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RESUMEN

Durante la elaboracién de los productos alimenticios, suelen generarse diversa cantidad de residuos
sélidos que al no ser manejados adecuadamente sirven de foco infeccioso para las plagas, las cuales
pueden generar la proliferaciéon y desarrollo de microorganismos en el area de elaboracion del producto,
alterando sus condiciones organolépticas durante el proceso o en la etapa del producto terminado y
reflejAndose en los alimentos elaborados. Con este trabajo se disefid y elabor6 un programa para el
manejo integrado de plagas y el manejo integrado de residuos sélidos en la panaderia Panamparo, que
les permite disminuir los riesgos de contaminacién de los alimentos y el cumplimiento del Capitulo VI,
articulo 28 y 29 (parte b y c), del Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud, y asi contribuir para que

sus productos y servicios sean de mejor calidad.

Para la elaboracion de estos programas, se realizé6 mediante inspeccion visual, un diagnéstico inicial para
evaluar la situacion actual de la panaderia, con base en una lista de chequeo elaborada de acuerdo a los
requisitos estipulados en el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud. Los resultados obtenidos se
analizaron y tabularon, determinando que la panaderia cumple con un 31 % de los requisitos exigidos.
Durante la inspeccién se evidencié la presencia de cucarachas, roedores, moscas, hormigas, palomas y

un inadecuado manejo de residuos sélidos.

Para el desarrollo de los programas, se realizé una busqueda exhaustiva, tanto tedrica como técnica en
fuentes bibliograficas y casas comerciales, sobre los dispositivos utilizados para la detecciéon de estas
plagas en las panaderias, teniendo en cuenta su valor y eficacia. También se investigé e indag6 sobre las

bolsas y canecas utilizadas de acuerdo a los residuos generados por la panaderia.

Posteriormente, se instalaron en las areas de produccién, ventas, almacenamiento de residuos sélidos y
parte externa de la panaderia, dispositivos para estos tipos de plagas y de igual forma se le solicito a la
panaderia la compra y adquisicion de bolsas y canecas para la clasificacidn de los residuos soélidos que

alli se generan.

Por otro lado el monitoreo de los dispositivos para plagas se realizé diariamente, durante un mes y los
residuos solidos se pesaron diariamente en una balanza, para determinar la cantidad de residuos sélidos
generados por la panaderia en Kg. Los datos obtenidos se registraron en formatos elaborados para cada

area y de acuerdo al mecanismo correspondiente.

Por medio de la formulaciéon de indicadores se determiné la eficacia de cada uno de los dispositivos
seleccionados para la deteccién de plagas, determinando que el método con lampara es el méas efectivo
para deteccién de moscas con un 66%, para roedores el método mas efectivo son las trampas de

estacion de PVC con cebo con un 50%, para cucarachas el mas efectivo es el gel Cucarachicida con



62.9%. En cuanto a los residuos soélidos se pudo evidenciar que la panaderia genera un total de
81.5 Kg de residuos sélidos, constituidos por: organicos 48.5 Kg e inorganicos 33 Kg, durante un mes, lo
que indica que estd generando la cantidad adecuada, de acuerdo al tamafio y produccién de la

panaderia.

Para contribuir con el establecimiento de los programas, se capacité al personal de la panaderia sobre el
Manejo Integrado de Plagas y el Manejo Integrado de Residuos Sélidos, por medio del disefio de material
visual informativo como folletos, cartillas y charlas con el fin de orientar al personal operario y

administrativo a una produccién con calidad y disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos.

Finalmente se elaboraron los programas para el Manejo Integrado de Plagas y el Manejo Integrado de
Residuos Sélidos, donde se establecen procedimientos, instrucciones y registros para describir, prevenir,
controlar y minimizar la presencia de cualquier tipo de plaga en el establecimiento, sefialando todas las
tareas necesarias para garantizar la eliminacién de los sitios donde los insectos y roedores puedan anidar
y/o alimentarse. De igual forma se describieron las actividades necesarias para el manejo adecuado,
aprovechamiento y disposicion final de los residuos sélidos generados en la panaderia, de acuerdo con
sus caracteristicas, volumen y costos, con el fin de minimizar o eliminar los impactos de contaminacién al

producto, personal o al ambiente.

Como resultado se logré promover e integrar un conjunto de medidas para mantener a las plagas lejos de
causar problemas significativos, disefiar y establecer las medidas necesarias para realizar un buen
manejo de los residuos sélidos evitando que se transformen en reservorios de estas y asi contribuir a
futuro con la implementacién de las BPM, las cuales permiten garantizar la inocuidad de los productos y

la adecuada realizacion de los procesos.



1. INTRODUCCION

La Fundacién Amparo fue creada en 1998 por una pareja de Daneses, es una entidad sin animo de lucro
a nivel Nacional, la cual ha sido creada con la misiéon de ayudar y proteger a las jovenes gestantes entre
los 12 y 18 afios, en situaciones de alto riesgo desarrollando con ellas un proceso integral que las lleve a
mejorar su calidad de vida y las de sus bebés, basados en principios biblicos con la vision de llegar a ser
autosostenible en el 2010, con cobertura Nacional, reconocida en el trabajo con adolescentes gestantes

en alto riesgo, por medio de estrategias de capacitacion e intervencién que mejoran su proyecto de vida.

Gracias a la colaboracién de algunas empresas, la fundacion ha logrado contar con los recursos
necesarios para el sostenimiento de estas jovenes en gestacion y de la Fundacién. Sin embargo con las
donaciones no se pueden cubrir todas las necesidades para el sostenimiento de la misma y surge como
una alternativa crear la panaderia “PANAMPARQ?”, con el objetivo de ayudar econdmicamente y lograr

llegar a ser autosostenible.

Las industrias de alimentos al igual que las otras industrias, se encuentran en la bisqueda del
mejoramiento de la calidad de su productos, tomando conciencia de disefiar y elaborar programas con
criterios de prevencion en la manipulacion de alimentos y disminuir el peligro de contaminacion de los

productos de tal forma que conserven sus propiedades fisicas y Unicas de cada empresa.

En Panamparo, los residuos soélidos generados por la elaboracion de los productos no se manejan
adecuadamente, de tal forma que sirven como refugio o rutas ocultas para la proliferacién y movimiento
de plagas, las cuales representan un riesgo en la inocuidad de los alimentos, por su potencial como

portadores de gérmenes que afectan la salud humana.

Debido a que en la panaderia no cuenta con un programa para el Manejo Integrado de plagas y Manejo
Integrado de residuos sélidos, con este trabajo se disefiaron y establecieron cada uno de ellos,
considerando que sirvan como una solucién promisoria de los problemas causados por las condiciones

de insalubridad y aportar a futuro con la implementacién de las Buenas Practicas de Manufactura.

Para el disefio y elaboracion de los programas, se realiz6 un estudio de tipo observacional, descriptivo,
intervencional, que consistié en una inspeccion con base en una lista de chequeo, realizada de acuerdo a
los parametros establecidos por el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud, para determinar la
situacion actual de la panaderia. Con los resultados obtenidos, se pudo evidenciar que el cumplimiento

de los requisitos exigidos, respecto a estos programas, es minimo.

Durante la inspeccién, se observd la presencia de plagas como cucarachas, moscas, roedores, hormigas
y palomas, las cuales se consideran plagas por ser portadoras de microorganismos y causar

enfermedades. También se evidencid el inadecuado manejo de los residuos sélidos, lo que hace que

12



sirvan de foco infeccioso para las plagas, y por consiguiente estas contaminen las materias primas y el

producto.

Para poder desarrollar el trabajo, fue necesario investigar a través de fuentes bibliograficas y consultar a
casas comerciales acerca de los mecanismos utilizados para la deteccién de estas plagas en panaderias
y para la clasificacion de los residuos sdlidos, teniendo en cuenta los que se generan durante la

produccion.

Se pudo determinar que para la deteccion de plagas en panaderias, se utilizan diversos dispositivos, por
consiguiente se escogieron de acuerdo a la eficacia, costo y condiciones fisicas de las instalaciones. De
igual forma, se determiné que para la clasificacion de los residuos sélidos, se utilizan canecas y bolsas de

acuerdo al codigo de colores, capacidad o volumen, cantidad de residuos y condiciones en general.

Para determinar las plagas mas comunes, el dispositivo mas efectivo para su deteccion y establecer la
cantidad de residuos solidos generados, se instalaron diversos mecanismos como canecas con sus
respectivas bolsas para la clasificacion de los residuos sdlidos en organicos e inorgéanicos y trampas para
captura de moscas, cucarachas y roedores en las areas de produccién, ventas, almacenamiento de

residuos sélidos y parte externa de la panaderia.

Para la elaboracion de los programas, se tomaron las muestras de los dispositivos colocados en las
paredes, pisos y canecas de las diferentes areas mencionadas, realizandose el monitoreo a través de
formatos de registro elaborados para cada mecanismo y por medio de indicadores se determind la
eficacia de cada uno para la deteccién de las plagas y el adecuado manejo de residuos sélidos

generados y dispuesto durante la elaboracién del producto.

Como resultado final se obtuvo la elaboracion de los programas con el fin de promover todas las tareas
para minimizar la presencia de insectos rastreros y roedores en el interior de la panaderia, realizar un
buen manejo de los residuos soélidos para evitar se transformen en reservorios de estas plagas y se
capacitd por medio de charlas, folletos y cartillas, al personal de la panaderia, para contribuir de esta
manera con el cumplimiento de los requisitos regulados en el Capitulo VI, articulo 28 y 29 del Decreto
3075 de 1997 del Ministerio de Proteccién Social.
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2. JUSTIFICACION Y PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la industria de alimentos, la calidad es el principal fundamento para el mejoramiento del producto y
por consiguiente disminuir los riesgos en el proceso de produccidn. Durante la fabricacién de los
productos se originan una gran cantidad de residuos sélidos y plagas que generan la proliferacion de
microorganismos en el ambiente, superficies, pisos, paredes, utensilios y moldes utilizados en la
elaboracién del producto; estos microorganismos llegan a desarrollarse y por consiguiente alteran las
propiedades organolépticas de los productos en proceso o terminados de tal forma que reflejan la mala

manipulacion de los insumos e incluso del alimento fabricado.

Estos residuos y plagas deben ser removidos y eliminados frecuentemente de las areas de proceso, ya
que al ser mal controlados generan malos olores, convirtiéndose en focos de contaminacién. Por esto es
importante que todo establecimiento destinado a la fabricacion de alimentos cuente con procedimientos
para el manejo de desechos sélidos y control de plagas requeridos para disminuir los riesgos de

contaminacion de los alimentos.

En Colombia el Ministerio de Proteccion Social es el encargado de establecer las politicas, programas y
prioridades para el cuidado de la salud. Por medio de la expedicion del Decreto 3075 de 1997, se regulan
todas las normas basicas y actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de
alimentos.

Dentro del decreto se habla de las Buenas Practicas de Manufactura como medidas preventivas para
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los

riesgos inherentes a la produccion.

Las BPM incluyen un plan de saneamiento basico, el cual esta conformado por un programa de limpieza
y desinfeccién, un programa de desechos sélidos y un programa de control de plagas, los cuales deben

ser responsabilidad directa de la direccion de la empresa.

