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Resumen

Los sistemas de aseguramiento de la calidad son una herramienta muy importante para
las organizaciones porque les permite disminuir los desperdicios, los costos, aumentar la
satisfaccion del cliente y mejorar su confianza hacia las empresas. La presente
investigacion desarrollé el disefio de un sistema de aseguramiento de la calidad para los
productos pesqueros del mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar, con el
objeto de darle cumplimiento a lo dicho, se ha establecido una metodologia que consta
de 3 fases, la primera en el diagndéstico de los procesos misionales del mercado Baracoa,
la segunda en la definicion de los componentes del sistema de aseguramiento de la
calidad para los productos pesqueros y la tercera en el establecimiento de la
metodologia para las acciones de mejora del sistema de aseguramiento de la calidad.
Luego de desarrollar lo mencionado se obtuvo que el mercado no cuenta con un mapa
de procesos, con relacion al perfil higiénico sanitario de forma general ninguno de los 8
items evaluados se cumple en un 100%, el analisis DOFA realizado muestra que la
debilidad més significativa es la carencia de una infraestructura adecuada para el
proceso de manipulacion, el almacenamiento y la venta del pescado, también se obtuvo
que los expendedores tienen un nivel de conocimiento escaso de las BPM vy la
normativa que las regula en Colombia. A nivel general en el establecimiento de los
componentes del sistema se logré evidenciar que existe un riesgo con severidad extrema
asociado a las instalaciones e infraestructura, asi mismo se desarrolld el plan de accidn,
el manual de manipulacion para los productos pesqueros, el plan de control con los
formatos y registros del sistema y la metodologia para las acciones correctiva del
sistema. En sintesis, el mercado Baracoa a nivel general posee méas debilidades que
fortalezas, lo cual confirma lo que se identificO previamente en la problematica
analizada en la presente investigacion, asi mismo la carencia de un mapa de procesos
explica las condiciones en las que se encuentra el mercado Baracoa, ya que, si en el
ambito organizacional este presenta deficiencias, lo méas probable es que en la parte
operativa también se presenten y en mayor magnitud, tal como se puede observar en los

expendios de productos pesqueros de este mismo lugar.
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Abstract

Quality assurance systems are a very important tool for organizations because they
allow them to reduce waste and costs, increase customer satisfaction and improve their
confidence in the companies. The present investigation developed the design of a
quality assurance system for the fish products of the Baracoa market of the municipality
of Magangue Bolivar, with the purpose of giving fulfillment to the above mentioned, a
methodology has been established that consists of 3 phases, the first in the diagnosis of
the mission processes of the Baracoa market, the second in the definition of the
components of the quality assurance system for the fish products and the third in the
establishment of the methodology for the improvement actions of the quality assurance
system. The SWOT analysis shows that the most significant weakness is the lack of
adequate infrastructure for the handling process, storage and sale of fish. It was also
found that retailers have a low level of knowledge of GMP and the regulations
governing them in Colombia. At a general level in the establishment of the components
of the system, it was found that there is an extremely severe risk associated with the
facilities and infrastructure, and an action plan, a handling manual for fish products, a
control plan with formats and records of the system and a methodology for corrective
actions of the system were developed. In summary, the Baracoa market in general has
more weaknesses than strengths, which confirms what was previously identified in the
problems analyzed in this research, likewise the lack of a process map explains the
conditions in which the Baracoa market finds itself, since, if in the organizational area it
presents deficiencies, it is most likely that in the operative part they are also present and

in greater magnitude, as can be observed in the fish products outlets of this same place.

Key words: Quality assurance, BPM, public market, mission process
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Introduccion

El pescado es un alimento de gran importancia por su aporte nutricional, posee
proteinas de alta calidad, estas representan el 18% del peso total del pescado, ademas
éste alimento posee acidos grasos como los omegas 3, que oscilan entre 1y 22% el peso
total, en la carne de pescado se encuentran sales minerales como el fosforo, el sodio, el
calcio y el yodo que en conjunto representan desde un 0,1 a 1%, asi mismo se
encuentran vitaminas como A, D, E, F, K, B1, B2, B6, B12, C, la niacina, el &cido
patogénico, la biotina y el &cido folico, que resultan ser de vital importancia para el
desarrollo normal del cerebro (FAO, 2014).

Los pescados se clasifican segln su carne, los cuales pueden ser azules 0 grasos,
blancos 0 magros y los semigrasos, el primero se caracteriza por poseer un alto
porcentaje de grasas a diferencia de los segundos, para el caso de los terceros este
porcentaje es intermedio (Fernandez, 2019). Estos se pueden encontrar en las diferentes
aguas, las cuales pueden ser el mar o el rio, las especies que se pueden encontrar en el
primero son el bacalao, atin, salmén, chopa, salmonete, entre otros y para el segundo el

bocachico, el comeldn, la dorada, la doncella entre otros.

El consumo per cépita a nivel mundial de los productos pesqueros aumenta cada
vez mas, tanto asi que ha alcanzado un nuevo récord en su consumo de 20,5 kg anuales,
segun la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) este continuard en ascenso en las siguientes décadas, ya que se espera que se
incremente en un 15% hasta el 2030, lo cual quiere decir que para este mismo afio
podria alcanzar hasta los 21,5 kg de pescado por cada una de las personas (FAO, s.f.).

Analizando el periodo comprendido entre los afios 1961 y 2017 el consumo se
ha incrementado en un 3,1%, valor que supera la tasa anual la cual estd en 1,6%, En
valores per cépita lo anterior se traduce en que ha pasado de ser 9kg en 1961 a 20,3kg
en 2017 (FAO, 2020).

El consumo per capita del pescado en Colombia ha aumentado

considerablemente pasando de 3,5 Kg hace 10 afios a 10 Kg en la actualidad, lo cual
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indica que la compra de peces y mariscos también ha aumentado llegando a las 350.000
toneladas en todo el territorio colombiano, segun informes de la AUNAP (Cardona,
2018). De lo anterior es preciso afirmar que, la comercializacion también aumento, asi

como los requisitos para las personas que expenden este producto.

En este sentido y con el objeto de garantizar la inocuidad de los alimentos éstas
mismas deben tener Buenas Précticas de Manufactura (BPM) tal como lo da a conocer
la resolucion 2674 de 2013, la cual se concentra principalmente en la higiene a la hora
de la manipulacion, ésta Gltima se encuentra directamente relacionada con la calidad del
pescado fresco, tal como lo sustenta el decreto 561 de 1984. Al momento de expender y
comercializar este tipo de productos al consumidor, es de vital importancia garantizar la
inocuidad del producto, para determinar que éste cumple con los estandares de calidad

establecidos.

Los Sistemas de Gestion de la Calidad son una herramienta para las
organizaciones, que busca mantener la satisfaccion del cliente estableciendo estandares
de calidad, actividades y controles especificos, estos sistemas se encuentran
conformados por la planificacion de la calidad, el control de calidad, el aseguramiento
de la calidad y la mejora continua (ISOtools, 2020). El referente para la construccion de
estos sistemas es la norma 1SO 9001:2015, la cual es una norma internacional que se
aplica al Sistema de Gestion de la Calidad de toda clase de organizaciones, ya sea
publica o privada, ésta consta de un método disefiado con el objeto de mejorar la calidad
de los productos y servicios para asi satisfacer las necesidades de los clientes, es por
ello, que se toma como punto de referencia para el disefio de los sistemas de
aseguramiento de la calidad en las distintas organizaciones, que buscan ademaés de lo
dicho generar una ventaja competitiva y disminuir el indice de fallos presentados en los
procesos (ISOTools, 2015)

El aseguramiento de la calidad, segin la norma ISO 9000, hace referencia al
conjunto de actividades especificas, sistematicas y planeadas que buscan garantizar la
calidad de los productos que la organizacién ofrece para satisfacer las necesidades del
cliente. (International Organization for Standarization [ 1SO] 9000, 2015). Con el

objeto de condensar los componentes descritos anteriormente es que se crean los
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sistemas de Aseguramiento de la Calidad, los cuales surgen como un avance mas
estructurado de lo que se conoce como Control de Calidad, este tipo de sistemas busca
la mejora continua, la disminucion de los desperdicios y la reduccién los costos,
ademas de ello le proporciona a los clientes mayor seguridad en cuanto al producto que
estdn adquiriendo, dentro de estos sistemas se debe establecer unos manuales
especificos de administracion de la calidad, los controles de calidad y los informes de

rendimiento.

Por otra parte, en la industria pesquera los componentes del Sistema de
Aseguramiento de la Calidad deben incluir los procesos de control, vigilancia,
desinfeccion, limpieza, saneamiento, los elementos adecuados, las condiciones optimas
del lugar de manipulacion y las actividades por las cuales se les da el cumplimiento a la

normativa legal en materia de calidad e inocuidad del alimento (FAO, 1997)

Asi mismo, es importante mencionar que, garantizar la calidad de los distintos
productos o servicios resulta indispensable para aumentar la satisfaccion del cliente, la
confianza y la seguridad de lo ofrecido, con esto no solo se busca que el cliente adquiera
un producto o servicio, sino que se desarrolle un vinculo con la organizacion. Para
lograr este propoésito los procesos, recursos y herramientas deben ser de calidad, es por
ello que se crea la necesidad en las diferentes organizaciones de disefiar un sistema que
le permita integrar los componentes mencionados de manera eficiente con el objeto de

asegurar la calidad de cualquier producto o servicio (Mora, 2012).

Es importante recalcar que, en la industria pesquera el disefio de un sistema de
aseguramiento de la calidad es de vital importancia porque ayuda a disminuir los
desperdicios por pescados deteriorados, aumenta la eficiencia de los procesos,
disminuye los costos, proporciona confianza al consumidor e incrementa la satisfaccion
del cliente (FAO). La no implementacion de un sistema de aseguramiento de la calidad
en esta industria trae como resultado la distribucién y comercializacion de un producto
que puede causar dafio para el cliente provocando el desarrollo de Enfermedades
Transmitidas por Alimento (ETA) o envenenamiento por biotoxinas. (Lima, 2012).
Segun la primera estimacion realizada por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)

con relacion a las ETA muestra que 1 de cada 10 personas se enferman por ingerir



22

DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

productos alimenticios contaminados y 420.000 mueren por causa de estas
enfermedades. (OMS, 2015)

Bolivar es un departamento de Colombia y su actividad econdmica se encuentra
fundamentada en la industria, el turismo, la construccion, la prestacion de servicios, la
ganaderia, la mineria, la agricultura, la pesca y el comercio, de los mencionados los que
presentan un mayor dinamismo econdmico son la pesca artesanal, la construccion vy el

turismo

Con relacion a la pesca artesanal Nicolas del Castillo Piedrahita director general
de la Autoridad Nacional de Agricultura y Pesca (AUNAP) manifiesta que se esta
generando un total de 120.000 toneladas de pescados anuales, de los cuales el 30%
corresponde a la cuenca del Magdalena, el 50% al Pacifico y el 20% al Caribe
(conformado por los Rios Magdalena, San Jorge, Cauca, Sinu y Ataranto), es
importante mencionar que buena parte del pescado producido proviene de agua dulce
con una produccion aproximada de 140.000 toneladas en especies como la cachama, el

bocachico, la tilapia, el bagre, etc. (Castillo, 2019)

El municipio de Magangué se encuentra ubicado en el departamento de Bolivar,
posee una amplia zona en servicios ambientales y de humedales, se encuentra en el
centro del departamento, entre la Mojana y la Zona Momposina y su superficie esta
cubierta de agua en un 83%; su actividad econdmica mas importante es la relacionada
con la pesca y el transporte fluvial, debido a la ubicacion estratégica que posee.
Magangué por estar a las orillas del rio Magdalena, San Jorge y Cauca, razon por la cual

es considerada la capital de los rios (Concejo Municipal de Magangue, 2020).

En el municipio es comdn encontrar a maultiples personas comercializando
pescado fresco, se estima que la produccion pesquera anual en condiciones normales
puede llegar a las 591 toneladas, cabe mencionar que esta actividad representa la base
fundamental de la dindmica comercial de Magangué, sin embargo, ésta se realiza de
manera informal, sin ninguna vigilancia, control o inspeccién necesaria para Ssu
manipulacion y comercializacion en distintas partes del municipio. Uno de los lugares

en donde se expende el pescado en el municipio es el mercado Baracoa, el Unico
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mercado publico de Magangué y al cual se le atribuye el 30% de la actividad econdémica

comercial del municipio (Concejo municipal de Magangué, 2020).

En cuanto a la normativa a nivel nacional el Ministerio de a través de la
resolucion 2674 de 2013 y con el propoésito de regular todas las actividades que puedan
generar factores de riesgo para el consumo de alimentos y de proteger la salud de la
poblacién establece una normativa que sefiala las condiciones sanitarias adecuadas de
las Buenas Practicas de Manufactura que deben tener las distintas organizaciones y/o
establecimientos donde se procesen los alimentos, ademas ésta también especifica los
requisitos que deben cumplir los responsables de su manipulacién, comercializacion,

inspeccion y control por parte de las autoridades sanitarias competentes.

En el mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar se puede evidenciar
la manipulacion deficiente de los productos pesqueros, la inadecuada conservacion del
producto, y la falta de higiene donde éste se almacena, lo anterior se evidencia al
momento en el que los expendedores depositan estos productos en baldes sucios que en
la mayoria de los casos no poseen tapas, en ocasiones suelen utilizar pailas de metal con
oxido en su interior, cavas en mal estado e incluso tapas de tanques que tuvieron en su
interior productos quimicos como desinfectante para pisos, glicerina, amoniaco, alcohol,
jabon industrial, veneno, aceite para motores, sika, tiner, resina, citronela, creolina,
materia prima para hacer condones, alicer o perdxido, lo que representa un gran riesgo

para la salud.

Adicional a lo anterior se observa que los expendedores realizan una
manipulacion brusca, lo que causa una ruptura de las visceras en el interior del pescado
afectando directamente su carne (Shawyer, 2005), en esta misma linea es preciso
mencionar que este mismo se encuentra expuesto al aire libre y bajo la temperatura a la
que se encuentra el municipio la cual oscila entre los 23°C y 37°C que en algunos casos
sube a méas de 39°C (Weather, s.f.) lo que afecta directamente a la calidad del pescado.
En el mercado Baracoa se puede observar que el expendio de pescado se da en mesas

inadecuadas (ver figura 1).
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Figura 1.

Proceso de manipulacién de los productos pesqueros del mercado Baracoa de

Magangué Bolivar

Fuente: los autores

Agregando ademas que en éstos es comun observar la presencia de las excretas y
orinas de roedores, perros y gatos (ver figura 2), lo cual genera contaminacion en el aire
por la propagacion de parasitos como la toxicaba canis y ancylostoma caninum, por
parte de los caninos, (Barrionuevo, 2018), en el caso de los felinos pueden presentar en
las excretas un parasito Ilamado Toxoplasma gondii (HealthDay, 2012) y en el caso de
los roedores éstos liberan Trichinellas spiralis (Izquierdo, 2016), todos estos parasitos
llegan al pescado por medio del aire y lo contaminan afectando de forma directa a la
calidad e inocuidad del mismo y de esta manera se convierte en un riesgo para los

consumidores, ya que les puede provocar enfermedades asociadas a los parasitos como
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la toxoplasmosis y sintomas que van desde el dolor abdominal, diarrea hasta lesiones
cutaneas y oculares.

Figura 2.

Expendios de los productos pesqueros del mercado Baracoa de Magangué
Bolivar

Fuente: los autores

Por otra parte, el mercado no cuenta con servicio de agua potable para el
proceso de lavado de los pescados y en respuesta a esta necesidad los comerciantes
compran el agua en barrios aledafios, sin saber si el agua es adecuada y los recipientes
en que la trasladan no son los adecuados. Ademas en el mercado Baracoa se presenta
una mala disposicion del canal de sedimentacion lo que produce que las aguas
contaminadas se devuelvan y broten a través de los sumideros produciendo malos olores
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y contaminando todos los alimentos que se comercializan en especial el pescado, puesto
que las personas que manipulan este producto lavan y sacan las visceras de los mismos
y la arrojan al sumidero o las depositan en bolsas comunes de basura; en la actualidad
las aguas servidas se desplazan superficialmente manteniendo humedecido el piso
permanentemente favoreciendo la proliferacion y multiplicacion de microorganismos
patdgenos. Es importante mencionar que el mercado Baracoa no cuenta con los equipos

de bioseguridad que el Ministerio de salud exige para su manipulacion.

En Colombia la actividad pesquera en los ultimos afios se ha convertido en una
opcion rentable y el Gnico sustento de muchas poblaciones, su préctica es de vital
importancia no solo por la parte de la economia, sino por el vinculo directo que existe
con la cocina tradicional de muchas poblaciones del pais (EI Heraldo, 2017), por
ejemplo, Magangué Bolivar en el que mas de 3000 familias dependen de esta actividad
(Aguilera, 2002). En este sentido es importante mencionar que, las restricciones para
comercializar estas clases de productos aumentan y el disefio de sistemas que aseguren
la calidad de estos se vuelve mas indispensable, asi como el previo conocimiento del
estado general de las zonas en que se expende el producto. Es por ello que, la presente
investigacion es de gran relevancia, ya que por medio de ella se permitié conocer las
condiciones higiénico sanitarias, las préacticas de manufactura que normalmente realizan
los expendedores del pescado fresco en el mercado Baracoa y el nivel de cumplimiento
de la resolucion 2674 de 2013.

