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ABSTRACT

RESUMEN

El presente articulo expone los resultados de una investigacion
descriptiva tipo estudio de caso, realizada en la linea de produccion
de queso Paipa de la empresa Kilo Alimentos S. A. S. El Queso Paipa
cuenta con denominacion de origen, y se considera eje del desarrollo
territorial, ademas tiene potencial para llegar a mercados nacionales e
internacionales. Para que este producto no se considere un alimento
fraudulento se requiere registro sanitario expedido por Invima, para lo
cual es necesario cumplir con la normatividad de inocuidad alimentaria
y asi lograr su comercializacion. El objetivo de este estudio fue evaluar
el grado de conformidad de los requisitos de las buenas practicas
de manufactura contempladas en la Resolucion 2674 de 2013, en la
empresa Kilo Alimentos S. A. S. Los resultados mostraron que el nivel
de cumplimiento de la empresa es de 95,2 %, lo que le confiere un
concepto sanitario favorable para fabricar y distribuir el queso. El
monitoreo regular del nivel de cumplimiento y la predicciéon de su
conformidad son de importancia practica para mejorar la gestion de

inocuidad alimentaria.

Palabras clave: queso Paipa, buenas practicas de manufactura,
inocuidad alimentaria, sistema de gestion de inocuidad alimentaria.

This article shows results of a descriptive investigation, carried out in Queso Paipa production line

from the Kilo Alimentos S.A.S. company. Queso Paipa has a designation of origin, and is considered

the axis of territorial development, it also has the potential to reach national and international mar-

kets. For this product not to be considered a fraudulent food, sanitary registration issued by INVIMA

is required, for which it is necessary to comply with the food safety regulations and thus achieve its

commercialization. The goal of this study was to evaluate the conformity degree of requirements from

Good Manufacturing Practices contemplated in 2674 of 2013 Resolution, in the company Kilo Alimen-

tos S.A.S. The results show that the company’s compliance level is 95.2%, which gives it a favorable
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sanitary concept to manufacture and distribute this product. Regular monitoring of fulfilment degree
and the prediction of its compliance are important elements to improve food safety management.

Keywords: Queso Paipa, Good Manufacturing Practices, Food Safety, Food Safety Management System

INTRODUCCION

La inocuidad alimentaria se ha convertido en una preocupacion
constante en todo el mundo, lo que ha llevado a las instituciones de
salud y los gobiernos de varios paises a encontrar formas de monitorear
las cadenas de produccién. En este contexto es fundamental que se
adopten herramientas de gestion de la calidad. Estas herramientas
deben enfatizar la estandarizacion de productos y procesos,
trazabilidad de productos y garantia de inocuidad alimentaria. La base
del sistema de seguridad alimentaria que se adoptard en la industria
consiste en una combinaciéon de buenas practicas de manufactura
(BPM), con procedimientos operativos estandar de saneamiento (SSOP)
(De Oliveira et al., 2016).

Ademas, el factor higiénico-sanitario puede afectar la calidad del producto (Kamimura et al., 2019)re-
flecting historical and cultural aspects. Brazilian artisanal cheeses present differences in the processing,
ripening time (when applied, y un problema recurrente para los pequeiios y medianos productores de
quesos artesanales es una deficiencia en las BPM y en el manejo y aplicaciéon de herramientas de seguri-
dad alimentaria, lo que generalmente conduce a la contaminacién del producto (Andretta et al., 2019).

Los consumidores cada dia exigen alimentos confiables, sus habitos alimentarios y estilo de vida han
cambiado y la conciencia sobre el bienestar de la salud han motivado a los productores y las industrias a
implementar sistemas de trazabilidad que logren garantizar la inocuidad (Bosona & Gebresenbet, 2013).