La panaderia PANAMPARO, es una empresa productora de alimentos, que no cuenta con un programa
de Control de Plagas y Manejo de Residuos Sélidos que le permita orientar al personal operario y

administrativo a una produccién con calidad.

Con este trabajo se disefiaron y elaboraron solo dos de los tres programas con los que debe contar el
plan de saneamiento basico, para minimizar la presencia de plagas en el establecimiento y dar a los
residuos producidos el manejo adecuado, proporcionando soluciones con un enfoque preventivo que
permitan controlar los impactos en la elaboracion del producto y por consiguiente permitiran a futuro el
cumplimiento del Capitulo VI, articulo 28 y 29 (parte b y c), del Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de
Salud, el cual permite garantizar la inocuidad del producto y la adecuada realizaciéon de los procesos.

14



3. MARCO TEORICO
3.1. CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

En todo el mundo, las diferentes legislaciones alimentarias tienen por objeto preservar la salud de los
consumidores; la filosofia de las mismas es la de prevenir enfermedades de transmision alimentaria u
otros riesgos para la salud humana y también, establecer normas y definiciones para la comercializacién

de los productos alimenticios en los distintos paises.

La globalizacién del comercio de alimentos es la que permite ahora que los alimentos producidos en un
pais se vendan y consuman en todo el mundo. Esto significa que un producto alimentario contaminado
puede causar brotes de enfermedad en muchos paises al mismo tiempo y es lo que ha generado uno de
los mayores problemas en salud publica a nivel mundial y son las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETAS), las cuales durante los Ultimos afios se han complicado por muchos factores que se
asocian a los diversos cambios globales como el crecimiento de la poblacién, la pobreza, la urbanizacién
en los paises subdesarrollados, el comercio internacional de alimentos humanos y animales, e incluso
por la aparicion de nuevos agentes causantes de ETAs o nuevos mutantes con una mayor

patogenicidad.1

Es asi como nace el Codex Alimentarium, en 1962, cuando la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion (FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), reconocieron la
necesidad de crear Normas Internacionales que sirvieran de orientacién a la industria alimentaria en
expansion en todo el mundo y protegieran la Salud de los consumidores, adoptando estandares para la
produccion y comercio de alimentos a escala mundial, nacional, regional y local con la finalidad de

protegerlos de alimentos nocivos, reconociendo que un alimento no es nutritivo, si no es inocuo.?

A su vez, en Colombia, el Ministerio de Proteccién Social es quien crea las Normas a regir en cuanto a
salud se refiera, teniendo en cuenta las normas internacionales. Dentro de las normas creadas por el
Ministerio de Proteccion social encontramos el Decreto 3075 de 1997, en el cual se encuentran las
condiciones basicas de higiene en la fabricacién de alimentos, como son las BPM y dentro de estas el
Plan de saneamiento basico con el que deben contar todo los establecimientos destinados a la

fabricacion de alimentos.

! Ministerio de la Proteccién Social- Instituto Nacional de Salud. 2005. Protocolo de Enfermedades Transmitidas por Alimentos
ETAS. Cddigo INS- 310. Pg.2.
2 Codex alimentarius/Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la alimentacion.1982-1996.2da ed.Roma: FAO.
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3.2. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y PLAN DE SANEAMIENTO

Las Buenas practicas de manufactura (BPM), son los principios basicos y practicas generales de higiene
en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de los
alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en

condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Las B.P.M. comprenden un conjunto de tres aspectos: Disefio e higiene del edificio, equipos e

instalaciones; higiene y habitos del manipulador del producto y el Plan de control de plagas.3 4

A su vez todo establecimiento destinado a la fabricacién, procesamiento, envase y almacenamiento de
alimentos debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con
los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacién de los alimentos. Este plan
debe ser responsabilidad directa de la direccién de la Empresa, debe estar escrito y a disposicion de la

autoridad sanitaria competente e incluird como minimo los siguientes programas:
a. Programa de Limpieza y desinfeccidn:

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

desinfeccion.
b. Programa de Desechos Soélidos:

En cuanto a los desechos sélidos (basuras) debe contarse con las instalaciones, elementos, reas,
recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccién, conduccion, manejo,
almacenamiento interno, clasificacién, transporte y disposicion, lo cual tendra que hacerse observando
las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el propésito de evitar la contaminacion de los

alimentos, reas, dependencias y equipos o el deterioro del medio ambiente.
C. Programa de Control de Plagas:

Las plagas entendidas como artropodos y roedores deberan ser objeto de un programa de control

especifico, el cual debe involucrar un concepto de control integral, esto apelando a la aplicacién armoénica

3 Ministerio de salud.1997. Decreto 3075de 23 de Diciembre de 1997.Por cual se reglamenta parcialmente la ley 9 y se dictan otras
disposiciones para la industria de alimentos.
* Lezcano Elizabeth. Direccion Nacional de Alimentos — SAGPYA. .2002. Guia de Aplicacion de Buenas Précticas de Manufactura.
1ra Edicion. Argentina.PG: 15, 16.
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de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden

preventivo.®
3.3. PANADERIA PANAMPARO

La fundacién, con la colaboracion de algunas empresas, ha logrado contar con los recursos necesarios
para el sostenimiento de estas jovenes en gestacion y de sus instalaciones, sin embargo con las
donaciones no se pueden cubrir todas las necesidades para el sostenimiento de la misma, y se crea una
panaderia con el fin de llegar a ser autosostenible. Para esto la panaderia busca mejorar la calidad de
sus productos, disefiando y elaborando programas para el Manejo Integrado de Plagas y Manejo
Integrado de Residuos Soélidos, mediante la aplicacién del Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de
Proteccion Social, el cual regula las actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo

de alimentos y asi contribuir con la adecuada realizacién de los procesos.
3.4. MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS (MIP)

El Manejo Integral de Plagas es un sistema proactivo que se adelanta a la incidencia del impacto de las
plagas en los procesos productivos, usa una gran variedad de métodos complementarios: fisicos,
mecanicos, quimicos, bioldgicos, genéticos, legales y culturales para el control de plagas. Es un método
ecoldgico que aspira a reducir o eliminar el uso de plaguicidas y de minimizar el impacto al medio
ambiente. Estos métodos se aplican en cinco etapas:

1) Diagnostico de las instalaciones e identificacion de sectores de riesgo: Se determinan las plagas
presentes, los posibles sectores de ingreso, los potenciales lugares de anidamiento y las fuentes de
alimentacion.

2) Monitoreo: Los monitoreos son una herramienta sumamente eficaz, ya que registra la presencia o0 no

de plagas, y su evolucién en las distintas zonas criticas determinadas.

3) Mantenimiento e higiene (control no quimico): Debe ser integral e incluir todas las estrategias para
mantener un lugar limpio y desinfectado, esto incluye la clasificacion adecuada de residuos solidos, ya
que estos pueden funcionar como focos de infeccién. Se entiende por integral a la implementacién del

conjunto de operaciones fisicas, quimicas y de gestion para minimizar la presencia de plagas.

4) Aplicacion de productos (control quimico): Una vez conocido el tipo de plagas que hay que
controlar, se procede a planificar la aplicacion de productos quimicos. La aplicacién debe ser realizada

por personal idéneo y capacitado para tal fin.

® Ministerio de salud.1997. Decreto 3075de 23 de Diciembre de 1997.Por cual se reglamenta parcialmente la ley 9 y se dictan otras
disposiciones para la industria de alimentos. Cap.VI. Art 28 y 29.
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5) Verificacion (control de gestion): Esta tarea colabora directamente en el momento de hacer un
analisis de la evolucién del control de plagas, y ayuda notablemente a detectar el origen de la presencia
de plagas. Para ello es imprescindible llevar al dia los registros, los cuales deben ser confeccionados por
el personal dedicado al control de plagas. Esta tarea fundamentalmente, dara las respuestas al
responsable de la planta y generard un permanente sistema de auditoria interna, al mismo tiempo

suministrara los datos necesarios ante cualquier auditoria externa.
3.4.1. IMPORTANCIA DEL MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS (MIP)

Este programa se desarrolla con el fin de minimizar la presencia de cualquier tipo de plagas en el
establecimiento, ejerciendo todas las tareas necesarias para garantizar la eliminacion de los sitios donde

los insectos y roedores puedan anidar y/o alimentarse.®
3.5. MANEJO INTEGRADO DE RESIDUOS SOLIDOS (MIRS)

El Programa de Manejo Integrado de Residuos Sélidos es un conjunto de operaciones y disposiciones
encaminadas a dar a los residuos producidos el manejo adecuado, de acuerdo a sus caracteristicas
fisicas, pretendiendo dar soluciones con un enfoque preventivo que permitan controlar y minimizar los

impactos industriales y ambientales. Fases del MIRS:

1. Separacion en la fuente: Consiste en separar manual 0 mecanicamente los residuos en el momento
de su generacién, conforme a la clasificacion establecida. Para realizar una correcta separacion en la
fuente se debe disponer de recipientes, codigo de colores y simbolos adecuados.

¢ Reciclaje: Tiene como funcion volver a usar como materia prima elementos utilizados y descartados

anteriormente, con el fin de producir otros nuevos.

2. Almacenamiento: Este es el sitio donde se almacenan los residuos para ser entregados a la empresa
de recoleccion. Se debe desocupar con frecuencia y es impredecible el control de vectores y de

roedores.

3. Recoleccion: Es la accion consistente en retirar los residuos del lugar de almacenamiento ubicado en

las instalaciones del generador.

4. Transporte: Corresponde a una etapa intermedia entre el almacenamiento en el lugar de generacion y
el tratamiento o disposicion final, con el objetivo de lograr que el transporte de residuos se realice con

riesgos minimos tanto para los operadores como para el resto de la poblacion y el medio ambiente.

® Programa Calidad de los Alimentos Argentino— SAGPyA. Direccién Nacional de Alimentacion. Manejo Integrado de Plagas en el
Sector Agroalimentario. Pg. 5-12.
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5. Tratamiento: Es el proceso mediante el cual los residuos provenientes del generador son

transformados fisica y quimicamente, con objeto de eliminar los riesgos a la salud y al medio
ambiente.

6. Disposicion final: Actividades para procesar de manera correcta la degradacion de los residuos y

evitando la creacion de insectos y roedores.’
3.5.1. IMPORTANCIA DEL MANEJO INTEGRADO DE RESIDUOS SOLIDOS (MIRS)

La importancia de este programa es que los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de las
ares de produccion y deben disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, el
refugio y alimento de animales y plagas y que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental y
disminuyan factores de riesgo para la inocuidad del alimento.®

" Ministerio de Salud Publica. 2000. Decreto 2676. Gestion Integral de Residuos Hospitalarios. Bogota. Colombia.

