empresas, y principalmente en las microempresas que
aportan el 69.2 % del total de empleos generados, en las ciudades de Pasto,
Ipiales y Tumaco 2.

En consecuencia, este sector de especial atencion, que se estimula a través de la
implementacion de diferentes programas de apoyo y fortalecimiento. Ha incluido el
sector de microempresarios de alimentos de la ciudad de Pasto, en las diferentes
actividades que realiza la Subsecretaria de Fomento, para que participen y se
integren en la busqueda de soluciones y propuestas, con el fin de conseguir un
mejoramiento de las condiciones actuales de produccion, de legalizacion sanitaria
y concretamente del desarrollo del status sanitario que se basa en el cumplimiento
de los principios de las Buenas Practicas de Manufactura. Definiendo asi, por
parte de la entidad municipal, la necesidad de desarrollar un programa de
asistencia técnica y capacitacion, orientado a los microempresarios de alimentos
de la ciudad de Pasto, que dentro del escenario del plan de desarrollo queremos
mas podemos mas 2008-2011, corresponden al eje estratégico de productividad y
competitividad, definida como una linea de intervencidn priorizada con la
comunidad. De este modo la ejecucion de las actividades de apoyo a traves de la
pasantia, permiten articular los esfuerzos publicos y transferirlos en posibilidades

"ALCALDIA DE SAN JUAN DE PASTO. Plan de Desarrollo Municipal. Pasto 2008 —2011.p 3

8 CAMARA DE COMERCIO DE PASTO. Anuario estadistico, movimiento del registro publico 2009.
Pasto mayo 2010.
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de desarrollo y conservacion de los empleos directos e indirectos existentes, que
especialmente afecta a los j6venes y a las mujeres jefes de hogar.®

PROGRAMA DE LAS NACIONES UNIDAS PARA EL DESARROLLO-PNUD, Desarrollo
Econdmico Incluyente.(en linea) Pasto.2011.(extraido el 11 de Abril) en
http://del.pnudcolombia.org/docs/PNUD_Proyecto_Desarrollo_Economico, Incluyente.pdf
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3. FORMULACION DE OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Ejecutar un proyecto de capacitacion y asistencia técnica en el contexto de las
buenas préacticas de manufactura, orientado a los microempresarios de alimentos
vinculados a las actividades de fortalecimiento empresarial de la Subsecretaria de
Fomento Alcaldia de Pasto.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar el perfil sanitario de las microempresas de alimentos que se vinculen al
proyecto de capacitacion y asistencia técnica.

Identificar y desarrollar en el marco de las buenas practicas de manufactura los
aspectos que se incluiran en el proyecto de capacitaciéon y asistencia técnica,

segun las caracteristicas de las microempresas vinculadas.

Aplicar un modelo de evaluacién al componente de capacitacion durante la
ejecucion del proyecto.

Contribuir al desarrollo de las actividades de fortalecimiento y asociatividad

alrededor del grupo de microempresarios de alimentos de la ciudad de Pasto, a
través de la Subsecretaria de Fomento.
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4. MARCO REFERENCIAL

4.1 ANTECEDENTES

La Subsecretaria de Fomento trabaja en la consecucion de oportunidades
empresariales, economicas y financieras para los ciudadanos de Pasto, con el fin
de aportar al desarrollo economico de la region, fortaleciendo las unidades
productivas existentes y/o aportando a emprendedores de las zonas rurales y
urbanas'®, a través de la articulacién de convenios con otras entidades, como los
establecidos con el Banco Agrario y Bancoldex. De igual forma se desarrollan
diferentes actividades de capacitacion microempresarial en las éareas de
confeccion, gastronomia, artesanias, emprendimiento, sistemas, contabilidad y
desarrollo microempresarial.

4.2 RESENA INSTITUCIONAL

Dentro del proceso de competitividad y productividad la Subsecretaria de Fomento
tiene como objetivo impulsar el establecimiento y desarrollo de las microempresas,
gue estimulen la generacion de empleos, mejoren el nivel de vida y fomenten el
arraigo de los beneficiarios. Dentro de sus tareas se encuentran las de priorizar
proyectos de acuerdo a las metas del plan de desarrollo, coordinar el desarrollo
de proyectos, elaborar los planes de trabajo, y ejecutarlos e iniciar el control y
seguimiento de las actividades''. Entre algunas estrategias del eje de
competitividad y productividad se encuentran:

El apoyo a los procesos de produccién y comercializacion a través de la
asociatividad, el empoderamiento social y la formacién de cultura empresarial
de los dirigentes y asociados, soportados en los principios de sostenibilidad,
equidad y sustentabilidad.

Especializacion de los perfiles de la oferta productiva local y apertura de
mercados en el ambito regional, nacional e internacional.

°ALCALDIA DE SAN JUAN DE PASTO. Portafolio de servicios 2010, Secretaria de Desarrollo
Econdmico y Competitividad, Subsecretaria de Fomento. Pasto. 2010.

Y1bid., p.3.
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Apoyo, acompafiamiento y gestion para la implementacion de iniciativas
empresariales de estudiantes de instituciones publicas y fomento en la
educacion publica del espiritu empresarial.

Transformacion agroindustrial con generacion de valor agregado e
incorporacién de tecnologias de produccidn limpia y mercados verdes.

Fomento de la inversion publica en alianza con el sector privado, para la
implantaciéon y ejecucién de proyectos productivos y la construccion de
eguipamientos de alto impacto e infraestructura para la competitividad local y
regional.

Gestion para la implementacion de politicas tributarias que favorezca la
inversion y la creacion de nuevas empresas.

Apoyo, acompafiamiento y gestion para facilitar el acceso a créditos de los
pequefios productores urbanos y rurales.

Apoyo y fortalecimiento a los procesos productivos y de diversificacion
agropecuaria, que se encaminen al mejoramiento de la economia familiar y la
alimentacién para garantizar la autonomia y la seguridad alimentaria de las
familias del area rural del Municipio de Pasto.*

4.3 MICROEMPRESA EN COLOMBIA

Segun la ley 590 de julio 10 de 2000, modificada por la Ley 905 de 2004 se
clasifica como microempresa, aquella unidad de explotacion econdmica realizada
por persona natural o juridica, en actividades empresariales, agropecuarias,
industriales, comerciales o de servicio rural o urbana, que tiene activos totales
hasta de 501 salarios minimos mensuales legales vigentes y hasta 10
empleados.*®

La importancia de las microempresas ha sido ampliamente reconocida para la
economia del pais desde hace varios afios en términos de la generacién de
empleo y desarrollo sectorial y regional. De alli el interés de los diversos gobiernos
en la formulacién de politicas, programas y diversas acciones dirigidas a este
sector en busqueda del mejoramiento de su productividad y posicionamiento en
los mercados.

12 ALCALDIA DE SAN JUAN DE PASTO. Plan de Desarrollo Municipal. Pasto 2008 —2011.p 22-24

13 BUSINESSCOL.COM, Secciones pyme, Disponible en:
http://www.businesscol.com/empresarial/pymes, (citado el 3 de febrero de 2012)
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La idea de brindarles servicios de apoyo, tales como capacitacion y crédito, se
consider6 como un elemento crucial para abordar la pobreza y mejorar el nivel de
vida de los trabajadores por cuenta propia, sobre todo de aquellos de menores
recursos econoémicos.

Las préacticas de microfinanciamiento se llevan a cabo en casi todos los paises
de América Latina, expresadas como imagen de la responsabilidad para resolver
la propia pobreza.

El Consejo Nacional de Politica Econémica y Social CONPES, formulé el
primer plan de desarrollo de la microempresa en los afios de 1984 a 1988,
como un esfuerzo para coordinar las iniciativas publicas y privadas y ampliar
la cobertura y calidad de los programas de apoyo al desarrollo de la
microempresa y asi sucesivamente se formularon planes hasta el periodo
1994 y 1998 para el apoyo y promocion de las microempresas™.

Estas politicas de atencion se han dirigido, por una parte, hacia la colocacion
de recursos financieros en cabeza de las entidades privadas que atienden al
sector, vale decir las micro financieras y de manera reciente la banca formal, y
por otra, hacia aquellas entidades tanto publicas como privadas que brindan
capacitacion y asesoria, asumiendo que ellas poseen el conocimiento de las
caracteristicas particulares del grupo objetivo y de su riesgo asociado, por
tanto son las mas idéneas para realizar esta actividad™®

4.4 CARACTERISTICAS DE LA MICROEMPRESA DE ALIMENTOS

En armonia con las condiciones propias de los procesos productivos de estos sub
sectores de la economia, las microempresas se han caracterizado por:

La presencia de relaciones sociales de produccion tradicionales, es decir sin
division organica y con muy escasa division técnica del trabajo. Se presenta una
organizacion y funcionamiento empresarial relativamente informales ya que
poseen periodos en los que carecen de los documentos legales que permiten
desarrollar la fabricacion y comercializacion de los productos. Se identifica una
orientacion hacia mercados tradicionales de escaso dinamismo y exiguo poder de
compra, donde el precio es el principal factor de competencia. Existe una
organizaciéon semi artesanal de la produccién por el bajo nivel tecnolégico, una
baja intensidad de capital y una baja productividad y rentabilidad.

“DELGADO, Cecilia.Caracterizaciéon de la Microempresa de Punta. Trabajo de Grado. Bogota.
D.C.: Universidad Externado de Colombia. Facultad de Ciencias Sociales, Centro de
Investigaciones Sobre Dinamica Social.2007.p 23.

Pbid., p.28.
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Estas caracteristicas hacen que las microempresas presenten muchos desafios
para la implementacion de las buenas practicas de manufactura y de los sistemas
de gestion de inocuidad, cada vez mas integrales y complejos, disefiados para
salvaguardar la salud y la confianza de los consumidores, con las mismas
responsabilidades que cualquier otra empresa alimentaria de mayores
dimensiones. *°

La inocuidad, es fundamental en el comercio de alimentos, nadie puede producir
alimentos sin apegarse a las buenas practicas de manufactura. Si un producto no
puede ingresar a un mercado porque no satisface los requisitos, las ventajas que
podrian derivarse de un acuerdo de libre comercio se ven con frecuencia
neutralizadas. De ahi la importancia de brindarle a este sector orientaciones
practicas que le ayuden a comprender los requisitos de higiene que debe cumplir
para lograr la inocuidad de los alimentos, con absoluto respeto de las normativas
existentes y con pensamiento creativo y criterio sanitario para la aplicacion de las
mismas.*’El comercio de alimentos bajo una marca comercial a nivel local y
nacional, asi como los requerimientos del consumidor y la necesidad de
suministrar alimentos inocuos, son algunos de los motivos que impulsan la
implementacion de las buenas practicas de manufactura en la industria de
alimentos®®. A nivel agroindustrial se convierten en una herramienta valiosa para la
prevencion y disminucion de los riesgos por contaminacion.

4.5 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Colombia hace parte de la Organizacion Mundial del Comercio y para satisfacer
las exigencias de comercializacion internacional, a impulsado la aplicacion de las
buenas practicas de manufactura (BPM) por medio del decreto 3075 de 1997.
Segun este decreto:

“son todos los principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulaciéon, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de

"®INSTITUTO INTERAMERICANO DE COOPERACION PARA LA AGRICULTURA, Buenas
Préacticas de Manufactura, Guia para Pequefios y Medianos Microempresarios, Costa Rica .2009.p
7.

Ybid., p.o.

BALBARRACIN, Fanny. CARRASCAI, Ana. Manual de Buenas Practicas de Manufactura para
Microempresas Lacteas, Universidad Javeriana. Bogota.Colombia.2005
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garantizar que los productos se fabriguen en condiciones sanitarias

adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién™?.

Las Buenas practicas de fabricacion GMP por sus siglas en inglés, (Good
Manufacturing Practice), son todas aquellas partes de la operacion donde se
controlan los alimentos y bebidas que pretenden asegurar que los productos
estan correctamente elaborados con la calidad apropiada para el uso
propuesto; con las cualidades deseadas y esperadas. Estas practicas estan
por lo tanto relacionadas con los procedimientos de fabricacién y los de
control de calidad®.

Para que se cumpla el control del proceso, es necesario que en las empresas de
alimentacion exista una oficina o un departamento de control de calidad, el cual
controle la aplicacién de las buenas practicas de manufactura durante el desarrollo
de la produccién al igual quedar las medidas correctivas, preventivas y de mejora
que sean necesarias-’.

Se puede establecer las buenas practicas de manufactura involucrando el disefio
sanitario de las areas de produccidén, que son criterios técnico - sanitarios de
disefio de fabricas de alimentos tendientes a proteger la inocuidad de los
productos que abarcan instalaciones, equipos, utensilios, redes de servicios
industriales y las de operacion diaria, que son planes y programas con el propésito
de mantener en forma permanente ambientes limpios y seguros para el
procesamiento de alimentos, entre los que se encuentran los de limpieza y
desinfeccion, control de plagas, mantenimiento y manejo de residuos solidos.

MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL. Decreto 3075 de 23 de diciembre de 1997.Titulo 1,
articulo 2.Bogota D.C, Colombia.1997.

RANKEN, M. Manual de industrias de los alimentos. Zaragoza. Espafa. p. 632.

“pid., p.9.
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5. EJECUCION DE LAS ACTIVIDADES DE PASANTIA

5.1 GRUPO OBJETIVO

La fabricacion de alimentos en Colombia esta regulada por el decreto 3075, e
indistintamente del tamafo, grande, pequefia, mediana o micro empresa, toda
fabrica debe cumplir con los requisitos sanitarios establecidos. Bajo la perspectiva
de un sector empresarial en Pasto, representado porun 99.67 % en la micro
y pequefia empresa %, el sector de alimentos se encuentra en un proceso
desafiante , ya que deben alcanzar pardmetros sanitarios basados en el Codex
Alimentarius. Lineamientos internacionales que se caracterizan por definir altos
estandares de calidad. En este contexto el apoyo a la microempresa de alimentos
a través del presente proyecto, toma especial importancia , toda ves que se
establecen las bases para generar vinculos de trabajo permanente con los
actores directamente implicados .

Para el desarrollo del proyecto , en sus componentes de asistencia técnica y
capacitacion se incluyeron seis fabricas de alimentos , caracterizadas como
microempresas segun la Ley 905 de 2004 , con un numero de trabajadores no
mayor de diez , activos totales que no superan los 500 salarios minimos
mensuales vigentes , y areas de fabricacion que no superan los 350 metros
cuadrados, caracteristica que los cataloga segun el plan de ordenamiento
territorial , como industria artesanal e industria de mediano impacto.”®

Sobre el componente de apoyo al desarrollo de las actividades de fortalecimiento
y asociatividad, se trabajo con microempresarios referentes a la base de datos
desarrollada para el presente proyecto , donde se incluyen unidades del sector
informal y formal de la fabricacién de alimentos; herramienta que se estructuro
segun la informacion suministrada por Camara de Comercio, oficina INVIMA sede
Pasto , datos recolectados en la Subsecretaria de Fomento e informacion entre
los microempresarios de alimentos.