Arvanitoyannis & Mavropoulos (2000) Kefalotiri and Anevato senalan que la implementacion de
sistemas destinados a garantizar la seguridad (por ejemplo, BPM) en la industria alimentaria y, en
particular, en las compaiiias lacteas, ha resultado en una mejora notable en términos de seguridad de
productos lacteos y su calidad.
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En Grecia, como ejemplo de lo que ocurre en varios paises, la implementacion y certificacion de ISO
22000 puede ser la razén por la cual las pymes (pequeiias y medianas empresas) lacteas con certifica-
cion ISO 22000 superan a las que no estan con esta certificacion en la identificacion, evaluaciéon y con-
trol de riesgos de seguridad transmitidos por alimentos (Psomas & Kafetzopoulos, 2015)assessment
and the control of food borne safety hazards. La ISO 22000 es una norma internacional que define
los requisitos de un sistema de gestion de inocuidad de los alimentos; para poder implementarla se
requiere tener gestion en inocuidad alimentaria bajo los siguientes elementos clave (SGS, 2018):

e Comunicacion Interactiva (p. 7)

* Gestion del Sistema (p. 7)

* Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), principios (p. 7)
* Programas Prerrequisito (p. 7)

Chountalas, Tsarouchas y Lagodimos (2009)specifically the adoption of accrual accounting, are motivated
by NPM philosophy. Reviewing and analysing Government regulations and reports, the study finds that the
reforms are an attempt to implement NPM, specifically in relation to five financial management aspects (i.e.
market-oriented, budgeting, performance management, financial reporting and auditing systems también
afirman que el enfoque de sistema y proceso que adopta la norma ISO 22000 puede ayudar a las pymes ali-
mentarias en su esfuerzo por lograr los objetivos HACCP, e implementar un sistema de gestion de inocuidad
efectivo. Asi, el objetivo de la presente investigacion fue evaluar el cumplimiento de requisitos BPM en Kilo
Alimentos S. A. S., empresa de reconocida trayectoria en la produccion y comercializacion del queso Paipa.

El queso Paipa es el unico queso colombiano semimadurado que hoy cuenta con la proteccion de
denominacion de origen, seglin Resolucion 70802 de 2011, expedida por la Superintendencia de
Industria y Comercio, SIC. Lo anterior significa que sus caracteristicas distintivas y su vinculo con la zona
de origen han sido reconocidos legalmente. Solo puede llamarse queso Paipa a los quesos producidos y
procesados en Sotaquird y Paipa, de acuerdo con las especificaciones de la D. O. (Boyacd, n. d.).

METODOLOGIA

La metodologia empleada para el diagnéstico del nivel de implementaciéon de BPM en Kilo Alimentos
S. A. S. es de tipo descriptivo, con revision documental y entrevistas a grupos de interés para susten-
tar los factores que determinan el cumplimiento en BPM.
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Se disend un instrumento de evaluacion basado en el modelo del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, el cual fue aplicado durante el periodo comprendido entre el 25
de julio y 15 de agosto de 2020.

Figura 1

Disefio metodologico

Identificacién y Visita de campo y

seleccion de la Disefio de . Recoleccion y
. aplicacion del .
empresa instrumento de instrumento de procesamiento de
productora de evaluacién evaluacion datos
queso Paipa

Fuente: elaboracion propia, basada en la Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013)

Fase 1. Identificacion y seleccion de la empresa productora de queso Paipa. En esta fase se solicit6 a la
empresa Kilo Alimentos S. A. S. su vinculacion y participacion en el proyecto.

Fase 2. Disefio de instrumento de evaluacion. Se disen¢ la lista de chequeo con base en la normatividad
legal vigente: Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2013), por medio
del instrumento acta de inspeccion sanitaria a fabricas de alimentos, identificada con cédigo IVC-
INS-FMO008, version 08 del 28/12/2017 (Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
[Invima], 2017). La lista de chequeo se organiz6 en seis secciones y diecinueve categorias de analisis,
como se presenta en la Tabla 1.

Fase 3. Visita de campo a la empresa. La lista de chequeo fue evaluada mediante visita presencial a las
instalaciones de Kilo Alimentos S. A. S., mediante visita previamente concertada con los socios. La verifi-
cacion del cumplimiento de los requisitos se realiz6 en presencia de socios de la empresa, con el fin de
obtener informacién confiable.