Ademas que, éste documento contribuira a la sensibilizacion de las personas que
trabajan en el mercado y que normalmente manipulan el pescado de forma inadecuada,
haciendo énfasis en que si ésta problematica continta provocaria un aumento en ciertos
factores de riesgo como lo son las enfermedades pulmonares provocadas por los fuertes
olores, infecciones tdxicas alimentarias a los consumidores, brotes epidémicos por los
gérmenes entre otros, de ahi la importancia de dar a conocer a la poblacién sobre de las
BPM vy los procedimientos para proporcionar un pescado de calidad. Agregando que
esta investigacion se puede utilizar de referencia para la toma de decisiones de la
administracion municipal del mercado y como un aporte al proyecto que se pretende

desarrollar en el municipio para la construccién del nuevo mercado publico.
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Metodol6gicamente esta investigacion no solo es un aporte a los datos sanitarios
del municipio sino una fuente de consulta de otras posibles investigaciones relacionadas
a las BPM vy al sistema de aseguramiento de la calidad de los productos pesqueros. Cabe
decir que, para el disefio del sistema de aseguramiento de la calidad se construyd un
método especifico de trabajo que asocio varios de los humerales de la norma ISO 9001:
2015, lo estipulado en el titulo 11 de la resolucion 2674 de 2013, el decreto 561 de 1984,
NTC 1418 de 2008 y NTC 6178 de 2016. Ademas, esta investigacion tiene un riguroso
cumplimiento de los lineamientos metodoldgicos que exige la ciencia para avalar los
resultados de investigaciones de las caracteristicas propias de los estudios cientificos de

campo.

En términos tedricos la presente aporta significativamente al conocimiento que
existe sobre los disefios de los sistemas de aseguramiento de la calidad, especificamente
en la parte de mercados publicos municipales, ya que actualmente no se encuentra un
estudio en el que se realice lo mencionado, lo cual indica que hay un vacio de
conocimiento. Cabe decir que el disefio que se propuso en esta investigacion se apoyo
directamente con lo expuesto por Deming relacionado a la calidad, puntualmente en el
ciclo PHVA en el que se fundamenta la norma ISO 9001:2015, la cual se utiliza como
referente principal para la elaboracion del disefio. Ademas, a nivel tedrico en esta
investigacion se realiza una contrastacion de teorias, métodos y autores para generar una
vision teorica propia que se expresa en el disefio del sistema de aseguramiento de la
calidad. Considerando la problematica descrita anteriormente la presente investigacion
tuvo por objetivo disefiar un sistema de aseguramiento de la calidad para los productos
pesqueros del mercado Baracoa de Magangué — Bolivar.
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1. Marco referencial

1.1. Antecedentes

La calidad es un conjunto de caracteristicas que posee una organizacion para
satisfacer las necesidades del cliente, las cuales deben cumplir cierto porcentaje de
conformidad de los requisitos planteados por los clientes y un grado de excelencia por
parte de los mismos (International Organization for Standarization [ ISO] 8402, 1986).
Para proporcionar un producto de calidad, se hace necesario cumplir con ciertas
caracteristicas puntuales del mismo, las cuales se concentran en lo que se conoce como
un sistema de aseguramiento de la calidad, los cuales dependiendo el sector se apoyan
de normativas que ayudan a controlar y mejorar los procesos. Para el caso del sector de
alimentos, este involucra las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), con el objeto de
garantizar que las condiciones higiénico sanitarias sean adecuadas para comercializar el

producto.

A nivel internacional existe un érgano intergubernamental que se encarga de
desarrollar compendios de normas alimentarias y cddigos de practicas, para proteger la
salud de las personas que consumen los alimentos, este se conoce como el codex
alimentarius, el cual integra aproximadamente 180 paises establecido por Ila
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la FAO. Con base a este érgano los paises
crearon decretos y resoluciones con el mismo propdsito y asi mismo se desarrollaron
diferentes investigaciones relacionadas con la manipulacion de los alimentos, un
ejemplo de ello fue la llevada a cabo en el mercado “Abastos de Castillas-Piura”,
considerando lo establecido en el decreto supremo N° 040-2001-PE, “Norma Sanitaria
para las Actividades Pesqueras y Acuicolas” se obtuvo que los puestos de los
expendedores no se encuentran disefiados para el proceso de venta del pescado, estos
mismos no cuentan con el espacio suficiente para la comercializacion, ademas de que
no cuenta con condiciones sanitarias adecuadas que establece el decreto para la venta de

pescados (Jacobo, 2019).

Enfatizando en la unidad de observacién, es decir los mercados publicos se

utiliza como referente la investigacion elaborada por Mireya Holguin aplicada en el



29

DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

mercado “Cantén Pedro Carbo”, que al realizar un diagnostico de las BPM, obtuvo que
en la aplicacion de la lista de chequeo la autora obtuvo que se incumplia en muchos de
los requisitos para garantizar una buenas practicas de manufactura y los comerciantes
manipulaban y almacenaban mal los productos, teniendo en cuenta lo anterior la autora

propuso el disefid de un plan técnico basado en las BPM. (Holguin, 2019).

Es importante recalcar que la calidad con la que se proporciona el producto al
cliente, se encuentra directamente relacionado con las BPM, las cuales dependen del
tipo de producto que se ofrezca al mercado, puntualizando en las BPM que se deben
manejar en cuanto a la manipulacién de los alimentos, es importante mencionar que si
éstas se aplican de forma correcta ayuda a la reduccion de la propagacion de las
enfermedades que son causadas por los alimentos mal manipulados y contaminados,
segun el Instituto Nacional de Salud existen aproximadamente 250 enfermedades que

pueden ser transmitidas por los alimentos en cuestion.

Con relacion a esta tematica en particular se toma como uno de los referentes la
investigacion realizada en el mismo mercado mencionado anteriormente el mercado
“Canton Pedro Carbo” que al aplicar una lista de chequeo de las BPM, determinaron
que existian varias causas problemas dentro del proceso de manipulacion,
almacenamiento, y comercializacion del producto, asi mismo encontraron que existia
una falta de capacitaciones y un sistema que pudiera reducir las causas de la
problematica en cuestion, por lo cual disefiaron el sistema para asegurar la inocuidad del

alimento.(Montenegro y Gémez, 2019).

La investigacion desarrollada en las plantas procesadoras de harina de pescado
ubicadas en la parroquia “Chanduy de la provincia de Santa Elena”, que al realizar un
diagnostico de BPM obtuvieron que el 67% de los trabajadores no recibian ninguna
capacitacion referente a las practicas higiénicas en su puesto de trabajo, el 83% expuso
que no conocen los puntos criticos de control del area de produccion, el 100% expuso
que no conoce que son las Buenas Practicas de Manufactura, el 57% expone que se
encuentra muy de acuerdo con que se implemente un manual de BPM y que las 5

plantas productoras de harina de pescado poseen un nivel elevado de incumplimiento de
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las BPM, razon por la cual consideran que su implementacion resultaria viable y factible
para la empresa. (Gonzéalez y Morales. 2018)

Con relacion a la misma tematica se puede resaltar la investigacion desarrollada
en una planta de cerveza artesanal, que al realizar un diagndstico de las BPM,
obtuvieron que el proceso de venta la empresa tuvo un 70% de incumplimiento, en el
almacenamiento del producto terminado un 40%, en el proceso de envasado un 33.33%,
en el proceso de CIP un 20%, en el proceso de fermentacion un 18,18%, en el proceso
de lupulizacion un 20%, en el proceso de maceracion un 20%, en el proceso de molido
un 30%, en el proceso de seleccidon y pesado un 10%, en el proceso de preparacion de
equipos de produccién un 27,27%, en el proceso de distribuciéon y almacenamiento un
30%, en el proceso de recepcion e inspeccion un 40%, en el proceso de cotizacion un
30% y en el proceso de requerimiento un 50%. Luego de implementar la mejora para las
BPM la empresa obtuvo una reduccion del porcentaje de incumplimiento entre el rango
que va del 9% al 11%. (Cutire y Herlard, 2018).

La investigacion desarrollada en la empresa “Dulcifresa del canton Cevallos”
que al realizar el un diagnostico de las BPM con base a la resolucion de ARCSA-DE-
002-2016 Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados, obtuvo que en las
instalaciones la empresa cumple muy satisfactoriamente un 64,58, equipos y utensilios
cumple de manera muy satisfactoria un 80%, requisitos higiénicos de fabricacion este
cumple muy satisfactorio un 78,95%, materias primas e insumos cumple de manera
muy satisfactoria un 44,44%, en operaciones de produccion obtuvo un cumplimiento
muy satisfactorio del 44,44%, en el area de envasado, etiquetado y empacado un
cumplimiento muy satisfactorio del 76,92%, para el almacenamiento, distribucion,
transporte y comercializacion un cumplimiento muy satisfactorio del 53,85%, la
empresa de manera general tiene un cumplimiento muy satisfactorio del 61,11% con un
impacto menor del 53,57%. (Altamirano, 2018).

La investigacion en la planta de lacteos “I.S.T. FE Y ALEGRIA N°57 —
CEFOP”, que al aplicar una lista de chequeo siguiendo los lineamientos de las buenas

practicas de manufactura (BPM) y los procedimientos operacionales estandarizados de
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saneamiento (POES) obtuvo que en el &rea de las instalaciones e infraestructura, la
empresa obtuvo un 41% de incumplimiento, en equipos y utensilios un 44%, en el
programa de control de materia prima e insumos y sus condiciones de recepcion un
26%, en higiene y salud del personal un 67%, en los procedimientos, planes y control de
limpieza, sanitizacion y desinfeccion un 43%, en el control de los procesos de
produccion un 46%, en el control de calidad un 67%, en el programa de control de
envases, etiquetado y empaquetado un 30%, en la parte de las condiciones de
almacenamiento y distribucion del producto un 50%, en control de plagas un 32%, en la

capacitacién del personal un 50% y en la documentacién un 67% (Llanos, 2018).

En la investigacion elaborada por William Ramirez aplicada en la pasteleria “La
Selectiva, Villa El Salvador” que al implementar las BPM, obtuvo que la productividad
de la empresa pasara del 54% al 92%, lo cual indica que hubo un incremento del 38%.
Adicional a lo anterior también se obtuvo que el nivel de conocimiento con relacion a
las BPM incrementd pasando de ser e 33 % a un 84 %, con los resultados obtenidos el
autor concluye que la implementacion de las BPM en la empresa logrd incrementar la

productividad, la eficacia y la eficiencia en la empresa (Ramirez, 2018).

La investigacion aplicada al laboratorio de agroindustria de la Facultad de
Desarrollo Rural, que al realizar un diagnostico de las BPM, obtuvo que los resultados
con relacion a las BPM que se encuentran establecidas en el Reglamento Técnico
Centroamericano (RTCA 67.01.33:06) fueron que en cuanto al edificio tuvo un
porcentaje de cumplimiento del 50%, en equipos y utensilios un 40%, en el personal un
16,6%, en los procesos de control en el proceso de produccion 40,6% y en
almacenamiento y distribucion un 25%. De lo anterior se puede decir que el laboratorio
cumple en un 45% segun los establecido en el RTCA y el Ministerio de salud. En
conclusion, el laboratorio no cumple con lo establecido en el RTCA en su totalidad, ya
gue no alcanza el puntaje esperado, ademas de que carece de un manual de BPM
(Sequeira, 2017).

En la investigacién elaborada por Flores y Montano, que al realizar el estudio

lograron disefiar el manual de las BPM, este consistid en un documento con 8 capitulos,
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los cuales detallaban el debido procedimiento de las operaciones relacionada con el
personal, la infraestructura, los servicios basicos, los equipos y el programa de limpieza,

el control de procesos y la supervision necesaria (Flores & Montano, 2017).

La investigacion desarrollada en el bar/comedor de la escuela Aurora Estrada
Ramirez n°5, que, al realizar un diagnostico de las BPM, obtuvo que en el &rea de
instalaciones poseia un 75% de incumplimiento, en equipos un 75%, en el personal un
91%, en el servicio un 50%, en la parte de mantenimiento y limpieza un 69% y en el
area de control de operaciones un 86%. Basandose en todo lo descrito anteriormente es
preciso afirmar que ninguno de los aspectos evaluados cumplié al 100%. Después de
obtener todos los resultados los autores concluyeron que los padres de familia poseen un
alto nivel de insatisfaccion, lo cual se vio reflejada por el nivel de incumplimiento
obtenido en las BPM, ademas recalcan que si se implementa la propuesta se puede
minimizar las deficiencias que existen actualmente con relacion a las condiciones

higiénico sanitaria (Valverde y Vera, 2017).

En la investigacion desarrollada en la panificadora “LA VIENESA”, que al
aplicar el formato de las BPM se obtuvo que en instalaciones fisicas el porcentaje de
incumplimiento fue de 44%, en instalaciones sanitarias un 50%, en personal
manipulador de alimentos un 80%, en el programa de desinfeccion un 100%, en
programa de capacitaciéon un 90%, en condiciones de saneamiento un 60%, en el
programa de control de plagas un 90%, en el manejo y disposicion de residuos un 40%,
en la parte de condiciones de proceso de fabricacion un 60%, en la higiene locativa de la
sala de proceso un 43%, en las operaciones de fabricacion un 90%, en el area de salud
ocupacional y aseguramiento un 90% y en el control de calidad un 90%. (Alta y
Tualombo, 2016).

La investigacion desarrollada en la empresa “lacteos verito en la parroquia de
Aldag”, obtuvo que, al aplicar el formato de las BPM, en la parte de control de calidad
tuvo un 91,66% de incumplimiento, en la parte de distribucion y transporte un 57,14%,
en el envasado, etiquetado y empacado un 45,45%, en el area de produccién un 60%, en

la de materia prima un 33,33%, en lo relacionado al personal un 81,25%, en los equipos
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un 72,22% y en las instalaciones un 62, 26%. Con base a los resultados anteriores se
puede decir que los aspectos que presentaron un mayor porcentaje de incumplimiento
fueron el control de calidad, el personal, los equipos y las instalaciones. En términos
generales la empresa posee un nivel de incumplimiento del 63%. Considerando los
resultados obtenidos en la investigacion el autor concluye que la inadecuada
implementacién de las BPM produce que la empresa proporcione un producto de mala

calidad a sus clientes. (Pilanguano, 2015).

En la investigacion realizada en el asilo “HOGAR DE LA PAZ”, Los resultados
obtenidos en la observacion directa considerando las instalaciones, la limpieza y
sanitizacion, el control de plagas, la higiene del personal, la capacitacion, la materia
prima, los procesos y productos terminados, los equipos y utensilios fue que el puntaje
es 65 lo que corresponde al 60% de cumplimiento. En cuanto a las encuestas aplicada se
obtuvo que el 100% de los encuestados considera que es importante la implementacion
de las BPM en el proceso de elaboracion, el 60% considera que tiene instrucciones
claras para desempefiar sus tareas de forma higiénica, el 100 % manifiesta que cuentan
con un area de depdsito para prendas, el 70% manifiesta que no se realiza controles de
salud a los empleados, el 40% expuso que rara vez implementaban medidas a
empleados con enfermedades contagiosas, el 10% contestd que rara vez los instruyen
para la correcta manipulacién del alimento, el 60% manifestd que casi siempre
utilizaban la vestimenta adecuada y el 40% manifestd que rara vez supervisan los
procesos, concluyendo que se deben fortalecer muchos aspectos relacionados a las BPM
(Limber, 2015).

En la investigacién elaborada en la empresa "WATER LIFE”, en la que se aplico
un formato de BPM y se obtuvo que en términos generales la empresa cumple en un
47.73% de lo estipulado en el Decreto Ejecutivo 3253, Luego de obtener los resultados
anteriores, se puede decir que el nivel de cumplimiento del Decreto Ejecutivo 3253 pasé
de ser 47,73% a 89,93%. Para concluir el autor manifestd que la implementacion del
plan de mejora minimizo considerablemente los niveles de incumplimiento del Decreto

Ejecutivo 3253, lo cual represent6 un incremento positivo para la empresa (Pepe, 2015).
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En éste mismo sentido y refiriéndose en este caso al pescado, es importante
mencionar que existen diversas investigaciones orientadas a éstas como la realizada en
los mercados de Yurimaguas, en la cual analizé las condiciones higiénico sanitarias y
obtuvo que en las BPM las condiciones no aceptables representaban un 100%, y que
después de aplicas estrategias como la capacitacion y el autocontrol de las préacticas las
condiciones mejoraron pasando a ser no aceptables en un 49,17%, regularmente
aceptable un 33,33% y promedio en un 17,50. (Villena, 2011)

Con relacion a los sistemas de gestion de calidad se puede encontrar
investigaciones como por ejemplo, la aplicada en la empresa “coral ingenieria y
construccion S.A.C”, en la que al implementar el Sistema de Gestion de la Calidad ISO
9001:2015, obtuvo que la empresa en el diagnostico que el porcentaje de cumplimiento
por capitulo en la empresa fue de 62,5% para el contexto de la organizacion, 70,8% para
el caso de liderazgo, 45,8% para planificacion, 61,7% para la parte de apoyo, 45,5%
para la parte de operacién, 25% para evaluacion del desempefio y 20,8% en la parte de
mejora, también es evidenciable un manejo basico de sus procesos bajos controles

genéricos. (Menacho, 2019).