22

RED DE OBSERVATORIOS REGIONALES DEL MERCADO DE TRABAJO, ORMET,
Diagnostico Socioeconémico y del Mercado de Trabajo Ciudad de Pasto, Pasto.2011.p 23.

% CONCEJO DEL MUNICIPIO DE PASTO, Acuerdo 26 Octubre 13 de 2009, Revisién Ordinaria y
Ajustes del Plan de Ordenamiento Territorial del Municipio de Pasto, Capitulo 5,Articulo 157,Pasto
,Colombia.
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5.2 VINCULACION DE MICROEMPRESAS AL PROGRAMA DE
CAPACITACION Y ASISTENCIA TECNICA

Previamente tras el acercamiento con las microempresas de alimentos vinculadas
a las actividades de fortalecimiento empresarial de la Subsecretaria de Fomento, y
luego de la socializacion del presente proyecto, en su etapa inicial se inscribieron
seis microempresas que adquirieron el compromiso de acogerse al plan de
capacitaciones, asistencia técnica y actividades de fortalecimiento, proyectadas
para un periodo de un afio. De acuerdo al formato de inscripcibn de las
microempresas, el cuadro 1 representa la informacion basica del grupo de trabajo.

Cuadro 1. Informacion general de las microempresas inscritas.

© | TEMP | REG.
LocaLiz | TrRaB | _ © O
MICROEMP | PROPIE | PRODUCT | TIPO DE | “0SALZ | TRAB | FuNCI | PERM
RESA TARIO oS LOCAL | gn A2l | 4022 | oNAMI | IS0
RE | EnTO | saniT
ANOS | ARIO.
GERMA | PAPAS | PROPIO-
N FRITAS | UNIDO A | VILLAFL
JAZMIN | s ANCHE DE RESIDE | OR 8 4 NO
z SABORES | NCIA
PROPIO-
GELATINA | ROCIO GEéADTéNA UNIDOA | ARRAYA | , o
SNAR | CORAL RESIDE | NES
SABORES
NCIA
PROPIO-
FRUTILAN | MARIBE | REFRESC | ,uiboa | EL
DIA L OSDE | RESIDE | PILAR 2 5 NO
PATINO | SABORES
NCIA
PROPIO-
REFRESC
DUVER UNIDOA | LA
crurus | DOV ospe | IOOAT LA | 6 10 NO
SABROES
NCIA
REFRESC
JOSE PAF?ASS Y EE%F;OA- MIJITAY
FREEZE ARTAEAG A | Araf 0 8 6 NO
ES NCIA
FRITOS.
CHUPETA | ARREND
TDRL(J)LFEI:giL dgﬁ_EE SDE | AMIENT | FATIVA | 6 6 S|
SABORES 0

Fuente: Este Informe- Secretaria de Desarrollo Econémico y Competitividad —Alcaldia de Pasto.

30



5.3 EVALUACION DE LAS NECESIDADES DE CAPACITACION Y
ASISTENCIA TECNICA

5.3.1 Perfil sanitario de las microempresas. Para generar la ejecuciéon de un
programa de capacitacion y asistencia técnica acorde a las necesidades de los
microempresarios inscritos, se determind sistematicamente el perfil sanitario de
cada una de las microempresas:

* Definicion de una sistema de evaluacion cuantitativa para establecer el nivel de
cumplimiento de los aspectos definidos en el acta de inspeccién sanitaria a
fabricas de alimentos version F16-PMO02-IVC V2 02/10/2009.

* Recoleccion de informacion necesaria para definir el perfil sanitario de cada una
de las microempresas inscritas.

* Tabulacion de la informacion recolectada.

* Andlisis de la informacion tabulada.

* Definicion del perfil sanitario de las microempresas.

« Evaluacion de las necesidades de capacitacion y asistencia técnica.?*
 Transferencia de resultados al informe del perfil sanitario de las microempresas
inscritas.

5.3.2 Elaboracién informe perfil sanitario. El informe del perfil sanitario de las
microempresas inscritas, integra paso a paso Yy detalladamente todo el
procedimiento cuantitativo, para establecer las necesidades de capacitacion y
asistencia técnica, se define principalmente un pardmetro porcentual que permite
precisar el status sanitario de cada microempresa.

5.3.2.1 Metodologia para cuantificar el perfil sanitario.

Estructura y calificacion del acta de inspeccion sanitaria a fabricas de
alimentos.

El sistema de evaluacion cuantitativo define un pardmetro porcentual en un rango
de 1 a 100, que se otorga segun el nivel de cumplimiento total, en relacion a los
139 aspectos evaluados en el acta de inspeccién sanitaria version F16-PM02-1VC
V2 02/10/20089.

#Informe perfil sanitario de las microempresas vinculadas al proyecto de capacitacion y asistencia
técnica en buenas practicas de manufactura. Secretaria de Desarrollo Econémico vy
Competitividad-Alcaldia de Pasto.
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La metodologia consiste en el andlisis inicial de la estructura del acta de
inspeccion sanitaria; lo cual permite agrupar los 139 aspectos evaluados, en
temas principales ytemas complementarios como se aprecia en el cuadro 2.

Cuadro 2. Temas principales y complementarios evaluados en el acta de
inspeccion sanitaria.

N° ASPECTOS

N° | TEMA A CALIFICAR TIPO DE TEMA

1 INSTALACIONES FiSICAS 14

2 INSTALACIONES SANITARIAS 5 Temas principales
3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

3.1 | PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION 12 Temas

3.2 | EDUCACION Y CAPACITACION 4 complementarios
4 CONDICIONES DE SANEAMIENTO Temas principales

4.1 | ABASTECIMIENTO DE AGUA 9

4.2 | MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS 2

4.3 | MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS 5 Temas
4
5

4.4 | LIMPIEZA Y DESINFECCION complementarios

45 | CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES,
~ | AVES)

5 CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION Temas principales
5.1 | EQUIPOS Y UTENSILIOS 17
5.2 | HIGIENE LOCATIVA DE LA SALA DE PROCESO 22
5.3 | MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 10
5.4 | ENVASES 3
5.5 | OPERACIONES DE FABRICACION 5
5.6 | OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE 3

6

6

Temas
complementarios

5.7 | ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

5.8 | CONDICIONES DE TRANSPORTE

6 ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD Temas principales

6.1 VERIFICACION DE DOCUMENTACION Y 5 Temas
PROCEDIMIENTOS .

6.2 | ACCESO A LOS SERVICIOS DE LABORATORIO 2 complementarios

Total aspectos a calificar 139

Fuente: Informe perfil sanitario de las microempresas vinculadas al proyecto de capacitacion y
asistencia técnica en buenas practicas de manufactura- Secretaria de Desarrollo Econdémico y
Competitividad —Alcaldia de Pasto.

Para cuantificar y obtener los respectivos porcentajes por cada tema
complementario, se toma como referencia la forma en que se califica cada
aspecto, tal como aparece en el acta de inspeccién sanitaria 0 como segun se
aprecia en la primera y segunda columna de calificacion cualitativa y cuantitativa
del cuadro 3.Para facilitar el tratamiento matematico y la tabulacion de los datos,
se toma una equivalencia de valores como se estima en la tercera columna del
cuadro 3.
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Cuadro 3. Equivalencia de valores a tabular.

CALIFICACION CALIFICACION E[?EUL'\\//AA'L%'\;QC'AA
CUALITATIVA CUANTITATIVA TABULAR
Cumple ) i

completamente
Cumple parcialmente 3
No Cumple 0 1
No Aplica NA NA
No Observado NO NO

Fuente: Informe perfil sanitario de las microempresas vinculadas al proyecto de capacitacién y
asistencia técnica en buenas practicas de manufactura- Secretaria de Desarrollo Econdmico y
Competitividad —Alcaldia de Pasto.

Ejecucién de la metodologia: Utilizando el programa Excel del paquete
Microsoft Office 2007 y con adaptacion del formato “perfil sanitario”, que se
obtuvo de la herramienta virtual en la pagina web: Modelo Empresarial de Gestion
Agroindustrial MEGA?®, se ubicaron en una hoja de céalculo los 139 aspectos a
evaluar, para este caso, la estructura del formato de evaluacion fue ajustada
segun el acta de inspeccion sanitaria a fabricas de alimentos version: F16-PM02-
IVC V2 02/10/2009. Version del formato con la cual fueron visitadas las seis
microempresas vinculadas al proyecto.

Al igual que en el acta de inspeccion sanitaria, en la hoja de calculo se sitia una
columna, donde se ordenan los aspectos a verificar y en otra columna adyacente,
se ubica la calificacion correspondiente segun la equivalencia del valor a tabular.
En esta Ultima columna se podran sumar los valores hasta el subtotal del tema
gue corresponda. Como se aprecia en la figura 1, para obtener el subtotal del
tema principal: instalaciones fisicas, se sumo cada uno de los aspectos
correspondientes al tema principal (1.1, 1.2 y 1.3), dando como resultado un valor
de 13.

Si para un tema principal, cada aspecto a verificar obtuviera una calificacion de 5
(cumple totalmente), y estos se sumaran, se obtendria un puntaje maximo, es
decir el 100 % de cumplimiento para el respectivo tema principal; considerando lo
anterior, se puede calcular de un total de puntos a obtener, el nimero de puntos
gue se han logrado hasta un determinado momento. Como se indica en la figura 1,

% MEGA. Camara de comercio de Bogota. Observatorio de tendencias alimenticias. Disponible en:
www.megagroindustrial.org.co.(citado el 20 de febrero de 2012)
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el puntaje maximo para el tema principal de instalaciones fisicas es de 15 siendo
este valor el 100% de cumplimiento, como el subtotal da una suma de 13, el
porcentaje de cumplimiento para el tema principal de instalaciones fisicas sera del
86% de cumplimiento.

Figura 1. Organizacion de los temas y aspectos a calificar, definidos en una
hoja de calculo.

Fuente: Informe perfil sanitario de las microempresas vinculadas al proyecto de capacitacién y
asistencia técnica en buenas practicas de manufactura- Secretaria de Desarrollo Econémico y
Competitividad —Alcaldia de Pasto.

Una vez tabulados todos los aspectos a verificar, se obtienen los porcentajes de
cumplimiento por cada tema principal, y estos se agrupan en un cuadro resumen
como se aprecia en el cuadro 4, al final de la columna de porcentajes se obtiene
un valor que engloba el cumplimiento de los 139 aspectos que se califican en el
acta de inspeccidn sanitaria. El porcentaje depende de la sumatoria de la columna
puntaje maximo y de la columna donde se realiza la sumatoria de cada uno de los
subtotales. Como el cuadro resumen facilita el tratamiento estadistico para cada
microempresa, se genero un grafico de barras donde se aprecian los valores
porcentuales maximos y minimos.
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Cuadro 4. Cuadro resumen, porcentaje total de cumplimiento microempresa
Dulces Tropical.

Fabrica: Dulces Tropical Xk?r?l. Afo: 2011
SUBTOTAL
ASPECTOS P,\;’ANXT”\AAJC')E TEMA %
PRINCIPAL.
INSTALACIONES FISICAS 70 48 68,5
INSTALACIONES SANITARIAS 25 7 28
PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE 55 33 60
PROTECCION
EDUCACION Y CAPACITACION 20 4 20
ABASTECIMIENTO DE AGUA 35 13 37,1
MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS 10 10 100
MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS 20 12 48
LIMPIEZA Y DESINFECCION 20 6 30
CONTROL DE PLAGAS 20 8 40
EQUIPOS Y UTENSILIOS 70 41 58,5
HIGIENE LOCATIVA EN SALA DE
PROCESO 105 69 65,7
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 50 28 56
ENVASES 15 11 73,3
OPERACIONES DE FABRICACION 25 13 52
OPERACIONES DE ENVASADO Y
EMPAQUE 15 5 33,3
ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO 95 9 36
TERMINADO
VERIFICACION Y DOCUMENTACION DE 95 9 36
PROCESOS
CONDICIONES DEL LABORATORIO DE . L 20
CONTROL
TOTAL 610 327 53,6

Fuente: Informe perfil sanitario de las microempresas vinculadas al proyecto de capacitacién y
asistencia técnica en buenas practicas de manufactura- Secretaria de Desarrollo Econdémico y
Competitividad —Alcaldia de Pasto.

En general la definicion de un parametro porcentual que representa el perfil
sanitario, permite concretar un punto de partida como estado inicial y un célculo
posterior que establece un estado final, después de desarrollar las actividades de
capacitacion y asistencia técnica o luego de desarrollar un plan de mejoramiento
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sanitario. A partir de la obtencién de los cuadros resumen para las seis
microempresas inscritas en el proyecto, se realizO un consolidado como se
observa en el cuadro 5.

Por cada aspecto que se evalla en el acta de inspeccion sanitaria a mes de abril
del afio 2011, se obtiene un porcentaje que determina el nivel de cumplimiento, el
analisis del consolidado define que tres fabricas de alimentos mantienen un
porcentaje total de cumplimiento en un rango de 52 y 56 por ciento, dos fabricas
mantienen un porcentaje total del 62 por ciento, mientras que solo una de las
fabricas registra un porcentaje total de cumplimiento del 76.8 por ciento.

Cuadro 5. Consolidado perfil sanitario de las microempresas vinculadas.