Aplicacion del instrumento de evaluacion. Cada uno de los requisitos evaluados en las categorias de analisis
podrian tomar valores entre 0, 1y 2, dependiendo del cumplimiento: Cumple completamente: 2; Cumple
parcialmente: 1; No cumple: 0; No aplica: NA; No observado: NO. De este modo, las categorias pueden tomar
valores entre cero y el valor maximo presentado en la Tabla 1, en la columna puntaje esperado.
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Tabla 1

Lista de chequeo, categorias y evaluacion.

1 Instalaciones fisicas 7 14
Abastecimiento de agua potable 4 8
Manejo y disposiciéon de residuos liquidos 3 6
Manejo y disposicién de residuos sélidos (basuras) 5 10
2 .
Control de plagas (artrépodos, roedores, aves) 3 6
Limpieza y desinfeccion 5 10
Instalaciones sanitarias 5 10
Practicas higiénicas y medidas de proteccion 10 20
3 Educacion y capacitacion 3 6
Disefio y construccion 12 24
4 Equipos y utensilios 8 16
Materias primas e insumos 5 10
Envases y embalajes 3 6
Operaciones de fabricacion 6 12
> Operaciones de envasado y empaque 3 6
Almacenamiento de producto terminado 5 10
Condiciones de transporte 1 2
Sistemas de control 6 12
6 Acceso a laboratorio 1 2
190

Fuente: elaboracion propia, basada en la Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013)
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5. Recoleccion y procesamiento de los datos. Se realiza mediante el calculo del porcentaje de cumpli-
miento de las categorias de analisis para cada empresa, aplicando el siguiente indicador. Su resultado
permite identificar el nivel de cumplimiento de la empresa frente a los requisitos BPM, el cual de
acuerdo con la normativa del caso no debe ser inferior al 60 %.

. Puntaje obtenido
% Cumplimiento categoria = . + 100
Puntaje esperado

RESULTADOS Y DISCUSION

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos en la metodologia aplicada. En la Tabla 2 se
muestra el porcentaje de cumplimiento de requisitos BPM en cada categoria para la empresa en estu-
dio, lo que permite la construccion del perfil sanitario.

Tabla 2

Porcentaje de cumplimiento de requisitos y perfil sanitario de la empresa Kilo Alimentos S. A. S.

Puntaje Puntaje Alinl?elztos

Perfil sanitario esperado obtenido S A S

Instalaciones fisicas 14 14 100,0 %
Abastecimiento de agua potable 8 8 100,0 %
Manejo y disposicion de residuos liquidos (suero) 6 6 100,0 %
Manejo y disposicion de residuos sélidos (basuras) 10 10 100,0 %
Control de plagas (artr6podos, roedores, aves) 6 6 100,0 %
Limpieza y desinfeccion 10 9 90,0 %
Instalaciones sanitarias (banos) 10 10 100,0 %
Practicas higiénicas y medidas de proteccion 20 20 100,0 %
Educacion y capacitacion 6 6 100,0 %
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Disefio y construccién 24 22 91,7 %

Equipos y utensilios 12 11 91,7 %
Materias primas e insumos 10 9 90,0 %
Envases y embalajes 6 6 100,0 %
Operaciones de fabricacion 12 12 100,0 %
Operaciones de envasado y empaque 6 6 100,0 %
Almacenamiento de producto terminado 10 10 100,0 %
Condiciones de transporte 2 2 100,0 %
Sistemas de control 12 10 83,3 %
Acceso a laboratorio 2 2 100,0 %

186 177 95,2 %

Fuente: elaboracion propia, basada en la Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013).

Para lograr identificar de mejor forma el perfil sanitario, la Figura 2 expone los resultados alcanzados
por la empresa Kilo Alimentos S. A. S., productora de queso Paipa, respecto al cumplimiento de los
requisitos de las BPM exigidos por la Resolucion 2674 de 2013.
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Figura 2

Porcentaje de cumplimiento de requisitos BPM empresa Kilo Alimentos S. A. S.