8 Servicio Nacional de Aprendizaje— SENA. Metodologia para la Implementacion del Plan de Manejo Integral de Residuos Soélidos
(PMIRS). http://sena-ambiente.blogspot.com/2008/04/manejo-de-residuos.html. [Consulta: 29 julio de 2009].
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4, OBJETIVO GENERAL

Disefiar un programa para el manejo integrado de plagas y el manejo integrado de residuos solidos en la
panaderia PANAMPARO, para dar cumplimiento al Capitulo VI, articulo 28 y 29 (parte b y c), del Decreto
3075 de 1997 del Ministerio de Salud.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Documentar los programas de Manejo Integrado de Plagas y Manejo Integrado de Residuos Sélidos.

e Elaborar los procedimientos operativos y formatos de registro asociados a los programas de Manejo

Integrado de Plagas y Manejo Integrado de Residuos Sdélidos de acuerdo al Decreto.

e Disefiar y establecer los mecanismos o actividades individuales y colectivas en la panaderia para el

adecuado manejo integrado de plagas y de residuos sélidos.

e Evaluar la eficacia de los mecanismos seleccionados para el Manejo Integrado de Plagas y Manejo

Integrado de Residuos Sdlidos y disefiar indicadores que permitan medir su desempefio.
e Capacitar al personal de la panaderia sobre el Manejo Integrado de Plagas y el Manejo Integrado de

Residuos Sélidos, con el fin de eliminar o minimizar los riesgos y fortalecer la inocuidad de los

productos.
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5. METODOLOGIA

5.1. TIPO DE ESTUDIO

El disefio fue de tipo Observacional, porque se realizaron percepciones casuales u ocasionales,
comprobando los hechos tal y como se presentan espontaneamente, sin hipétesis previa, es decir, sin
intencionalidad de buscar una relacion entre dos o mas variables, y no en el sentido de observacion sin
teoria. Descriptivo, debido a que se reunié informacion para describir, enumerar, caracterizar, cuantificar
y calificar unos agentes determinados e Intervencional porque se realizaron procedimientos como la

instalacién de dispositivos, que van a incidir en la calidad del producto final.

5.2. SITIO DE TRABAJO

El siguiente trabajo se realiz6 en la panaderia Panamparo ubicada en la Calle 59 N°16- 24 en Bogota.

5.3. MUESTRA

Las muestras de plagas fueron tomadas de los dispositivos que se colocaron en las paredes, y pisos del
area de produccion, area de almacenamiento de residuos, area de ventas y area externa de la panaderia.
A su vez las muestras de los residuos fueron tomadas de las diferentes canecas situadas en las mismas

areas.

5.4. DIAGNOSTICO INICIAL

Para el desarrollo del proyecto se realizé un diagnéstico inicial mediante inspeccién visual con base en
una lista de chequeo elaborada de acuerdo a los requisitos estipulados en el Decreto 3075 de 1997 del

Ministerio de Proteccién social, con el fin de evaluar la situacion actual de la panaderia. (Ver Anexo N°1).

5.5. RECOLECCION DE INFORMACION

La informacién fue suministrada y recolectada por medio de las siguientes técnicas:

Fuentes primarias:

Entrevista: Se realizaron al personal encargado, acerca de sus labores en lo concerniente a las rutinas
de control de plagas y manejo de residuos soélidos, con base en la lista de chequeo, teniendo en cuenta lo
establecido por el decreto 3075 de 1997.

Observacion: Se efectud a las instalaciones y actividades de los operarios.
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e Registro fotografico: Se realiz6 a las areas de produccion, area de almacenamiento de residuos

y area de ventas.

e Investigacion: Se realizé visitas a Casas Comerciales como Excel gestion Ambiental,
Continental de Fumigaciones Ltda., A 1 Bioseguridad Limitada, Incolplas, entre otras, para el
conocimiento de los diferentes mecanismos y técnicas para el manejo de plagas y residuos

solidos.
Fuentes secundarias:

Andlisis bibliografico: Sobre estudios realizados e investigaciones en la Biblioteca de la Pontificia
Universidad Javeriana, Biblioteca Luis Angel Arango, bases de datos del INVIMA, Ministerio de
Proteccion Social, INS, ICONTEC, OMS, OPS, FAO, SENA, entre otros.

5.6. ANALISIS

Se realiz6 una lista de chequeo, con base a los requisitos exigidos por el Decreto 3075 de 1997. Esta
lista cuenta con 6 capitulos y cada uno tiene un porcentaje de cumplimiento con respecto al porcentaje

total de cumplimiento.

Dentro de cada capitulo se encuentran articulos establecidos por la norma, los cuales se evaluaron como
Cero (0): No cumple, Uno (1): Cumple parcialmente, Tres (3): Cumple completamente y N/A: No aplica.
De acuerdo a lo anterior se califica cada articulo y se obtiene un total de cada capitulo y por consiguiente
un porcentaje, el cual se compara con el porcentaje exigido en cada capitulo y en el total del Decreto,
determinandose asi, el estado actual de la panaderia con respecto a los requisitos exigidos. (Ver Anexo
N°1).

5.7. METODOLOGIA

Como primera medida se realizd una inspeccioén en las areas de produccion, area de almacenamiento de
residuos sélidos, area de ventas y areas externas de la panaderia para detectar la poblaciéon de plagas
presentes, la forma como manejan los residuos sélidos y la presencia de animales domésticos ya que

estos también se consideran plagas.

Posteriormente se indagé en diferentes fuentes bibliograficas y casas comerciales, acerca de los
mecanismos utilizados para la detecciéon de estas plagas en panaderiasy para el manejo de los

residuos sdlidos de acuerdo a lo que se genera durante la produccion.

A continuacién y teniendo en cuenta su instalacion, modo de uso, vida Util y costos se escogieron e

instalaron en las areas de produccién, ventas, almacenamiento de residuos sélidos y parte externa de la
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panaderia, diversos dispositivos para la deteccidon de plagas. Cabe resaltar que la gestion realizada
permitid que la casa comercial donara los dispositivos y asistieran con su instalacién, esto con el fin de

determinar las plagas mas comunes y el dispositivo mas efectivo para su deteccion.

Con base en la informacién suministrada por una casa comercial para el manejo de los residuos sélidos,
se ubicaron canecas y bolsas en el area de produccién y en el area de almacenamiento, teniendo en

cuenta el tamafio, capacidad o volumen para la clasificacién de los residuos soélidos,
5.8. MONITOREO

Para la deteccion de moscas, se utilizaron dispositivos como el platillo atrapamoscas, los cuales se
ubicaron uno en el area de produccién y otro en el area de almacenamiento de residuos sélidos y la
lampara Ecolamp para insectos voladores, la cual se ubicé en el area de ventas. Ambos dispositivos
contienen quimioatrayectes, lo que hace que las moscas se peguen en estos dispositivos. (Ver Anexo
N©2).

En el caso de las cucarachas se utilizaron unidades de monitoreo que son trampas adhesivas que tiene
como atrayentes esencias alimenticias, se ubicaron dos en el area de ventas, y cuatro en el area de
produccion. También se utiliz6 un Gel de Bayer Cucarachicida, el cual se aplico en agujeros de las

paredes y en los monitores de las areas de produccion y area de ventas. (Ver Anexo N°2).

Para los roedores se utilizaron trampas de captura T-REX con estacién multipropdsito con llave
SIDEKICK, se ubicaron dos en el area de almacenamiento de residuos sélidos. También se utilizaron dos
estaciones de PVC con Cebo, una se ubicé en el area externa o antejardin y otro en el area de

almacenamiento de residuos sélidos. (Ver Anexo N°2).

En cuanto a las hormigas, se realizé un tratamiento por Aspersion de gotas gruesas (Permost) el cual se
utiliza no solo para hormigas sino también para el Control de cucarachas, chinches, pulgas, arafias, etc.
(Ver Anexo N°2).

Para determinar la cantidad y tipos de residuos sélidos generados por la panaderia, solo se pudo ubicar
en el area de produccion, dos canecas de plastico, con una capacidad de 29 Litros, para una carga
maxima de residuos sélidos de 6 kg, cada una y se utiliz6 una para residuos organicos, con bolsa negra,
de dimensiones de 38 cm X 35 cm, para un volumen de 18 Dm®y otra para residuos inorganicos con
bolsa blanca que presentaba las mismas dimensiones y volumen. En el area de almacenamiento se pudo
ubicar una caneca para ambas clases de residuos, con una capacidad de 34 Litros, para una cantidad de
10 kg maximo, y en el area de ventas se ubico una caneca con una capacidad de 9.8 Litros, para una
cantidad de 3 kg. (Ver Anexo N° 3).
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El monitoreo de los dispositivos se realizé diariamente, durante un mes y se registraron en formatos
elaborados para cada area con los dispositivos correspondientes. Los residuos sélidos se pesaron
diariamente, durante un mes, en una balanza con capacidad de 12.5 Kg, para determinar la cantidad de
residuos sélidos organicos e inorganicos, generados por la panaderia. Estas cantidades se registraron en
formatos elaborados para cada tipo de residuos, de las areas de produccién y area de almacenamiento

de residuos solidos. (Ver Anexo N° 4).

Para la formulacion de indicadores, se averigué a través de diversas fuentes bibliograficas sobre los

tipos que existen y podian ser aplicados para evaluar la eficacia de los mecanismos utilizados.

Para su elaboracion se tuvo en cuenta el manual de indicadores elaborado por el Instituto Tecnolégico

Metropolitano en Colombia y aprobado por el ICONTEC.

En la elaboracion de los indicadores se involucraron tres aspectos fundamentales como: el logro de los
objetivos, los productos para alcanzar los objetivos y los recursos utilizados para obtener los productos.
Bajo este concepto de gestion, los objetivos son el fin, los productos son el medio para alcanzar los
objetivos y por ultimo, los recursos son los insumos utilizados para la obtencion de los productos a través

de los procesos.

La medicion del alcance de la gestion se llevd a cabo a través del proceso de seguimiento y evaluacion,
que son un conjunto de actividades analiticas por medio de las cuales se buscé establecer un contraste

entre unos objetivos y unas metas programadas Yy los logros realmente alcanzados.

Los indicadores, se presentaron como un conjunto de variables cuantitativas sujetas a medicién, que
permitieron observar la situacion y las tendencias de cambio generadas en los dispositivos de cada area,
en relacién con el logro de los objetivos y metas previstos, su medicién periddica permitié establecer el
grado de avance o logro de los objetivos trazados y de los resultados esperados del proceso, en relacion

con los productos y servicios que éste genera para la panaderia. (Ver Anexo N° 5).

Para saber la ubicacion e identificar los puntos control de la panaderia, se elaboré un plano de cada una
de las areas para poder observar el sitio donde estan los dispositivos y las canecas. Estos planos se

elaboraron con la ayuda de programa Paint. (Ver Anexo N° 6).

También se capacité al personal de la panaderia por medio de folletos, cartillas y charlas con personal
invitado, con el fin de contribuir con la educacion, prevencion y en la incorporacion de una cultura de

mejora permanente en cada una de los procesos de la panaderia. (Ver Anexo N° 7).