GELATI FRUTI- | DULCES
ASPECTO " EREEZ IJ\]AZI\/H gHUFLI NAS LANDI | TROPIC

NARINO | A AL
INSTALACIONES FISICAS 56,66 | 70 76,66 71,42 91,42 68,5
INSTALACIONES SANITARIAS 36 44 36 36 68 28
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION 78 8545 76,66 62 96,36 60
EDUCACION Y CAPACITACION 20 40 30 20 60 20
ABASTECIMIENTO DE AGUA 31,42 | 42,85 42,85 37,14 71,42 37,1
MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS | 100 100 60 100 100 100
MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS 40 56 64 40 70 48
LIMPIEZA Y DESINFECCION 20 30 30 30 40 30
CONTROL DE PLAGAS 40 50 40 40 60 40
EQUIPOS Y UTENSILIOS 57,5 68,57 67,69 64,28 75,71 58,5
HIGIENE LOCATIVA EN SALA DE
PROCESO 65,45 | 75,23 77,14 79,04 86,66 65,7
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 52 60 60 56 84 56
ENVASES 73,33 | 86,66 86,66 73,33 100 73,3
OPERACIONES DE FABRICACION 60 76 76 52 76 52
OPERACIONES DE ENVASADO Y
EMPAQUE 46,66 | 60 60 46,66 60 33,3
ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO
TERMINADO 53,33 | 46,66 60 44 73,33 36
VERIFICACION Y
DOCUMENTACION DE PROCESOS | 2° 28 36 20 28 36
CONDICIONES DEL LABORATORIO
DE CONTROL 20 20 20 20 20 20
TOTAL 52,56 | 62,52 62,66 56,69 76,88 53,0

Fuente: Informe Perfil sanitario de las microempresas vinculadas al proyecto de capacitacion y
asistencia técnica en buenas practicas de manufactura, Alcaldia de Pasto, Secretaria de Desarrollo
Econdmico Y Competitividad, Subsecretaria De Fomento.
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Una vez definido el perfil sanitario para cada microempresa, y graficando el grupo
de porcentajes del cuadro consolidado (ver cuadro 5), se genera una grafica de
llinea de marcadores para tendencia del perfil sanitario de las microempresas
vinculadas, (Ver figura 2), en ella se logra determinar que existe una tendencia
comun en el comportamiento de cada una de las lineas que integran los
porcentajes de cumplimiento. Para cada microempresa evaluada, las lineas
descienden y ascienden simultdneamente, los principales picos que descienden
representan los valores minimos: para los aspectos de instalaciones sanitarias,
educacion y capacitacion, limpieza y desinfeccion, verificacion y documentacion
de procesos, condiciones de laboratorio, control de plagas, abastecimiento de
agua y operaciones de envasado y empaque. Los principales picos con
puntuaciones porcentuales maximas se encuentran representadas por el manejo
de residuos liquidos y envases.

Figura 2. Linea de marcadores para tendencia del perfil sanitario de las
microempresas vinculadas.

Fuente: Informe perfil sanitario de las microempresas vinculadas al proyecto de capacitacién y
asistencia técnica en buenas practicas de manufactura- Secretaria de Desarrollo Econémico y
Competitividad —Alcaldia de Pasto
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los anteriores resultados y analisis se tomaron como base principal para
establecer las indicaciones del informe del perfil sanitario, donde se definen las
condiciones del programa de capacitacion y asistencia técnica, en torno a la
situacion actual y la probleméatica presente en las unidades productivas, entendida
sobre el contexto de la normatividad sanitaria que regula la fabricacion higiénica
de alimentos, En consecuencia se arrojan las principales necesidades de
capacitacion y asistencia técnica como se precia en el cuadro 6.

Cuadro 6. Necesidades de capacitacion y asistencia técnica segun aspectos
analizados.

MODO DE

ASPECTOS DE ANALISIS NECESIDADES INTERVENCI | FCRSONALA
ON
-Politicas de calidad.
Aseguramiento y Control de -control de calidad de materias primas e insumos. Operarios
Calidad, Materia prima, -Condiciones de almacenamiento. capacitacion perarios y
insumos y envases. -Fichas técnicas de materia prima, insumos y propietarios

producto terminado.

-Calidad de agua
-Conceptos generales
-Manejo del Agua.
-Almacenamiento de Agua.
-Control de cloro residual.
-Documentos de control

-Programas de residuos sélidos
-conceptos generales.

Operarios y

Abastecimiento de agua } -
propietarios

capacitacion

. . . LS, Asistencia Operarios y
Manejo de residuos sélidos C!asﬁlc_a_cpn de las basuras. técnica propietarios
-Disposicion de basuras
-Documentos de control
-Programas de limpieza y desinfeccion . . )
R . L Asistencia Operarios y
Limpieza y desinfeccion -Conceptos generales técnica propietarios
Documentos de control
-Programa de control de plagas.
-conceptos generales
Control de plagas .pla}gas enla m_du_stnq ’allmenta_rla. _ A}sstenma Ope(ano_s y
-métodos de eliminacion y medidas preventivas técnica propietarios

-Deteccion de plagas.
Documentos de control

-localizacién y accesos
-Disefio y construccion
-Instalaciones sanitarias. capacitacion propietarios
-Pisos y drenajes.

-Paredes, Techos, puertas, ventilacion.
-Educacién sanitaria

-practica higiénicas y medidas de seguridad
-manipulacién higiénica de alimentos.
-Dotacion.

-Estado de Salud.

-Limpieza y desinfeccién de manos.
-Condiciones de las operaciones de envasado y
empagque. Capacitacion
-Identificacion de lotes.

Edificaciones e instalaciones

Operarios y

Educacion y capacitacion. A
propietarios

capacitacion

Operaciones de envasado y
empagque.

Operarios y
propietarios

Fuente: Informe Perfil sanitario de las microempresas vinculadas al proyecto de capacitacién y
asistencia técnica en buenas practicas de manufactura, Alcaldia de Pasto, Secretaria de Desarrollo
Econdmico y Competitividad, Subsecretaria de Fomento.
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Segun la guia para la obtencidn de registros y permisos sanitarios para alimentos
emitida por el INVIMA, existen aspectos de especial importancia en el acta de
inspeccion sanitaria, que se deben tener en cuenta para obtener un concepto
favorable, se incluye el plan de saneamiento basico comprendido por el programa
de limpieza y desinfeccion, control de plagas y manejo de residuos sélidos® ,este
componente, también se tuvo en cuenta para definir las necesidades de
capacitacion y asistencia técnica .

5.4 FORMULACION DEL PROGRAMA DE CAPACITACION Y ASISTENCIA
TECNICA

Para obtener un impacto y beneficio maximo en las microempresas, se estructuro
un documento de capacitacion y asistencia técnica como herramienta para la
administracion y el desarrollo de estos componentes.

5.4.1 Componente de capacitacion. En principio se definen las funciones y
propédsitos para el componente de capacitacion, basados en la generacion de
conciencia 'y compromiso, donde los participantes puedan adquirir
progresivamente nuevos conocimientos, y formar habilidades y destrezas, que
conduzcan a establecer una actitud permanente y sobre todo responsable hacia
la aplicacion y apropiacion de los principios de las Buenas Practicas de
Manufactura. Posteriormente, sobre el analisis de las necesidades de capacitacion
y asistencia técnica, se definio el contenido curricular de la capacitacion, como se
indica en el cuadro 7, esto se complementa con la formulacién de los estandares
curriculares de capacitacion, que funcionan como una guia para el capacitador, ya
gue las actividades se orientan hacia un cambio favorable en el sistema actual de
la fabricacion de alimentos y facilita en la fase de seguimiento realizar una
evaluacion.

Como elemento para ejecutar el programa de capacitacion se concertd con los
microempresarios el tiempo y los dias mas apropiados en los que se desarrolle la
tematica propuesta, estableciendo un cronograma de capacitacién que permita la
asistencia tanto del personal operativo como del personal administrativo.

La comunicacion como factor principal en las sesiones de capacitacion, sugiere el
desarrollo de una metodologia acorde con el grupo de trabajo, de modo que para
generar un Optimo aprendizaje se define una metodologia, que se basa en la
motivacién de la reflexién de cada tema propuesto, sobre un clima de aprendizaje

% MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL, Guia para la Obtencién de Registros y Permisos
Sanitarios.p12
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participativo con uso de técnicas didacticas: talleres de trabajo, estudio de casos,
juegos de aprendizaje e instruccion en el puesto de trabajo.

Finalmente se estructura un seguimiento a la capacitacion, a través de las etapas
de reaccion, aprendizaje, comportamiento y resultados de la capacitacion;
componente que permite establecer la mejora continua del proceso y el alcance
gue tuvo esta en el puesto de trabajo.

Cuadro 7. Contenido curricular formulado para el desarrollo de
capacitaciones.

N
TEMA U CONTENIDO
M
Introduccion y presentacion del programa de capacitacion en
1.1 L2
L Buenas Préacticas de Manufactura.
INTRODUCCI 1.2 | Sensibilizacion fabricacion higiénica de alimentos.
ON 1.3 |Marco legal colombiano e internacional.
1.4 |Organos de control en salud publica.
2. 2.1 |Antecedentes.
BUENAS :
PRACTICAS |2.2|Concepto buenas practicas de manufactura.
DE

MANUFACTU |2 3 Importanugy beneficios de la aplicacion de los principios de las
RA buenas préacticas de manufactura.

3.1 | Definiciones

3.2 | Edificaciones e instalaciones

3.

ALCANCE 3.3 |Equipos y utensilios

DE LOS 3.4|Personal manipulador de alimentos
PRINCIPIOS i

BUENAS 3.5|Requisitos higiénicos de fabricacion
BEACTICAS 3.6 | Aseguramiento y control de calidad

MANUFACTU |3.7 | Saneamiento
RA

3.8 | Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion.

3.9 | Capacitacion y educacion.
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Cuadro 7. Continuacion

TEMA '\ll/IU CONTENIDO
4 4.1 | Politicas de calidad en la microempresa de alimentos.

ASEGURA- 142 | Fichas técnicas de materia prima, insumos y producto terminado.
MIENTO Y 14 3 [Condiciones de almacenamiento de producto terminado e insumos.

CONTROL
DE 4.4 | Condiciones de las operaciones de envasado y empaque.
CALIDAD
5.1 | Conceptos basicos: Clasificacién de los alimentos.
5.2 | Microorganismos: Bacterias, virus, protozoos.
5.3 |Hongos: Mohos, levaduras, micotoxinas.
g' APACITA. | 2:4|Etas: Tipos de etas factores determinantes Prevencion de etas
CION Y 55 Clases (_je cgptaminacién: Fisica, quimica, bioldgica, Vias de contaminacion,
EDUCACION Contaminacién cruzada.

SANITARIA |5.6 |Condiciones para el crecimiento de microrganismos.

Practicas higiénicas: Practicas de higiene y medidas de proteccion del
5.7 | personal manipulador de alimentos, Higiene personal y estado de salud
,Limpieza y desinfeccién de manos

6.1 | Conceptos generales.

6. 6.2 | Calidad del Agua
ABASTECI- ¢ 3 Tpotabilizacion del Agua
MIENTO DE | gua.
AGUA. 6.4 | Control de cloro residual.
6.5 | Documentos de control.
Limpieza y desinfeccion: Programa de limpieza y desinfeccion, Conceptos
71 generales. Clasificacion de areas, Tipos de suciedad, Productos de limpieza
"~ |y desinfeccién., Técnicas de limpieza y desinfeccion. Instructivos de limpieza
y desinfeccién, Documentos de control.
Residuos sélidos: Programa de residuos sélidos ,Conceptos generales,
PLAN DE N . o o S
Clasificacién de residuos sélidos (basuras),Procedimiento de recoleccién,
SANEAMIEN |7.2 | =% : - ) o
-TO BASICO Cadigo de colores y disposicion de residuos sélidos (basuras),Documentos

de control

Control de plagas: Programa de control de plagas. Conceptos generales.
7.3 | Plagas en la industria alimentaria, Medidas preventivas, Métodos de
eliminacién, Deteccién de plagas, Registro y control.

Fuente: Programa de Capacitacion y Asistencia Técnica en Buenas Practicas de
Manufactura —Sub Secretaria de Fomento - Secretaria de Desarrollo Econémico y
Competitividad —Alcaldia de Pasto.

5.4.2 componente asistencia técnica. El componente de asistencia técnica se
basa en el acompafiamiento necesario para desarrollar los programas basicos de
limpieza y desinfeccion, control integrado de plagas, residuos solidos y
abastecimiento de agua. Teniendo en cuenta que el plan de saneamiento basico,
debe ser especifico segun el tipo de producto que se fabrica, durante las
diferentes actividades, se disefiaron los formatos necesarios para recolectar y
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registrar la informacién en cada microempresa; de igual manera se definieron los
registros que evidencian las visitas en cada una de las fabricas.

Deforma metddica se plantearon previamente las siguientes actividades por cada
programa del plan de saneamiento béasico a tratar:

5.4.2.1 Programa de limpieza y desinfeccion

* Establecer los conceptos basicos que se emplean en el programa de limpieza y
desinfeccion.

* Definir en cada microempresa las diferentes areas que componen la fabrica de
alimentos vy clasificarlas.

* Determinar el nivel de riesgo higiénico para las diferentes é&reas que fueron
clasificadas en las microempresas.

* Realizar un inventario de los utensilios, equipos e instalaciones, utilizados en
los procesos de fabricacion en cada microempresa.

* Definir el tipo de suciedad que se presenta por cada proceso, actividad o lugar
en cada area de las microempresas.

* Definir los productos y utensilios que permitan realizar la limpieza y desinfeccion
en las fabricas inscritas.

* Disefiar los procedimientos de limpieza y desinfeccion que se deben aplicar para
cada utensilio, equipo e instalaciones en cada microempresa.

* Establecer los formatos de registro que indiquen el desarrollo de las actividades
de limpieza y desinfeccion que se programe, asi como el registro de inspeccién
de esta labor, para las diferentes areas, equipos, utensilios y manipuladores de
alimentos.

* Designar un lugar de almacenamiento para los productos utilizados en las
labores de limpieza y desinfeccion.

« Establecer la concentracién de los productos de limpieza y desinfeccion en cada

procedimiento, asi como agrupar en este programa las fichas técnicas de los
productos de acuerdo a las condiciones de cada microempresa.
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* Definir la rotacion necesaria de los productos utilizados en los procedimientos de
desinfeccion.
 Capacitacion sobre el manejo y aplicaciéon del programa en las microempresas.

5.4.2.2 Programa de control de plagas

* Plasmar tedricamente en el programa los conceptos basicos de plagas comunes
en la industria de alimentos y su respectivo control.

* Realizar un diagnéstico de plagas en cada una de las fabricas.

* Determinar en cada fabrica las condiciones fisicas que pueden incidir en el
control integrado de plagas.

* [dentificar medidas preventivas para las zonas internas y cercanas a la fabrica.

* Definir el procedimiento para ejecutar medidas correctivas ante una infestacion
por plagas.

* Diseflar formatos de registro para llevar un control y seguimiento a las
actividades relacionadas con el programa control integrado de plagas.

* Identificar funciones y requisitos que el personal de la fabrica debe realizar de
acuerdo al programa de control integrado de plagas.

» Capacitacion sobre el manejo y aplicacion del programa en las microempresas.

5.4.2.3 Programa de residuos solidos

* Disefiar los procedimientos necesarios para el manejo adecuado de residuos
solidos en cada una de las fabricas inscritas en el proyecto.

» Clasificar el tipo de residuos solidos que se generan, segun el tipo de proceso.

 Plasmar teéricamente en el programa los conceptos basicos que se emplean en
el manejo de residuos solidos.

» Establecer los formatos de registro que indiquen el desarrollo de las actividades

de manejo de residuos solidos que se programe, asi como el registro de
inspeccion de esta labor para las diferentes areas.
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» Designar un lugar de almacenamiento temporal de residuos solidos en cada una
de las fabricas inscritas.

» Capacitacion sobre el manejo y aplicacion del programa en cada microempresa.