Kilo Alimentos SAS
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PROPUESTA DE SOLUCION O MEJORAS

Instalaciones fisicas

El diseno de Kilo Alimentos S. A. S. es nuevo. En el anio 2019 realizaron adecuaciones en una nueva edificacion,
lo cual les permite realizar una excelente distribucion. Las instalaciones fisicas y el sistema de fabricacion
de una empresa son parte integral del proceso de produccion, y contribuyen significativamente a su éxito
o fracaso (Hasnan et al., 2014). Asi, se logra identificar en la evaluacion, que la edificacion esta construida
en proceso secuencial (recepcion insumos hasta almacenamiento de producto terminado), y existe una
adecuada separacion fisica de aquellas areas donde se realizan operaciones de produccion susceptibles
de ser contaminadas, por lo que se evita la contaminacion cruzada. Estas dreas se encuentran claramente
senalizadas (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013).

Abastecimiento de agua potable

La empresa cuenta con un plan de muestreo para los analisis fisicoquimicos y microbiolégicos que
dan garantia de la potabilidad del agua que se utiliza en el proceso, como se estipula en la normativa
(Ministerio de la Proteccién Social & Ministerio de Medio Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial,
2007), especialmente en lalimpieza de equipos. De igual forma, se cuenta con tanques de almacenamiento
de agua potable, los cuales deben seguir su mantenimiento minimo cada 6 meses como lo exige la
Resolucién 2674 de 2013 (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2013).

Manejo y disposicion de residuos liquidos

La empresa ha implementado un sistema biolégico para el tratamiento de la trampa de grasa, afiadiendo
bacterias para mejorar la degradacion natural bioldgica de los contaminantes del agua que llega por el
lavado de los equipos. Ademads, gracias a la reutilizacion del suero producto del proceso para alimentacion
de cerdos, se ha generado un proceso de economia circular.

Se recomienda empezar a realizar caracterizacion del vertimiento para determinar que la concentracion
de las sustancias descargadas a los cuerpos de agua esté dentro de los valores maximos permisibles,
y evitar que pueda afectar la calidad de la misma. Las autoridades ambientales son las responsables
de hacer un seguimiento y control al cumplimiento de la normativa (Ministerio de Medio Ambiente,
Vivienda y Desarrollo Sostenible, 2009, p. 15).
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Manejo y disposicion de residuos sélidos (basuras)

La empresa tiene implementado un procedimiento sobre manejo y disposicion de los residuos sélidos,
lo cual se ejecuta conforme a lo previsto en la normatividad actual (Ministerio de Ambiente y Desarrollo
Sostenible, 2019), contando con los respectivos registros.

Control de plagas (artropodos, roedores, aves)

La empresa dispone de procedimientos especificos para el control integrado de plagas con enfoque
preventivo, gracias a la planeacion y disefio sanitario; por lo tanto, esta actividad se ejecuta conforme
a lo previsto, diligenciando los registros correspondientes.

Limpieza y desinfeccion

La empresa se destaco por la limpieza de las instalaciones. Es recomendable, en pro de mantener
los niveles de limpieza, que se realicen las inspecciones conforme a la frecuencia establecida en
procedimiento documentado.

Instalaciones sanitarias

La empresa cuenta con un ndmero suficiente de instalaciones sanitarias acorde con el numero de
colaboradores o personal que interviene en el proceso; ademads, cuenta con filtros sanitarios para entrar
a cada sala del proceso productivo.

Practicas higiénicas y medidas de proteccion

Es indispensable tener establecidos los compromisos con el personal manipulador, debido a que no solo es
un negocio, sino que hay incidencia directa en la salud del consumidor. En este caso la empresa hace firmar
las obligaciones que debe cumplir el personal manipulador del producto para ejercer cabalmente este papel
tan importante, ademads de disponer de los recursos necesarios para lograrlo, como lo son exdmenes anua-
les de aptitud para manipular alimentos, uniformes de color claro, jabén desinfectante, toallas desechables

y lavamanos de accionamiento no manual, que garantice el correcto lavado de manos.
Educacion y capacitacion

La empresa cuenta con un plan de capacitacion anual con metodologia, duracién y cronograma tanto
para personal antiguo como para personal nuevo, acorde con las necesidades de la empresa, lo cual
ayuda a generar una cultura de inocuidad.