Para terminar se elaboraron los programas para el Manejo Integrado de Plagas y el Manejo de Residuos

Solidos, que cuentan con procedimientos e instructivos, necesarios para promover todas las medidas y
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tareas necesarias, para describir, prevenir, controlar y minimizar la presencia de cualquier tipo de plaga
en el establecimiento y garantizar la eliminacion de los sitios donde los insectos y roedores puedan anidar
y/o alimentarse. A su vez promover las actividades necesarias para el manejo adecuado,
aprovechamiento y disposicion final de los residuos sélidos generados por la panaderia, de acuerdo con
sus caracteristicas y con el fin de minimizar o eliminar los impactos de contaminacién al producto antes,
durante y después de su elaboracion. Para finalmente contribuir de esta manera con el cumplimiento a
futuro de los requisitos regulados en el Capitulo VI del Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud.
(Ver Anexo N° 8).
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6. RESULTADOS
6.1. LISTA DE CHEQUEO

Durante la inspeccion se pudo observar el inadecuado manejo de residuos sélidos y la presencia de

cucarachas, roedores, moscas, hormigas y palomas.

Se determiné que para la deteccién de plagas en panaderias, se utilizan diversos dispositivos, los cuales
se escogieron de acuerdo al costo y condiciones fisicas de las instalaciones. De igual forma, se
determiné que para la clasificacion de los residuos sélidos, se utilizan canecas y bolsas de acuerdo al

cédigo de colores y a la cantidad de residuos que se generan.

Con los resultados obtenidos en el diagndstico inicial, se realiz6 un andlisis de la situacién actual de la
panaderia y se observd que cumplen con un 31% de lo establecido por el Decreto 3075 de 1997 del

Ministerio de Salud.

Por medio del diagnéstico inicial, se realiz6 un analisis de la situacién actual de la panaderia y se
observd, que en el Capitulo I, se presentan algunos problemas en la edificacion e instalaciones, esto se
debe al espacio tan reducido que hay entre cada area y cada uno de los equipos que se utilizan en ellas,

lo que hace que no se distribuyan en una secuencia légica.

En el Capitulo I, se observa un porcentaje bajo de cumplimiento en los controles de recepcion de la
materia prima, almacén y material de empaque, utilizado en la panaderia. Esto es debido a que las
materias primas no son sometidas a estudios de laboratorio antes de su uso, con el fin de garantizar la
inocuidad de los productos. Ademas se observa que no cuentan con un area de almacenamiento de las
materias primas adecuada, no hay registros de los productos aceptados ni de los rechazados y no

cuentan con un area donde puedan ser descartados los productos no conformes.

El Capitulo I, sobre Higiene Locativa del Area de proceso, evidencié problemas debido a la falta de un
programa de limpieza y desinfeccion, que los guie y a los procedimientos que deben realizar en cada
area para tener una buena higiene. Ademas no cuentan con la infraestructura adecuada para una facil
limpieza como son las uniones entre las paredes y pisos, las cuales no estan disefiadas de tal forma que
eviten la acumulacién de polvo y/o suciedad (media cana) y el piso no tiene la inclinacion adecuada para

efectos de drenaje.

En el Capitulo IV, que hace referencia a los Controles de Proceso, se observa un incumplimiento con el
Decreto 3075 de 1997, debido a que no cuentan con registros de controles requeridos en el proceso para
asegurar la calidad del producto, como son los registros de temperatura, humedad, peso y volumen,

control de fechas de vencimiento e instrucciones del proceso para el personal.

26



El Capitulo V, sobre el Personal, se encuentran fallas por la falta de registros para la verificacion de la
dotacién antes de ingresar al area de produccion, no utilizan guantes para la manipulacién de los
productos, el vestuario y bafio no se encuentran separados del area de produccién, no presentan letreros
alusivos a practicas higiénicas y los visitantes no cumplen con las normas de higiene y proteccién como:

gorro, uniforme y demas.

En el Capitulo VI, sobre el Sistema de Calidad, es el segundo porcentaje mas bajo obtenido, en este
caso, es debido a que no tienen los Programas de Limpieza y Desinfeccién, programa de Manejo de
Residuos Sdlidos, Programa de Control de Plagas, es decir que no cuentan con un Plan de Saneamiento
Basico, con alternativas comunes para la identificacién y solucién de los problemas de saneamiento, que

les permita el mejoramiento y la preservacion de las condiciones sanitarias 6ptimas en la panaderia.

La lista de chequeo utilizada permite evidenciar el porcentaje de cumplimiento de cada Capitulo,
obteniéndose que el Capitulo I, cumple un 5.3 % con respecto al porcentaje total del capitulo que es 10%.
El Capitulo Il, tiene un porcentaje de 3.5 % con respecto al 15% exigido en este Capitulo. El Capitulo Ill,
obtuvo un porcentaje de 6.7 % del total del Capitulo que equivale al 15%. En el Capitulo IV, se obtuvo un
0.7 % del 20 % total del Capitulo. El Capitulo V, presenta un porcentaje de 6.2 % del 15% que exige este
Capitulo y el Capitulo VI, obtuvo un 2.0 % del 25 %. (Ver Anexo 9, Gréfica 1).

6.1.1. PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO CON EL DECRETO 3075 DE 1997
PUNTAJE OBTENIDO TOTAL: 81

PUNTAJE MAXIMO TOTAL: 264

Puntaje Obtenido Total 81

X 100 = X 100= 31%

Puntaje Maximo Total 264

6.2. DETECCION DE PLAGAS POR AREA
6.2.1. AREA ANTEJARDIN

Aqui se ubic6 una Estacion de PVC con Cebo, para el control de roedores y se observé la presencia de

roedores con un total de 4 mordidas, en un periodo de 30 dias. (Ver Anexo 10, Grafica 2).
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6.2.2. AREA DE VENTAS

En esta area se ubic6 una lampara Ecolamp para deteccién de moscas durante un mes y se capturé un

total de 99 moscas. (Ver Anexo 10, Gréfica 3).

Para el control de cucarachas, se aplicé Gel Cucarachicida y se obtuvo un total de 4 cucarachas
capturadas, durante un mes. (Ver Anexo 10, Gréfica 4). De igual forma se ubicaron dos Monitores de
Feromonas, obteniéndose cero nimero de capturas durante el mismo periodo de tiempo. (Ver Anexo 10,
Gréfica 5).

6.2.3. AREA DE PRODUCCION

Se ubic6 un platillo atrapamoscas y se capturo un total de 4 moscas en 30 dias. (Ver Anexo 10, Grafica
6).

Para la detecciébn de cucarachas se instalaron seis Monitores de Feromonas y se atraparon 6
cucarachas, en un mes. (Ver Anexo 10, Grafica 7). Al mismo tiempo se aplic6 Gel Cucarachicida y se

obtuvo un total de 17 cucarachas, en 30 dias. (Ver Anexo 10, Grafica 8).

6.2.4. AREA DE ALMACENAMIENTO DE RESIDUOS SOLIDOS

Como primera medida se instalaron dos trampas T-REX con estacién multipropésito, para el control de

roedores y se obtuvo 1 captura durante un mes. (Ver Anexo 10, Grafica 9).

Otro dispositivo utilizado para el control de roedores, fue la Estacién de PVC con Cebo, donde se observé
la presencia de roedores con un total de 3 mordidas, en un periodo de 30 dias. (Ver Anexo 10, Grafica
10).

Para el control de moscas, se ubic6 un Platillo Atrapamoscas, obteniéndose como resultado, la captura

de 47 moscas, en un mes. (Ver Anexo 10, Grafica 11).

6.3. CANTIDAD DE RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS

Durante un mes se pesaron los residuos solidos, obteniéndose como resultados un total de 48 2 Kg de

residuos sélidos organicos y 33 kg de residuos inorganicos. (Ver Anexo 10, Grafica 12).

Se observé que la cantidad total de residuos sélidos generados por la panaderia es de 81 ¥z Kg. (Ver
Anexo 10, Grafica 13).
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6.4. DISENO DE LOS INDICADORES

Por medio de indicadores se evalu6 cada uno de los mecanismos seleccionados para la deteccion de
plagas y residuos sélidos generados y dispuestos durante la elaboracién del producto. Se determiné que
el indicador mas adecuado para este estudio son los indicadores de eficacia, debido a que nos permite
determinar que tan efectivo es un intento o propdsito, es decir la capacidad o acierto en el éxito de los

diferentes mecanismos.

La eficacia de los dispositivos para las plagas y residuos sélidos se pudo determinar con base en la

siguiente férmula:
EFICACIA DE LOS DISPOSITIVOS

Numero total de plagas atrapadas por dispositivo

X 100 = % de Eficacia

Numero total de plagas atrapadas entre los dispositivos para cada plaga

EFICACIA DE LA CLASIFICACION DE RESIDUSO SOLIDOS

Kg de cadatipo de Residuos Sélidos

X 100 = % de Eficacia

Total de Residuos Sélidos Organicos e Inorganicos (Kg)

6.4.1. DISPOSITIVOS PARA MOSCAS

Para el control de moscas, se observé que el dispositivo mas eficaz para el monitoreo, es la lampara
Ecolamp, debido a que obtuvo una eficacia del 66%, sobre el platillo atrapamoscas 1 que obtuvo una
eficacia de 2.6 %, y el platillo atrapamoscas 2 que obtuvo una eficacia de 31.3 % como se observa a

continuacion. (Ver Anexo 11, Grafica 14).

a. PLATILLO ATRAPAMOSCAS 1- Area de Produccion
4
X100=2.6%
150
b. PLATILLO ATRAPAMOSCAS 2- Area de Almacenamiento de Residuos Sélidos
47

X100=31.3%

150
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C. LAMPARA ECOLAMP- Area de Ventas
99
X 100 =66 %

150

6.4.2. DISPOSITIVOS PARA ROEDORES

En el control de roedores, se observé que el dispositivo mas eficaz para el monitoreo, es la estacién de
PVC con Cebo, debido a que obtuvo una eficacia del 50 % y 37.5%, sobre las trampas de impacto con
estacion multipropésito que obtuvo una eficacia de 12.5 % y 0%, como se observa a continuacién. (Ver
Anexo 11, Grafica 15).

a. ESTACION DE PVC CON CEBO 1- Area de Antejardin
4
X 100 =50 %
8
b. ESTACION DE PVC CON CEBO 2- Area de Almacenamiento
3
X100=375%
8
C. TRAMPA DE IMPACTO CON ESTACION MULTIPROPOSITO 1- Area de Almacenamiento de

Residuos Sélidos

1
X 100 = 12.5 % de Eficacia
8
d. TRAMPA DE IMPACTO CON ESTACION MULTIPROPOSITO 2- Area de Almacenamiento de
Residuos Sdlidos
0
X100=0%
8
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6.4.3. DISPOSITIVOS PARA CUCARACHAS

Para cucarachas, se observo que el dispositivo mas eficaz para el monitoreo, es el Gel Cucarachicida,
debido a que obtuvo una eficacia del 62.9 % y 14.8%, sobre el monitor de feromonas que obtuvo una

eficacia de 22.2% y 0%, como se indica en la formula a continuacion. (Ver Anexo 11, Gréfica 16).

a. GEL CUCARACHICIDA- Area de Ventas
4
X100=14.8%
27
b. GEL CUCARACHICIDA- Area de Produccion
17
X100 =62.9%
27
c. MONITORES DE FEROMONAS- Area de Ventas
0
X100=0%
27
d. MONITORES DE FEROMONAS- Area de Produccion
6
X100=222%
27

6.5. INDICADORES PARA RESIDUOS SOLIDOS

Se pudo determinar la cantidad de residuos sélidos organicos e inorganicos, que genera la panaderia
durante un mes. Estos porcentajes se obtuvieron a través de calculos realizados con la siguiente formula

y por medio del programa Excel.