5.4.2.4 Programa de abastecimiento de agua.

* Definir en cada fabrica las medidas necesarias de control y aseguramiento de
calidad de agua teniendo en cuenta la resolucion 2115 de junio de 2007.

* Sugerir el andlisis de las propiedades fisicoquimicas y microbiolégicas del agua
utilizada en la fabrica, para su adecuado manejo.

* Establecer en las microempresas los controles necesarios para asegurar el uso
de agua potable.

* Disefiar los procedimientos y actividades de control.

 Capacitacion sobre el manejo y aplicacidon del programa en las microempresas.

En cada visita se oriento y se integro a los propietarios y trabajadores en el
desarrollo de cada programa, de manera que se forme un acercamiento y
conocimiento de los nuevos factores a implementar en las microempresas.

Particularmente el programa de limpieza y desinfeccion retoma la experiencia de
cada una de las fabricas en los procedimientos para realizar actividades de
limpieza y desinfeccion de equipos, utensilios e instalaciones, basadas
principalmente en la acciébn mecanica y desinfeccion fisica, con empleo de calor
y desinfectantes de uso comun.”

Esta consideracion se tubo en cuenta, ya que por informacion de funcionarios de
la oficina de IVC de alimentos y bebidas INVIMA de la sede Pasto, las fabricas
tienen mejor resultado cuando estas manejan la experiencia y conocimiento
empirico en los procedimientos de limpieza y desinfeccion, al contrario de
implementar operaciones que cambien totalmente los procedimientos
establecidos. Cabe destacar, que con el analisis individual del perfil sanitario, y
las visitas de asistencia técnica se abordaron casos especificos en cada una de
las microempresas beneficiadas, segun las condiciones de los procesos y el
espacio delimitado en las fabricas.

O ENTREVISTA con José Antonio Chavez, Coordinador IVC alimentos y bebidas INVIMA, San
Juan de Pasto, Septiembre 2011.

44



3.5 EJECUCION DEL PROGRAMA DE CAPACITACION Y ASISTENCIA
TECNICA

5.5.1 Ejecucion del componente de capacitacion. En consenso con los
microempresarios, las actividades de capacitacion se desarrollaron los dias
sabados, y para facilitar la planificacion del trabajo y asistencia de personal, se
realizaron sesiones de capacitacion para un tiempo de tres horas. La primera
sesion de capacitacion del dia 21 de Octubre se realiz6 de manera coordina y
conjunta con la oficina de IVC alimentos y bebidas INVIMA sede Pasto y
Corporacion de Empresarios de Alimentos de Narifio —CREAN, donde se realizo la
invitacion a todo el sector microempresarial de alimentos del municipio.
Posteriormente las sesiones de capacitacion se realizaron con las microempresas
inscritas en el proyecto.

Cuadro 8. Desarrollo de las sesiones de capacitacion.

TEMAS | HO
FECHA | VISTO | RA MICROEMPRESAS QUE ASISTEN
S S
Sensibil Dulces tropical, Gelatinas Narifio, Productos Freeze,
T, refrescos Chuflis, Refrescos Frutilandia, Alifios la Garza,
21 izacion . . ;
Productos Jazmin. Dulces el Mana, Frigor Costilla
OCTUB | yBPM 5 A " X
Ahumada, Lacteos la Campifia, Productos Mickey,
RE en . A
eneral Refrescos L’eo, Productos la Pastusna_. Dulces Deissi,
9 L4cteos la Nevada ,Papas Jirelth,
12 Dulces tropical, Gelatinas Narifio, Productos Freeze,
NOVIEM 1-2-3 3 refrescos Chuflis, Refrescos Frutilandia, Alifios la Garza,
BRE productos Jazmin.
26 Dulces tropical, Gelatinas Narifio, Productos Freeze,
NOVIEM 4-5 3 refrescos Chuflis, Refrescos Frutilandia, Alifios la Garza,
BRE productos Jazmin.
o8 Dulces tropical, Gelatinas Narifio, Productos Freeze,
6-7 3 refrescos Chuflis , Refrescos Frutilandia, Alifios la Garza,
ENERO .
productos Jazmin.
4 Dulces tropical, Gelatinas Narifio, Productos Freeze,
FEBRER 7 3 refrescos Chuflis, Refrescos Frutilandia, Alifios la Garza,
0 productos Jazmin.
3 7 Dulces tropical, Gelatinas Narifio, Productos Freeze,
7 3 refrescos Chuflis, Refrescos Frutilandia, Alifios la Garza,
MARZO X
productos Jazmin.

Fuente: este informe de pasantia.
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Figura 3. Capacitacion desarrollada en conjunto: oficina INVIMA sede Pasto,
Secretaria de Desarrollo Econdémico y gremio de Microempresas de
alimentos.

Figura 4. Capacitacion desarrollada para el mes de noviembre del afio 2011
y enero del 2012 con microempresas de alimentos inscritas en el proyecto
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Figura 5. Capacitacion desarrollada con microempresas de alimentos
inscritas en el proyecto.

Un aspecto importante que se incluyé dentro de las actividades de capacitacion
fue la vinculacién por invitacion, de la fabrica Alifios La Garza, de modo que sus
representantes y trabajadores aportaron con su experiencia, en el manejo de los
programas del plan de saneamiento bésico, segun los temas que se abordaban en
cada capacitacion. En el cuadro 8, se aprecia que las fabricas inscritas en el
proyecto asistieron de manera constante a las seis sesiones de capacitacion,
finalizando con un total de 20 horas de capacitacion por cada microempresa
inscrita en el proyecto.

5.6 EJECUCION DEL COMPONENTE DE ASISTENCIA TECNICA

Segun el planteamiento inicial de la seccion 5.4.2 las actividades que se
planificaron para desarrollar el plan de saneamiento basico en cada una de las
fabricas , se fundamentaron en la recoleccion de la informacion y reconocimiento
individualizado, mediante visita de cada una de las unidades productivas; para
ello se disefaron los formatos de recoleccion de informacion , esto permitié una
posterior clasificacion de cada una de las areas que componen las etapas de
produccién y efectuar el diagnostico para cada componente del plan de
saneamiento. De acuerdo a la informacion, se trazaron los procedimientos e
instructivos especificos. Adicionalmente se prepararon los conceptos teodricos
basicos que se incluyen en cada programa y se disefiaron los registros de control
para cada programa. En cada visita se oriento individualmente a los propietarios
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en las adecuaciones, manejo, administracion e implementacion del plan de
saneamiento basico y de los diferentes principios de las buenas practicas de
manufactura.

5.6.1 Microempresa gelatinas Narifio. La microempresa Gelatinas Narifio se
dedica a la fabricacion de gelatinas a base de colageno de res, con una
experiencia de siete afios en la elaboracion de esta golosina artesanal.

Inicialmente el perfil sanitario establecido, antes de iniciar el proceso de asistencia
técnica, se cuantifico en un 56.69%, para el mes de marzo de 2012 el perfil
sanitario ascendio al 79.50%. Esto se debe principalmente a la implementacion de
los seis programas que comprenden el plan de saneamiento bésico, y
adicionalmente a las adecuaciones que realizo la microempresa durante el
periodo de asistencia técnica; particularmente la sala de proceso principal
presentaba dificultades de humedad, lo cual generaba en cortos periodos de
tiempo, el crecimiento de hongos y manchas en la paredes; para eliminar este
riesgo potencial, se indicé a la microempresa la instalacion de dos extractores en
una de las paredes donde mayor condensacion de agua se presentaba,
actualmente, a la fecha en que se presenta este informe no se presentan manchas
de humedad y crecimiento de hongos.

Figura 6. Instalacion de extractores para control de humedad en area de
proceso
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En cumplimiento de los requisitos higiénico sanitarios, la microempresa también
realizo el cambio de todas las piezas construidas en madera, por materiales de
acabado liso e impermeable, sustituyendo todas las puertas de madera por
acrilico, de igual modo remplazo los mangos de los cuchillos, mesas y bandejas
auxiliares de empaque, en material plastico y teflon.

Dentro del area principal de produccion se indico la instalacion de un lavamanos
de accionamiento no manual. Por tratar una materia prima de origen carnico, se
proyectd separar el area de tratamiento térmico de las areas de recepcion y
adecuacion de materia prima, para ello mediante asistencia técnica se indico
levantar un muro de 2.15 m de alto, dejando un espacio de 60 cm cubierto por
malla plastica, con esto se facilitd la circulacion de aire y el aislamiento de un area
de alto riesgo de contaminacion. (Ver figura 7).

Figura 7. Separacion fisica area de alto riesgo de contaminacion
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Figura 8. Instalacion de lavamanos en areas de proceso y sefializacion de la
fabrica

Para dar cumplimiento al aspecto verificado en el acta de inspeccion sanitaria
respecto a la sefalizacion de las diferentes areas, se disefio la sefalética
correspondiente en base a la norma técnica colombiana 1943 e iso 3864-2,
demarcando las diferentes éareas de produccion, de seguridad y de higiene del
personal.
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Figura 9. Perfil sanitario microempresa Gelatinas Narifio para el mes de abril
del afio 2011 y mes de marzo del afio 2012.

Como se aprecia en la figura 9 el componente de educacion y capacitacion
ascendié al cien por ciento de cumplimiento esto debido a que se entrego el
programa de capacitacion desarrollado a través de la Subsecretaria de Fomento,
en este programa se anexaron los registros de asistencia a las capacitaciones.
Adicionalmente la educacion sanitaria que se trato en el programa de
capacitacion, permiti6 mejorar el componente de préacticas higiénicas, ya que los
operarios cambiaron sus habitos incorrectos, como por ejemplo el uso de joyas y
uso parcial de tapabocas y gorro.

5.6.2 Microempresa refrescos Chuflis.  Una de las microempresas beneficiadas
en el sector de fabricacion de refrescos es la microempresa Chuflis, funciona
desde hace diez afos bajo esta marca comercial; inicialmente el perfil sanitario se
cuantifico en 62.66 %, al culminar el proceso de capacitacion y asistencia técnica
el perfil sanitario se cuantifico en un 82.58%. Este asenso se debe principalmente
a la implementacion del plan de saneamiento basico y las diferentes adecuaciones
desarrolladas en el componente de instalaciones fisicas y sanitarias; el control de
la potabilizacion del agua es un factor importante ya que es la materia prima
principal en esta linea de produccion, por ello la implementacion del programa de
abastecimiento de agua es fundamental en una microempresa de refrescos, para
este componente se disefiaron los procedimientos escritos sobre manejo y calidad
de agua, basados en la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de agua y

51



registro de esta actividad, asi como la implementacién del control de cloro residual
diario y verificacion de los pardmetros de calidad del agua y producto terminado a
través de la contratacion de los servicios de un laboratorio externo .

Figura 10. Perfil sanitario microempresa Refrescos Chuflis para el mes de
abril del afio 2011 y mes de marzo del afio 2012.

Otro componente significativo que permiti6 mejorar el perfil sanitario, fue la
adecuacion de instalaciones sanitarias, en este caso el bafio se traslad6 a un lugar
adecuado, alejado de las areas de produccién, también se proporcioné un espacio
para el vestier y casilleros. Para planificar un espacio ordenado y seguro en la
fabrica, el bafio y vestier se ubicaron en la primera zona de ingreso, con ello se
elimind el cruce de flujos y el riesgo de contaminacion cruzada, fijando una
produccion secuencial y situando las diferentes areas que no se contaban para
generar las condiciones basicas de higiene en la fabricacion de alimentos.

52



Figura 11. Reubicacion de instalaciones sanitarias y sefializacion de la
fabrica.

5.6.3 Microempresa refrescos frutilandia. Es una microempresa que elabora
refrescos en diferentes sabores, desarrolla esta actividad productiva desde hace
cinco afos. Particularmente el perfil sanitario antes de iniciar el programa de
capacitacion y asistencia técnica se cuantifico en un 76.88% vy al finalizar el
proceso, el perfil sanitario se evalué en un 89.01 %.

Tras la visita de la autoridad sanitaria en el mes de noviembre del afio 2011, la
microempresa paso de un concepto pendiente por emitir a concepto favorable
condicionado, esto debido a la implementacidon del plan de saneamiento bésico,
aunque en la microempresa existian controles de calidad de agua a través de la
revision del cloro residual, se estructuro en su totalidad el programa de
abastecimiento de agua, definiendo los procedimientos y los parametros de
calidad de agua y desarrollando un cronograma para toma de muestras en el
proceso de tratamiento de agua y producto terminado; la actividad se recomendo
para que se realizara con un laboratorio externo. En cuanto a instalaciones fisicas
y sanitarias, la construccion se adecuo para evitar la entrada de polvo, lluvia e
ingreso de plagas, ya que el area de empaque, tenia comunicacion directa con el
exterior, de este modo se indico instalar una barrera fisica en la entrada para
restringir el acceso directo. (ver figura 12 )
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Figura 12. Adecuacion instalacion de barrera fisica para evitar contacto
directo con el exterior.

Uno de los aspectos tratados con relacion a la higiene locativa de la sala de
proceso, fue la instalacion de un lavamanos de accionamiento no manual, dotado
con jabon liquido, y toallas desechables, también se realiz6 el cambio de una
mesa en material no sanitario (madera), por una de acero inoxidable como se
aprecia en la figura 13.

Originalmente no existia distincion entre las diferentes areas y restricciones en
cuanto a acceso, de modo que se asesor0 en la sefalizacién de las diferentes
areas de la fabrica, también se destin6 un sitio cercano a la zona de ingreso a la
fabrica para el vestier, lockers, depdsito de residuos sélidos e implementos de
aseo.
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Figura 13. Adecuacion instalacion de lavamanos en area de proceso y
sefializacion de la fabrica.

La implementacion del plan de saneamiento basico requiere un compromiso
constante y sobre todo de inversion para realizar las diferentes adecuaciones, en
este sentido para la ejecucion de los diferentes programas del plan de
saneamiento basico, la microempresa ubico recipientes de basura debidamente
dotados en cada éarea, igualmente realizo la compra de utensilios de aseo y el
mantenimiento de desagles Yy pintura de las paredes.

Figura 14. Perfil sanitario microempresa Refrescos Frutilandia para el mes de
abril del afio 2011 y mes de marzo del afio 2012.
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De acuerdo a la figura 14, la microempresa registro en el perfil sanitario aspectos
cumplidos en un cien por ciento, debido a que se efectuaron las correcciones
necesarias para dar cumplimiento a los aspectos verificados, como la
implementaciéon de una dotaciéon completa en los bafios y el control constante en
el reconocimiento médico a los manipuladores.

5.6.4 Microempresa productos jazmin. La microempresa productos Jazmin
elabora papas y patacones fritos en diferentes sabores, funciona desde hace
cuatro anos.