Con relacién a la tematica de calidad una investigacion que cabe destacar es la
realizada por Tejedor, que al realizar un diagnostico de cumplimiento de la norma ISO
9001:2015, obtuvo que el porcentaje de cumplimiento del contexto de la organizacion
fue del 30%, el liderazgo del 10%, la planificacion del 20%, apoyo 42%, operacion del
30%, evaluacion del desempefio 0% y mejora de un 0%, de lo anterior obtuvo que el
porcentaje de cumplimiento general de la norma ISO 9001:2015 fue del 19%.(Tejedor,
2018)

La investigacion aplicada en la industria pesquera, que al implementar un
sistema de gestion de calidad, propuso estrategias de mejora de los procesos los cuales
mediante un analisis de rentabilidad se obtuvo una TIR del 67% y un indice Beneficio
— costos de 1,97 soles, de igual manera se analizé el VAN dando como resultado un
1,514,736.17 soles, valor que por ser positivo indica que el proyecto es rentable

econdémicamente, finalmente concluy6 que la aplicacion de la norma aporta mucho en
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cuanto a la competitividad de las empresas, ademas de la reduccién de costos y mejoras
de los procesos lo que permite una mayor productividad y satisfaccion del cliente
(Meléndez, 2017).

Esta investigacion se relaciona directamente con el estudio por la utilizacion de
la norma 1SO 9001: 2015, la cual se tomara como base para la construccién del sistema
de aseguramiento de la calidad, agregando que la descrita también proporciona métodos
para la aplicacion de componentes para la construccion del sistema que se apoyan en la
norma mencionada, en este sentido es importante decir que, en esta misma analizan de
forma puntual el impacto econémico que tiene el estudio que se desarrollo en el
entorno, lo cual puede servir de guia para realizar la respectiva evaluacion de la presente

y con base a este analizar la factibilidad.

Ademaés de lo mencionado se recalca que el aporte mas significativo de la
investigacion descrita con la presente es la aplicacion de la norma 1SO 9001: 2015 para
la construccion de un Sistema de Gestion de Calidad que, aungue no es el mismo
sistema que se pretende disefiar en la presente, utilizan el mismo referente para su

elaboracion.

En esta misma linea, pero haciendo énfasis en los sistemas de aseguramiento de
la calidad se utiliza como referente la investigacion llevada a cabo en la empresa
“Empresa el Chalan S.A.C” en la que se aplico un sistema HACCP para el
aseguramiento de la inocuidad en la linea de produccion de helados, en la ejecucion
obtuvieron que la empresa no tenia implementado el HACCP, ademéas que no tenian
implementado protocolos contra el COVID 19, también determinaron que los puntos
criticos eran los procesos de pasteurizacion, mezclado y almacenamiento en camara.
También establecieron que de los criterios de HACCP en la planta EL CHALAN el
85.29 % correspondieron a no cumplimiento y solo el 14.71 % correspondié a si
cumplimiento, después de la propuesta de implementacion del HACCP, paso a 76.57 %
de Si a 23.53% de no cumplimiento (Ruesta y Vergara, 2021).

Asi mismo se encuentra la investigacion realizada por Noriega, en la cual

disefio un sistema de aseguramiento y control de calidad en la fabricacion de tanques de
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almacenamiento para optimizar el abastecimiento de combustible, de lo cual obtuvo
como resultado la definicion de un plan de calidad, plan de puntos de inspeccion
aplicando normas internacionales como API 650, ASME y ASTM, disefio de protocolos
para la ejecucion de operaciones, concluyendo que se dio cumplimiento con el disefio

del aseguramiento y control de procesos (Noriega, 2019).

Con relacion al mismo tema se encuentra la investigacion llevada a cabo en el
edificio “Varela - Brefia.” La cual implement6 el plan de aseguramiento de calidad para
el control del proceso constructivo del edificio, obtuvo como resultado que la
planificacion de la implementacion solo contaba con el 93,7% de lo necesario, en
cuanto a las préacticas en los procesos constructivos hubo una mejora pasando de 50%

aun 70,58% en mejora de los procesos (Neyra, 2019)

En relacion al mismo tema se encuentra la investigacion desarrollada en la
empresa “Airbus Group” en esta se elabord una propuesta estructurada de un plan de
aseguramiento de la calidad, obtuvo que mediante la implementacion de la propuesta se
lograria un ahorro de un 2,6% , es decir, unos 2 millones de euros, ademas que
determino que la aplicacion de la propuesta tendria un costo de 50 a 70 millones de
euros, concluyendo que es posible lograr mejoras en los distintos procesos mediante la

implementacidn de planes de aseguramiento de la calidad (Rodriguez, 2019)

Otra investigaciones es la desarrollada por Toapanta, el cual desarrollo el plan de
inspeccion y ejecucion de pruebas, para el control y el aseguramiento de la calidad,
durante el proceso de recuperacién de los rodetes de las turbinas, mediante la ejecucién
de estos planes obtuvo que los dafios por picaduras fueron del 20%, también caracterizo
los materiales encontrando que los utilizados eran los mas adecuados que segun la
normativa el acero ASTM A743 gr. CA6NM, asi determino que habia un uso excesivo
de soldadura para el mantenimiento, finalmente concluyo que mediante la aplicacion de
un plan de aseguramiento de la calidad logro un 70% a 80% en ahorro economico en
cuanto a mantenimiento de un rodete (Toapanta, 2019).

El trabajo aplicado al sector minero en el cual se disefi6 un plan de

aseguramiento y control de la calidad para geo sintéticos, esta tuvo como resultado el
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desarrollo del plan de aseguramiento para el sector minero, ademas de encontrar que en
Per( hay carencia de normas para el aseguramiento de la calidad de geo sintéticos,
concluyendo que para tener un buen sistema de gestion de calidad se hace necesario

implementar procesos de planeacion, control y mejora (Medina, 2018)

La investigacion desarrollada en la empresa “Eduardo SAC. Tarapoto”, que al
realizar el diagnostico encontrd que era necesario la elaboracion de un plan HACCP con
el cual reducir los riesgos de contaminacion, también encontré que la rentabilidad era
del 13,51% de acuerdo al afio 2017 y proyecto la rentabilidad dada por la existencia de
nuevos clientes la cual la registro en 23,06%. Asimismo, encontré que la empresa no
contaba con controles adecuados y que por cada sol invertido habia un beneficio de 3,55

soles por lo cual el beneficio seria unos 2,55 soles. (Gil, 2018).

La investigacion elaborada en la empresa “panificadora procesos alimentarios
san Jos¢”, que teniendo en cuenta el Decreto Supremo N°031-2010-SA y su
modificatoria Decreto Supremo 038- 2014-SA aplicaron un diagnéstico de las BPM y
POES, obteniendo que la empresa tenia un porcentaje de cumplimiento del 69,34% del
Decreto Supremo N°031-2010-SA, esta presentd un porcentaje de cumplimiento del
72,61%. Puntualizando en el programa de control de materia prima posee un porcentaje
de eficiencia del 91.67%, en el caso de los procesos y condiciones de equipo este tiene
un 52.38%, el control de produccion y calidad sanitaria tiene 66.67%, el
almacenamiento y distribucion un 80%, la higiene del personal en un 70.83%, control
de plagas 66.67 %. De manera general ellos obtuvieron un promedio de cumplimiento
del 77,22%. Con relacion al POES este tiene un 61,46%. Con base a los resultados
mencionados, los autores realizaron e implementaron el sistema de aseguramiento de la

calidad y obtuvieron un nivel de cumplimiento del 85.18%. (Arbitres y Vargas, 2018).

En la investigacion desarrollada en empresas constructoras de edificios en la
region del Puno, que al proponer y evaluar el plan de aseguramiento de la calidad, el
autor logro establecer la gestion estratégica de la empresa elegida para la propuesta de
aseguramiento de la calidad, concluyendo que la propuesta del Plan de Aseguramiento

de Calidad esta sujeto a una mejora continua por lo tanto no significa que sea el mas
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eficiente, eficaz y optimo ya que una vez que se haya implementado se podra tomar
datos de los errores que pueda tener y de esta manera tomar decisiones para realizar las

acciones correctivas y una mejora continua de los procesos(Condori, 2017).

En la investigacion elaborada en la empresa de “frituritas de Don Miguel”, que
al aplicar el diagndstico de BPM En los resultados de la aplicacion del formato de las
BPM se obtuvo que en cuanto a las instalaciones la empresa presenta un porcentaje de
cumplimiento del 51,70%, en equipos y utensilios un 66,66%, en el personal un
37,25%, en material e insumos un 51,85%, operaciones productivas un 45,09%, en el
envasado, etiquetado y empaquetado un 63,33%, en almacenamiento, distribucion,
transporte y comercializacion un 43,58% y en el aseguramiento y control de calidad un
19%. De manera general la empresa con relacion a las BPM el porcentaje de
cumplimiento es de 36,43%. EIl autor concluyé que si se aplica el sistema que disefi6 se
puede mejorar la problematica planteada (Astudillo, 2015).

La investigacion realizada en “Lécteos Paraiso”, que al realizar un andlisis
obtuvo que, en cuanto a la construccion del producto en términos de las especificaciones
técnicas, los procesos y los métodos de calidad, el 60% de la poblacién lo realizaba por
medio de procesos, debido a la carencia del sistema de asignacion de actividades, un
28,3% lo realizan por especificaciones técnicas y el 11,7% por los métodos de calidad

en términos bajos.

Con relacion a la consideracion de la importancia de tener un sistema de
aseguramiento de la calidad el personal en un 63,3% considera que es importante y un
36,7% que es muy importante, asi mismo estos en un 60% determinaron que el control
de calidad que tenia la organizacion era bajo, un 21,7% medio y el 18,3% alto. Por otra
parte, el 35% de los mismos no comunican la importancia de la satisfaccion del cliente y
un 65% si lo hace. En cuanto a la frecuencia con la que el jefe de produccion verifica
los procesos respectivos los encuestados en un 75% respondieron que lo realiza
diariamente y un 25% que lo hace semanal. Finalmente, la investigadora concluye que,
si los sistemas de aseguramiento de la calidad se aplican de la manera adecuada en los

procesos productivos. (Concha, 2014)
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La investigacion descrita anteriormente se relaciona con la presente
principalmente por el objetivo que ambas poseen, ya que ambas buscan el disefio de un
sistema de aseguramiento de la calidad, aunque son en diferentes entornos, de manera
general esta contiene los componentes primordiales para la construccién y elaboracion
de un sistema que buscan mejorar los procesos apoyandose de filosofias como la de
Deming, puntualmente en el ciclo PHVA.

Ademas de lo dicho, es importante mencionar que, esta investigacion también
realiza un aporte significativo a la presente, porque ilustra las partes generales de este
sistema y los factores primordiales que se deben tener en cuenta para realizar un buen
disefio, las caracteristicas anteriores la convierten en uno de los referentes principales,
ya que aparte de mostrar lo mencionado, en esta investigacion también se puede
evidenciar que la implementacion del sistema da resultados favorables para la
organizacion, lo cual soporta una vez mas los beneficios que se obtienen con su

aplicacion.

A nivel nacional, pero puntualizando en la temética de las BPM y en la unidad
de observacion, se apoya en la investigacion elaborada en el mercado de Monteria, que
al realizar un diagnostico de las BPM los comerciantes en un 57% manifiestan tener
conocimientos sobre estas y el 43% no las conocia, en relacién a la infraestructura que
poseian los comerciantes estos hacian uso mesones con baldosas, pero en su mayoria
eran de madera, un material poco adecuado para comercializar este producto, ademas de
ello también los investigadores lograron identificar que los comerciantes no poseian
ningun local. Otros resultados que se obtuvieron fue que la mayoria no contaban con los
equipos necesarios para preservar el pescado y ademas de ello determinaron que las
plazas de mercados analizadas no cumplian con las normas de manipulacion del
pescado y por consiguiente impedia garantizar la inocuidad del pescado (Duran et al,
2017)

La investigacion anterior se relaciona con la presente por la unidad de estudio
que se aborda en ambas, ya que lo realizan en una plaza de mercado y el producto que

tratan es el pescado, cabe decir que, otra relacion directa que existe con la mencionada
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es que el aspecto que se evalta como foco principal en el articulo pertenece a uno de los
componentes de la presente, ya que esta misma forma parte de uno de los factores

cruciales del diagndstico, como lo son las BPM.

Por otra parte, también se puede decir que el articulo le proporciona a la presente
un panorama en otro espacio del territorio colombiano en el que se evidencia una
problematica similar a la que se pretende analizar con esta investigacion, lo cual
representa un aporte significativo en cuanto a los resultados, porque se pueden comparar

con los que se van a obtener en la misma y realizar analisis.

La calidad con la que se proporciona el producto al cliente, se encuentra
directamente relacionado con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), las cuales
dependeran del tipo de producto que se ofrezca al mercado, puntualizando en las BPM
que se deben manejar en cuanto a la manipulacion de los alimentos, es importante
mencionar que si estas se aplican de forma correcta ayuda a la reduccion de la
propagacion de las enfermedades que son causadas por los alimentos mal manipulados
y contaminados, segun el Instituto Nacional de Salud existen aproximadamente 250
enfermedades que pueden ser transmitidas por los alimentos en cuestion. Ademas,
existen investigaciones en las que han hecho evaluaciones de las BPM en la
manipulacion de distintos alimentos como la realizada por Garcia (2013) en una planta
de despostes porcino en Bogota basada en la evaluacién del grado de cumplimiento de
las buenas practicas de manufactura y de la cual obtuvo que en cuento al tema de
equipos Yy utensilios su grado de cumplimiento era del 19%, en el personal manipulador
del 42%, instalaciones sanitarias del 38%, la iluminacion un 33%, el disefio y la
construccion en un 29% y en operaciones sanitarias, calidad del agua, el control
integrado de plagas, el manejo de residuos sdlidos y liquidos, la ventilacion su

porcentaje de cumplimiento fue del 0%.

En este mismo sentido otra investigacion que cabe resaltar es la realizada por
Castellanos (2009) en la que disefio un sistema de gestion de calidad para la empresa
“editorial retina LTDA”, en la que basoé su disefio en la norma ISO 9001:2000, creando

asi con su proyecto un manual de la calidad para empresa en la que describe todos los
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procedimientos necesarios para darle cumplimiento a la norma y los procesos que

presenta dicha empresa.

Para proporcionar un producto de calidad, se hace necesario cumplir con ciertas
caracteristicas puntuales del mismo, las cuales se concentraran en lo que se conoce
como un sistema de aseguramiento de la calidad, tal como se puede ver reflejado en
distintas investigaciones como la realizada en la empresa “telefonia celular celcenter
LTDA”, en la que analizaron solo la parte de ventas y propusieron un sistema de calidad
que consistia en la inclusion de indicadores de gestion, el disefio de los procesos y la
creacion de un manual de calidad. (Lozano y Orozco, 2004)

Con relacién a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se puede destacar a
la investigacion desarrollada por Mayorca, la cual realiz6 una revision bibliogréafica
sobre el impacto y beneficios obtenidos con la implementacion de las Buenas Précticas
de Manufactura en la industria lactea en América del Sur y obtuvo que esta industria
posee deficiencias en el area de las BPM, asi como en el control de calidad y en el
manejo de los recursos hidricos, adicional a lo anterior también obtuvo que, si se
implementan acciones para mejorar las BPM en las empresas, estas traen consigo
beneficios econdmicos. La autora concluyé que las causas que producen la falta de
inocuidad de los alimentos son los relacionados con la ausencia de controles de calidad
(Mayorca, 2021).

En esta misma temaética, también se puede recalcar a la investigacion
desarrollada por Alejandra Salazar, que al realizar un diagnéstico de las Buenas
Practicas de Manufactura en “la Universidad de Santiago de Cali. Sede Pampalinda”,
obtuvo que de todos los grupos encuestados el nimero mas alto correspondié al grupo 4
con 16 a 20 afios de experiencia, en cuanto al cargo laboral el investigador obtuvo que
el 79% era personal manipulador de alimentos y los restantes del area administrativa,
con relacion a la formacion el 79% manifestd haber recibido capacitaciones sobre la
temética de BPM, mientras que el 21% expuso lo contrario, puntualizando en el la parte

de ETA obtuvieron que la mas frecuente presentada en el lugar fue la diarrea y
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gastroenteritis de presunto origen infeccioso con un nivel de frecuencia de 938 casos
(Salazar, 2019).

Otra investigacion que se puede destacar es la aplicada en la plaza de la 28 de
Ibagué, Tolima, en los expendios de pescados, que al aplicar un diagnostico obtuvieron
que en los expendios de la categoria informal en cuanto a su grado de cumplimiento
éstas estaban muy por debajo del 50%, en cuanto a los planes de control, los resultados
arrojaron que en el de aguas su porcentaje de cumplimiento oscilaba entre el 4,42 y
8,05%, el de limpieza y desinfeccion entre 4,94 y 10,91%, de formacion y manipulacién
de 7,53 y 13,51%, de mantenimiento preventivo entre 3,38 y 8,05% Yy de gestion de
residuos solidos entre 4,94 y 7,27% . Con relacion a porcentaje de cumplimiento de las
superficies evaluadas bajo el criterio de las 3M obtuvieron que mas del 93%

presentaban desaprobacion (Meneses y Nieto, 2015).