Kg. de cadatipo de residuos sdlidos
X100= %

Total de Residuos soélidos organicos e inorganicos (Kg)
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6.5.1. RESIDUOS SOLIDOS ORGANICOS

El porcentaje de residuos solidos organicos generados en la panaderia durante un mes, es el 59.5% con

base en la siguiente férmula: (Ver Anexo 11, Gréfica 17).

48.5 Kg
X 100 = 59.5 %

81.5 Kg
6.5.2. RESIDUOS SOLIDOS INORGANICOS

Se pudo determinar que la panaderia genera el 40.5 % de residuos sélidos inorganicos durante un mes.
Estos porcentajes se obtuvieron a través de calculos realizados con la siguiente férmula y por medio del

programa Excel. (Ver Anexo 11, Gréfica 17).

33 Kg
X 100 = 40.5 %

815 Kg

6.6. Posteriormente se elaboraron los programas para el Manejo Integrado de Plagas y el manejo
Integrado de Residuos Solidos, con sus respectivos procedimientos operativos, instructivos y
formatos de registros.

6.7. Se capacitd al personal operario y administrativo de la panaderia sobre el Manejo Integrado de
Plagas y el Manejo Integrado de Residuos Sélidos, logrando una sensibilizacién y gran aceptacion
de cada uno de los procedimientos para lograr eliminar o minimizar los riesgos de contaminacion y
fortalecer la inocuidad de los productos.

6.8. Se disefiaron indicadores que permitieron medir la eficacia de los dispositivos para la deteccién de
las plagas presentes en la panaderia.

6.9. La elaboracion de los programas y la capacitacion, permitié que los manipuladores conocieran que

su aporte a los procedimientos es fundamental para la elaboracién de alimentos con calidad.
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7. DISCUSION

Como primera medida es importante aclarar que el manual de Buenas Practicas de Manufactura no se
puede elaborar hasta cuando se culminen y ajusten todos los requisitos exigidos por el Titulo 1l del
Decreto 3075 de 1997. Lo que implica también la totalidad del disefio y elaboraciéon del Plan de
Saneamiento basico que cuenta a su vez con el Programa de Limpieza y Desinfeccion, Programa de
Control de Plagas, Programa de Residuos Soélidos, entre otros. Por lo anterior, con este trabajo se
contribuye con el Disefio y elaboracion Unicamente de los programas de Manejo Integrado de Plagas y el
Manejo Integrado de Residuos solidos, con sus respectivos procedimientos, instructivos y registros, pero
esto no indica que esté finalizado por completo el plan de saneamiento, debido a la falta de los otros
programas. Por consiguiente con este trabajo se busca aportar a futuro con las Buenas Practicas de
Manufactura.

Durante la inspeccién y a través de la lista de chequeo se pudo determinar un bajo cumplimiento con el
Decreto 3075 de 1997, debido a los porcentajes obtenidos en cada uno de los capitulos con respecto a

los porcentajes exigidos y el porcentaje total.

Se determiné que a pesar de que la panaderia se encuentran ubicada en un lugar adecuado, es decir
aislada de cualquier foco de contaminacion, no cuenta con una edificacién e instalaciones adecuadas,
con espacios suficientes para la distribuciéon de la materia prima, utensilios y equipos en cada area, lo
que hace que no se distribuyan en una secuencia légica y de igual forma se dificulte el desplazamiento
del personal operario, administrativo y visitantes de un lugar a otro.

Por consiguiente, el minimo espacio que existe entre ellos, es lo que permite que sirvan de foco
infeccioso para las plagas, no se realice una limpieza y desinfeccion adecuada y no exista una
separacién de las areas para cada proceso y/o actividad. Provocandose ambientes ideales para el

desarrollo y propagacién de plagas y por consiguiente una mala imagen de la panaderia.

Pese al tamarfio tan reducido de las areas, cuentan con una adecuada iluminacién, pero carecen de un
adecuado sistema de ventilacion lo cual contribuye a la contaminacion del producto y al disconfort del
personal.

De igual forma se observa que por el espacio tan reducido, no cuentan con areas para la recepcién de
materias primas y su almacenamiento, lo que impide verificar el estado, conformidad o inconformidad de

las materias primas.

A su vez por el bajo recurso econémico con el que cuentan, las materias primas no son sometidas a

estudios de laboratorio antes de su uso, con el fin de garantizar la inocuidad de los productos. Ademas se
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observa que no hay registros de los productos aceptados ni de los rechazados y no cuentan con un area

donde puedan ser descartados los productos no conformes.

Pese a lo anterior cuentan con sistema PEPS (Primero que entra- Primero que sale) de rotacién de la
materia prima y producto terminado, pero no cuentan con un sistema de identificacion y trazabilidad de
los lotes de materia prima, lo que implica que no se tenga informacion sobre el origen de los productos o

Servicios.

Se observo que no se esta realizando una limpieza y desinfeccion adecuada, debido a que los productos
gue estan utilizando son para uso en el hogar y no para la industria alimentaria como en el caso de la
panaderia. Esto se debe a que reciben donaciones de grandes empresas, las cuales les suministran

productos de cualquier marca.

También se observd que a pesar de que realizan una limpieza superficial, no hay registros para el control
de esa limpieza, que garanticen y comprueben el responsable, la fecha y la hora en la cual se realiza esa
actividad. Esto es debido a la falta de un programa de limpieza y desinfeccion que orienten al personal
sobre los procedimientos que se deben llevar a cabo para evitar la contaminacion de las materias primas
y del producto. Ademas no cuentan con la infraestructura adecuada para una facil limpieza como son las
uniones entre las paredes y pisos, porque no estan disefiadas de tal forma que eviten la acumulacién de

polvo y/o suciedad (media cana) y el piso no tiene la inclinacién adecuada para efectos de drenaje.

La Higiene global de la panaderia es buena, sin embargo falta realizar con mas frecuencia la limpieza en
las areas, clasificar los residuos de forma adecuada para evitar la presencia de plagas, y mantener los

lugares despejados de cualquier tipo de residuo, o suciedad que altera la parte fisica de la panaderia.

Se observo un muy bajo cumplimiento en los requisitos exigidos por el Decreto 3075 de 1997, respecto a
los controles del proceso. Este incumplimiento, es debido a que no cuentan con registros de controles
requeridos en el proceso para asegurar la calidad del producto, como son los registros de temperatura,
humedad, peso y volumen, control de fechas vencimiento e instrucciones del proceso para el personal.
Ademas no cuentan con un sistema de trazabilidad o rastreabilidad, que les permita identificar un

producto y proveer informacion acerca de su origen y su proceso de elaboracion.

Por lo anterior se considera que debido a los bajos recursos, y al no cumplir las normas minimas
necesarias para ofrecer un producto con calidad, no cuentan con capacidad o sistemas para competir con

las innovaciones en el mercado.

Se considera que la falta de registros para la verificacion de la limpieza del personal, hace que ellos no
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manejen todas las practicas y medidas higiénicas antes de ingresar a las areas, como el no portar
accesorios durante las actividades que realizan. De igual forma no cuentan con las dotaciones como
jabon, toallas, papel higiénico, guantes, tapabocas que les permitan cumplir con las condiciones minimas
para empezar a laborar. Esto puede ser también por los bajos recursos con los que cuentan, por la falta

de capacitacion al personal y por la no presencia de letreros alusivos a préacticas higiénicas.

No cuentan con manuales, programas, instrucciones y registros de Limpieza y desinfeccion, Manejo de
Residuos Sélidos, Control de Plagas, entre otros, es decir, no cuentan con un Plan de Saneamiento
Basico, lo que indica que no tienen elaborado ni establecido un Manual de Buenas Practicas de

Manufactura necesarios para el cumplimiento del Decreto 3075 de 1997.

Respecto a los dispositivos, para el control de roedores se pudo evidenciar que el dispositivo mas
efectivo fue la estacion de PVC con Cebo, ubicada en el antejardin, con respecto a la estacion de PVC
con Cebo y las trampas T-REX con estacién multipropdsito, ubicadas en el area de almacenamiento. Esto
pudo ser debido a que el antejardin, presenta cercania con el alcantarillado y a su vez se encuentra en
un espacio libre sin barreras fisicas que dificulten el paso de estas plagas. Es importante tener en cuenta
que a parte de las condiciones de las areas, la estacion de PVC a diferencia de la trampa T-REX, cuenta

con un cebo granulado que atrae a los roedores y la hace mas eficaz.

En cuanto al control de moscas, el dispositivo mas efectivo para su control fue la lampara Ecolamp,
ubicada en el area de ventas, con respecto al platillo atrapamoscas 1, ubicado en el area de produccién y
el platillo atrapamoscas 2, ubicado en el area de almacenamiento de residuos sélidos. Se considera que
fue mas efectiva la lampara, debido a que contiene una luz ultravioleta de rango visible a los insectos

gue se dirigen a ella y se encontraba ubicado a diferencia de las otras areas en un espacio abierto.

Para el control de cucarachas, se observo que fue mas efectivo el gel Cucarachicida aplicado en el area
de ventas y en el area de produccion, que los monitores de feromonas que se instalaron en estas mismas
areas. Sin embargo se observa un mayor nimero de capturas en el area de produccién, con respecto al
area de ventas. Esto se debe a la ubicacién del horno, en esta area, ya que presenta olores
caracteristicos de estas plagas y se encontraron cucarachas muertas a su alrededor. Por lo anterior se
considera que el horno puede funcionar como refugio para estas plagas y es el causante de la presencia
de las mismas, debido a que por su peso, se dificulta el movimiento y levantamiento. A pesar de que se
insistio sobre su levantamiento, para la instalacion de otros dispositivos, por cuestiones econémicas no
se pudo lograr, esto hizo que tanto el gel Cucarachicida, como los monitores de feromonas, fueran
instalados solamente a su alrededor. Debido a esto, se considera realizar una aspersion cada mes,
debido a que con este método quimico, se pude entran en lugares muy pequefios para poder eliminar las

cucarachas y hormigas, de igual forma funciona para control de moscas y cualquier otro insecto rastrero.
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Es importante destacar que la ubicaron de cada dispositivo se realiz6 de acuerdo a las necesidades,

recursos econémicos y condiciones estéticas de la panaderia.

Durante la elaboraciéon del producto se generan una gran cantidad de residuos sélidos y mugre el cual si
no se limpia de manera adecuada y rapida, atraen moscas, cucarachas y roedores que contaminaran el
producto. Es importante que durante el inicio, proceso y terminacion se realice una limpieza en las area,

sobretodo en el piso y mesones, debido a que por mantenerse sucios, atraen este tipo de plagas.