36

Diseno y construccion

Una caracteristica distintiva del diseno y la construccion de una instalacion de procesamiento de
alimentos es la prioridad dada a las consideraciones relacionadas con la higiene, el saneamiento y
la seguridad (Berk, 2018). El disefio de la planta de produccion de Kilo Alimentos S. A. S. es relativa-
mente nuevo, ya que en el ano 2019 se realizaron adecuaciones en una nueva edificacion, lo cual les
permite realizar un excelente acabado a los pisos, paredes, techos, ventanas, puertas, iluminacion y
ventilacion, como se logra evidenciar en la Figura 3.

Figura 3

Disefio y construccion drea de elaboracion Kilo Alimentos S. A. S.

Equipos y utensilios

En el momento de adquirir un equipo y/o utensilio, exigir a los proveedores las buenas practicas de
fabricacién (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2012c), y dependiendo del material, el cumpli-
miento de las resoluciones (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2012a, 2012b) para la verificacion
del cumplimiento de los limites de migracion total que puedan tener hacia el alimento. De igual forma,
los proveedores deben garantizar que los “objetos, envases, materiales y equipamientos, destinados a
entrar en contacto con los alimentos y bebidas, deben estar en las listas positivas sean de la FDA (Food
and Drug Administration), Estados Unidos (EU); CE (Unién Europea o Estados Miembro de la Uniéon
Europea) o Mercosur” (Ministerio de Salud y Protecciéon Social, 2012c, p. 13).
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Materias primas e insumos

Previo al uso, las materias primas e insumos son inspeccionados y sometidos a los controles de calidad,
como las pruebas de plataforma. Teniendo en cuenta que el queso Paipa se realiza con leche cruda,
aun no se establece una metodologia o muestreo que garantice la calidad microbiolégica de la misma.
Los proveedores son los que mayor influencia tienen en la implementacion del Sistema de Gestion de
Inocuidad, debido a que la calidad de la leche cruda que recibe la planta de procesamiento depende de
varios factores: salud del animal, alimento consumido, condiciones y procedimientos de ordefio, limpie-
za del equipo, temperatura control, duracién del almacenamiento intermedio y condiciones apropiadas
para el transporte (Bachmann et al., 2011).

Envases y embalajes

Kilo Alimentos S. A. S. ha innovado en el material de empaque, haciendo uso de papel y bolsas para empacar
en atmosfera modificada, considerando las normativas aplicables para cada material (Ministerio de Salud y
Proteccion Social, 2012c¢, 2012b, 2013).

Operaciones de fabricacion

Se evidencia la secuencia logica del proceso, con lo que se logra no solo optimizar tiempos y movi-
mientos, sino también evitar la contaminacion cruzada, ademas de contar con las diferentes dreas y

secciones requeridas para este.
Operaciones de envasado y empaque

Se evidencia la secuencia logica del proceso, con lo que se logra no solo optimizar tiempos y movi-
mientos, sino también evitar la contaminacion cruzada, ademas de contar con las diferentes areas y
secciones requeridas para este.

Almacenamiento de producto terminado

Debido a que el queso Paipa puede continuar en proceso de maduracion, se lleva el control de en-
trada, salida y rotacién; ademds de llevar un control diario de temperatura y humedad. Teniendo en
cuenta que el mercado de Kilo Alimentos S. A. S. se encuentra alejado de su planta de produccion, en
caso de presentarse una devolucion se realiza la destruccion del producto en presencia del cliente.
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Condiciones de transporte

En el caso de esta empresa, el transporte del queso se realiza por medio de un tercero, el cual facilita los
documentos que garantizan las condiciones necesarias para el transporte, como lo es el acta de inspeccion
por parte de la Secretaria de Salud, examen de aptitud del conductor para manipular alimentos y certificado
de capacitacion. Adicional a lo anterior, se realiza una inspeccion previa al cargue de los quesos.

Sistemas de control

Es importante fortalecer los planes de muestreo, calibracion de equipos y contar con la documentacion
que soporte la implementacion y seguimiento de los procedimientos de control.