Analizando los resultados mencionados las investigadoras determinaron que no
existe un control adecuado, que no cuenta con instrumentos de almacenamiento para el
agua potable, que las canecas que utilizan normalmente no cuentan con un estado de
sanidad adecuado para mantener el agua que utilizan, ademas de ello los tipos de
utensilios y equipos que utilizan no les hacen mantenimiento, limpieza o cambio de
forma regular. Asi mimo, la superficie en las que trabajaban las personas se declararon
no aptas para manipular o contener el pescado, dado que puede producir

microorganismos patdgenos que desencadenen enfermedades.

La relacion directa entre la investigacion descrita con la presente es que ambas
se trabajan con la misma unidad de observacion, solo que, en otra parte del territorio
colombiano, ademés de ello esta analiza uno de los componentes primordiales para la
realizacion del analisis de las condiciones higiénico sanitarias que se pretende realizar
en la presente, en este sentido también puede servir como un referente para comparar

los resultados obtenidos con los que se obtendran.

El aporte mas representativo que realiza la investigacion analizada es la
ilustracion del panorama general en cuanto a la problematica que se presenta en otras

partes del territorio colombiano en relacion a la parte de la manipulacion, las BPM vy la



43

DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

calidad del pescado especificamente en las plazas de mercado que comercializan este
producto, la cual no es ajena a la que se estudia en la presente.

A nivel regional se puede encontrar la investigacion aplicada en los expendios
comercializadores de carne de res en la ciudad de Sincelejo en esta se analiza al mismo
tipo de alimento que en la presente investigacion, en esta se obtuvieron que de los
aspectos evaluados el porcentaje de cumplimiento en cuanto al personal manipulador
fue del 51%, condiciones de saneamiento de 51%, condiciones del area de preparacién
de alimentos de 57%, condiciones de manejo y conservacion del producto de 59%,
instalaciones fisicas y sanitarias de 64% y en equipos y utensilios de 88%, de lo que
concluyeron que los expendedores no poseian el porcentaje de cumplimiento que
estipula el decreto 3075 de 1997 (Baquero et al, 2015).

En sintesis, los referentes méas significativos para la presente investigacion se

encuentran condensados en la tabla 1.

Tabla 1.
Referentes principales de la investigacion
N.°  Tema Titulo Afo Autores Resultados Aporte al estudio
1 Sistema de Propuesta de 2019  Menacho Mediante la aplicacién de su metodologia Aporta al esclarecer cuales numerales de la norma se
Gestion de la implementacion Lliuya obtuvo que la empresa en el diagnostico deben tener en cuenta para asegurar la calidad
Calidad del sistema de Betsy que el porcentaje de cumplimiento por
gestion de la capitulo en la empresa fue de 62,5% para
calidad 1SO el contexto de la organizacion, 70,8%
9001:2015 para el para el caso de liderazgo, 45,8% para
aseguramiento de planificacion, 61,7% para la parte de
la calidad en la apoyo, 45,5% para la parte de operacion,
empresa 25% para evaluacion del desempefio y
constructora coral 20,8% en la parte de mejora, también es
ingenieria y evidenciable un manejo bésico de sus

construccion S.A.C procesos bajos controles genéricos.
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aseguramiento de
la calidad en las
empresas
constructoras de
edificaciones en la
region Puno, 2016

asegurar la calidad, también encontré que
el 80 % de las empresas constructoras de
edificaciones, no cuentan con un Sistema
de Gestion de Calidad documentado, al
igual que el 90 % de las empresas
constructoras no tienen la certificacion
1SO 9001

2 Propuesta de 2017  Alexandra En la segunda fase desarrollo la propuesta  Esta investigacion se relaciona directamente con el
implementacion Meléndez de mejora de los procesos previamente estudio por la utilizacién de la norma 1SO 9001: 2015,
del sistema de identificados, seguidamente elaboro el la cual se tomara como base para la construccion del
gestion de calidad SGCy el plan de implementacién, para sistema de aseguramiento de la calidad, agregando
en una industria finalmente hacer la respectiva evaluacién que la descrita también proporciona métodos para la
pesquera segun la del impacto técnico y econémico en la aplicacion de componentes para la construccion del
norma ISO empresa. La investigadora mediante el sistema que se apoyan en la norma mencionada, en
9001:2015 diagnostico pudo observar que laempresa  este sentido es importante decir que, en esta misma
tenia nivel de cumplimiento regular, analizan de forma puntual el impacto econémico que
identificando que en los 7 items tiene el estudio que se desarrollé en el entorno, lo cual
evaluados el que menos nivel de puede servir de guia para realizar la respectiva
cumplimiento tenia era el tercero el cual evaluacion de la presente y con base a este analizar la
corresponde a la planificacion para el factibilidad.
SGC, obteniendo un nivel malo, Ademas de lo mencionado se recalca que el aporte
considerado este como un nivel malo, més significativo de la investigacion descrita con la
teniendo en cuenta lo anterior, concluyo presente es la aplicacion de la norma 1SO 9001: 2015
que la empresa se encontraba en una fase para la construccion de un Sistema de Gestion de
inicial de la implementacion del SGC y Calidad que, aunque no es el mismo sistema que se
era necesario hacer un mayor seguimiento  pretende disefiar en la presente, utilizan el mismo
del mismo, para ello propuso la propuesta  referente para su elaboracion.
de mejora de los procesos y de la
implementacion del SGC.
3 Sistema de Disefio de un 2019  Noriega Elaboracion la definicion de un plan de Aporte en relacién a formatos de control de procesos
Aseguramiento Sistema de Mogollén, calidad, plan de puntos de inspeccién
de la Calidad Aseguramiento y Wilson aplicando normas internacionales como

Control de Calidad Alejandro API 650, ASME y ASTM, disefio de

en la fabricacion protocolos para la ejecucion de

de tanques de operaciones

almacenamiento

para optimizar el

abastecimiento de

combustible

4 Evaluacion y 2017  Cristian Obtuvo como resultado que el 70% de las Aporta el paso a paso a seguir para lograr asegurar la
propuesta de un Condori empresas tenidas en cuenta en el estudio calidad teniendo en cuenta la mejora continua
plan de no tienen ninglin mecanismo para
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mejoras técnicas en Holguin
el mercado

municipal del

Cantén Pedro

Carbo

obtuvo que de 72 comerciantes habian 36
titulares y 36 suplentes, ademas de tener
en cuenta al administrador, en la
aplicacion de la lista de chequeo la autora
obtuvo que se incumplia en muchos de los
requisitos para garantizar una buenas
précticas de manufactura, adema de que
en las entre vistas y las encuestas todo dio
como resultado que el administrador no
seguia debidamente el proceso de las
BPM, y los comerciantes manipulaban y
almacenaban mal los productos, teniendo
en cuenta lo anterior la autora propuso el
disefi6 de un plan técnico basado en las
BPM para poder asegurar la inocuidad del
producto durante su transporte, venta y
almacenamiento.

5 Sistema de 2014  Nancy Aplicando la metodologia descrita La investigacion descrita anteriormente se relaciona
Aseguramiento de Concha anteriormente obtuvo que, en cuanto a la con la presente principalmente por el objetivo general
la Calidad en el construccion del producto en términos de que ambas poseen, ya que ambas buscan el disefio de
Producto las especificaciones técnicas, los procesos  un sistema de aseguramiento de la calidad, aunque
Terminado de y los métodos de calidad, el 60% de la son en diferentes entornos, de manera general esta
Lécteos Paraiso en poblacion lo realizaba por medio de contiene los componentes primordiales para la
la Ciudad de procesos, debido a la carencia del sistema construccion y elaboracion de un sistema que buscan
Salcedo de asignacion de actividades, un 28,3% lo mejorar los procesos apoyandose de filosofias como

realizan por especificaciones técnicas y el la de Deming, puntualmente en el ciclo PHVA.
11,7% por los métodos de calidad en Ademas de lo dicho, es importante mencionar que,
términos bajos. esta investigacion también realiza un aporte

Con relacion a la consideracion de la significativo a la presente, porque ilustra las partes
importancia de tener un sistema de generales de este sistema y los factores primordiales
aseguramiento de la calidad el personal en  que se deben tener en cuenta para realizar un buen

un 63,3% considera que es importante y disefio, las caracteristicas anteriores la convierten en
un 36,7% que es muy importante, asi uno de los referentes principales, ya que aparte de
mismo estos en un 60% determinaron que  mostrar lo mencionado, en esta investigacion también
el control de calidad que tenia la se puede evidenciar que la implementacion del
organizacion era bajo, un 21,7% medio y sistema da resultados favorables para la organizacion,
el 18,3% alto. Por otra parte, el 35% de lo cual soporta una vez mas los beneficios que se

los mismos no comunican la importancia obtienen con su aplicacion.

de la satisfaccion del cliente y un 65% si

lo hace.

6 BPM Propuesta 2019  Yessica Con relacion a los resultados se obtuvo Esta investigacion aporta a la presente dado que da a
metodoldgica para Biviana que la plaza restrepo tuvo un conocer una propuesta metodolégica para la
la implementacion Monrroy cumplimiento del 65% de la norma 3075 implementacion de las BPM, lo cual resulta
de las buenas Bernal de 1997, la plaza la perseverancia un indispensable para la construccion del sistema
practicas de 90%, la plaza 12 de octubre un 70% vy la
manipulacién de plaza corpcoboc un 55%. Con base a los
alimentos en plazas resultados obtenidos se puede decir que la
de mercado de plaza de mercado corpcoboc es la que se
Bogoté (Caso encuentra en un nivel mas critico.

Corpcoboc Bosa) Basandose en el anélisis de la Ley 9 de
1997 se obtuvo que la plaza de mercado
corpcoboc posee un cumplimiento del
60%.
7 Disefio de plan de 2019  Mireya En la caracterizacion de la poblacion La investigacién en mencion es de gran aporte para el

estudio, debido a que al estar centrada en el proceso
de mejora y aseguramiento de las BPM
metodoldgicamente aporta a que herramientas utilizar
para la realizacién del diagndstico que se quiere hacer
en el estudio, asi mismo esta investigacion aporta una
guia para desarrollar planes que mejoren los procesos
relacionados con la comercializacion, manipulacion,
transporte y almacenamiento de productos
alimenticios
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CECAR

i Cai

Evaluacion de la 2015  Maria Aplicando las fases mencionadas de la La relacion directa entre la investigacién descrita con
inocuidad en Meneses y metodologia obtuvieron que en los la presente es que ambas se trabajan con la misma
expendios de Maryi Nieto  expendios de la categoria informal en unidad de observacion, solo que, en otra parte del
pescados en la cuanto a su grado de cumplimiento éstas territorio colombiano, ademas de ello esta analiza uno
plaza de la 28 de estaban muy por debajo del 50%, de los componentes primordiales para la realizacion
Ibagué, Tolima, Analizando los resultados mencionados del anélisis de las condiciones higiénico sanitarias que

las investigadoras determinaron que no se pretende realizar en la presente, en este sentido

existe un control adecuado, que no cuenta  también puede servir como un referente para

con instrumentos de almacenamiento para ~ comparar los resultados obtenidos con los que se

el agua potable, que las canecas que obtendran.

utilizan normalmente no cuentan con un

estado de sanidad adecuado para El aporte mas representativo que realiza la

mantener el agua que utilizan, ademas de investigacion analizada es la ilustracion del panorama

ello los tipos de utensilios y equipos que general en cuanto a la problematica que se presenta en

utilizan no les hacen mantenimiento, otras partes del territorio colombiano en relacién a la

limpieza o cambio de forma regular. Asi parte de la manipulacién, las BPM y la calidad del

mimo, la superficie en las que trabajaban pescado especificamente en las plazas de mercado

las personas se declararon no aptas para que comercializan este producto, la cual no es ajena a

manipular o contener el pescado, dado la que se estudia en la presente

que puede producir microorganismos

patégenos que desencadenen

enfermedades.
Comercializacién 2017 Elvira Con relacién a las Buenas Practicas de La investigacion anterior se relaciona con la presente
de pescado en las Durani, Manufactura (BPM) los comerciantes en por la unidad de estudio que se aborda en ambas, ya
principales plazas Robinson un 57% manifiestan tener conocimientos que lo realizan en una plaza de mercado y el producto
de mercado de R. Rosado, sobre estas y el 43% no las conocia, en que tratan es el pescado, cabe decir que, otra relacién
Monteria, Oscar D. relacion a la infraestructura que poseian directa que existe con la mencionada es que el aspecto
Colombia Ballesteros los comerciantes estos hacian uso que se evalta como foco principal en el articulo

y David E. mesones con baldosas, pero en su mayoria  pertenece a uno de los componentes de la presente, ya
Lerma eran de madera, un material poco que esta misma forma parte de uno de los factores

adecuado para comercializar este
producto, ademas de ello también los
investigadores lograron identificar que los
comerciantes no posefan ningun local.

cruciales del diagnéstico, como lo son las Buenas
Précticas de Manufactura BPM.

Por otra parte, también se puede decir que el articulo
le proporciona a la presente un panorama en otro
espacio del territorio colombiano en el que se
evidencia una problemética similar a la que se
pretende analizar con esta investigacion, lo cual
representa un aporte significativo en cuanto a los
resultados, porque se pueden comparar con los que se
van a obtener en la misma y realizar analisis.
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1.2. Bases tedricas

La presente investigacion se apoya de las siguientes bases tedricas, las cuales
inician desde la definicién de la calidad, hasta los componentes del sistema de

aseguramiento de la calidad

1.2.1. La calidad una definicion variable segun autores

Definir qué se entiende por calidad, ha sido una tarea que muchos expertos han
abordado a lo largo de la historia, tal como lo son Kaoru Ishikawa (1986), que establece
que la calidad consiste en el desarrollo, disefio y el mantenimiento de un producto
econdmico de calidad y que satisfaga las necesidades del cliente (p. 41), mientras que
E.W. Deming (1989) manifiesta que la calidad no es mas que "un proceso hacia una
mejora continua™ (p. 16), lo que se fundamentaba en el cuestionamiento que se debe
realizar en cada una de las etapas de la mejora continua, las cuales se basan en el ciclo
que lleva su apellido o también conocido como PHVA (Planear, Hacer, Verificar y

Actuar), este ciclo tiene un objetivo principal que es la autoevaluacion.

Las mencionadas son definiciones totalmente diferentes a la que plantea Crosby
(1994) que dice “la calidad es generar para los clientes productos y Servicios sin
defectos y en el tiempo establecido” lo cual indica que su filosofia estaba basada en una
definicién que él mismo creo y es la llamada cero defectos, que estaba directamente
relacionada con la prevencion de los errores y el establecimiento de los indicadores.

Asi mismo Juran (1990) define a la calidad como “adecuacion para el uso” (p. 4)
lo que indica que las caracteristicas que se establezcan deben ser adecuadas para el uso
del cliente con el objeto que se satisfagan las necesidades de estos mismos. Por otra
parte, Ouchi (1982), citado por Escobar y Mosquera (2013) manifiesta que “la calidad
es la esencia de todas nuestras operaciones. Basicamente se evidencia en los productos,
aunque el concepto se aplica también al equipo directivo de la empresa, a sus
instalaciones y a su ubicacion estratégica” (p. 210) definiciéon que concuerda con la de

Feigenbaum (1971-1994), citado por Sotelo (s.f.) “La calidad es una determinacion del
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cliente, no una determinacion del ingeniero, (n) o una determinacion de direccién

general” (pag. 2).

Estos gurus de la calidad proporcionan formas sistematicas a través de las cuales
la organizacion puede garantizar la calidad en sus productos y servicios. El enfoque de
Kaoru Ishikawa especifica que la calidad debe verificarse y garantizarse en las primeras
etapas. Por lo tanto, los problemas pueden solucionarse inicialmente por si mismos.
Estas formas sistematicas pueden garantizar el control de calidad y permitiran a la
organizacion proporcionar garantia de calidad a los clientes. A traves de esta gestion de
la calidad total y se puede lograr una ventaja competitiva.

Aunque las definiciones de calidad segun los autores mencionados tienden a
variar, todos de manera indirecta busca aumentar la satisfaccion del cliente, por lo que
de manera general sin adoptar ninguna filosofia se entiende por calidad al conjunto de

requerimientos que se deben cumplir para satisfacer las necesidades de los clientes.

1.2.2. Los sistemas de aseguramiento de la calidad son una necesidad para las

organizaciones

El aseguramiento de la calidad abarca los procesos y procedimientos que
monitorean sistematicamente diferentes aspectos de un servicio o instalacion. A través
de auditorias y otras formas de evaluacion, los esfuerzos de aseguramiento de la calidad
detectan y corrigen problemas o variaciones que caen fuera de los estandares o
requisitos establecidos, en otras palabras, el aseguramiento de la calidad asegura un alto
nivel de calidad durante el desarrollo de productos o servicios.

Una empresa puede construir una reputacion positiva de confiabilidad cuando
asegura un nivel constante de calidad en sus productos o servicios, esto refuerza la
confianza del consumidor y la confianza en el negocio, y ayuda al negocio a competir

con otros en el mismo mercado.

El término "aseguramiento de la calidad” a veces se usa indistintamente con

"control de calidad”, otra faceta del proceso de gestion, sin embargo, el control de



49

DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

calidad se refiere al cumplimiento real de los requisitos de calidad que se hayan
establecido. La garantia de calidad consiste en verificar los métodos de control de

calidad para asegurarse de que funcionan segun lo planeado.