En cuanto al manejo de residuos solidos, se observd que no cuentan con las baterias de canecas
necesarias para la clasificacion de los residuos soélidos generados por la panaderia, en ninguna de las

areas. Solamente cuentan con una caneca en cada area, pero la de ventas no es utilizada.

Pese a la insistencia y la orientacién al personal operario y administrativo sobre la importancia de la
clasificaciéon de los residuos sélidos, no se logré que compraran las baterias de canecas, lo que impedira
el desarrollo adecuado del programa de manejo integrado de residuos sélidos. Por lo anterior, se
consiguié unicamente que se clasificaran los residuos sélidos como organicos e inorganicos y por eso

este trabajo establecié la clasificacion de residuos solidos de esta forma.

A su vez, se pudo observar que con la inadecuada clasificacion y disposicién de los residuos soélidos,
estan generando la contaminacién del entorno por los olores que producen y atraen plagas como
moscas, roedores y en algunos casos cucarachas, que posteriormente van a ser un riesgo para las

materias primas y el producto.

Es importante que para el manejo integrado de residuos sélidos se cuente con las baterias de canecas,
con el fin de que los operarios, realicen lo explicado durante la capacitacién y aprovechen el material
recuperable. De igual forma es importante que se continle el monitoreo de las plagas para su control, ya
gue asi se podra evitar que las materias primas y el producto se contaminen y pierdan sus caracteristicas

organolépticas y a su vez se pierda la buena imagen de la panaderia.

Por dltimo, es importante aclarar que los documentos elaborados en este trabajo de grado, se entregaron
sin codificacién, con formas y fondos correspondientes a una estructura documental de acuerdo a las
normas ISO, debido a que la panaderia no cuenta con un programa de gestién de documentos, que

permitan enmarcar los elaborados en este trabajo de grado.
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8. CONCLUSIONES

e A través de la elaboracion de la lista de chequeo se pudo observar y realizar un diagndstico de la
condicién actual de la panaderia, de acuerdo a los requisitos exigidos por el Decreto 3075 de 1997 del

Ministerio de Salud.

e Los andlisis y registros elaborados para el manejo integrado de plagas y el manejo integrado de los
residuos sélidos, permitieron evidenciar el estado en el que se encuentra la panaderia y emitir juicios

para poder contribuir con la inocuidad de las materias primas y del producto.

e Se establecieron los mecanismos y actividades individuales y colectivas en la panaderia para el

adecuado manejo integrado de plagas y de residuos sélidos.
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9. RECOMENDACIONES

Se recomiende rotar si es posible los equipos de producciéon una vez al mes, manteniendo una
distancia adecuada y amplia entre ellos, para que no se puedan esconder o servir de foco

infeccioso de las plagas, como las cucarachas o roedores.

Debido al espacio, se recomienda mantener la puerta del bafio del area de produccién cerrada y

si es posible mantenerlo limpio, ya que los olores que este genera atrae a las plagas.

Se sugiere colocar una puerta que separe el area de ventas del area de produccion, debido a que
el ingreso de moscas proviene de la parte externa de la panaderia, es decir ingresa por la parte
de ventas al area de produccion, de igual forma se sugiere mantener la puerta cerrada del area

de produccion, que dirige al area de almacenamiento, para que no ingresen plagas.

Es importante disefiar, elaborar e implementar, el programa de limpieza y desinfeccion para
realizar una limpieza adecuada en los mesones y el piso, si es posible antes y después de la
elaboracién del producto. De igual forma se sugiere que se limpien los mesones cada vez que se
riegue algo (harina, agua, etc.), de forma inmediata, debido a que por los olores generados se

atraen plagas.

Se sugiere la implementacion de las baterias de canecas y bolsas, con sus correspondientes
colores, en las areas de ventas, produccion y almacenamiento, debido a que dificultan la

implementacion del programa de manejo integrado de residuos soélidos.

Los formatos elaborados en este trabajo deben ser diligenciados, para llevar un control del
programa de plagas y del programa de residuos solidos, con el fin de evaluar el cumplimiento de
estos y evitando asi el aumento en la cantidad de residuos no aprovechables y la disminucion en
los residuos reciclables, que a su vez provocan la aparicion de malos olores y la propagacion de

plagas en la panaderia.
Se recomienda la evacuacion frecuente de los residuos de las diferentes areas y realizar una

limpieza y desinfeccion en canecas para la disminucion o eliminacién de la carga microbiana

ambiental.
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Se recomienda colocar barreras fisicas en la parte que conecta el area de almacenamiento con la
de produccion, debido a que se encuentran ventanas con espacios sin vidrio, favoreciendo la

entrada de plagas al area de produccion.

Los programas de manejo integrado de plagas y manejo integrado de residuos sélidos, solo
pueden funcionar adecuadamente si hay capacitaciones permanentemente a todo el personal que
trabaja en la panaderia, los cuales hacen parte fundamental del cumplimiento de los programas.
Cuando se realicen las capacitaciones es importante evaluar los conocimientos adquiridos por el

personal operario y administrativo para evidenciar lo aprendido.

De igual forma es indispensable el diligenciamiento permanente de registros, que permitan

evidenciar, controlar, evaluar y medir el desempefio de los programas implementados.

Para el desarrollo del programa de manejo integrado de residuos sélidos, es importante contar
con las baterias de canecas, ya que si no se cuenta con ellas es imposible realizarlo y se pierden

materiales que pueden ser reutilizables.
El control de plagas no depende Unicamente del responsable o de la empresa de servicios que

esté realizando la operacion, sino que es una tarea que debe ser llevada a cabo por todos los