Acceso a laboratorio

La empresa cuenta con laboratorio para realizar las pruebas de plataforma “prueba de alcohol, ausencia
de conservantes, adulterantes y neutralizantes por muestreo selectivo, prueba de densidad, prueba de
lactometria o crioscopia, prueba de acidez, ausencia de antibioticos y recuento microbiano” (Ministerio
de la Proteccion Social, 2006, p. 23). Es necesario fortalecer la aplicacion de pruebas de ausencia de an-
tibidticos y recuento microbiano, dada su importancia para dar garantia de la inocuidad del queso Paipa
en riesgos tanto quimicos como bioldgicos.

CONCLUSIONES

Con el desarrollo de la investigacion, se logré determinar que el porcentaje de cumplimiento de BPM
de Kilo Alimentos S. A. S. es del 95,2 %, lo que da confiabilidad a los consumidores. Los hallazgos del
presente estudio proporcionan a los productores de queso Paipa, con responsabilidades en materia
de inocuidad alimentaria, un claro ejemplo de cémo aprovechando una organizacién estructurada y
procedimientos y practicas documentados se puede mejorar la gestion de los peligros de inocuidad.

Dentro de las 19 categorias analizadas, 18 estuvieron sobre el 90 % de cumplimiento; la inica categoria
que obtuvo un porcentaje de 83 % es sistemas de control, por lo que se recomienda fortalecer los planes
de muestreo, calibracion de equipos y contar con la documentacion que soporte la implementacion y
seguimiento de los procedimientos de control.

Este tipo de investigaciones ayuda a las empresas de alimentos a ver el estado de las condiciones y acti-
vidades bdsicas que son necesarias para mantener a lo largo de toda la cadena alimentaria un ambiente
higiénico apropiado para la produccién, manipulacion y provision de productos finales inocuos, que son
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obligatorias para su funcionamiento ante una visita del ente regulador, que en Colombia es el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima).

De esta investigacion se pueden derivar investigaciones de aprovechamiento del suero, y debido a que
el queso Paipa es realizado con leche cruda, seria interesante evaluar las buenas practicas ganaderas
(BPG) y las buenas practicas de ordeno (BPO) de los productores. El desconocimiento de estas practicas
pone en peligro la inocuidad alimentaria, e inevitablemente conduce a la pérdida de la calidad del pro-
ducto, que puede manifestarse en forma de defectos en el queso.

Para garantizar la inocuidad del queso se debe garantizar que la leche no llegue al proceso con ningtin
tipo de peligro, pero atin es dificil lograr un andlisis que determine rapidamente la presencia de peligros
biolégicos; por lo tanto, también se puede investigar o lograr el desarrollo de una técnica eficiente en
resultados y tiempo para la microbiologia de la leche en el momento de la recepcion y que haga parte
de las pruebas de plataforma, asi como el desarrollo de atmédsferas modificadas y controladas para el
mantenimiento de las condiciones 6ptimas necesarias de temperatura y humedad para la maduracion
del queso, debido a que, dependiendo del tiempo de maduracion, estas tienden a variar.

A nivel ambiental se podria realizar la caracterizacion de los vertimientos, para determinar que la
concentracion de las sustancias descargadas a los cuerpos de agua estén dentro de los valores limite
maximos permisibles, y que no puedan afectar la calidad de la misma.

Teniendo en cuenta que todas las empresas de alimentos se rigen bajo la misma normatividad del Minis-
terio de Proteccion Social (Resolucion 2674 de 2013, De buenas practicas de manufactura), es posible
replicar este estudio en otras empresas. Adicionalmente, teniendo presente que el queso Paipa cuenta
con denominacion de origen, se debe seguir con las practicas estipuladas por la Superintendencia de
Industria y Comercio, Resolucion 70802 de 2011, como un producto con procesos artesanales entre los
que se incluye el tiempo de amasado, el preprensado y el punto de cuajo, lo cual ha sido establecido por
personas con experiencia en la produccion de este tipo de queso.
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