La mayoria de las empresas utilizan alguna forma de aseguramiento de la
calidad en la produccion, desde los fabricantes de bienes de consumo empaquetados
hasta las empresas de desarrollo de software. Algunas empresas pueden incluso
establecer un departamento de aseguramiento de la calidad con empleados que se
centren Unicamente en todo lo relacionado con este tema. Los métodos de
aseguramiento de la calidad se enfocan en establecer buenos procesos para producir
productos con la calidad ya incorporada, en lugar de pasar por un proceso de produccion
no monitoreado y tratar de “inspeccionar la calidad" de un producto que ya ha sido

terminado.

Los conceptos de control de calidad se remontan al menos a la Edad Media v al
surgimiento de los gremios. Un artesano podria acceder a una red de conexiones con
otros artesanos y proveedores al unirse a una organizacion gremial, entonces podria
beneficiarse de la reputacion del gremio basada en estdndares de calidad en los
productos producidos por sus miembros. La Revolucidon Industrial trajo consigo una
mayor especializacion en el trabajo, asi como la mecanizacién. La garantia de calidad

evoluciono para abordar las tareas especializadas realizadas por los trabajadores.

Con la introduccion de la produccion en masa, la necesidad de controlar la
calidad de los componentes producidos por un gran nimero de trabajadores cre6 un
papel para los inspectores de calidad. A medida que aumentaba el nimero de cosas que
se creaban, el control de procesos estadisticos —utilizando metodos estadisticos para
ayudar a garantizar la calidad— se volvio cada vez méas importante. La Segunda Guerra
Mundial y la necesidad de municiones consistentemente bien fabricadas enfatizaron adn

mas la importancia de la garantia de calidad.

Los enfoques actuales de aseguramiento de la calidad pueden diferir segun la
industria. Por ejemplo, un hospital podria implementar métodos de control de calidad

para mejorar la calidad de la atencion meédica. Esto podria incluir definir la calidad
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mediante la comprension de las actividades basicas en la atencion eficaz del paciente,
establecer puntos de referencia de calidad y medir la calidad con encuestas, auditorias y

supervision.

Otro negocio, como un fabricante de suplementos nutricionales, tendria métodos
completamente diferentes para garantizar la calidad, ya que los pardmetros de sus
productos son completamente diferentes a los de un hospital. Por ejemplo, la compafiia
de suplementos podria guiar sus procesos basadndose en pautas para ingredientes

farmacéuticos activos.

La Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO) se fundd en 1947 con el
objetivo de garantizar la calidad a través de las fronteras nacionales. La 1SO consta de
organizaciones de normalizacion que representan a mas de 160 paises. Mantiene un
sistema de garantia de calidad eficaz para las industrias de fabricacién y servicios. Un
producto de la ISO es el conjunto de normas que se conocen como la familia ISO 9000.
Los criterios detallados en estos sistemas de gestion estan disefiados para ayudar a las
organizaciones a cumplir con los requisitos legales y reglamentarios para la calidad del
producto y las necesidades del consumidor.

Los fabricantes y las empresas pueden obtener la certificacion si cumplen los
requisitos definidos en la norma ISO 9001. Esto ofrece una confirmacién independiente
del cumplimiento de las normas de calidad por parte de una organizacion. Mas de 1
millon de organizaciones en todo el mundo cuentan con la certificacion ISO 9001. Para
obtener la certificacion 1SO 9001, la direccion de una organizacion desarrolla objetivos
de garantia de calidad que se codifican en politicas y directrices. Estas politicas y pautas
estan disefiadas especificamente para satisfacer las necesidades Unicas de sus procesos

comerciales y de fabricacion y, a menudo, se elaboran con la ayuda de un consultor.

Una vez que la organizacion implementa las directrices, se evalia el
cumplimiento de los sistemas con las normas ISO 9000. Los resultados de la evaluacion
identifican las areas que quedan fuera de las normas ISO. Si la organizacién aborda
cualquier area problematica dentro de un periodo de tiempo determinado, recibe la
certificacion (Bucky, 2020).
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Los sistemas de aseguramiento de la calidad se fundamentan principalmente en
adopcion de técnicas de control y las filosofias de calidad, es decir, que estos sistemas
representan una metodologia que se debe aplicar considerando los conceptos y medias
para mantener la calidad en las empresas. En las organizaciones tener un sistema de
aseguramiento de la calidad se torna cada vez mas indispensable, debido al cambio
constante en el que se encuentran inmersas, tal como lo establece Concha (2014) que
manifiesta que la organizacion asi como su personal se encuentran en un entorno que
cambia continuamente, dentro de este entorno estan los competidores que cada vez
quieren acaparar a mas personas del mercado, lo cual los lleva a exigirse un poco mas
para ofrecer el mejor producto de calidad a los clientes y para ello se apoyan de los

sistemas de aseguramiento de la calidad

Ademés de lo dicho, los sistemas de aseguramiento de la calidad también
funcionan como soporte de la Gestion de la Calidad, ya que con este se refuerza la
declaracion de actividades de calidad, asi como las medidas de control para los procesos
con el objeto de disminuir los riesgos de fallos para aumentar la confianza y seguridad
de los clientes, tal como lo sustenta Camison (2009) que manifiesta “En este modelo, la
definicién de las especificaciones a cumplir por los productos nace de las necesidades
de los clientes, enfocandose el sistema de Gestion de la Calidad a garantizar de forma

planificada que los servicios prestados a los clientes estén en linea con éstas”. (p. 25).

Lo anterior contribuye de forma directa a la organizacion, esta Ultima se
considera como el objetivo final de todos estos sistemas y el que los hace tan necesarios
en las organizaciones, agregando también que con la aplicacion del mismo se pueden
identificar los factores que pueden estar entorpeciendo los procesos y con base a ellos
proponer mejoras al mismo. Una de las caracteristicas que destaca estos sistemas es el
dinamismo que posee, ya que como se fundamenta principalmente en el circulo PHVA,

este se encuentra sometido a un proceso de mejora continua.
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1.2.3. Las Buenas Préacticas de Manufactura, un componente esencial para el
aseguramiento de la calidad

A nivel internacional existe una comision para tratar todo lo relacionado a las
normativas que regulan la manipulacion de los alimentos, este es el Codex Alimentarius
el cual es un cddigo en el que se encuentran todas las normas, directrices y
recomendaciones para proteger la salud (FAO, 1999). En Colombia se ha estructurado
una serie de normativas relacionada a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
dependiendo del sector que se trabaje en éste caso es el de alimento y la norma que
regula esto es la resolucion 2674 de 2013 en el que se expone todas las condiciones y
requerimientos necesarios para garantizar la inocuidad del producto, desde su
manipulacion hasta su comercializacion, en ésta resolucién también se da a conocer la
adecuacion de los espacios tal como lo expresa en el capitulo | articulo 8. Las Buenas
Practicas de Manufactura segun la Resolucion 2674 (2013):

Son los principios béasicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucién de alimentos para el consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones
mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuada, de modo

que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion (hoja 4).

Partiendo de la definicion anterior, esta misma resolucion se establece en el
titulo Il las condiciones basicas de higiene en la fabricacién de alimentos, los cuales son
en el capitulo 1 la edificacion e instalaciones, en esta se estipula la localizacion, acceso,
el disefio, la construccion, el abastecimiento de agua, la disposicion de residuos
liquidos, la disposicion de residuos soélidos, las instalaciones sanitarias, los pisos,
drenajes, las paredes, techos, ventanas, las puertas, las escaleras, elevadores y
estructuras complementarias, la iluminacion y la ventilacion, necesarios para la

fabricacion de alimentos.

Ademas de ello en esta también el capitulo Il se detallan las condiciones

generales, especificas que deben tener los equipos y utensilios, asi mismo en el capitulo
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Il que relaciona al personal manipulador de alimentos, en este capitulo se aborda lo
relacionado al estado de salud, educacion, capacitacion, el plan de capacitacion, las
practicas y medidas de proteccion. En el capitulo 1V, se encuentran requisitos higiénicos
de fabricacidn, la materia prima e insumos, envases y embalajes, fabricacion, la
prevencion de la contaminacién cruzada. En el capitulo V aseguramiento y control de la
calidad e inocuidad, control de calidad e inocuidad, sistema de control, obligatoriedad
de profesional, garantia de la confiabilidad de las mediciones. En el capitulo VI
saneamiento, plan de saneamiento y por ultimo en el capitulo VII almacenamiento,
distribucion, transporte y comercializacion de alimentos y materias primas para
alimentos, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion, expendio de

alimentos

En cuanto a la calidad del pescado fresco existe un decreto, la cual establece las
caracteristicas puntuales sobre el pescado fresco, es el 561 de 1984, especificamente en
el capitulo VIII que estipula las caracteristicas de los expendios de los productos de la

pesca y el de las medidas sanitarias de seguridad y de las sanciones en el capitulo IX.
1.2.4. Los componentes del sistema de aseguramiento de la calidad

Los sistemas de aseguramiento de la calidad son una evolucién del control de la
calidad, anteriormente este Ultimo era muy poco eficaz y limitado para la prevencion en
la aparicion de defectos, para lo cual naci6 la necesidad de crear un sistema que pudiera
prevenir los errores mucho antes que estos sucedieran, es asi como nacen los sistemas
de aseguramiento de la calidad, estos son  Estos sistemas deben contener en su
estructura: las politicas de calidad, las cuales seglin la norma 1SO 9000, estas deben
estar relacionada con la politica global de la organizacion, esta puede enfocarse con la
mision y visién de la organizacion y asi suministrar un marco de referencia para
establecer los objetivos de calidad, los cuales se especifican teniendo en cuenta ya sea el

nivel, el proceso o las funciones pertenecientes a la organizacion (1ISO 9000, 2015).

Teniendo en cuenta lo mencionado anteriormente los sistemas de aseguramiento
de la calidad también deben contener los requisitos de calidad, que segun Gallardo

(2007) son los documentos que contienen todo lo necesario para alcanzar la calidad.
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Asimismo, este sistema debe contener un manual de aseguramiento de la calidad, para
ello se debe tener en cuenta la estructura de un manual de calidad, siendo este definido
por la ISO 9000 como las especificaciones para el sistema de gestion de calidad, el cual

puede variar dependiendo de la complejidad de la organizacion.

Otra definicion que se puede encontrar es la dada por EAE Business School,
donde mencionan que un manual de calidad es un documento, donde estan establecidos
los objetivos, estandares, politica de calidad e instrumentos necesarios para lograr los
objetivos fijados (EAE Business School, 2018). Teniendo en cuenta lo anterior, EAE
Business School (2018) propone la siguiente estructura para este tipo de manual:
alcance y presentacion de la organizacién, normas legales, el objeto de aplicacion del
sistema, el sistema de gestidn, responsabilidad de la direccion, la gestion de recursos,
realizacion del producto y, por Gltimo, las medidas, analisis y mejoras. Es asi que se
puede afirmar que un manual de aseguramiento de la calidad es un documenté donde
estan establecidas las reglas, los procedimientos, las politicas, los objetivos y los

requisitos para lograr asegurar la calidad.

También este sistema debe contener cierta planificacion la cual se da a través de
los planes de accion definido como una herramienta que sirve para planificar, y que es
implementada en la gestion y control de tareas o proyectos, funcionando como una hoja
de ruta, donde estara establecido como se organizaran e implementaran las tareas
requeridas para cumplir los objetivos y metas trazados (Significados, 2017). Otra
definicion es la dada por Duran (2004) afirma que son documentos que se encuentran
inmersos en el desarrollo de la planeacion estratégica de la organizacion, puesto que por
medio de estos lo que se pretende es alcanzar los objetivos estratégicos propuestos con
anterioridad y buscar la forma de darle un toque cuantitativo en el desarrollo del
proyecto entonces como mencionan los autores, estos planes son una guia estructurada

para llevar a cabo las acciones establecidas.

Asi mismo es necesario el establecimiento de un plan de control, definido como
un documento en el cual se especifican los recursos, procedimientos y procesos que se

deben implementar, en qué momento se deben implementarse y en el cual estan
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definidos los encargados de hacerlo, garantizando que se da cumplimiento a los
requisitos (Pacheco, 2020).Otra definicion que se puede encontrar es que es un
documento donde esta descrito las caracteristicas que son criticas para la calidad, esto a
través de un sistema de monitoreo y control, con el fin de satisfacer los requisitos del
cliente y reducir la variabilidad de los productos (Rodriguez, 2019). Lo anterior con el
fin de hacer seguimiento a aquellos procesos o actividades que puedan ser controladas.
Para ello se utilizan indicadores siendo estos definidos como una herramienta que sirve
para la calificacion y definicion, mas precisa de objetivos e impactos, estos son

verificables y miden el cambio o resultado con respecto a un estdndar (ONU, 2002).

Es asi como existen diversos tipos de indicadores como los de control y gestion,
los primeros son un instrumento para medir, siendo este de caracter tangible y
cuantificable, y permitiendo la evaluacion de la calidad de procesos, productos y
servicios con el fin de asegurar la calidad y satisfaccion del cliente, es decir, es una
medida de cumplimiento con respecto a las especificaciones establecidas por el mercado
(ISOTools, 2015). El segundo tipo de indicador mencionado son una expresion
cuantitativa del desempefio de un proceso, cuyo valor, al ser comparado con algun
estandar o valor de referencia, puede sefialar una desviacion y con esto se puede tomar
acciones correctivas o preventivas segun sea el caso (Pérez, 2007), con esas acciones se
crea el plan de acciones correctivas, teniendo en cuenta que segun la ISO 9001 estas son
acciones para la eliminacion de una no conformidad y evitar que en un futuro se
presente de nuevo(ISO 9000, 2015), es asi como un plan de acciones correctivas no es
méas que la organizacién en un formato de las muchas acciones correctivas que se

planeen realizar.
1.2.5. Mapa de operacionalizacion de la variable

En la tabla 2 se observar el mapa de operacionalizacion de la variable, en el que
se detalla el objetivo general y los especificos, asi como los indicadores, subindicadores

y los items.
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Tabla 2.

Mapa de operacionalizacion de la variable

Objetivo general: Disefiar un sistema de aseguramiento de la calidad para los productos pesqueros del mercado Baracoa de Magangué

— Bolivar

Variable: Sistema de aseguramiento de la calidad

Objetivos
especificos

Diagnosticar los
procesos misionales
del mercado
Baracoa del
municipio de
Magangué- Bolivar

Establecer los
componentes del
sistema de
aseguramiento de la
calidad para los
productos pesqueros
del mercado
Baracoa de
Magangué-Bolivar.

Dimensién

Procesos misionales

Componentes del
sistema de
aseguramiento de la
calidad del pescado

Indicadores

Proceso de la obtencion de la
materia prima

Proceso de manipulacion:
Buenas précticas de
manufactura

Estado del pescado fresco

Proceso de empaque y
almacenamiento

Proceso de operaciones
logisticas

Proceso de ventas
Politica de calidad

Manual de aseguramiento de
la calidad para el pescado

Sub-Indicadores
Formatos de recepcién

Edificacion e
instalaciones
Equipos y utensilios

Personal manipulador de
alimentos

Requisitos minimos de
fabricacion
Aseguramiento y control
de la calidad e inocuidad
Saneamiento
Almacenamiento de los
alimentos

Distribucion de los
alimentos

Transporte de los
alimentos
Comercializacion de
alimentos y materias
primas para alimento
Rigor monis

Escamas

Piel

Mucosidad

Ojos

Opérculo

Branquias

Abdomen

Mdsculos

Condiciones del empaque
Condiciones del area de
almacenamiento
Transporte y planificacion

Estado del producto final
Objetivos de calidad

Métodos de difusion de la
politica de calidad
Politica de calidad

Introduccién (marco
histérico)

Estructura (Objetivos del
manual, estructura
documental,
mantenimiento y
conservacion)

Politica de calidad
(objetivos de calidad,

Items

10

11

23

24
25

26

27

28

29

30
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Estructurar la
metodologia para el
plan de mejora del
sistema de
aseguramiento de la
calidad para los
productos pesqueros
del mercado
Baracoa de
Magangué- Bolivar

Metodologia para el
plan de mejora

Plan de accién

Plan de control

Actividades y herramientas

métodos de difusion,
politica del aseguramiento
de la calidad)
Instrucciones y
procedimientos
Herramientas de
verificacion

Anélisis

Objetivos

Actividades
Responsables

Recursos

Plazo

Indicadores

Ajustes

Diagrama de Gantt
Formatos de control para
la materia prima,
instrumentos,
almacenamiento y
vestimenta

Carta de control por
defecto para la recepcion
de materia prima
Indicadores de control
Tareas

Recursos

Plazos

43

44
45

46

47

Fuente: los autores
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2. Marco metodoldgico

La investigacion respondio a la pregunta problema ¢Cudl es la estrategia que
podria contribuir al aseguramiento de la calidad de los productos pesqueros en los
expendios del mercado Baracoa del municipio de Magangué- Bolivar?

2.1. Enfoque metodoldgico

La presente propuesta de investigacion tiene un enfoque cuantitativo, el cual
segun Hernéndez et al (2014) “utiliza la recoleccion de datos para probar hipotesis con
base en la medicion numérica y el analisis estadistico, con el fin establecer pautas de

comportamiento y probar teorias.” (p. 4).