integrantes del sistema.
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	Durante la inspección, se observó la presencia de plagas como cucarachas, moscas, roedores, hormigas y palomas, las cuales se consideran plagas por ser portadoras de microorganismos y causar enfermedades. También se evidenció el inadecuado manejo de l...
	Para poder desarrollar el trabajo, fue necesario investigar a través de fuentes bibliográficas y consultar a casas comerciales acerca de los mecanismos utilizados para la detección de estas plagas en panaderías y para la clasificación de los residuos ...
	Se pudo determinar que para la detección de plagas en panaderías, se utilizan diversos dispositivos, por consiguiente se escogieron de acuerdo a la eficacia, costo y condiciones físicas de las instalaciones. De igual forma, se determinó que para la cl...
	Para determinar las  plagas más comunes, el dispositivo más efectivo para su detección y establecer la cantidad de residuos sólidos generados, se  instalaron diversos mecanismos como canecas con sus respectivas bolsas para la clasificación de los resi...
	Para la elaboración de los programas, se tomaron las muestras de los dispositivos colocados en las paredes, pisos y canecas de las diferentes áreas mencionadas, realizándose el monitoreo a través de formatos de registro elaborados para cada mecanismo ...
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	JUSTIFICACIÒN Y PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
	En la industria de alimentos, la calidad es el principal  fundamento para el mejoramiento del producto y por consiguiente disminuir los riesgos en el proceso de producción. Durante la fabricación de los productos se originan una gran cantidad de resid...
	Estos residuos y plagas deben ser removidos  y eliminados frecuentemente de las áreas de proceso, ya que al ser  mal controlados generan malos olores, convirtiéndose en focos de contaminación. Por esto es importante que todo establecimiento destinado ...
	En Colombia el Ministerio de Protección Social es el encargado de establecer las políticas, programas y prioridades para el cuidado de la salud. Por medio de la expedición del Decreto 3075 de 1997, se regulan todas las normas básicas y actividades que...
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	Las BPM incluyen un plan de saneamiento básico, el cual está conformado por un programa de limpieza y desinfección, un programa de desechos sólidos y un programa de control de plagas, los cuales deben ser responsabilidad directa de la dirección de la ...
	La panadería PANAMPARO, es una empresa productora de alimentos, que no cuenta con un programa de Control de Plagas y Manejo de Residuos Sólidos  que le permita orientar al personal operario y administrativo a una producción con calidad.
	Con este trabajo se diseñaron y elaboraron solo dos de los tres programas con los que debe contar el plan de saneamiento básico, para minimizar la presencia de plagas en el establecimiento y dar a los residuos producidos el manejo adecuado, proporcion...
	MARCO TEÒRICO
	CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
	En todo el mundo, las diferentes legislaciones alimentarias tienen por objeto preservar la salud de los consumidores; la filosofía de las mismas es la de prevenir enfermedades de transmisión alimentaria u otros riesgos para la salud humana y también, ...
	La globalización del comercio de alimentos es la que permite ahora que los alimentos producidos en un país se vendan y consuman en todo el mundo. Esto significa que un producto alimentario contaminado puede causar brotes de enfermedad en muchos países...
	Es así como nace el Codex Alimentarium, en 1962, cuando la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO) y la Organización Mundial de la Salud (OMS), reconocieron la necesidad de crear Normas Internacionales que sirvi...
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	BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA Y PLAN DE SANEAMIENTO
	Las Buenas prácticas de manufactura (BPM), son los principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de los alimentos para el consumo humano, con el ob...
	Las B.P.M. comprenden un conjunto de tres aspectos: Diseño e higiene del edificio, equipos e instalaciones; higiene y hábitos del manipulador del producto y el Plan de control de plagas.2F  3F
	A su vez todo establecimiento destinado a la fabricación, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los...
	Programa de Limpieza y desinfección:
	Los procedimientos de limpieza y desinfección deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizada...
	Programa de Desechos Sólidos:
	En cuanto a los desechos sólidos (basuras) debe contarse con las instalaciones, elementos,  reas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recolección, conducción, manejo, almacenamiento interno, clasificación, transporte y disp...
	Programa de Control de Plagas:
	Las plagas entendidas como artrópodos y roedores deberán ser objeto de un programa de control específico, el cual debe involucrar un concepto de control integral, esto apelando a la aplicación armónica de las diferentes medidas de control conocidas, c...
	PANADERÌA PANAMPARO
	La fundación, con la colaboración de algunas empresas,  ha logrado contar con los recursos necesarios para el sostenimiento de estas jóvenes en gestación y de sus instalaciones, sin embargo con las donaciones no se pueden cubrir todas las necesidades ...
	MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS (MIP)
	El Manejo Integral de Plagas es un sistema proactivo que se adelanta a la incidencia del impacto de las plagas en los procesos productivos, usa una gran variedad de métodos complementarios: físicos, mecánicos, químicos, biológicos, genéticos, legales ...
	1) Diagnóstico de las instalaciones e identificación de sectores de riesgo: Se determinan las plagas presentes, los posibles sectores de ingreso, los potenciales lugares de anidamiento y las fuentes de alimentación.
	2) Monitoreo: Los monitoreos son una herramienta sumamente eficaz, ya que registra la presencia o no de plagas, y su evolución en las distintas zonas críticas determinadas.
	3) Mantenimiento e higiene (control no químico): Debe ser integral e incluir todas las estrategias para mantener un lugar limpio y desinfectado, esto incluye la clasificación adecuada de residuos sólidos, ya que estos pueden funcionar como focos de in...
	4) Aplicación de productos (control químico): Una vez conocido el tipo de plagas que hay que controlar, se procede a planificar la aplicación de productos químicos. La aplicación debe ser realizada por personal idóneo y capacitado para tal fin.
	5) Verificación (control de gestión): Esta tarea  colabora directamente en el momento de hacer un análisis de la evolución del control de plagas, y ayuda notablemente a detectar el origen de la presencia de plagas. Para ello es imprescindible llevar a...
	3.4.1.    IMPORTANCIA DEL MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS (MIP)
	Este programa se desarrolla con el fin de minimizar la presencia de cualquier tipo de plagas en el establecimiento, ejerciendo todas las tareas necesarias para garantizar la eliminación de los sitios donde los insectos y roedores puedan anidar y/o ali...
	MANEJO INTEGRADO DE RESIDUOS SÓLIDOS (MIRS)
	El Programa de Manejo Integrado de Residuos Sólidos es un conjunto de operaciones y disposiciones encaminadas a dar a los residuos producidos el manejo adecuado, de acuerdo a sus características físicas, pretendiendo dar soluciones con un  enfoque pre...
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	Transporte: Corresponde a una etapa intermedia entre el almacenamiento en el lugar de generación y el tratamiento o disposición final, con el objetivo de lograr que el transporte de residuos  se realice con riesgos mínimos tanto para los operadores c...
	Tratamiento: Es el proceso mediante el cual los residuos provenientes del generador son transformados física y químicamente, con objeto de eliminar los riesgos a la salud y al medio ambiente.
	Disposición final: Actividades para procesar de manera correcta la degradación de los residuos y evitando la creación de insectos y roedores.6F
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	Análisis bibliográfico: Sobre estudios realizados e investigaciones en la Biblioteca de la Pontificia Universidad Javeriana, Biblioteca Luis Ángel Arango,  bases de datos del INVIMA, Ministerio de Protección Social, INS, ICONTEC, OMS, OPS, FAO, SENA, ...
	ANÁLISIS
	Se realizó una lista de chequeo, con base a los requisitos exigidos por el Decreto 3075 de 1997. Esta lista cuenta con 6 capítulos y cada uno tiene un porcentaje de cumplimiento con respecto al porcentaje total de cumplimiento.
	Dentro de cada capítulo se encuentran artículos establecidos por la norma, los cuales se evaluaron como Cero (0): No cumple, Uno (1): Cumple parcialmente, Tres (3): Cumple completamente y N/A: No aplica. De acuerdo a lo anterior se califica cada artíc...
	METODOLOGÌA
	Como primera medida se realizó una inspección en las áreas de producción, área de almacenamiento de residuos sólidos, área de ventas y áreas externas de la panadería para detectar la población de plagas presentes, la forma como manejan los residuos só...
	Posteriormente se indagó en diferentes fuentes bibliográficas y casas comerciales, acerca de los mecanismos utilizados para la detección  de  estas  plagas  en  panaderías y   para  el  manejo  de  los residuos sólidos de acuerdo a lo que se genera du...
	A continuación y teniendo en cuenta su instalación, modo de uso, vida útil y costos se escogieron e instalaron en las áreas de producción, ventas, almacenamiento de residuos sólidos y parte externa de la panadería, diversos dispositivos para la detecc...
	Con base en la información suministrada por una casa comercial para el manejo de los residuos sólidos, se ubicaron canecas y bolsas en el área de producción y en el área de almacenamiento, teniendo en cuenta el tamaño, capacidad o volumen para la clas...
	MONITOREO
	Para la detección de moscas, se utilizaron dispositivos como el platillo atrapamoscas, los cuales se ubicaron uno en el área de producción y otro en el área de almacenamiento de residuos sólidos y la lámpara Ecolamp para insectos voladores, la cual se...
	En el caso de las cucarachas se utilizaron unidades de monitoreo que son trampas adhesivas que tiene como atrayentes esencias alimenticias, se ubicaron dos en el área de ventas, y cuatro en el área de producción. También se utilizó un Gel  de Bayer Cu...
	Para los roedores se utilizaron trampas de captura T-REX con estación multipropósito con llave SIDEKICK, se ubicaron dos en el área de almacenamiento de residuos sólidos. También se utilizaron dos estaciones de PVC con Cebo, una se ubicó en el área ex...
	En cuanto a las hormigas, se realizó un tratamiento por Aspersión de gotas gruesas (Permost) el cual se utiliza no solo para hormigas sino también para el Control de cucarachas, chinches, pulgas, arañas, etc. (Ver Anexo Nº2).
	Para determinar la cantidad y tipos de residuos sólidos generados por la panadería, solo se pudo ubicar en el área de producción, dos canecas de plástico, con una capacidad de 29 Litros, para una carga máxima de residuos sólidos de 6 kg, cada una y se...
	El monitoreo de los dispositivos se realizó diariamente, durante un mes y se registraron en formatos elaborados para cada área con los dispositivos correspondientes. Los residuos sólidos se pesaron diariamente, durante un mes, en una balanza con capac...
	Para la formulación de indicadores, se averiguó a través de diversas fuentes bibliográficas sobre los  tipos que existen y podían ser aplicados para evaluar la eficacia de los mecanismos utilizados.
	Para su elaboración se tuvo en cuenta el manual de indicadores elaborado por el Instituto Tecnológico Metropolitano en Colombia y aprobado por el ICONTEC.
	En la elaboración de los indicadores se involucraron tres aspectos fundamentales como: el logro de los objetivos, los productos para alcanzar los objetivos y los recursos utilizados para obtener los productos. Bajo este concepto de gestión, los objeti...
	La medición del alcance de la gestión se llevó a cabo a través del proceso de seguimiento y evaluación, que son un conjunto de actividades analíticas por medio de las cuales se buscó establecer un contraste entre unos objetivos y unas metas programada...
	Los indicadores, se presentaron como un conjunto de variables cuantitativas sujetas a medición, que permitieron observar la situación y las tendencias de cambio generadas en los dispositivos de cada área, en relación con el logro de los objetivos y me...
	Para saber la ubicación e identificar los puntos control de la panadería, se elaboró un plano  de cada una de las áreas para poder observar el sitio donde están los dispositivos y las canecas. Estos planos se elaboraron con la ayuda de programa Paint....
	También se capacitó al personal de la panadería por medio de folletos, cartillas y charlas con personal invitado, con el fin de contribuir con la educación, prevención y en la incorporación de una cultura de mejora permanente en cada una de los proces...
	Para terminar se elaboraron los programas para el Manejo Integrado de Plagas y el Manejo de Residuos Sólidos, que cuentan con procedimientos e instructivos, necesarios para promover todas las medidas y tareas necesarias, para describir, prevenir, cont...