Inicialmente el diagnostico en el perfil sanitario a mes de Abril del afio 2011 se
cuantifico en un 62.52 %, registrando un concepto pendiente por emitir en el acta
de inspeccion sanitaria, al culminar el proceso de capacitacion y asistencia técnica
en el mes de marzo se cuantifico un perfil sanitario de 80.86 %, este progreso se
debe principalmente a la implementacién del plan de saneamiento basico y a las
adecuaciones realizadas en instalaciones fisicas y sanitarias.

Figura 15. Perfil sanitario microempresa Producto Jazmin para el mes de
abril del afio 2011 y mes de marzo del afio 2012.
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En este caso la vivienda funciona en el segundo piso y la fabrica en el primer
piso, esta relacion afecta el aspecto de instalaciones fisicas, ya que se comparte
el ingreso hacia la residencia y la fabrica, existe en el area de fritura unas
escaleras que comunican al segundo piso, por este motivo en el area de fritura los
propietarios ubicaron una puerta en las gradas que aisla el area de fabricacion
con el segundo piso.

En el area de adecuacion de materia prima donde se ubica una peladora de
papas se instalo un lavamanos de accionamiento no manual, y en la zona cercana
al ingreso de la fabrica se indico la ubicacion de casilleros y un vestier.
Especialmente la microempresa completo la dotacion de todos los operarios con
gorro y tapabocas, de igual modo instalo un dosificador de jabdon con detergente
liquido y toallas desechables en el bafio.

Figura 16. Adecuacion de instalaciones en bodega de papa.

Figura 17. Instalaciéon de lavamanos en é&rea de proceso y cambio de
utensilios en material sanitario.
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En el area de bodega de materia prima se indico a los propietarios realizar
mantenimiento a las paredes y los pisos y en el area de fritura separar la tuberia
de agua de la pared, ya que generaba humedad en las paredes y condensacion
en el techo.

Particularmente dentro de las indicaciones para implementar el programa de
control integrado de plagas, se indico realizar el mantenimiento de paredes y
techos en los que se encontraban agujeros, grietas, y diferentes espacios en las
edificaciones, los cuales podian generar anidacion o ingreso de plagas voladoras
y/o rastreras.

Figura 18. Mantenimiento del techo y paredes.

5.6.5 Microempresa productos freeze. Productos Freeze es una microempresa
que desarrolla sus actividades de fabricacion hace seis afos, tiene dos lineas de
produccién, una de refrescos bajo la marca refrescos Frezee y otra linea de
papas Yy patacones fritos en diferentes sabores bajo la marca Yuli.

Inicialmente el perfil sanitario se cuantifico en 52.56 %, al culminar el proceso de
capacitacion y asistencia técnica el perfil sanitario se valoro en un 64.13 %.
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Figura 19. Perfil sanitario microempresa Producto Freeze para el mes de abril
del afio 2011 y mes de marzo del afio 2012.

El avance en el perfil sanitario de esta microempresa no es tan significativo en
comparacion con el avance de las demas microempresas beneficiadas, ya que la
implementacion del plan de saneamiento basico resulto afectada por los cambios
y adecuaciones que se tenian previstas, es decir que resultaban inadecuadas
sobre instalaciones que no se iban a utilizar ;la microempresa requeria realizar
drasticos cambios en la infraestructura, debido a la combinacién de zonas de
residencia con dos lineas de fabricacion, ocasionando de esta forma cruce de
flujos indebidos.

Aunque la microempresa realizo altas inversiones en adecuaciones, el avance se
vio afectado por la suspension en las obras de adecuacion, el componente
econOmico microempresarial es uno de los principales factores limitantes en la
implementacion de los principios de las buenas practicas de manufactura.
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Figura 20. Indicaciones en el mantenimiento de paredes para evitar el
ingreso y anidamiento de plagas.

En este caso particular como medida preventiva, se realizo la implementacion
parcial de los programas del plan de saneamiento y asi disminuir los riesgos en la
fabricacion actual , paralelamente se establecieron las condiciones necesarias
para construir instalaciones donde se tomen en cuenta los detalles que aseguren
una fabricacion higiénica; sobre este aspecto se asesoro en el disefio de las
nuevas instalaciones con el objeto de evitar contaminacion cruzada y distribuir
nuevas zonas que se requieren en una fabrica de alimentos, como son el area de
producto terminado , materia prima e insumos, deposito temporal de residuos
solidos, ubicacion de lockers , vestieres , bafios separados por sexo e instalacion
de un é&rea social y lavamanos en areas de produccion , areas en las cuales se
presentaban dificultades o no existian.

5.6.6 Dulces tropical. Dulces tropical es una microempresa que funciona desde
hace seis afos, elabora chupetas en diferentes formas y sabores.

De las seis microempresas inscritas en el proyecto de capacitacion y asistencia
técnica, esta microempresa es la Unica unidad productiva que tiene registro
sanitario, pero en el acta de inspeccion recolectada registraba un concepto
pendiente por emitir; inicialmente el perfil sanitario se cuantifico en un 53.0% vy al
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finalizar el proceso paso a un 83.03%, hecho que permitié obtener un concepto
favorable condicionado mediante visita de inspeccion y control por la autoridad
sanitaria local.

En este caso especifico la microempresa resulto afectada ya que las instalaciones
en las que opera son arrendadas, esto dificulto las diferentes adecuaciones, a
pesar de ello, el ascenso en el perfil sanitario se debe a la implementacion del plan
de saneamiento basico y a las adecuaciones indicadas al propietario.

Figura 21. Perfil sanitario microempresa Dulces Tropical para el mes de abril
del afio 2011 y mes de marzo del afio 2012.

Primordialmente el traslado de bafios alejados del area principal de procesos
mejoro el aspecto de instalaciones sanitarias, asi como la adecuacion de un sitio
al ingreso de la fabrica para vestieres y lockers. En cuanto al aspecto verificado
como instalaciones fisicas en el acta de inspeccidén sanitaria, se indico aislar la
entrada principal del exterior lo cual permitié6 dar cumplimiento al articulo 8 del
decreto 3075 de 1997, bloqueando el paso de plagas, lluvia, polvo y restringiendo
el libre acceso de personas.

Sobre el aspecto de higiene locativa en la sala de proceso se indico la instalacion
de un lavamanos de accionamiento no manual completamente dotado, a demas el
propietario realizo mantenimiento a las paredes, el techo y el piso, sellando grietas
y cambiando la pintura del area.
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La implementacion del plan de saneamiento béasico también requiere de la
disposiciéon adecuada de ciertas areas ; por ejemplo, para la implementacion del
programa de residuos solidos se requiere de un deposito temporal de residuos
solidos que sea de facil limpieza, para la implementaciéon del programa de
limpieza y desinfeccion se requiere de un area para localizar utensilios vy
productos de aseo, y para la implementacion del programa de abastecimiento de
agua se requiere de la disposicion de un tanque de agua protegido, asi como
adecuar la tuberia necesaria para la conduccién de agua. Estos factores son
importantes y deben ubicarse de modo que no comprometan el ambiente higiénico
gue se requiere en una fabrica, sobre todo evitar el cruce de flujos y situaciones
de contaminacion cruzada.

También es importante destacar que la implementacion del plan de saneamiento
basico incide en aspectos como operaciones de fabricacion y envases, ya que a
través de la clasificacion de areas con participacion de los propietarios, se mejora
el orden en cada zona demarcada Yy se retiran objetos innecesarios que dan lugar
para ubicar areas obligatorias. Por ejemplo, se ubico un area de almacenamiento
de envases donde se acumulaban repuestos de maquinaria que ya no se
necesitaban.

Por otra parte las condiciones de envasado y empaque mejoran cuando se

implementa el programa de limpieza y desinfeccion ya que se controla la
posibilidad de contaminacién del alimento.

5.6.7 incidencia del componente de asistencia técnica

Cuadro 9. Incidencia del componente asistencia técnica en la evolucion del
perfil sanitario.

CONCEPTO SANITARIO %PERFIL SANITARIO
MICROEMPRESA INICIAL INICIAL ACTUAL
Abril -2011 ACTUAL Marzo-2012 | ap) 2011 Mar-2012
TDRL(J)IE,CI:giL Pendiente por emitir c:nadvigiroar?;%o 53.0 83.08
JAZMIN Pendiente por emitir Pendiente por emitir 62.52 80.86
GELATINAS NAR Pendiente por emitir Pendiente por emitir 56.69 79.50
CHUFLIS Pendiente por emitir Pendiente por emitir 62.66 82.58
FREEZE Pendiente por emitir Pendiente por emitir 52.56 64.13
FRUTILANDIA Pendiente por emitir c:nad"igiroar?;o 76.88 89.01

Fuente: Esta investigacién
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El cuadro 9 determina por microempresa el avance de cada microempresa,
particularmente las fabricas Frutilandia y Dulces Tropical recibieron visitas de
inspeccion por parte de la autoridad sanitaria , en el mes de noviembre y marzo,
donde la calificacion de los programas de limpieza y desinfeccion , control de
plagas , residuos solidos , capacitacion y abastecimiento de agua desarrollados,
recibieron una calificacion de 2, es decir que cumplen completamente, en suma
con las adecuaciones realizadas por los microempresarios pasaron de un
concepto pendiente por emitir a un concepto favorable condicionado; confirmando
gue los programas son adecuados y se cumplen conforme lo previsto. Esto
concuerda ademas con el porcentaje calculado para el perfil sanitario a mes de
marzo del afio 2012, donde las fabricas que obtuvieron concepto favorable son
las que tiene un mayor porcentaje de cumplimiento, indicando que el parametro es
valido para identificar el status sanitario de las microempresas. Como se aprecia
en el cuadro 9 todas las microempresas obtuvieron una evolucion de acuerdo al
componente de asistencia técnica y a las adecuaciones realizadas por los
propietarios. Una de las microempresas que obtuvo menor evolucion es la fabrica
de Productos Freeze, ya que por sus condiciones particulares las adecuaciones
merecen una alta inversion en infraestructura, por lo cual su evolucion esta
limitada a la adecuacién de las instalaciones, y principalmente a la separacion
total de areas de residencia que se comparten con la fabrica.

5.7 EVALUACION DEL PROGRAMA DE CAPACITACION

A través de la evaluacién sistematica de la capacitacion se determina el alcance
y la efectividad de los temas desarrollados, a la vez que se posibilita |la mejora
continua de esta actividad, optimizando el impacto de la capacitacion y mejora de
las destrezas del capacitador, la evaluacion se fundamentd en cuatro niveles:
reaccion, aprendizaje , comportamiento y resultados. Para cada uno de los niveles
se disefio un formato que permitiera recoger las valoraciones y apreciaciones de la
capacitacion de forma que los resultados se lograran cuantificar.

5.7.1 Reaccion. Este nivel mide como reaccionan los participantes ante la accién
formativa. >’ Valorando la accién capacitadora de forma cuantitativa, para ello se
utiliza el formato de evaluacion de reaccion de los participantes (ver anexo 1),
este formato se divide en tres secciones: Contenido de la capacitacion,
metodologia empleada en la capacitacion y capacitador. Este nivel también
incluye indagar entre los participantes como podrian mejorar las actividades de
capacitacion. Al finalizar cada capacitacion las calificaciones de los participantes
se ordenan en una hoja de célculo, para obtener los promedios de calificaciéon
correspondientes.

*Kirkpatrick.D.L.Evaluacién de Acciones Formativas: Los Cuatro Niveles .Barcelona .2007.p 47

63



La figura 9 recoge los promedios de calificacion para las cinco sesiones de
capacitacion, en ella se aprecia que la primera sesion de capacitacion la reaccion
del participante se establece en un rango de 3.5y 3.9, siendo la sesién con mas
baja calificacion, esto se atribuye principalmente a la estructura de la tematica
esencialmente normativa y la manera excesivamente expositiva en que se dieron
a entender los contenidos.

Figura 22. Evaluacion reaccién de participantes para cinco sesiones de
capacitacion.

Posteriormente en las siguientes sesiones la reaccién de los participantes se
mantuvieron en un rango de 4 y 4.4, valores que dan a entender que las
capacitaciones mantuvieron una evolucion respecto de la primera capacitacion y
se mantuvieron constantes durante las demas sesiones.

En la primera sesion de capacitacion los participantes manifestaron la dificultad en
la comprension normativa, lo cual hace que los participantes desatiendan el tema,
A partir de la segunda sesiébn se emplearon juegos de aprendizaje, talleres
participativos y demostraciones lo cual motivo a los participantes y mantuvo la
atencion constante. Los participantes también manifestaron que el vocabulario
técnico dificulta la comprensién de los temas propuestos, como medida los
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términos desconocidos se explicaron en el momento de usarlos o se realizaban
comparaciones con ejemplos practicos.

5.7.2 Aprendizaje. Este nivel intenta medir el grado de asimilacion de los temas
impartidos, para ello se realiz6 una prueba de control por medio de preguntas, a
medida que se desarrolla la capacitacion, a manera de cuestionario y con la
descripcion de conceptos importantes segun el formato disefiado para este caso.
Como el objetivo principal es determinar el alcance interpretativo de los temas
desarrollados en cada capacitacion, para el respectivo seguimiento, se utilizo una
escala calificativa de 1 a 5 correspondiente a la siguiente valoracion cualitativa:
malo (1), regular (2), Bueno (3), muy bueno (4), y excelente (5), Para las diferentes
sesiones predomino entre los participantes una calificacion de 3.8 y 4 valorada
como en muy buena comprension. En general a excepcion de la primera
capacitacion por razones metodologicas y del contenido tematico normativo, en las
diferentes capacitaciones las intervenciones, respuesta a preguntas y aportes de
los participantes en las actividades desarrolladas, fueron adecuadas a los temas
desarrollados en cada capacitacion.

Cuadro 10. Calificacion promedio para el nivel de aprendizaje.

FABRICA COMPRENSION u\%gongTEAPJ?S)s
FRUTILANDIA 3,8 4,75
CHUFLIS 3,8 4,75
JAZMIN 4 5
DULCES TROP 4 5
FREEZE 4 5
GELATINAS NAR 3,8 4,75

Fuente: informe evaluacion del programa de capacitacién-Secretaria de Desarrollo Econémico y
Competitividad-Alcaldia de Pasto.

En el cuadro 10 se estima la calificacion promedio que tuvo cada microempresa
para el nivel de aprendizaje, el mecanismo para tomar la calificacion se basa en
tomar al azar una o dos personas representantes de cada fabrica y realizar
preguntas acerca del tema, en el momento estas se van calificando segun el
rango establecido, cuando se realizan talleres participativos, los miembros se
organizaban por cada fabrica y se realiza una calificacion grupal. Cabe resaltar
gue en este nivel, como se desarrollan preguntas alusivas al contenido que se
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esta tratando en el transcurso de la capacitacién, se logra monitorear si los
contenidos estan siendo comprendidos por los participantes, a la vez que si
existen dudas que los participantes no se a atreven a resolver, pueden solventarse
con este tipo de mecanismos y atraer la atencion del participante.