2.2.  Tipo de investigacion

La presente investigacion es de tipo descriptiva, ya que se disefid un sistema de
aseguramiento de la calidad para los productos pesqueros en los expendios del mercado
Baracoa de Magangué — Bolivar, con base al diagndstico de los procesos operativos del
mercado mencionado. De acuerdo con Tamayo (2006) ‘“el tipo de investigacion
descriptiva, comprende la descripcion, registro, analisis e interpretacion de la naturaleza

actual y la composicion o procesos de los fendmenos” (p. 46). Y Segln Sabino (1986):

La investigacion de tipo descriptiva trabaja sobre realidades de hechos, y su
caracteristica fundamental es la de presentar una interpretacion correcta. Para la
investigacion descriptiva, su preocupacion primordial radica en descubrir algunas
caracteristicas fundamentales de conjuntos homogéneos de fendmenos, utilizando
criterios sistematicos que permitan poner de manifiesto su estructura o comportamiento.
De esta forma se pueden obtener las notas que caracterizan a la realidad estudiada. (pag.
51)
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2.3. Disefio de investigacion

La investigacion tiene un disefio no experimental, de campo y transversal, el
cual seguin Arias (2012), define el disefio de la investigacion como “la estrategia general
que adopta el investigador para responder al problema planteado. En atencidn al disefio,
la investigacion se clasifica en: documental, de campo y experimental.” (p.27). En este
sentido seglin Arias (2004), la investigacion de campo “consiste en la recoleccion de
datos directamente de la realidad donde ocurren los hechos, sin manipular o controlar
variables algunas”. (p. 94).

Asi mismo Hernandez et al (2014) lo define como un “plan o estrategia que se
desarrolla para obtener la informacion que se requiere en una investigacion y responder
al planteamiento (p.128). Estos mismos autores exponen que la “investigacion no
experimental son estudios que se realizan sin la manipulacion deliberada de variables y

en los que sdlo se observan los fenomenos en su ambiente natural para analizarlos.” (p.

152).

2.4.  Fuente de la investigacion

La investigacion tomoé la informacion de fuente primaria, siendo estas en este

caso los expendedores del mercado Baracoa y el administrador de este mismo.

2.5.  Instrumentos de recoleccion de la informacion
Los instrumentos de recoleccion segun Tamayo (1999) son “formato en el cual
se pueden recolectar los datos en forma sistematica y se pueden registrar en forma

uniforme” (p. 111).

En la presente investigacion se trabajo con 4 instrumentos para la recoleccion de
la informacion 1) Formato de caracterizacion de procesos con base a la norma ISO
9001:2015 y basada en el ciclo PHVA 2) Formato de diagnostico de las Buenas
Préacticas de Manufactura (BPM) con base a la resolucion 2674 del 2013, este

instrumento ya fue aplicado por otra investigacion realizada por Vergara en el afio 2017,
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cabe mencionar que este consta de 8 items los cuales son edificacion e instalaciones,
condiciones especificas del &rea de elaboracién, equipos y utensilios, personal
manipulador del alimento, requisitos higienicos de fabricacion, aseguramiento y control
de la calidad, saneamiento y almacenamiento, distribucion, transporte y
comercializacion del producto 3) Una encuesta tipo cuestionario para los expendedores
del mercado y 4) una encuesta tipo cuestionario para el administrador del mercado.

2.6. Herramienta de procesamiento y analisis de la informacion

La herramienta que se utilizo para el procesamiento de la informacion, fue Excel

para la caracterizacién de los procesos, el diagnostico y los resultados de las encuestas.

2.7. Validacién de los instrumentos

Para la validaciéon de los instrumentos de las encuestas se aplicd la técnica
Ilamada juicio de expertos, en la que se convocaron a 3 profesionales con amplios
conocimientos en materia de aseguramiento de la calidad y experiencia en la

construccion, pruebas y aplicacion de instrumentos de medicion.

2.8.  Poblacion

En el presente estudio la poblacion con la que se trabajé fueron los 23
expendedores de pescado fresco, salado y ahumado que se encuentran ubicados en el
mercado Baracoa y asi mismo registrados ante la alcaldia municipal de Magangué.

2.9. Muestra

La muestra tal como lo definen Hernandez et al (2014) es “un subgrupo de la
poblacion de interés sobre el cual se recolectaran datos, y que tiene que definirse y
delimitarse de antemano con precision, ademas de que debe ser representativo de la
poblacion” (p. 173). En el caso del presente estudio, esta fue de los 23 expendedores,

dado que la poblacion es pequefia.
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2.10. Fases de la metodologia

El presente estudio se llevo a cabo en el mercado Baracoa del municipio de
Magangué del departamento de Bolivar, Colombia. Metodolégicamente el proyecto se

llevo a cabo en 3 fases, las cuales se relacionan a continuacion:

2.10.1. Fase 1. Diagnostico de los procesos misionales del mercado Baracoa

En esta fase se inicid con la determinacion de las necesidades y requisitos de los
clientes interno y externo considerando el entorno por medio de una matriz DOFA,
luego se identificd los procesos misionales del mercado Baracoa y se diagnosticaran
cada uno de estos aplicando el formato de caracterizacion de procesos, posterior a ello
se destacd los procesos que se encuentran directamente enfocados a los productos
pesqueros, seguidamente se aplico el formato sobre la BPM a los expendios del
mercado basandose en los aplicados por Mayorca (2021), Salazar (2019), Holguin
(2019), Meneses y Nieto (2015) y Durén (2017) y por ultimo se encuesté a los

expendedores de productos pequeros del mercado y al administrador de este mismo.

2.10.2. Fase 2. Definicion de los componentes del sistema de aseguramiento de la
calidad para los productos pesqueros

En esta fase se definio los componentes que conforman al sistema de
aseguramiento de la calidad para los productos pesqueros, considerando el modelo
elaborado por Concha (2014), la filosofia de Deming, especificamente el ciclo PHVA y
los numerales 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 5.2, 6.1, 6.2, 7.1.2, 7.1.3, 7.4, 7.5, 8.1, 8.2.2, 8.4.2,
8.5.1, 8.7, 9.1.3 y 10 de la norma ISO 9001: 2015, con el objeto de darle cumplimiento
a estos numerales se utilizaron herramientas como el DOFA, PESTEL, la matriz de las
necesidades y expectativas de las partes interesadas internas y externas de la
organizacion, formato de caracterizacion de procesos segun la norma 1SO 9001:2015,
matriz de riesgos por proceso, matriz de la planificacion, control y actualizacion de la

informacidn documentada del sistema de aseguramiento de la calidad.
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Adicional a lo anterior se elabor6 un manual para la manipulacion de los
productos pesqueros tomando en cuenta lo estipulado en el titulo 1l de la resolucion
2674 de 2013, el decreto 561 de 1984, NTC 1418 de 2008 y NTC 6178 de 2016. Asi
como los desarrollados por Jacobo (2019), Gonzalez y Morales (2018), Altamirano
(2018), Flores y Montano (2017), Pilanguano (2016) y Calderdn (2015)

2.10.3. Fase 3. Estructuracion de la metodologia para la elaboracion del plan de

mejora del sistema de aseguramiento de la calidad

En esta fase se estructurd la metodologia para la elaboracion del plan de mejora
del sistema de aseguramiento de la calidad de los productos pesqueros, considerando el
numeral 10 de la ISO 9001:2015
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3. Analisis y discusion de resultados

3.1. Analisis DOFA

Al evaluar los aspectos externos e internos del mercado relacionados al pescado
se pudo evidenciar que este presenta en su mayoria debilidades, lo que corrobora lo que
se identificd previamente en el planteamiento del problema. Una de las debilidades méas
notorias es la carencia de una infraestructura adecuada para el proceso de manipulacion,
el almacenamiento y la venta del pescado. En cuanto a las fortalezas que posee el
mercado Baracoa, se puede destacar la variedad de pescados que este ofrece a la

poblacion maganguelefia, asi como el precio accesible.

Con relacion las oportunidades la alta demanda del pescado en el municipio es la
mas sobresaliente y a las amenazas la méas representativas es la disminucién de la
produccion producto de las temporadas de inviernos. En la tabla 3 se observa la

evaluacion de los aspectos externos e internos del mercado relacionados al pescado.
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Tabla 3.
Analisis DOFA del mercado Baracoa de Magangué Bolivar

Anélisis DOFA

Factores internos Factores externos

Debilidades Oportunidades

Carencia de una infraestructura adecuada para la manipulacion, el almacenamiento y la venta del Alta demanda del pescado en el municipio de Magangué

pescado Proyecto de reestructuracion del mercado publico que se encuentra desarrollando la alcaldia del municipio de

La falta de equipos de bioseguridad como guantes, mascarillas, gafas, tapabocas y batas para los
expendedores del mercado Baracoa

Falta de higiene en el proceso de manipulacién del pescado

Generacion de contaminacién cruzada por la manipulacién inadecuada de los residuos sélidos La
inexistencia de elementos para la conservacion del pescado

La falta de implementos para la manipulacion del pescado

La escasez de conocimiento que poseen los expendedores sobre las Buenas Practicas de Manufactura

La existencia de pescado deteriorado por la inadecuada conservacion del producto
La inexistencia de una red de alcantarillado Carencia de agua potable para el proceso de lavado del
pescado

Magangué
Oportunidad de empleo a la comunidad maganguelefia

Fortalezas

Amenazas

Buena relacion con los proveedores
Variedad en la oferta de pescado en cada uno de los expendios
Ubicacion estratégica del mercado publico

Precios accesibles a la comunidad maganguelefia (méas econémicos) Disposicion de aprender por parte

de los expendedores

Temporada de invierno, dado que el rio se crece y la produccion del pescado disminuye

Los pocos recursos proporcionados por la alcaldia de Magangué al mercado Baracoa

Sobreexplotacion del territorio

Surgimiento de nuevos competidores que ofrezcan el mismo producto, pero con todos los estandares de calidad
establecidos a un precio igual o que la diferencia sea minima

Resistencia al cambio por parte de los expendedores

La pandemia provocada por el COVID-19

Las nuevas leyes del gobierno para la manipulacién del pescado, en respuesta a la pandemia generada por el
COVID- 19

Fuente: los autores
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3.2.  Caracterizacion de los procesos misionales del mercado Baracoa

Al momento de identificar los procesos misionales del mercado Baracoa del
municipio de Magangué Bolivar, se observo que este carecia de un mapa de procesos.
Posterior a lo dicho se describi¢ las diferentes especies de pescados que ofrecen en el
mercado Baracoa dentro de los pescados que ofrecen los expendedores del mercado,
estos se encuentran clasificados en 3 grandes grupos, los cuales son, los de escamas, los

gue no poseen escamas Y los que tienen caparazon (ver tabla 4)

Tabla 4.
Especies de pescados con escamas, sin escamas y con caparazon que se comercializan
en el mercado Baracoa del municipio Magangué Bolivar 2021

Clasificacion Nombre comdn Nombre cientifico

Con escamas Bocachico Prochilodus magdalenae
Comeldn-Benton Leporinus muyscorum
Dorada Brycon moorei
Pacora Plagioscion magdalenae
Sébalo Prochilodus lineatus
Arenca Clupea harengus
Mojarra Lora negra Oreochromis niloticus
Mojarra Lora amarilla Oreochromis niloticus
Viejito Curimata magdalenae
Moncholo Hoplias malabaricus
Cachama Colossoma macropomum
Chango Cynopotamus magdalenae

Sin escamas Barbul de rio Ariopsis bonillai
Bagre pintado Pseudoplatystoma punctifer
Bagre blanquillo Sorubim cuspicaudus
Doncella Ageneiosus pardalis

Con caparazén Coroncoro Panaque cochliodon

Fuente: los autores



66
DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

3.3.  Proceso de manipulacion del pescado fresco con escamas

Los expendedores de pescado del mercado Baracoa a la hora de manipular el producto lo primero que realizan es tomar el pescado con
sus manos descubierta, agarrar el cuchillo y empieza a quitarle las escamas por ambos lados, luego le realizan una apertura desde la boca hasta
una aleta, posterior a ello con este mismo instrumento expulsan las visceras y las agallas y las ponen a un costado de la mesa, para después meter
el pescado en agua y lavarlo, seguidamente con el cuchillo el expendedor empieza a hacerle pequefios cortes por todo el cuerpo a este proceso se
le conoce como arrollado del pescado y luego lo pone en una paila de metal que se encuentra al lado de donde se encuentra manipulando el

pescado. En la tabla 5 que se puede observar el diagrama de flujo del proceso descrito anteriormente
Tabla 5.

Diagrama de flujo del proceso de manipulacion del pescado fresco con escamas que se comercializa en el mercado Baracoa de Magangué
Bolivar 2021

Ubicacion: mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar Resumen
Actividad: Manipulacién del pescado fresco con escamas Elemento Presente Propuesto Ahorros
Fecha: Mayo 08/2021 Operacion 6

Operador: expendedor de Analistas: Maria Luisa Castro Sanchez

pescado Transporte 0

Encierre en un circulo el método y tipo apropiados
Retrasos 0
Método: Presente Propuesto
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AACECAR

Tipo: Trabajador Material Maquina
Inspeccion 0
Almacenamiento 1
Comentarios: El tiempo en cada una de las etapas varia dependiendo el tipo de pescado y sus dimensiones, los - -
ot . ) Tiempo (min) 421
datos que se encuentran con relacién al tiempo representan un promedio
Distancia (mts) 0
Costo
DUTARCIA oper TRANS INSP ESPER ALM TIEMPOMIN  TAREA PROCESO
()
0 _/
Tomar el pescado fresco con
0,04
|::> D las manos
Descamado
0 Tomar el cuchillo y empezar
D f E 15 con la descamacion del
O |:> pescado
0 Tomar el cuchillo y realizarle
I:I D ﬁ 0,07 un corte de la boca hasta la
O |:> aleta
0 I:I Eviscerado
Expulsar las visceras y los
O |:> I:I D A 0,5 restos de productos no
comestibles del pescado
0
O Agarrar el pescado y
I:I D A 0,05 depositarlo en un recipiente | Lavado
con agua
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Tomar el cuchillo y empezar a

O |:> D é 2 hacerle pequefios cortes al Arrollado
pescado de ambos lados

Tomar el pescado y lo . .
O |:> I:I D { 5 0.05 depositan en un recipiente Disposicion final

Fuente: los autores

3.4.  Proceso de manipulacién del pescado fresco sin escamas

Los expendedores de pescado del mercado Baracoa a la hora de manipular el pescado que no tiene escamas lo primero que realizan es
tomar el pescado con sus manos descubierta, agarrar el cuchillo y realizarse una apertura desde la boca hasta una aleta, posterior a ello con este
mismo instrumento expulsan las visceras y aquello que no sea comestible y las ponen a un costado de la mesa, para después meter el pescado en
agua y lavarlo, seguidamente con el cuchillo el expendedor empieza a hacerle cortes al gusto del cliente, a este proceso se le conoce como
fileteado del pescado y luego lo pone en una paila de metal que se encuentra al lado de donde se encuentra manipulando el pescado. En la tabla 6

gue se puede observar el diagrama de flujo del proceso descrito anteriormente
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Tabla 6.

Diagrama de flujo del proceso de manipulacion del pescado fresco sin escamas
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Ubicacién: mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar Resumen
Actividad: Manipulacién del pescado fresco con escamas Elemento Presente Propuesto Ahorros
Fecha: mayo 08/2021 Operacion 6
Operador: Analistas: Maria Luisa Castro Sanchez Transporte 0
expendedor de
pescado
Encierre en un circulo el método y tipo apropiados Retrasos 0
Método: Presente Propuesto
Tipo: Trabajador Material Maquina
Comentarios: El tiempo en cada una de las etapas varia dependiendo el tipo Inspeccion 0
de pescado y sus dimensiones, los datos que se encuentran con relacion al Almacenamiento 1
tiempo representan un promedio
Tiempo (min) 4,21
Distancia (mts) 0
DISTANCIA OPER TRANS INSP ESPER ALM TIEMPOMIN TAREA PROCESO
EN MTS
0 0,04 Tomar el pescado fresco con las manos Eviscerado
O = D A
15 Tomar el cuchillo y realizarle un corte

0 O :>

de la boca hasta la aleta
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0 O = O D A

o o> OD A

o =0D A
a

o> D A

© o>0ODb A

0,07

0,5

0,05

0,05

Expulsar las visceras y los restos de
productos no comestibles del pescado

Agarrar el pescado y depositarlo en un
recipiente con agua

Tomar el cuchillo y empezar a hacerle
cortes al pescado al gusto del cliente

Tomar el pescado y lo depositan en un
recipiente

Lavado

Fileteado

Disposicion final

Fuente: los autores
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En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar el proceso de manipulacién del pescado fresco con caparazén

3.5.  Proceso de manipulacion del pescado fresco con caparazon

Los expendedores de pescado para manipular el pescado que tiene caparazén, lo que realizan en primera instancia es hacerle una apertura

en la parte superior del pescado, le extraen las visceras y las ponen a un costado de la mesa, para después meter el pescado en agua y lavarlo,

posterior a ello lo colocan en una paila de metal que se encuentra al lado de donde se encuentra manipulando el pescado. En la tabla 7 se puede

observar el diagrama de flujo del proceso descrito.

Tabla 7.