	RESULTADOS
	LISTA DE CHEQUEO
	Durante la inspección se pudo observar el inadecuado manejo de residuos sólidos y la presencia de cucarachas, roedores, moscas, hormigas y palomas.
	Se determinó que para la detección de plagas en panaderías, se utilizan diversos dispositivos, los cuales se escogieron de acuerdo al costo y condiciones físicas de las instalaciones. De igual forma, se determinó que para la clasificación de los resid...
	Con los resultados obtenidos en el diagnóstico inicial, se realizó un análisis de la situación actual de la panadería y se observó que cumplen con un 31% de lo establecido por el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud.
	Por medio del diagnóstico inicial, se realizó un análisis de la situación actual de la panadería y se observó, que en el Capítulo I, se presentan algunos problemas en la edificación e instalaciones, esto se debe  al espacio tan reducido que hay entre ...
	En el Capítulo II, se observa un porcentaje bajo de cumplimiento en los controles de recepción de la materia prima, almacén y material de empaque, utilizado en la panadería. Esto es debido a que las materias primas no son sometidas a estudios de labor...
	El Capítulo III, sobre Higiene Locativa del Área de proceso, evidenció problemas debido a la falta de un programa de limpieza y desinfección, que los guíe y a los procedimientos que deben realizar en cada área para tener una buena higiene. Además no c...
	En el Capítulo IV, que hace referencia a los Controles de Proceso, se observa un incumplimiento con el Decreto 3075 de 1997, debido a que no cuentan con registros de controles requeridos en el proceso para asegurar la calidad del producto, como son lo...
	El Capítulo V, sobre el Personal, se encuentran fallas por la falta de registros para la verificación de la dotación antes de ingresar al área de producción, no utilizan guantes para la manipulación de los productos, el vestuario y baño no se encuentr...
	En el Capítulo VI, sobre el Sistema de Calidad, es el segundo porcentaje más bajo obtenido, en este caso, es debido a que no tienen los Programas de Limpieza y Desinfección, programa de Manejo de Residuos Sólidos, Programa de Control de Plagas, es dec...
	La lista de chequeo utilizada permite evidenciar el porcentaje de cumplimiento de cada Capítulo, obteniéndose que el Capítulo I, cumple un 5.3 % con respecto al porcentaje total del capítulo que es 10%. El Capítulo II, tiene un porcentaje de 3.5 % con...
	PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO CON EL DECRETO 3075 DE 1997
	PUNTAJE OBTENIDO TOTAL: 81
	PUNTAJE MÀXIMO TOTAL: 264
	Puntaje Obtenido Total                         81
	_________________________X 100 = _________ X 100=  31%
	Puntaje Máximo Total                          264
	DETECCION DE PLAGAS POR ÀREA
	ÀREA ANTEJARDIN
	Aquí se ubicó una Estación de PVC con Cebo, para el control de roedores y se observó la presencia de roedores con un total de 4 mordidas, en un periodo de 30 días. (Ver Anexo 10, Gráfica 2).
	ÀREA DE VENTAS
	En esta área se ubicó una lámpara Ecolamp para detección de moscas durante un mes y se capturó un total de 99 moscas. (Ver Anexo 10, Gráfica 3).
	Para el control de cucarachas, se aplicó Gel Cucarachicida y se obtuvo un total de 4 cucarachas capturadas, durante un mes. (Ver Anexo 10, Gráfica 4). De igual forma se ubicaron dos Monitores de Feromonas, obteniéndose cero número de capturas durante ...
	ÀREA DE PRODUCCIÒN
	Se ubicó un platillo atrapamoscas y se capturo un total de 4 moscas en 30 días. (Ver Anexo 10, Grafica 6).
	Para la detección de cucarachas se instalaron seis Monitores de Feromonas y se atraparon 6 cucarachas, en un mes. (Ver Anexo 10, Grafica  7). Al mismo tiempo se aplicó Gel Cucarachicida y se obtuvo un total de 17 cucarachas, en 30 días. (Ver Anexo 10,...
	AREA DE ALMACENAMIENTO DE RESIDUOS SÒLIDOS
	Como primera medida se instalaron  dos trampas T-REX  con estación multipropósito, para el control de roedores y se obtuvo 1 captura durante un mes. (Ver Anexo 10, Grafica 9).
	Otro dispositivo utilizado para el control de roedores, fue la Estación de PVC con Cebo, donde se observó la presencia de roedores con un total de 3 mordidas, en un periodo de 30 días. (Ver Anexo 10, Grafica 10).
	Para el control de moscas, se ubicó un Platillo Atrapamoscas, obteniéndose como resultado, la captura de 47 moscas, en un mes. (Ver Anexo 10, Grafica 11).
	CANTIDAD DE RESIDUOS SÒLIDOS GENERADOS
	Durante un mes se pesaron los residuos sólidos, obteniéndose como resultados un total de 48 ½ Kg de residuos sólidos orgánicos y 33 kg de residuos inorgánicos. (Ver Anexo 10, Grafica 12).
	Se observó que la cantidad total de residuos sólidos generados por la panadería es de 81 ½ Kg. (Ver Anexo 10, Grafica 13).
	DISEÑO DE LOS INDICADORES
	Por medio de indicadores se evaluó cada uno de los mecanismos seleccionados para la detección de plagas y residuos sólidos generados y dispuestos durante la elaboración del producto. Se determinó que el indicador más adecuado para este estudio son los...
	La eficacia de los dispositivos para las plagas y residuos sólidos se pudo determinar con base en la siguiente fórmula:
	EFICACIA DE LOS DISPOSITIVOS
	Número total de plagas atrapadas por dispositivo
	______________________________________________________________X 100 = % de Eficacia
	Número total de plagas atrapadas entre los dispositivos para cada plaga
	EFICACIA DE LA CLASIFICACIÒN DE RESIDUSO SÒLIDOS
	Kg de cada tipo de Residuos Sólidos
	_________________________________________________X 100 = % de Eficacia
	Total de Residuos Sólidos Orgánicos e Inorgánicos (Kg)
	Para el control de moscas, se observó que el dispositivo más eficaz para el monitoreo, es la lámpara Ecolamp, debido a que obtuvo una eficacia del 66%, sobre el platillo atrapamoscas 1 que obtuvo una eficacia de 2.6 %, y el platillo atrapamoscas 2 que...
	PLATILLO ATRAPAMOSCAS 1- Área de Producción
	4
	_________________________X 100 = 2.6 %
	150
	PLATILLO ATRAPAMOSCAS 2- Área de Almacenamiento de Residuos Sólidos
	47
	_________________________X 100 = 31.3 %
	150
	99
	_________________________X 100 = 66 %
	150
	DISPOSITIVOS PARA ROEDORES
	En el control de roedores, se observó que el dispositivo más eficaz para el monitoreo, es la estación de PVC con Cebo, debido a que obtuvo una eficacia del 50 % y 37.5%, sobre las trampas de impacto con estación multipropósito que obtuvo una eficacia ...
	ESTACIÒN DE PVC CON CEBO 1- Área de Antejardín
	4
	_________________________X 100 = 50 %
	8
	ESTACIÒN DE PVC CON CEBO 2- Área de Almacenamiento
	3
	_________________________X 100 = 37.5 %
	8
	TRAMPA DE IMPACTO CON ESTACIÒN MULTIPROPÒSITO 1- Área de Almacenamiento de Residuos Sólidos
	1
	_________________________X 100 = 12.5 % de Eficacia
	8
	TRAMPA DE IMPACTO CON ESTACIÒN MULTIPROPÒSITO 2- Área de Almacenamiento de Residuos Sólidos
	0
	_________________________X 100 = 0 %
	8
	Para cucarachas, se observó que el dispositivo más eficaz para el monitoreo, es el Gel Cucarachicida, debido a que obtuvo una eficacia del 62.9 % y 14.8%, sobre el monitor de feromonas que obtuvo una eficacia de 22.2% y 0%, como se indica en la formul...
	GEL CUCARACHICIDA- Área de Ventas
	4
	_________________________X 100 = 14.8 %
	27
	GEL CUCARACHICIDA- Área de Producción
	17
	_________________________X 100 = 62.9 %
	27
	MONITORES DE FEROMONAS- Área de Ventas
	0
	_________________________X 100 = 0 %
	27
	MONITORES DE FEROMONAS- Área de Producción
	6
	_________________________X 100 = 22.2 %
	27
	INDICADORES PARA RESIDUOS SÒLIDOS
	Se pudo determinar la cantidad de residuos sólidos orgánicos e inorgánicos, que genera la panadería durante un mes. Estos porcentajes se obtuvieron a través de cálculos realizados con la siguiente fórmula y por medio del programa Excel.
	Kg. de cada tipo de residuos sólidos
	_________________________________________________X 100 =  %
	Total de Residuos sólidos orgánicos e inorgánicos (Kg)
	RESIDUOS SÒLIDOS ORGÀNICOS
	El porcentaje de residuos sólidos orgánicos generados en la panadería durante un mes, es el 59.5% con base en la siguiente fórmula: (Ver Anexo 11, Gráfica 17).
	48.5 Kg
	______________________X 100 =  59.5 %
	81.5 Kg
	6.5.2.  RESIDUOS SÒLIDOS INORGÀNICOS
	Se pudo determinar que la panadería genera el 40.5 % de residuos sólidos inorgánicos durante un mes. Estos porcentajes se obtuvieron a través de cálculos realizados con la siguiente fórmula y por medio del programa Excel. (Ver Anexo 11, Gráfica 17).
	33 Kg
	______________________X 100 =  40.5 %
	Kg
	Posteriormente se elaboraron los programas para el Manejo Integrado de Plagas y el manejo Integrado de Residuos Sólidos, con sus respectivos procedimientos operativos, instructivos y formatos de registros.
	Se capacitó al personal operario y administrativo de la panadería sobre el Manejo Integrado de Plagas y el Manejo Integrado de Residuos Sólidos, logrando una sensibilización y gran aceptación de cada uno de los procedimientos para lograr eliminar o mi...
	Se diseñaron indicadores que permitieron medir la eficacia de los dispositivos para la detección de las plagas presentes en la panadería.
	La elaboración de los programas y la capacitación, permitió que los manipuladores conocieran que su aporte a los procedimientos es fundamental para la elaboración de alimentos con calidad.

	DISCUSIÒN
	Como primera medida es importante aclarar que el manual de Buenas Prácticas de Manufactura no se puede elaborar hasta cuando se culminen y ajusten todos los requisitos exigidos por el Título II del Decreto 3075 de 1997. Lo que implica también la total...
	Durante la inspección y a través de la lista de chequeo se pudo determinar un bajo cumplimiento con el Decreto 3075 de 1997, debido a los porcentajes obtenidos en cada uno de los capítulos con respecto a los porcentajes exigidos y el porcentaje total.
	Se determinó que a pesar de que la panadería se encuentran ubicada en un lugar adecuado, es decir aislada de cualquier foco de contaminación, no cuenta con una edificación e instalaciones adecuadas, con espacios suficientes para la distribución de la ...
	Por consiguiente, el mínimo espacio que existe entre ellos, es lo que permite que sirvan de foco infeccioso para las plagas, no se realice una limpieza y desinfección adecuada y no exista una separación de las áreas para cada proceso y/o actividad. Pr...
	Pese al tamaño tan reducido de las áreas, cuentan con una adecuada iluminación, pero carecen de un adecuado sistema de ventilación lo cual contribuye a la contaminación del producto y al disconfort del personal.
	De igual forma se observa que por el espacio tan reducido, no cuentan con áreas para la recepción de materias primas y su almacenamiento, lo que impide verificar el estado, conformidad o inconformidad de las materias primas.
	A su vez por el bajo recurso económico con el que cuentan, las materias primas no son sometidas a estudios de laboratorio antes de su uso, con el fin de garantizar la inocuidad de los productos. Además se observa que no hay registros de los productos ...
	Pese a lo anterior cuentan con sistema PEPS (Primero que entra- Primero que sale) de rotación de la materia prima y producto terminado, pero no cuentan con un sistema de identificación y trazabilidad de los lotes de materia prima, lo que implica que n...
	Se observó que no se está realizando una limpieza y desinfección adecuada, debido a que los  productos que están utilizando son para uso en el hogar y no para la industria alimentaria como en el caso de la panadería. Esto se debe a que reciben donacio...
	También se observó que a pesar de que realizan una limpieza superficial, no hay registros para el control de esa limpieza, que garanticen y comprueben el responsable, la fecha y la hora en la cual se realiza esa actividad. Esto es debido a la falta de...
	La Higiene global de la panadería es buena, sin embargo falta realizar con más frecuencia la limpieza en las áreas, clasificar los residuos de forma adecuada para evitar la presencia de plagas, y mantener los lugares despejados de cualquier tipo de re...
	Se observó un muy bajo cumplimiento en los requisitos exigidos por el Decreto 3075 de 1997, respecto a los controles del proceso. Este incumplimiento, es debido a que no cuentan con registros de controles requeridos en el proceso para asegurar la cali...
	Por lo anterior se considera que debido a los bajos recursos, y al no cumplir las normas mínimas necesarias para ofrecer un producto con calidad, no cuentan con capacidad o sistemas para competir con las innovaciones en el mercado.
	Se considera que la falta de registros para la verificación de la limpieza del personal, hace que ellos no
	manejen todas las prácticas y medidas higiénicas antes de ingresar a las áreas, como el no portar accesorios durante las actividades que realizan. De igual forma no cuentan con las dotaciones como jabón, toallas, papel higiénico, guantes, tapabocas qu...
	No cuentan con manuales, programas, instrucciones y registros de Limpieza y desinfección, Manejo de Residuos Sólidos, Control de Plagas, entre otros,  es decir, no cuentan con un Plan de Saneamiento Básico, lo que indica que no tienen elaborado ni est...
	Respecto a los dispositivos, para el control de roedores se pudo evidenciar que el dispositivo más efectivo fue la estación de PVC con Cebo, ubicada en el antejardín, con respecto a la estación de PVC con Cebo y las trampas T-REX con estación multipro...
	En cuanto al control de moscas, el dispositivo más efectivo para su control fue la lámpara Ecolamp, ubicada en el área de ventas, con respecto al platillo atrapamoscas 1, ubicado en el área de producción y el platillo atrapamoscas 2, ubicado en el áre...
	Para el control de cucarachas, se observó que fue más efectivo el gel Cucarachicida aplicado en el área de ventas y en el área de producción, que los monitores de feromonas que se instalaron en estas mismas áreas. Sin embargo se observa un mayor númer...
	Es importante destacar que la ubicaron de cada dispositivo se realizó de acuerdo a las necesidades, recursos económicos y condiciones estéticas de la panadería.
	Durante la elaboración del producto se generan una gran cantidad de residuos sólidos y mugre el cual si no se limpia de manera adecuada y rápida, atraen moscas, cucarachas y roedores que contaminaran el producto. Es importante que durante el inicio, p...
	En cuanto al manejo de residuos sólidos, se observó que no cuentan con las baterías de canecas necesarias para la clasificación de los residuos sólidos generados por la panadería, en ninguna de las áreas. Solamente cuentan con una caneca en cada área,...
	Pese a la insistencia y la orientación al personal operario y administrativo sobre la importancia de la clasificación de los residuos sólidos, no se logró que compraran las baterías de canecas, lo que impedirá el desarrollo adecuado del programa de ma...
	A su vez, se pudo observar que con la inadecuada clasificación y disposición de los residuos sólidos, están generando la contaminación del entorno por los olores que producen y atraen plagas como moscas, roedores y en algunos casos cucarachas, que pos...
	Es importante que para el manejo integrado de residuos sólidos se cuente con las baterías de canecas, con el fin de que los operarios, realicen lo explicado durante la capacitación y aprovechen el material recuperable. De igual forma es importante que...
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