5.7.3 Comportamiento. Aunque los cuatro niveles de seguimiento a la
capacitacién son interdependientes e importantes,”® y para obtener un 6ptimo
resultado se deben tratar en conjunto, este es uno de los niveles claves dentro del
proceso, ya que evidencia si el contenido temético ha sido aprendido y a su vez
esta siendo aplicado en las actividades cotidianas de trabajo. Para ello se disefio
un formato combinado de observaciones y entrevistas en el lugar de trabajo. (Ver
anexo 2). En su estructura para transferir los datos recolectados se emplea la
siguiente escala: cumple, no cumple, cumple parcialmente.

Figura 23. Porcentaje de cumplimiento para el nivel de comportamiento:
observaciones y cuestionario para el lugar de trabajo mes de febrero
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De acuerdo al formato de observaciones y cuestionario para el lugar de trabajo
realizada en el mes de febrero, (ver anexo 2), se recopilaron los aspectos
cumplidos, los no cumplidos y los parcialmente cumplidos para cada
microempresa, obteniendo de este modo la figura 10, en ella se aprecia que los
aspectos cumplidos representan un mayor porcentaje en un rango de 40 % y 70
%. los aspectos parcialmente cumplidos se agruparon en un rango de 20 y 55%,
estos se relacionan especialmente sobre aspectos como el reconocimiento de las
regulaciones de alimentos en Colombia , el desarrollo de politicas de calidad,
actualizacion del certificado medico para manipular alimentos y reconocimiento de
contaminantes de los alimentos .Mientras que los aspectos no cumplidos se
agruparon en un rango de 5% y 15% ,representados en aspectos como el manejo
de registros de aceptacion y rechazo de materia prima, insumos y producto
terminado, registros de laboratorio de calidad de agua y registros diarios de cloro
residual.

Como el seguimiento del nivel de comportamiento incluye reforzar los temas en los
gue se tienen dificultades, durante las visitas se dio apoyo adicional y las
respectivas recomendaciones para implementar y dar cumplimiento a los aspectos
parcialmente cumplidos y no cumplidos. En este sentido se establecié un
compromiso con cada propietario de las microempresas para avanzar sobre los
aspectos que requerian intervencion.

Para el mes de marzo el seguimiento al nivel de comportamiento en el lugar de
trabajo se defini6 de la siguiente manera: los aspectos cumplidos para las seis
microempresas inscritas se registraron en un rango de 86 % y 95 %, los aspectos
parcialmente cumplidos se registraron en un rango de 2 % a 11 % representados
principalmente por la falta de certificados médicos para personal nuevo en tres
microempresas, la elaboracién parcial de fichas técnicas de materia prima e
insumos en dos microempresas Yy el reconocimiento parcial de la cultura
preventiva del personal para el programa de control de plagas, los aspectos que
se evaluaron como no cumplidos se encontraron en un rango de 0% a 3%
representados por cuatro microempresas que no cuentan con registros de
laboratorio que verifiquen la calidad de agua.

Para este caso se tomaron la medidas correspondientes y se dio a los
microempresarios el acompafiamiento para realizar las fichas técnicas, y reforzar
los temas vistos en capacitacion, se recomendd de igual modo consultar los
programas del plan de saneamiento basico cuando se requiera ya que en ellos se
encuentra la informacién necesaria para desarrollar el programa.
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Figura 24. Porcentaje de cumplimiento para el nivel de comportamiento:
observaciones y cuestionario para el lugar de trabajo mes de marzo.
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5.7.4 Resultados. Este nivel mide el alcance o beneficio que tuvo la
capacitacion, en la medida en que la accién formativa se utilizé en la
microempresa, de una forma efectiva y eficiente, para ello se realiza un analisis y
recopilacién de los resultados de las tres fases anteriores.

Teniendo en cuenta los cuatro niveles se obtuvieron los siguientes resultados:

Para el nivel de reaccion se aprecia en la figura 22, que el promedio de
calificacion realizada por los participantes, para las cinco sesiones de capacitacion
se encuentra en un rango de 3.6 a 4.5, en general la reacciobn se estima
cualitativamente como en muy buena, respecto al contenido tratado, la
metodologia empleada y habilidad del capacitador sobre la accidén formativa.

Del analisis de este nivel se resalta la importancia de no utilizar el recurso
expositivo en exceso como se desarrollo en la primera sesion y de utilizar los
recursos participativos, y juegos de aprendizaje con motivacion positiva, donde se
captura una mayor atencion del participante y se introduce un lenguaje comun
entre el capacitador y los participantes.

Para el nivel de aprendizaje segun el cuadro 10, se aprecia que el promedio de
calificaciones se encuentra en un rango de 3.7 a 5, que segun la escala cualitativa
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propuesta, el nivel interpretativo se define como de muy bueno a excelente, en el
momento que se realiza la actividad formativa.

Respecto al nivel de comportamiento segun las visitas de seguimiento en el
puesto de trabajo, se aprecia comparando los mes de febrero y marzo que
existio una evolucion (ver cuadro 11), donde se estima que aumenta el porcentaje
de los aspectos cumplidos en el mes de marzo, y disminuyen los porcentajes de
los aspectos no cumplidos y cumplidos parcialmente para el mismo mes.

Cuadro 11. Resultados de la evaluacion de comportamiento para los meses
de febrero y marzo.

TEMAS REFORZADOS EN

0 0 0
EVALUACION | CUMPLE % | NO CUMPL E % | PARCIAL/% PUESTO DE TRABAJO

MESES FEB | MAR | FEB MAR | FEB |MAR FEBRERO A MARZO

Politicas de calidad, registros
aceptacién rechazo mat.prim,
registros de laboratorio de calidad
de agua. Control de cloro residual.

FREEZE 54,05|86,49| 8,11 2,70 |37,84|10,81

Normatividad, politicas de calidad,
registros aceptacion rechazo
mat.prim, preparacion soluciones
desinfectantes.

CHUFLIS 64,86|94,59| 2,70 0,00 |32,43| 5,41

Normatividad, politicas
calida,registros aceptacion
GEL NAR 51,35|89,19| 8,11 2,70 |40,54| 8,11 rechazo mat.prim, cultura del
personal para prevenir la

presencia de plagas.

Registros aceptacion rechazo

FRITILANDIA |70,27|91,89| 8,11 0,00 |21,62] 8,11 .
mat.prim, .

Normatividad, politicas de calidad,
registros aceptacion rechazo
D.TROPICAL |48,65|94,59| 10,81 2,70 [40,54| 2,70 | mat.prim, registros de laboratorio
de calidad de agua. Control de
cloro residual.

Normatividad, politicas de calidad,
registros aceptacion rechazo
mat.prim, registros de laboratorio
de calidad de agua. Control de
cloro residual, preparacion
soluciones desinfectantes. Manejo
de los procedimientos para el
control de plagas.

JAZMIN 37,84 86,49 | 10,81 2,70 |51,35|10,81

Fuente: este informe de pasantia.

En el cuadro 11, también se considera una columna donde se registran los temas
que se tuvieron que reforzar, realizando en el puesto de trabajo la asesoria
correspondiente, esto contrasta con la evaluacion de aprendizaje, ya que el
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personal después de un periodo de tiempo no retiene los aspectos aprendidos o
si bien los conoce no los aplica en el puesto de trabajo, de modo que este nivel
forma el vinculo para reconocer si los contenidos aprendidos se ejecutan en la
practica. Como observacion general se reconoce que en las fabricas, se dificulta el
manejo de los registros para los diferentes programas del plan de saneamiento
basico, a pesar del que el disefio de los formatos se realizo para las condiciones
de la microempresa: practico y agil. Igualmente es importante rescatar que uno de
los principales aspectos en los que se tubo poco avance, fue en el control de
calidad del agua potable, en el que es necesario realizar andlisis de laboratorio
fisicoquimico y microbiol6gico del agua ; los microempresarios manifiestan que
estos tienen un precio elevado y dentro de los inversiones este costo no se ha
contemplado por ser innecesario, a la vez que existen discrepancias ya que los
microempresarios argumentan que la calidad del agua depende del municipio.

Figura 25. Evaluacion nivel de comportamiento para el puesto de trabajo.
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6. ACTIVIDADES DE FORTALECIMIENTO DIRIGIDAS AL SECTOR DE
MICROEMPRESARIAL DE ALIMENTOS.

Las actividades de fortalecimiento estan dirigidas principalmente en los campos de
asociatividad, participacion interinstitucional, socializacion de proyectos de
fortalecimiento y delegacién a diferentes reuniones y capacitaciones en relacion al
fortalecimiento de las microempresas.

6.1. CONFORMACION DE UNA BASE DE DATOS DEL SECTOR
MICROEMPRESARIAL DE ALIMENTOS DEL MUNICIPIO DE PASTO.

Inicialmente  para generar las diferentes actividades de fortalecimiento y
establecer comunicacién con este sector se desarrollo una base de datos del
sector empresarial de alimentos. La herramienta permitié invitar al sector, en
diferentes ocasiones a las actividades de fortalecimiento.

Cuadro 12. Actividades desarrolladas para fortalecer sector de alimentos:
Base de datos.

MES Actividades Tematica a tratar Resul_tado
desarrolladas obtenido

Gestionar informacion
con Camara de Comercio

y oficina INVIMA Pasto, Desarrollar base de

Abril- datos del sector Base de datos
para establecer una base : :
May microempresarial de | desarrollada
de datos del sector .
alimentos

microempresarial de
alimentos del municipio

de Pasto.
Fuente: Este informe de pasantia

6.2 PROMOCION DE LA PARTICIPACION INSTITUCIONAL Y SOCIALIZACION
DE ACTIVIDADES DE FORTALECIMIENTO.

Durante el desarrollo de la pasantia se apoyo las diferentes actividades para
fortalecer la microempresa de alimentos, a través de la socializacion de proyectos
y promocion de la participacion interinstitucional.
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Cuadro 13. Promover la participacion institucional y socializacion de
actividades de fortalecimiento para microempresas de alimentos.

MES Actividades desarrolladas Temética a tratar Resultado obtenido
Coordinar reunién: visitar, invitar y socializar con Socializacién proyecto Centro de . -
b - > - Informar a microempresarios los
May el grupo de microempresarios actividades de emprendimiento y empleo de Pasto, servicios de SE-Emprende Pasto
fortalecimiento. SE EMPRENDE. P :
. g - Socializacién proyecto preparacion Informar a microempresarios sobre los
Coordinar reunin: Visitar, invitar y socializar con de microempresarios para el acceso beneficios del proyecto. En el proyecto
Jul %n%rlgsicr)n(ii:nrlgmroempresanos actividades de de sus productos a las grandes no se inscribié ninguna microempresa
. superficies -CARREFOUR. del sector de alimentos al proyecto.
Invitar microempresarios de alimentos a participar Socializacion oferta de créditos Participacion de microempresarios en la
Jul oroemp .. p p blandos a cargo de funcionarios P P~ P
de las actividades de fortalecimiento. - P oferta de créditos blandos.
Secretaria de Desarrollo Econémico.
Establecer actividades conjuntas en
Coordinar reunién con junta directiva corporaciéon . apoyo a microempresas de alimentos,
Sept de alimentos “CREAN"y coordinador IVC de Est:ﬁrﬁ:r?ttgsl de las microempresas participan oficina INVIMA, Secretaria
alimentos y bebidas INVIMA Pasto. ’ de Desarrollo Econémico y gremio de
microempresarios de alimentos.
MES Actividades desarrolladas Temética a tratar Resultado obtenido
Visitas oficiales de control sanitario y Comunicar las dificultades basicas de
Sent- Realizar acompafiamiento a microempresas visita no oficial de apoyo y asesoria a las microempresas a las autoridades
o c? inscritas durante las visitas oficiales y no oficiales la microempresa por parte de sanitarias y definir en conjunto las
por INVIMA. funcionarios de INVIMA sede PASTO posibles soluciones a implementar en
y BOGOTA. las microempresas.
Coordinar capacitacién en coniunto en BPM Establecer relaciones interinstitucionales
8 pacit ) P . de apoyo, 6rganos de control, oficina
realizada por oficina INVIMA Pasto, Corporacion Capacitacion en BPM a s -
Oct " - - - ; municipal y actores agremiados,
de alimentos CREAN y Secretaria de Desarrollo microempresarios de alimentos. - N .
Econdmico y Competitividad Inscripeion de microempresas a la
. corporacion de alimentos CREAN.
Desarrollo de capacitacion gratuita con
o . . asistencia de 120 personas entre
Real_lzar invitaciones a sector mmroempresa_nal_y Capacitacion en BPM a operarios y propietarios de
Oct gestionar un lugar para desarrollar la capacitacion . : ; . .
en BPM microempresarios de alimentos. microempresas d_el sector de alimentos.
. Motivar la agremiacion de
microempresas.
Coordinar reunién, invitar a microempresarios Motivar la agremiacion de
para realizar entrega de certificados de Capacitacion en BPM a microempresas e impulso de la
Nov o 9 . - ; o .
capacitacion con INVIMA, corporacion CREAN y microempresarios de alimentos. capacitacion gratuita al sector
Secretaria de Desarrollo Econémico. microempresarial de alimentos.
Promover espacios de participacion
Coordinar la realizacion de la mesa de trabajo interinstitucional para apoyo a la
“articulacién de microempresas de alimentos del - i microempresa de alimentos: Camara de
e . mesa de trabajo “articulacion de . :
. municipio de PASTO": proyectar oficios de N - Comercio, INVIMA, IDS, Secretaria de
Nov-Dic Lo L K o microempresas de alimentos del - -
invitacion y visitar entidades territoriales para S " Salud Municipal, Gremio de
- . N municipio de PASTO' - Ny .
desarrollar la actividad, asf como gestionar lugar microempresarios, Secretaria de
de reunion y refrigerios. Desarrollo Econémico, Planeacion
municipal.
Recopilar los aspectos principales que se trataron -
e = Dar a conocer la problematica actual en
?nr}clfoemef:siz g:ga”]r?]ei:gguéae?%lg;i i0de Mesa de trabajo “articulacion de la fabricacion de alimentos para sugerir
Dic "p - . P microempresas de alimentos del su tratamiento: Secretaria de Planeacién
PASTO?”, Proyectar oficios de informacién para S " S ] .
sugerir el tratamiento de los aspectos que afectan municipio de PASTO mummpaﬂ. Secretaria de Gobierno,
el desarrollo de la microempresa de alimentos. Secretaria de Transito y Transporte.
E{rﬁviiga Zzg;?}sucr;gfzg: éosol:é%gargg:%sede Plan de saneamiento basico a Definir el desarrollo del programa de
Dic oficpi'na IN)</IMA Pasto. para desarrollar en las desarrollar en las microempresas limpieza y desinfeccion en las
. . > P inscritas. microempresas inscritas.
microempresas inscritas.
Informar a Secretario de Desarrollo Econémico y
Subsecretario de Fomento-Alcaldia de Pasto. Actividades desarrolladas a través del | Promover la continuidad del apoyo y
Mar (administracién 2012), las actividades que se proyecto de pasantia con trabajo con el sector microempresarial
desarrollan con el sector de microempresarios de microempresarios de alimentos. de alimentos del municipio.
alimentos
Fuente: Este informe de pasantia.
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6.3 DELEGACION A REUNIONES Y CAPACITACIONES.