Diagrama de flujo del proceso de manipulacion del pescado fresco con caparazon

Ubicacion: mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar Resumen

Actividad: Manipulacién del pescado fresco con caparazén Elemento Presente Propuesto Ahorros
Fecha: mayo 08/2021 Operacion 6

Operador: Analistas: Maria Luisa Castro Sdnchez Transporte 0

expendedor de

pescado

Encierre en un circulo el método y tipo apropiados Retrasos 0

Método: Presente Propuesto

Tipo: Trabajador Material Maquina

Comentarios: El tiempo en cada una de las etapas varia dependiendo el tipo Inspeccion 0

de pescado y sus dimensiones, los datos que se encuentran con relacién al
tiempo representan un promedio

Almacenamiento
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DISTANCIA OPER TRANS INSP ESPER
EN MTS

’ O = L D
; O = U

D
° O >0 D
° O >0 D

: O > D

o

O > D

ALM

> > b D

>

Tiempo (min)
Distancia (mts)

TIEMPOMIN

0,04

15

0,07

05

0,05

TAREA PROCESO

Tomar el pescado fresco con las manos Eviscerado

Tomar el cuchillo y realizar un corte en
la parte superior de la cabeza

Expulsar las visceras y los restos de
productos no comestibles del pescado

Agarrar el pescado y depositarlo en un Lavado
recipiente con agua

Tomar el cuchillo y empezar a hacerle Fileteado
cortes al pescado al gusto del cliente
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0 O |:> |:| D ﬁ 0,05 Tomar el pescado y lo depositan en un Disposicion final
recipiente

Fuente: los autores

3.6.  Proceso de manipulacion del pescado salado con escamas, sin escamas y con caparazon

Los expendedores de pescado salado del mercado Baracoa a la hora de manipular el producto, lo primero que realiza es lo mencionado en
la manipulacion del pescado fresco, solo que en vez de solo realizarle una pequefia apertura que va desde la boca hasta una aleta, se abre
completamente y se le aplica sal en los ambos lados, excepto el pescado con caparazon, ya que a este solo se le aplica por el interior, posterior a
ello se toma el pescado, lo colocan en una paila y asi mismo lo ponen al sol por un tiempo de aproximadamente 8 horas. En la tabla 8, 9 y 10 se

puede observar el diagrama de flujo del proceso de manipulacion del pescado salado con escamas, sin escamas y con caparazon respectivamente
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Tabla 8.

Proceso de manipulacion del pescado salado con escamas

Ubicacion: mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar Resumen
Actividad: Manipulacion del pescado salado con escamas Elemento Presente Propuesto Ahorros
Fecha: mayo 08/2021 Operacion 6
Operador: expendedor de Analistas: Maria Luisa Castro Sanchez Transporte 0
pescado
Encierre en un circulo el método y tipo apropiados Retrasos 0
Método: Presente Propuesto
Tipo: Trabajador Material Maquina
Comentarios: El tiempo en cada una de las etapas varia dependiendo el tipo de pescado y sus Inspeccién 0
dimensiones, los datos que se encuentran con relacion al tiempo representan un promedio. Por Almacenamiento 1
otro lado, el proceso de secado del pescado depende del gusto del cliente
Tiempo (min) 489,21
Distancia (mts) 0
Costo
DISTANCIA OPER TRANS INSP ESPER ALM TIEMPOMIN TAREA PROCESO
EN MTS
0 O |::> O D A 0,04 Tomar el pescado fresco con  Descamado
las manos
0 @) —> [l D A 15 Tomar el cuchillo y empezar

con la descamacién del
pescado
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0,07

0,5

0,05

0,05

Tomar el cuchillo y
realizarle un corte de la boca
hasta la aleta

Expulsar las visceras y los
restos de productos no
comestibles del pescado

Agarrar el pescado y
depositarlo en un recipiente
con agua

Tomar el cuchillo y empezar
a hacerle pequefios cortes al
pescado de ambos lados

Tomar el pescado y
realizarle un corte desde la
boca, hasta antes de llegar a
la cola

Tomar la sal y aplicarla a
ambos lados del pescado

Eviscerado

Lavado

Arrollado

Salado
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0 O —> I D A 2 Tomar el pescado y lo Secado
depositan en un recipiente
para secarlos al sol

0 @) —> [l D A 480 Se deja en el sol

O |::> ] D A 2 Recogen el pescado y lo Disposicion final

ponen en la paila de metal

Fuente: los autores

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar el proceso de manipulacién del pescado salado sin escamas
Tabla 9.

Proceso de manipulacion del pescado salado sin escamas

Ubicacion: mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar Resumen

Actividad: Manipulacién del pescado salado sin escamas Elemento Presente Propuesto Ahorros
Fecha: mayo 08/2021 Operacion 6

Operador: expendedor de Analistas: Maria Luisa Castro Sanchez Transporte 0

pescado

Encierre en un circulo el método y tipo apropiados Retrasos 0

Método: Presente Propuesto
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Tipo: Trabajador Material Maquina

Comentarios: El tiempo en cada una de las etapas varia dependiendo el tipo de pescado y sus
dimensiones, los datos que se encuentran con relacion al tiempo representan un promedio. Por
otro lado, el proceso de secado del pescado depende del gusto del cliente

DISTANCIA OPER TRANS
EN MTS

0 O |::>

Inspeccion 0
Almacenamiento 1
Tiempo (min) 489,21
Distancia (mts) 0
Costo
TIEMPOMIN TAREA PROCESO

Tomar el pescado fresco con
las manos

0,07 Tomar el cuchillo y Eviscerado
realizarle un corte de la boca
hasta la aleta

05 Expulsar las visceras y los
restos de productos no
comestibles del pescado

0,05 Agarrar el pescado y Lavado
depositarlo en un recipiente
con agua
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0,05

480

Tomar el cuchillo y empezar
a hacerle cortes al gusto del
cliente

Tomar el pescado y
realizarle un corte desde la
boca, hasta antes de llegar a
la cola

Tomar la sal y aplicarla a
ambos lados del pescado

Tomar el pescado y lo
depositan en un recipiente
para secarlos al sol

Se deja en el sol

Recogen el pescado y lo
ponen en la paila de metal

Fileteado

Salado

Secado

Disposicion final
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Fuente: los autores
En la tabla que se encuentra a continuacion, se puede observar el proceso de manipulacion del pescado salado con caparazon
Tabla 10.

Proceso de manipulacion del pescado salado con caparazon

Ubicacion: mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar Resumen

Actividad: Manipulacion del pescado salado con caparazon Elemento Presente Propuesto Ahorros
Fecha: mayo 08/2021 Operacién 6

Operador: expendedor de Analistas: Maria Luisa Castro Sanchez Transporte 0

pescado

Encierre en un circulo el método y tipo apropiados Retrasos 0

Método: Presente Propuesto
Tipo: Trabajador Material Maquina

Comentarios: El tiempo en cada una de las etapas varia dependiendo el tipo de pescado y sus Inspeccion 0
dimensiones, los datos que se encuentran con relacién al tiempo representan un promedio. Por

. Almacenamiento
otro lado, el proceso de secado del pescado depende del gusto del cliente

Tiempo (min) 489,21

Distancia (mts) 0

Costo
DISTANCIA OPER TRANS INSP ESPER ALM TIEMPOMIN TAREA PROCESO
EN MTS
0 O |:> |:| D A Tomar el pescado fresco con

las manos
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0,07

05

0,05

0,05

Tomar el cuchillo y
realizarle un corte de la boca
hasta la aleta

Expulsar las visceras y los
restos de productos no
comestibles del pescado

Agarrar el pescado y
depositarlo en un recipiente
con agua

Tomar el cuchillo y empezar
a hacerle cortes al gusto del
cliente

Tomar el pescado y
realizarle un corte desde la
boca, hasta antes de llegar a

Eviscerado

Lavado

Fileteado

Salado

80



DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

la cola

0 @) — | D A\ 1 Tomar la sal y aplicarla a

ambos lados del pescado

0 O |:> [l D A 2 Tomar el pescado y lo Secado

depositan en un recipiente
para secarlos al sol

0 @) —> [l D A 480 Se deja en el sol

O |::> ] D A 2 Recogen el pescado y lo Disposicion final

ponen en la paila de metal

Fuente: los autores

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar el proceso de manipulacion del pescado ahumado para los pescados con

escamas, sin escamas y con caparazon
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3.7.  Proceso de manipulacién del pescado ahumado con escamas, sin escamas y con caparazon

Para el caso de la manipulacién del pescado ahumado los expendedores solo lo toman con sus manos y agarran el cuchillo, le sacan las

visceras y lo no comestible del pescado, posterior a ello lo lavan, lo colocan sobre la parrilla y 1o empiezan a ahumar.

Tabla 11.

Proceso de manipulacion del pescado ahumado con escamas, sin escamas y con caparazon

Ubicacion: mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar Resumen

Actividad: Manipulacién del pescado salado con caparazén Elemento Presente Propuesto Ahorros
Fecha: mayo 08/2021 Operacién 6

Operador: expendedor de Analistas: Maria Luisa Castro Sdnchez Transporte 0

pescado

Encierre en un circulo el método y tipo apropiados Retrasos 0

Método: Presente Propuesto

Tipo: Trabajador Material Maquina

Comentarios: El tiempo en cada una de las etapas varia dependiendo el tipo de pescado y sus Inspeccion 0

dimensiones, los datos que se encuentran con relacion al tiempo representan un promedio. Por Almacenamiento 1

otro lado, el proceso de secado del pescado depende del gusto del cliente
Tiempo (min) 489,21
Distancia (mts) 0
Costo

DISTANCIA OPER TRANS INSP ESPER ALM TIEMPOMIN TAREA

EN MTS

PROCESO
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0,07

0,5

0,05

Tomar el pescado fresco con
las manos

Tomar el cuchillo y
realizarle un corte de la boca
hasta la aleta

Expulsar las visceras y los
restos de productos no
comestibles del pescado

Agarrar el pescado y
depositarlo en un recipiente
con agua

Tomar el pescado y
colocarlo sobre la parrilla

Eviscerado

Lavado

Ahumado
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Recogen el pescado y lo
ponen en la paila de metal

Disposicion final

Fuente: los autores
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3.8.  Perfil higiénico sanitario

Una vez aplicado el formato realizado previamente sobre las BPM basado en la
resolucion 2674 de 2013 en el que se evaluaron 8 aspectos relacionado con la parte de
instalaciones y edificaciones, condiciones especificas del area en el que se manipulan
los pescados, los equipos y utensilios, caracteristicas del personal manipulador del
alimento, los requerimientos higiénicos de fabricacion, la parte del aseguramiento y
control de la calidad, el saneamiento, almacenamiento, distribucién, transporte y

comercializacion del producto, se obtuvo lo que se puede evidenciar a continuacion
3.8.1. Edificacidn e instalaciones

Para este primer factor se obtuvo que los expendios no se encontraban alejados
de los focos de insalubridad, ya que cerca de estos estaban aguas residuales estancadas
las cuales generaban fuertes olores, ademas de ello en sus alrededores se observo la
presencia de residuos sélidos. Con relacién al disefio y construccion de los expendios se
observd que estos no se encontraban protegidos contra la contaminacion de plagas,
ademas las areas de almacenamiento, limpieza y venta de los pescados, no estaba
definida, es decir, que todos los procesos mencionados se realizan en el mismo espacio
sin ninguna distincién, asi mismo se identificé que solo 1 de los 23 expendios cumplia
parcialmente con el tamario de los recipientes donde almacena el pescado, adicional a lo
anterior se pudo evidenciar la presencia de animales domésticos como perros y gatos, lo

cual reitera lo previamente identificado en el problema descrito anteriormente.

En este mismo sentido, pero puntualizando en el abastecimiento de agua, la que
utilizan los expendedores para el proceso de lavado del pescado no es agua potable y
ademas de ello los recipientes que utilizan para su almacenamiento no es adecuado,
porque no tienen tapa ni se encuentran en buen estado (se pudo notar que estos
recipientes estaban muy desgastados). Para la disposicion de los residuos liquidos, el
mercado Baracoa no cuenta con un sistema de recoleccion, tratamiento y disposicion de
aguas residuales, por consiguiente, el manejo de estos residuos no existe y contaminan

el pescado, puesto que los expendios estan situados muy cerca de este tipo de aguas.
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Los residuos sélidos que generan al realizar el proceso de arrollado del pescado
y durante el proceso de venta se depositan en bolsas comunes de basura, sin ninguna
clasificacion previa y el sistema que se encarga de la recoleccion de estos residuos es
poco eficiente, puesto que se pudo identificar que existian montos de residuos sélidos
desde hace varios dias y esto provocaba que roedores e insectos aparecieran en estos
espacios. Con relacion a los servicios sanitarios, se noto que los expendios carecian de
este tipo de servicios. En la gréafica que se encuentra a continuacion se puede observar
de manera resumida lo descrito anteriormente y el porcentaje de cumplimiento que se

obtuvo de los expendedores con relacién a las edificaciones e instalaciones.
Figura 3.

Porcentaje de cumplimiento de las edificaciones e instalaciones de la resolucién 2674
de 2013 de los expendios de pescado del mercado Baracoa de Magangué Bolivar

100 100 94 100 100 100 100

90
80
70
60
50
40
30
20
10

0
1. Localizacion 2. Disefio y 3. 4, Disposicion 5. Disposicion 6. Instalaciones
y accesos construccion  Abastecimiento de  de residuos  de residuos s6lidos sanitarias
agua limpios

Porcentaje

Aspectos evaluados

Cumple completamente Cumple parcialomenrte No cumple No aplica No observado

Fuente: los autores

Con base a la figura anterior y con relacion al item de edificacion e instalaciones
de 6 aspectos evaluados el 83,33% no cumple en un 100% con los requerimientos y el
17% no cumple en un 94% y cumple parcialmente un 6% con los requisitos, lo cual
indica que de manera general este item posee un 98% de incumplimiento y solo un 2%
de cumplimiento parcial. Resultados similares a los encontrados en la investigacion

desarrollada por (Valverde y Vera, 2017) en la que obtuvo un porcentaje de



87

DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

incumplimiento del 75%, en esta misma linea se encuentra el estudio desarrollado por
(Pepe, 2015) en el que al aplicar el formato de las BPM obtuvo en esta parte un
porcentaje de cumplimiento del 68,29%, siguiendo con el mismo tema también se
relaciona la investigacion realizada por (Llanos, 2018) en el que obtuvo que el nivel de
incumplimiento fue del 41%, porcentaje menor al encontrado en la presente
investigacion, lo anterior se debe a que en el lugar de estudio contaban con instalaciones

especificas que incumplian varios de los items que se consideraban al aplicar el formato.

Resultados diferentes a los que encontrd (Altamirano, 2018) en el su porcentaje
de cumplimiento se presentd de la siguiente manera 64,58% de cumplimiento muy
satisfactorio, 18,75% de cumplimiento satisfactorio, 14,58% de cumplimiento parcial y
el 2,08% de no cumplimiento, la diferencia de estos radica en que el entorno en que se
aplicé este formato de las BPM fueron diferentes, ya que en el estudio de (Altamirano,
2018) fue desarrollado en una empresa en la que por lo menos tenian una estructura
fisica con algunas medidas adoptadas por esta misma para el area de manipulacion,
mientras que la presente investigacion se llevo a cabo en un mercado publico en el que

no cuenta con area de infraestructura.
3.8.2. Condiciones especificas del area de elaboracion

Al evaluar este factor que considera los pisos y drenajes, se evidencio que el
primero se encontraba con grietas y el segundo carecia de drenajes, razon por la cual
estaban las aguas residuales estancadas. Con relacion a las paredes y los techos, los
expendios no contaban con ninguno de los mencionados, excepto 2, uno que tenia un
techo de pléstico que cubria al expendio y otro uno de madera, la iluminacién que
poseian era de manera natural, pero no de manera apropiada, puesto que estos requerian
de iluminacion para el proceso de manipulacion del pescado fresco y en esta area era

escasa o incandescente en algunos casos.

La ventilacion es de manera natural, pero debido a que estos estan situados en
grupos, les generaba calor. Con relacién al porcentaje de cumplimiento que se obtuvo
de los expendedores con relacion a las condiciones especificas del area de elaboracién,

este fue de un incumplimiento del 100% en todos los subitems evaluados.
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3.8.3. Equiposy utensilios

En la evaluaciéon de este factor se pudo identificar que los expendedores de
pescado con relacion a los equipos y utensilios que utilizan para el proceso de
manipulacion, estos no son de materiales resistentes al uso y a la corrosion ni son los
mas apropiados para arrollar o arreglar el pescado, pues utilizan cuchillos comunes de
cocina para todo el proceso, excepto 1 de los expendedores, en el que se observo que
este utilizaba un escamador de pescado y un cuchillo para el arrollado, cabe mencionar

que este ultimo era el instrumento adecuado para efectuar el proceso dicho.

En esta misma linea también se evidencio que las superficies en las que
manipulan el pescado es normalmente madera, la cual no resulta apropiada para el
proceso, pues al momento de realizarle la limpieza a estas mesas, estan quedan con
residuos de pescado, lo que genera olores en estas mismas, de los 23 expendios
evaluados solo 1 poseia una superficie diferente esta era baldosa, pero estaba con grietas

y desgastadas.

Los utensilios que utilizaban no se encontraban en la secuencia ldgica del
proceso, puesto que estos cambiaban de posicion continuamente y estos mismos eran
utilizados por compafieros del mismo expendio. Con relacion al porcentaje de
cumplimiento que se obtuvo de los expendedores con relacion a los equipos y utensilios
que utilizan para el proceso de manipulacion del pescado tuvo un incumplimiento del
100%.