Para desarrollar los componentes de asistencia técnica y capacitacion, se participo
inicialmente de las diferentes invitaciones de actualizacion en normatividad
sanitaria, dirigidas por funcionarios de INVIMA Pasto y Bogota, también se
asistieron a las reuniones donde se dio informacion de las diferentes ofertas de
apoyo a la microempresa por parte de entidades gubernamentales, en las
reuniones se comentd las posibilidades de trabajo con el gremio de
microempresarios en los diferentes proyectos , generando alternativas para
favorecer a las microempresas de alimentos.

Cuadro 14. Delegacién de reuniones y capacitaciones

MES dAct|V|dades Tematica a tratar Resultado obtenido
esarrolladas

Asistir a mesa de trabajo Definir el contexto de
programa nacional de apoyo y recolectar
cooperacion entre el Fortalecimiento de informacion para participar

Abl INVIMA y las entidades microempresas de en el fortalecimiento de
territoriales para la alimentos las microempresas a
obtencién de registros través de las Secretaria
sanitarios. de Desarrollo Economico.

Actualizacién tramites de
registros sanitarios y
condiciones sanitarias
Abl Delegacién a capacitacion | para los productos de
competencia del INVIMA
para fabricas de

Actualizacion en
normatividad sanitaria.

alimentos.
Definir opciones de
L L, capitalizacion para
Delegacion a reunion o .
- Capitalizacién microempresas de
May | programa generacion de ; . .
! P - microempresarial alimentos, dar la
ingresos — Accion Social. oo .
respectiva informacion al
sector.
Socializar el perfil
sanitario de las
Asistir a reunion con microempresas inscritas
Sept microempresarios de Microempresas de en el presente proyecto,
PL | alimentos y coordinador alimentos del municipio. participar en la
INVIMA Pasto. coordinacion conjunta de
capacitaciones con oficina
INVIMA.

Fuente: este informe de pasantia.
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6.4 PROMOCION DE LA ASOCIATIVIDAD DEL SECTOR
MICROEMPRESARIAL DE ALIMENTOS.

Las actividades asociativas estan orientadas a realizar el acompafamiento
respectivo para conformar un grupo gremial del sector microempresarial de
alimentos, en cada una de las etapas asociativas, hasta llegar a la eleccion de
junta directiva de la “Corporacion Regional de Empresarios de Alimentos de
Narifio” -CREAN- , para este proceso se tomo un periodo de seis meses, incluye
la conformacion de la base de datos para facilitar la convocatoria de los
microempresarios , la invitacion a través de reuniones y visitas en las unidades
productivas, donde se trato la problemética en la fabricacion de alimentos y las
necesidades de asociarse; incluye ademas ,la conformacién de un comité de
representantes microempresarios para definir la figura asociativa y estructurar los
estatutos de la entidad a conformar, para luego dar apertura a una asamblea
general donde se da inicio el acta de constitucion y aprobar los estatutos, vy
terminar finalmente en la aprobacion del acta de constitucion con la eleccidon de
junta directiva; en todo el proceso se realizo un acompafiamiento para inscribir la
entidad en camara de Comercio asi como definir el auto sostenimiento de una
entidad sin animo de lucro.
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Cuadro 15. Promover la asociatividad del sector microempresarios de
alimentos

Mes Actividades desarrolladas Temética a tratar Resultado obtenido

May Visita a las unidades productivas. asociacion del sector de alimentos Sensibilizar 'y  motivar a al sector

microempresarial de alimentos a asociarse.

Abl Coordinar reunién con microempresarios de Plan de ordenamiento territorial, uso del Entregar formatos de solicitud de uso de suelo,
alimentos Secretaria de desarrollo econémico | suelo para fabricas de alimentos. para estudio especifico por cada caso. El sector
y planeacién municipal debe participar en el plan de ordenamiento

territorial.

May Coordinar reunién con microempresarios de Beneficios y necesidades de asociacién del | Sensibilizar 'y  motivar a al  sector
alimentos. sector de microempresarios de alimentos. microempresarial de alimentos a asociarse,

socializacion  probleméatica actual en la
fabricacion de alimentos.

Mes Actividades desarrolladas Temética a tratar Resultado obtenido

May Impulsar la formacién de un comit¢  de | asociacion del sector de alimentos Los microempresarios eligieron cuatro
microempresarios de alimentos. microempresarios para conformar Comité

encargado de establecer estatutos acordes para
formalizar una entidad asociativa.

Jun Solicitud apoyo juridico, Camara de Comercio Tipo de figura asociativa a conformar con | Definir el tipo de figura asociativa a conformar
y Secretaria de desarrollo Econémico. el sector de microempresas de alimentos. segUn las necesidades de los microempresarios.

Jun Coordinar reunion: comité de | Tipo de figura asociativa a conformar con el Definir el tipo de figura asociativa que
microempresarios, funcionarios ~ Secretaria | sector de microempresas de alimentos. conformaran microempresarios de alimentos:
Desarrollo  Econémico Y Camara De Corporacion.

Comercio.

MayJun- | Apoyar la  conformacién de una entidad Entidad asociativa del sector | Asesorar sobre los requerimientos para inscribir

Sep asociativa del sector microempresarial de microempresarial de alimentos. la entidad asociativa y sobre aspectos a
alimentos. establecer en el contenido estatutario.

Jun Coordinar  reuniones con comité de Estatutos para  conformar  entidad Facilitar los lugares de reunién para el comité de
microempresarios para estructurar estatutos. asociativa del sector de alimentos. microempresarios .Recolectar informacion,

necesidades de los microempresarios y forma de
administracién y establecerlos en los estatutos.

Jun Envio de estatutos a asesor juridico de Estructurar  estatutos para conformar | Delimitar el objeto social y los objetivos de la
Céamara de Comercio entidad asociativa del sector de alimentos. corporacién de alimentos a conformar. Asi

plasmar en los estatutos las recomendaciones
juridicas de Camara de Comercio.

Jul Coordinar reuniéon con sector | Socializacién de actividades asociativas | Informacion de las actividades asociativas, y
microempresarial de alimentos. Proyectar | con sector de alimentos. estado actual de la fabricacion de alimentos.
oficios de invitacién y gestionar lugar de Incorporacién de microempresarios interesados
reunion. en hacer parte de la corporacién.

Jul Coordinar reunién con microempresarios de Plan de ordenamiento territorial, uso del Resolucién de inquietudes por funcionarios de
alimentos Secretaria  De Desarrollo | suelo para fabricas de alimentos. planeacién municipal respecto al uso del suelo
Econémico Y Planeacién Municipal en la fabricacion de alimentos y posible

ubicacién de microempresas en un parque
industrial.

Jul Trabajar en coordinacién con asesor juridico Estructuracion  legal del  contenido | Formulacién de estatutos modelo para aprobar
de la Secretaria De Desarrollo Econémico | estatutario de la entidad asociativa a | en asamblea general.
para establecer estatutos definitivos de la | conformar.
entidad asociativa a conformar.

Jul-Agto Convocar a microempresarios de alimentos | Acta de constitucién para conformar una | Dar inicio al acta de constitucion de la entidad
del municipio a una asamblea general abierta | entidad asociativa del sector | asociativa: Corporacion Regional Empresarios
para dar inicio a formalizar una entidad microempresarial de alimentos. de Alimentos de Narifio —-CREAN_.
asociativa del sector.

Agto Convocar a microempresarios de alimentos | Acta de constitucién para conformar una | Permitir que los microempresarios aprueben el
del municipio a una asamblea general abierta | entidad asociativa del sector | contenido estatutario acorde a la entidad
para socializar estatutos y  formalizar una | microempresarial de alimentos. asociativa a conformar.
entidad asociativa del sector.

Agto Gestionar un modelo de poder con asesor | Vinculacién de microempresarios a entidad Facilitar la vinculacién de microempresarios a la
juridico para los microempresarios que | asociativa. entidad asociativa.
desean hacer parte de la entidad asociativa.

Agto Coordinar reuniones con microempresarios | Conformar entidad asociativa del sector de | Dar continuidad al proceso de conformacién de
para dar continuidad al acta de constitucion | alimentos. la entidad asociativa.
de la entidad asociativa.

Agto Asesoria para el auto sostenimiento de | Conformar entidad asociativa del sector de | Dar continuidad al proceso de conformacién de
entidades sin &nimo de lucro. alimentos. la entidad asociativa y generar alternativas de

auto sostenimiento

Sept Coordinar reuniones y realizar | Conformar entidad asociativa del sector de | Los microempresarios de alimentos aprobaron el
acompafiamiento a microempresarios para | alimentos. acta de constitucion y eligieron junta directiva.
dar continuidad al acta de conformacién de la Finalizacion del acompafiamiento para las
entidad asociativa. actividades asociativas del sector.

Fuente: este informe de pasantia.
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Figura 26. Desarrollo de actividades de fortalecimiento y asociatividad.

Figura 27. Conformacion Corporacion Regional Empresarios de Alimentos
de Narifio -CREAN-.
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7. OTRAS ACTIVIDADES DESARROLLADAS DURANTE PERIODO DE
PASANTIA.

En el desarrollo de las actividades de pasantia y en base a la formacion
estadistica y matematica del perfil profesional del Ingeniero Agroindustrial, se
participo con el grupo de funcionarios de la Secretaria de Desarrollo Econémico y
Competitividad en la formulacion de los estudios socioecondmicos de la
Asociacion Asocomisnar, Carretilleros del Municipio de Pasto y del Centro
Comercial Belalcazar. Las actividades estuvieron orientadas a realizar el
tratamiento estadistico de los datos recolectados en entrevistas y encuestas de los
sectores mencionados. Los estudios socioecondmicos son basicos para formular
politicas crediticias y fomento de alternativas econdmicas.
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8. LOGROS Y BENEFICIOS OBTENIDOS

Entre los logros méas importantes se encuentra la definicion del perfil sanitario de
las microempresas inscritas, a través de un parametro porcentual que precisa el
progreso en la aplicacion de los principios de las Buenas Practicas de
Manufactura. Con el trabajo coordinado, entre los propietarios de las
microempresas beneficiadas y el desarrollo de las actividades de capacitacion y
asistencia técnica, se implementé los programas del plan de saneamiento
basico: programa de limpieza y desinfeccion, programa de abastecimiento de agua
, programa de residuos solidos, programa de control integrado de plagas y
programa de capacitacion , evento que pudo permitir a dos microempresas, pasar
de un concepto pendiente por emitir a obtener un concepto favorable segun las
visitas realizadas por la autoridad sanitaria local.

Por medio de las diferentes actividades asociativas y la participacion constante de
los propietarios, se logro la conformacion de la Corporacion Regional Empresarios
de Alimentos de Narifio,-CREAN-, vinculo asociativo que permite a la Secretaria
de Desarrollo Econémico y a cualquier entidad interesada, a seguir trabajando
con los diferentes proyectos de fortalecimiento y apoyo a la microempresa de
alimentos, sector que se perfila como uno de los ejes dinamizadores econémicos
, ya que relaciona la cadena productiva campo-ciudad , y asegura una buena
parte de la fuerza laboral representada principalmente por madres cabeza de
familia, desplazados, y jovenes en situacion de riesgo de estratos uno y dos.

Por otra parte se deja en manos de los microempresarios con la corporacién de
alimentos —CREAN- una herramienta que permite representar y agremiar al
sector y sobre todo gestionar ante los diferentes eventos socioeconémicos
desfavorables, el sostenimiento de la microempresa de alimentos. Para el mes
de agosto y septiembre los microempresarios pertenecientes a la corporacion
tramitaron un permiso especial que les permite comprar combustible en canecas
plasticas, situacion que solo se pudo solventar a través de la asociatividad y
representatividad ante las entidades oficiales. Actualmente la corporacion —
CREAN- trabaja de la mano con la oficina IVC de alimentos y bebidas INVIMA
sede Pasto, en el desarrollo de capacitaciones gratuitas para los operarios y
propietarios,

En las diferentes actividades de fortalecimiento y asociatividad se logro dinamizar
la coordinacion intersecretarial e interinstitucional  ejecutando actividades
conjuntas y generando alternativas al desarrollo de la microempresa de
alimentos, es asi como se logro motivar la capacitacion gratuita y en conjunto

78



(oficina de IVC alimentos y bebidas INVIMA Pasto, Corporacion de alimentos
CREAN), a mas de ciento veinte personas correspondientes a 8 fabricas de la
ciudad de Pasto , también tras la coordinacion de la mesa de trabajo “articulacion
de micro y pequefias empresas de alimentos del municipio de Pasto”, se definid
los elementos basicos para fortalecer y desarrollar el sector industrial de alimentos
con la intervencion de las secretarias municipales.

También es importante resaltar, que en todos los procesos que se desarrollaron,
se dio participacién activa al sector microempresarial de alimentos, lo cual
fomento el cambio de mentalidad de los actores directamente implicados,
estableciendo nuevas relaciones institucionales y difundiendo en las entidades
publicas el conocimiento real de las necesidades del sector, dado este contexto,
las entidades que se apreciaban inicialmente como opresoras y destructivas del
empleo, pasaron a ser entes con los cuales se puede fomentar el desarrollo de la
microempresa de alimentos, esto se complemento con la apreciacion entre los
participantes que los principios de las buenas practicas de manufactura son una
herramienta de calidad que favorece la microempresa y establece las bases para
los nuevos retos comerciales, donde la calidad y la inocuidad de los alimentos son
los factores principales de competitividad en la comercializacion de alimentos.
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CONCLUSIONES

La metodologia establecida para determinar el perfil sanitario de las
microempresas vinculadas al proyecto, permitio definir una tendencia comun en
las necesidades concretas que debian ser abordadas, de modo que se formulo un
programa de capacitacion y asistencia técnica acordes a la microempresa actual
de alimentos.

El seguimiento realizado a la capacitacion fue un factor importante, ya que no
desligo al participante después de realizar la actividad formativa, sino que dio
continuidad al acompafiamiento en el puesto de trabajo. Esto permitié generar
actividades de capacitacion eficientes, hecho que se evidencia en la evolucién
del perfil sanitario y el analisis de los resultados del seguimiento realizado, donde
se aprecia un cambio en los sistemas que se venian manejando.

Con el desarrollo de las actividades de capacitacion y asistencia técnica se
permitié incorporar en las microempresas inscritas, los principios basicos de las
buenas practicas de manufactura, no solamente bajo la perspectiva de la
inocuidad de los productos, sino sobre el establecimiento e introduccién de las
bases de un sistema de calidad que organiza, estandariza y administra los
recursos, de modo que se establecen las la bases para continuar fortaleciendo
las microempresas en diferentes campos del desarrollo empresarial competitivo.
Las microempresas captan una importante porcion de la fuerza laboral y con el
desarrollo de este tipo de proyectos, se asegura y protege el empleo generado
por este sector, ya que el fortalecimiento brinda la sostenibilidad y el desarrollo a
largo plazo.

La ejecucion del proyecto de pasantia deja en manos de las microempresas,
herramientas asociativas y de organizacion gremial, que impulsan la autogestion
hacia la busqueda de oportunidades para el desarrollo del sector, a la vez que se
convierte en un modelo o nucleo para integrar sectores especificos de la
fabricacion de alimentos, como son el sector lacteo y de céarnicos donde se
pueden desarrollar estrategias de produccion asociativa.

El dialogo constante con el sector microempresarial a través de las actividades
asociativas, permite establecer las caracteristicas intimas, sobre aspectos
econodmicos , sociales y politicos , ya que los propietarios mantienen una relacion
directa con los proveedores, clientes, trabajadores, mercado y contexto que afecta
directamente la fabricacion de alimentos, factor determinante para planificar
trabajos conjuntos y fortalecer el desarrollo microempresarial desde varios
sectores : privado, publico y académico.
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Este tipo de proyectos son la base de programas a largo plazo ya que sin los
principios de las buenas practicas de manufactura en la micro y pequefia empresa
de alimentos, no solamente se dificulta el acceso a los programas de exportacion,
sino a la competencia béasica en los mercados nacionales.

Los porcentajes calculados para definir el perfil sanitario de la microempresa son
acordes con la situacion real de la microempresa ya que al obtener dos de las
fabricas inscritas concepto favorable, estas correspondian a los porcentajes mas
altos de cumplimiento.

El compromiso del propietario para que se de una evolucion en el perfil sanitario
es de suma importancia ya que debe realizar adecuaciones que generan altas
inversiones, sobre todo las limitaciones se hacen mayores cuando las
microempresas funcionan en locales arrendados. De modo que es necesaria la
evaluacion para designar un parque o corredor industrial con facilidad de acceso a
microempresas de alimentos.

El sector de fabricacion de alimentos también puede ser una componente
importante para el desarrollo de proyectos de desarrollo econémico incluyente ya
gue existen actualmente diferentes necesidades que pueden convertirse en
oportunidades para la generacion de empleo en sectores de poblacion vulnerable.
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RECOMENDACIONES

El sector microempresarial de alimentos es un sector generador de empleo,
eslabon de la producciéon primaria rural y la transformacion industrial urbana,
articula la comunicacion productiva campo-ciudad y como eje dinamizador debe
ser incluido en los planes de desarrollo, elemento que permitira a futuro formular
planes, programas o proyectos en los que se pueda dar continuidad al
fortalecimiento de este sector.

Para el mes en que se presenta este informe, la corporacion de alimentos
“CREAN”, requiere de apoyo para establecer una oficina o0 una instalacion para
desarrollar reuniones y las diferentes actividades acordes a una entidad sin animo
de lucro.

A pesar que en la conformacion de la corporacion de alimentos “CREAN” se
realizo con acompafiamiento juridico y a través del perfil profesional
agroindustrial, también se requiere el acompafiamiento de un grupo
interdisciplinario que complemente el fortalecimiento en posteriores etapas, desde
diferentes puntos profesionales: sociologicos, psicolégicos, economia,
administracion entre otros.

Si bien es cierto que para el desarrollo del presente proyecto no se requirié en su
totalidad de una disponibilidad presupuestal, se cumplieron con los objetivos
propuestos, de modo que la destinacion de recursos a proyectos de pasantia con
extension a la comunidad puede facilitar las actividades a desarrollar.

En este momento existen microempresas que requieren el acompafiamiento
necesario para desarrollar el plan de saneamiento basico. A través de la
corporacion de alimentos “CREAN” pueden ser apoyadas, pero sin el sustento de
la integracion institucional el acompafiamiento no puede ser eficiente. De modo
gue se recomienda al sector publico, privado, institucional y asociativo la
vinculacion al fortalecimiento del sector.

Es de suma importancia que se orienten proyectos de investigacion a las
necesidades del sector microempresarial de alimentos del sector urbano, donde se
puedan incluir componentes de innovacion tanto en los métodos de produccion,
como en la formulacion de nuevos productos que pueden establecer ventajas
comparativas para la industria local.
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ANEXOS



Anexo A. Formato disefiado para realizar seguimiento a la capacitacion:
reaccion de participantes
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Anexo B. Formato disefiado para realizar seguimiento a la capacitacion:
evaluacion de comportamiento en el puesto de trabajo.
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Continuacion anexo B) Formato disefiado para realizar seguimiento a la
capacitacion: evaluacion de comportamiento en el puesto de trabajo.
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Anexo C. Modelo de oficios proyectados para coordinar mesa de trabajo.
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Anexo D. Modelo de oficios proyectados para coordinar entrega de
certificados: capacitacion coordinada con Invima y gremio de
microempresas.
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Anexo E. Modelo de oficio proyectado para dar informacion y atencion a las
necesidades actuales de los microempresarios de alimentos.
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(Continuacién anexo E) Modelo de oficio proyectado para dar informacion y
atencion a las necesidades actuales de los microempresarios de alimentos.
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Anexo F. Disefio de formato para registrar visitas de asistencia técnica en las
microempresas.
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Anexo G. Disefio de un triptico como herramienta de capacitacion.
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Anexo H. Modelo de inventario de equipos, utensilios y equipos. y
evaluacion de suciedad para desarrollar programa de limpieza y
desinfeccion.
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Anexo |. Acta de control sanitaria con concepto favorable para
microempresa beneficiada.
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(Continuacién anexo ) Acta de control sanitaria con concepto favorable para
microempresa beneficiada.
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Anexo J. Esquema de clasificacion de areas en la fabrica. Microempresa de
refrescos. Herramienta para formular programas del plan de saneamiento

L, .
basico.
Preparacion de jarabe
AREA DE
PRODUCCION
AREA DE Tratamiento de Agua
EMPAQUE
Estacion de |:|
lavado
AREA
AREA DE TRATAMIENTO DE AGUA
INSUMOS
AREA DE
MATERIA H
PRIMA
1
|
F{//// BANOS
[
[=————] DEPOSITO
PRODUCTOS ASEQ
VESTIER
AREA
PRODUCTO TERMINADO

99



Anexo K. Esquema de clasificacion de areas en la fabrica. Microempresa de
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Anexo L. Esquema de clasificacion de areas en la fabrica. Microempresa de
gelatinas
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Anexo M. Fragmento de politicas de calidad desarrollado en microempresa
beneficiada.
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Anexo N. Programa de manejo de residuos solidos desarrollado en
microempresa de productos fritos.
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(Continuacién anexo O)Programa de manejo de residuos sélidos desarrollado en
microempresa de productos fritos.
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(Continuacién anexo O)Programa de manejo de residuos sélidos desarrollado en
microempresa de productos fritos.
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(Continuacién anexo O)Programa de manejo de residuos sélidos desarrollado en
microempresa de productos fritos.
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(Continuacién anexo O)Programa de manejo de residuos sélidos desarrollado en
microempresa de productos fritos.
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(Continuacién anexo O)Programa de manejo de residuos sélidos desarrollado en
microempresa de productos fritos.

108



(Continuacién anexo O)Programa de manejo de residuos sélidos desarrollado en
microempresa de productos fritos.
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(Continuacién anexo O)Programa de manejo de residuos sélidos desarrollado en
microempresa de productos fritos.
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Anexo O. Indicadores de seguimiento del proyecto

INDICADOR POR

OBJETIVO INDICADOR POR INDICADOR A
ESPECIFICO ACTIVIDAD META ACTIVIDAD MARZO-2012 | (ool TNO

Lr;vr:tar )éfocg:f;é Vi_ncular 6 | (N° microempr_esas

objetivo, o| | Microempresas al | que permanemeror;

programa de | Programa de | en el _proyecto/ N (6/6)*100=100

capacitacion y capacitacion  y | de microempresas

H ) asistencia inscritas

a15|st_en0|a técnica, inicialmente)x100

técnica. ’

Elaborar un

formato que

registre los datos

basicos de las | Establecer un | Entregar 6 registros

empresas que se | registro de las | de las | 6 REGISTROS

vinculen al | microempresas microempresas ENTRAGADOS

programa de | inscritas. inscritas.

capacitacion y

asistencia

scmcla. : | Precisar un

ecolectar a 4
Determinar el | informacion Ei‘iﬁﬂli“?jeﬁmrq”eei
perfil sanitario de | necesaria en progreso del perfil
las cada Visitar las | (N° de Actas de sanitario de cada
microempresas de | microempresa microempresas | inspeccion microempresa.
alimentos que se | para evaluar | inscritas y | recolectadas/N® de Perfil sanitario
vinculen al | cyantitativamente | recolectar  seis | actas de inspeccion | (6/6)*100=100 | cuantificado para
programa de | el  cumplimiento | actas de | de las cada
capacitacion Y | de |os aspectos | inspeccion microempresas microempresa
asistencia tecnica. | evaluados en el | sanitaria. inscritas.)x 100 vinculada al

acta de proyecto.

inspeccion

sanitaria.

100%

Tabular y analizar DESARROLLA

la informacién | Obtener un valor | Presentar un | po INFORME

necesaria  para | porcentual de | informe ENTREGADO

evaluar cumplimiento de | desarrollado con el

cuantitativamente | los aspectos | consolidado de los

el cumplimiento | evaluados en el | perfiles sanitarios

de los aspectos | acta de | de las

evaluados en el | inspecciébn para | microempresas

acta de | cada inscritas. % de

inspeccién microempresa. avance del informe.

sanitaria.
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(Continuacién anexo O) Indicadores de seguimiento del proyecto

OBJETIVO INDICADOR INDICADOR ::I,\g;CADOR
ESPECIFIC ACTIVIDAD META POR A  MARZO- OBJETIVO
(@) ACTIVIDAD 2012
ESPECIFICO
Desarrollar  una
base de datos
gque se use como
Gestionar la | herramienta para
informacion necesaria | seleccionar e o
para establecer una | invitar a los | Entregar una 1D(I)EO/ODE¢(§§
base de datos del | microempresario | base de datos
i ; DESARROL
sector agroindustrial | s del sector de | desarrollada. LADA Conf
de alimentos del | alimentos que on orm?rd d
municipio de Pasto. participaran  en una ?_n : dal
las  actividades asotua lva de
asociativas y de sector dustrial
fortalecimiento. Zgrgllirr]n éﬁtg’:‘
Invitar a los Ne de DR
Contribuir  al microempresarios del | Vincular a las | microempresar | 12 Sgnf?rﬁlqlggiélr?
desarrollo de municipio de Pasto | actividades de | ios vinculados | MICROEMP de la
las para desarrollar y | fortalecimiento a las | RESARIOS Corporacion
actividades socializar actividades | al sector de | actividades VINCULAD Re Fi)onal
de de fortalecimiento | microempresario | asociativas y | OS A Emg resarios
fortalecimient | P2 el sector de | sde alimentos. de “CREAN" de F,)Alimentos
o alrededor alimentos. fortalecimiento. de Narifio
del grupo de rPeroLrJri]:r\(/aer cuando Slz INVIMA “CREAN
microempres quera, CAMARA
; participacion de
anos de entidades publicas o | Generar DE
alimentos - de rivadas Se uedan | alternativas de COMERCIO
la_ciudad de Eontribuirq pa la | solucion a la SECRETARI
Pasto, 2 | resolucién de | probleméticay a N° de | A DE
través de la inquietudes en  las IF:)s y entidades SALUD
Secretaria de acqtividades requerimientos invitadas que | INSTITUTO
Desarrollo econémicas de dec|1 sector de participaron. DEPARTAM
Econémico. 1OMIC y . . ENTAL DE
fabricacion de | microempresario SALUD
alimentos que | s de alimentos. PLANEACIO
desarrolla el grupo de N
microempresarios de MUNICIPAL
alimentos.
Entregar un
- informe
Asistir 'y convocar | Generar una
- X - desarrollado
reuniones con la | figura asociativa L
SR que indique el | 100%
participacion de los | acorde a los acompafiamie | INFORME
microempresarios requerimientos nto  realizado | ENTREGAD
para promover la | de los
en el aspecto | O

asociatividad de este
sector.

microempresario
s de alimentos.

asociativo con
el grupo
objetivo.
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(Continuacién anexo O) Indicadores de seguimiento del proyecto

Identificar en
el marco de
las buenas
practicas de
manufactura
los principales
aspectos que
se deben
desarrollar
dentro del
programa de
capacitacion y
asistencia
técnica.

Elaborar un

programa de 100%
Definir los | capacitacion PROGRAM
componentes en BPM, A
temaéticos a | alrededor de Er?"egg fa:?qb:ragg ENTREGAD
tratar para el | los aspectos capagitagién en 0.
desarrollo  del | identificados BPM
programa de | en el informe )
capacitacion. del perfil

sanitario de las

microempresa

S.
Planificar el | Cumplir con 18
calendario vy | horas de
los lugares de | capacitacion 18*6=108
capacitacion en BPM, con (108/108)*10
para 6 | cada una de | (N° de horas | 0=100%
microempresari | las capacitadas /N°
0s propietarios | microempresa | Total de horas a

y los operarios
correspondient

s vinculadas al
proyecto de

Capacitar.)X 100

es a las | capacitacién y
microempresas | asistencia
inscritas. técnica.
- Realizar 6

zefi'rr]‘;;rergebadsj planes  de (18/18)=100
erfil sanitario saneamiento %
Il::)s o ramaé basico : 6 | (Numero de
inme(p:Iiat%s a | Programas de | programas
tratar ara limpieza y | realizados /Total de
desarrollarp el desinfeccion, 6 | programas a
componente de | Programas realizar) x 100
asistrc)encia integrados de | (N°/18)*100
P control de
técnica en plagas y 6
Buenas
Practicas ~ de | Programas de

residuos
Manufactura. o

sélidos

Establecer un
cambio
observable
favorable en el
contexto de las
Buenas
Practicas de
Manufactura
en cada una
de las
microempresa
S inscritas en
el programa.
Entrega de
programas del

plan de
saneamiento
basico.
Evaluacién del
perfil sanitario
al finalizar el
proyecto.
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