En esta misma linea el estudio desarrollado por (Valverde y Vera, 2017) posee
un nivel de incumplimiento del 75%, asi mismo se encuentra la investigacion elaborada
por (Pilanguano, 2016) en la que obtuvo un porcentaje de incumplimiento del 72, 22%,
ademas se encuentra la investigacion desarrollada por (Astudillo, 2015) en la obtuvo al
aplicar el formato de las BPM un porcentaje de incumplimiento del 44,44%, asi como el
estudio desarrollado por (Llanos, 2018) en el que obtuvo que el porcentaje de

incumplimiento de este item es del 44%.

Los resultados anteriores difieren en los encontrados por (Altamirano, 2018) en

los que el nivel de cumplimiento en escala de satisfaccion el 80% era muy satisfactorio
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y el 20% en simplemente satisfactorio, diferencia que se debe a que en este estudio por
lo menos se cuenta con ciertos implementos para desarrollar las actividades de

manipulacion del producto.

3.8.4. Personal manipulador del alimento

Con relacion al personal manipulador del pescado que en este caso son los
expendedores no se observo que exista algin reconocimiento médico de estos mismos,
ademas con respecto al control de contaminacién de los pescados de las enfermedades
transmisibles por personas, estos no cumplen con este tipo de controles ni existe ningin

formato o registro.

Los expendedores de pescado no son capacitados ni entrenados en cuanto al
manejo sanitario del pescado ni al manejo de los puntos criticos bajo su control, puesto
que no existe un plan de capacitacion continua y permanente, adicional a lo anterior la
autoridad sanitaria no cumple con las actividades de vigilancia y control, tampoco
verifica el cumplimiento de un plan de capacitacion dirigido a los expendedores.
Ademas de lo dicho en estos espacios no se encuentra ningun tipo de avisos alusivos a
las précticas higiénicas.

La limpieza e higiene de los expendedores de pescado se realiza de forma
parcial, puesto que estos al momento de realizar este proceso no todos utilizaban los
implementos adecuados, pues omitian el uso del jabén en algunos casos y solo lo
realizaban con agua, en otros casos utilizaban solo las manos. Los expendedores para
manipular el pescado y durante su estancia en sus puestos de trabajo ninguno posee una
vestimenta de colores claros con cierres y sin bolsillos, pues estos mismo utilizan ropa
casual como jeans, camisetas o camisillas. El lavado de manos los expendedores lo
realizan Unicamente en el proceso de lavado del pescado y como se encuentran
manipulando este producto no utilizan jabdon, ademas durante la jornada de trabajo no
realiza el lavado de manos las veces necesarias para la adecuada limpieza y

desinfeccion.
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En lo concerniente a las ufias de estos mismos solo 4 de los 23 cumplian de
forma parcial, los demas no cumplian puesto que se pudo observar que tenian las ufas
largas y sucias, agregando también que 12 contaban con anillos o manillas en sus
manos. Con relacion al cabello 3 de los 23 expendedores lo tenian completamente
recogidos, 5 sueltos y sin proteccion y los restantes cumplian con este requisito de
forma parcial. Con respecto al calzado todos utilizan el tipo abierto, especificamente

sandalias o chanclas, ninguno utiliza calzado cerrado durante la jornada.

Cabe sefialar que realizando la evaluacion al personal ninguno poseia los
equipos de bioseguridad (tapabocas, guantes, antibacterial, etc.). En la gréafica que se
encuentra a continuacién se puede observar de manera resumida lo descrito

anteriormente y el porcentaje de cumplimiento que se obtuvo de los expendedores.
Figura 4.

Porcentaje de cumplimiento del personal manipulador de la resolucion 2674 de 2013
de los expendios de pescado del mercado Baracoa de Magangué Bolivar
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1. Estado de salud 2. Educacion y capacitacion 3. Précticas higiénicas y
medidas de proteccién

Aspectos evaluados
Cumple completamente Cumple parcialomenrte No cumple No aplica No observado

Fuente: los autores

De la figura anterior se puede decir que con relacion a los subitems evaluados el

nivel de cumplimiento fue variable, lo cual se puede explicar debido a que en cada
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expendio se consideraban e implementaban medidas diferentes, pero de manera general
se puede decir que con respecto al nivel de incumplimiento este posee un 75%, un
cumplimiento parcial del 11%, un 3% de cumplimiento total y un 11% de no

observacion.

Resultados similares a los que obtuvo (Valverde y Vera, 2017) en la que
encontraron que la empresa tenia un porcentaje de incumplimiento del 91%, también en
el estudio elaborado por (Pilanguano, 2016) en el que el nivel de incumplimiento fue del
81,25%, asi como en la investigacion desarrollada por (Alta y Tualombo, 2016) en la
que encontraron que el nivel de incumplimiento fue del 80% y en el estudio realizado
por (Pepe, 2015) en el que obtuvo un porcentaje de incumplimiento del 76,47%, lo
anterior se debe a que en el sitio de estudio de las investigaciones se evidencio que
tenian muy descuidado este aspecto, situacion que se parece a la hallada en la presente
investigacion con respecto al personal manipulador del mercado Baracoa. Ademas de
las mencionadas existe otro estudio en el que el porcentaje de incumplimiento es
superior al 50%, este es el realizado por (Astudillo, 2015) en el que obtuvo que este era
del 62,75%.

3.8.5. Requisitos higiénicos de fabricacion

En el proceso de recepcion del pescado los expendedores no realizan la
descontaminacidn, inspeccion y analisis previo para el respectivo almacenamiento y
posterior a eso su venta, agregando que 2 de los 23 contaban con depdsitos
independientes para el pescado compuesto y el pescado sin componer, pero estos
recipientes estaban desgastados y sin tapa. En lo que respecta a los envases estos
utilizan bolsas comunes de manigueta no apropiada para mantener al pescado en

condiciones sanitarias.

En las areas de operaciones en las que se manipula el pescado se encuentra
cerca de estancamientos de aguas servidas, lo que genera que el pescado se contamine,
ademas de lo dicho el pescado fresco que no es vendido no se mantiene a una

temperatura adecuada para su conservacion, lo que genera que el producto se
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descomponga y estos para no perder la inversion inicial venden el producto en este
estado y cuando los clientes le realizan la devolucion del pescado descompuesto, estos
no lo devuelven al proveedor, sino que son depositados en bolsas comunes de basura.
En la grafica que se encuentra a continuacion se puede observar de manera resumida lo
descrito anteriormente y el porcentaje de cumplimiento que se obtuvo de los
expendedores con relacion a los requisitos higiénicos de fabricacion.

Figura 5.

Porcentaje de cumplimiento de los requisitos higiénico de fabricacién de la resolucién

2674 de 2013 de los expendios de pescado del mercado Baracoa de Magangué Bolivar
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1. Materias 2. Envases 3. Fabricacion 4. Prevencion 5.  Operaciones
primas e insumos de la contaminacién  de envasado
cruzada

Aspectos evaluados

Cumple completamente Cumple parcialomenrte No cumple = No aplica = No observado
Fuente: los autores

Después de obtener los resultados anteriores se puede decir que con relacion al
item de requisitos higiénicos de fabricacion de forma general posee un nivel de
incumplimiento del 97% y un 3% de cumplimiento parcial. Contrario a los que obtuvo
(Altamirano, 2018) en el que encontré que el 78,95% cumple muy satisfactorio y solo el
5,26% no cumple, diferencia que se debe a que en la organizacién en la que se realizé el
segundo estudio muestran mas preocupacion con relacion a este factor que el mercado

Baracoa.
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3.8.6. Aseguramiento de la calidad

El mercado Baracoa no cuenta con un sistema de control de calidad para los
productos que se comercializan en €l, razén por la cual es evidente la ausencia de la
documentacion de los expendios, los planes de muestreo y los laboratorios de pruebas y
ensayos.

Ademas, hay que hacer notar que este mismo tampoco cuenta con un Sistema de
Gestion de Calidad, lo que se pudo notar al evaluar este los componentes de este
aspecto, puesto que no cuenta con una politica de calidad, objetivos de calidad, Sistema
de aseguramiento de la calidad, control de calidad, entre otros; agregando que aunque la
alcaldia del municipio de Magangué- Bolivar cuenta con un mapa de procesos bien
definidos en el que se encuentran los procesos estratégicos, misionales, apoyo y
evaluacion, en ninguno de estos se contempla el relacionado con el mercado Baracoa, lo
anterior afirma lo que se habia previsto en el planteamiento del problema descrito. Con
relacién al porcentaje de cumplimiento que se obtuvo de los expendedores con relacion

al aseguramiento de la calidad, este tuvo un incumplimiento del 100%.

Resultados similares a lo encontrado en la investigacion elaborada por
(Pilanguano, 2016) en la que al aplicar el formato referente a las BPM obtuvo en esta
parte un porcentaje de incumplimiento del 91,66%, asi mismo se encuentra el estudio
desarrollado por (Alta y Tualombo, 2016) en los que obtuvo un nivel de incumplimiento
del 90%, en esta misma linea se encuentra el proyecto llevado a cabo por (Astudillo,
2015) en el que obtuvo un nivel de cumplimiento del 81%, continuando con el mismo
tema se recalca también a la investigacion de (Llanos, 2018) en la que obtuvo un
porcentaje de incumplimiento del 67%, lo anterior indica que en estos casos ninguno
logra el cumplimiento de 50%, lo cual es producto de los pocos mecanismos de control
que tienen en cada una de las empresas en las que se desarrollaron los diferentes
estudios, puesto que en el caso de (Llanos, 2018) estos mecanismos existen, pero su
aplicacion, mientras que en las desarrolladas por (Pilanguano, 2016), (Alta y Tualombo,

2016) y (Astudillo, 2015) no existen ninguno de estos mecanismos.

A diferencia de los resultados encontrados por (Altamirano, 2018) en los que

cumplian muy satisfactorio en un 35,71%, cumplian satisfactorio en un 50%,



94

DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

parcialmente un 7,14% y de no cumplimiento un 7,14%, lo anterior se debe a que en la
empresa en la que se desarrollo el estudio, por lo menos contaba con un sistema de
control y aseguramiento de la calidad, asi como listas de verificacion de inspeccién de

limpieza.
3.8.7. Saneamiento

El mercado Baracoa no cuenta con un plan de saneamiento, tampoco con un
programa de desechos sdlidos, esto Gltimo se pudo evidenciar por la inadecuada
disposicion que los expendedores hacen de estos residuos y las aglomeraciones de
basura de varios dias a lo largo de todo el mercado, por otra parte, se identifico que este
mismo lugar no cuenta con un programa de control de plagas ni un programa de
abastecimiento de agua, lo que se puede notar al momento de que los expendedores se
desplazan a lugares aledafios para obtener el agua, la cual no es potable; los recipientes
que utilizan no cuentan con tapas y se encuentran desgastados, rasgados y sucios en

varios casos.

Con relacién al porcentaje de cumplimiento que se obtuvo de los expendedores
con relacién al aseguramiento de la calidad, este fue del 100%, lo cual se puede explicar
porque el mercado Baracoa carece de un plan de saneamiento, asi como de programas
que se encarguen de controlar los desechos solidos, las plagas y el abastecimiento de
agua. Un estudio en el que el nivel de incumplimiento supera el 50% es el desarrollado
por (Alta y Tualombo, 2016) en el que obtuvieron un 60%, esto se debi6 a que en el
lugar de estudio las condiciones sanitarias no eran las mas adecuada y a pesar de que

cumplia con algunas cosas, existen otras mas por mejorar.

3.8.8. Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacién

El pescado fresco que no es vendido al final del dia no es almacenado y
refrigerado en condiciones apropiadas, lo dicho se pudo evidenciar dado que ninguno de
los expendedores cuenta con algun cuarto frio para realizar este proceso o algin equipo
de refrigeracion como neveras o enfriadores. Asi mismo se pudo notar que los

expendios no se encontraban en condiciones sanitarias ni poseian estantes adecuados
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para efectuar los procesos de manera apropiada, en 2 de los 23 se observo que sus
puestos de trabajo eran solamente un banco de aproximadamente 60 cm de altura y con
un area de trabajo de 30 cm?y encima de esta una paila redonda en la que realizaban el
proceso de arrollado y asi mismo ubicaban los pescados que estaban comercializando.
Con relacién al porcentaje de cumplimiento que se obtuvo de los expendedores con
relacion al almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion del pescado, un

incumplimiento del 100%.

Uno de los estudios en los que también se posee un incumplimiento superior al 50%
es el desarrollado por (Pilanguano, 2016) en los que su porcentaje de cumplimiento fue
de 57,14%. Contrario a lo hallado por (Altamirano, 2018) en el que obtuvo un nivel de
cumplimiento de muy satisfactorio del 53,85% y el porcentaje restante en un
satisfactorio, esto se debe a que en el lugar de estudio de este Gltimo poseia lugares de
almacenamiento con condiciones sanitarias para la conservacion del producto, evitando

gue este se contamine por el entorno.

Considerando los resultados descritos anteriormente se puede resumir estos
tomando en cuenta los 8 items, en la figura que se encuentra a continuacion se puede

observar el resumen de estos resultados
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Figura 6.

Porcentaje de cumplimiento de los factores evaluados en el perfil higiénico sanitario

del mercado Baracoa de Magangué Bolivar
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Fuente: los autores

Con relacion al perfil higiénico sanitario se observo que el primer item
denominado edificacion e instalaciones presenta un 98% de incumplimiento y un 2% de
cumplimiento parcial, el segundo llamado condiciones especificas de las areas de
elaboracion, no se cumple en un 100%, el tercero equipos y utensilios, no se cumple en
un 100%, el cuarto personal manipulador de alimento, posee un incumplimiento del

75%, un cumplimiento parcial del 11% y solo un 3% del cumplimiento total, el quinto
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requisitos higiénicos de fabricacion, el sexto aseguramiento y control de la calidad, se
incumple en un 100% al igual que el séptimo saneamiento y el octavo almacenamiento,
distribucion, transporte y comercializacion. De lo mencionado se puede decir que de
forma general ninguno de los 8 items evaluados se cumple en un 100%, lo cual quiere

decir que todos poseen un porcentaje de incumplimiento mayor al 70%.
3.9. Encuesta a los expendedores de los productos pesqueros

Aplicando la encuesta disefiada para los expendedores del mercado Baracoa del

municipio de Magangué se obtuvieron los siguientes resultados

3.9.1. Aspectos socioeconomicos de los expendedores

Con relacién al entorno social y econémico de los expendedores que se dedican
a la comercializacion de pescado fresco, salado y ahumado del mercado Baracoa se
puede decir que de los 23 expendedores 22 de los encuestados pertenecen al estrato 1y
solo 1 al estrato 2. Con relacion al nivel de formacion de los expendedores se obtuvo
que un 31% de la poblacion no culmind la basica primaria y ninguno tiene formacion

técnica, en la figura 7 se detalla el nivel de formacion de la poblacién restante.
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Figura 7.

Nivel de formacién de los expendedores de productos pesqueros del mercado Baracoa

del municipio de Magangué
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Fuente: los autores

Basandose en la grafica anterior es preciso afirmar que el 74% de los
encuestados no alcanzo6 a terminar el bachillerato y que el 41% de estos mismos no
pudo terminar la basica primaria, Gnicamente 1 logré culminar su bachillerato y solo 1

de los expendedores tiene un nivel de formacion profesional.

Con relacion al sexo de la poblacion encuestada se obtuvo que el 87% son
mujeres y el 13% hombres, lo cual indica que por cada 7 mujeres existe 1 hombre (ver
figura 8), el resultado anterior puede estar asociado a que las mujeres por lo general se
encargan de este tipo de labores a diferencia de los hombres, ademas de lo dicho se
observo que los puestos en los que estaban a cargo de las mujeres estaban menos sucios
que el de los hombres. Resultados parecidos a los que obtuvo (Andrade, 2015) en el que
el 67,25% de la poblacion correspondian a las mujeres y el 32,75% a los hombres y la
investigacion desarrollada por (Salazar, 2019) en el que 54 personas de 62 son de sexo
femenino y los restantes pertenecian al sexo masculino, sin embargo lo encontrado en

esta investigacion con la mencionada difiere en los resultados que hallé (Gonzales y
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Morales, 2018), ya que en su proyecto encontraron que el 78% de las personas
encuestadas eran de sexo masculino y el 22% femenino, lo cual se debe al tipo de
labores que la poblacion de esta Gltima investigacion realizaban, ya que en esta

implicaba actividades de levantamiento y traslado de cargas pesadas.
Figura 8.

Sexo de los expendedores de productos pesqueros del mercado Baracoa del municipio

de Magangué Bolivar

Femenio 20

Masculino 3

Fuente: los autores

Teniendo en cuenta el género se observo que en los expendios de las mujeres
existia mas organizacion que en el de los hombres, asi como recipientes en mejor estado

para el proceso de lavado del producto.

Enfatizando en las edades de los expendedores se obtuvo que de los 23
encuestados el rango de edades que representa la mayoria de la poblacion se encuentra
entre los 46 y 54 afios, adicional a lo anterior, es preciso afirmar que el 9% de los
expendedores pertenecen a la tercera edad segin lo establecido en el documento
enfoque diferencial para personas mayores emitido por el Ministerio del Interior

Colombiano. Ver figura 9
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Figura 9.

Edades de los expendedores de productos pesqueros del mercado Baracoa del

municipio de Magangué

= 30-38 afos 38-46 afios = 46-54 aflos = 54-62 afios = 62-70 afios

Fuente: los autores

Partiendo de la figura 9 de manera general la poblacion encuestada no se
encuentran nifios ni adolescentes, partiendo del rango de edades establecidas en el
articulo 34 del Cadigo Civil, en el que manifiesta que una persona se considera nifio o
nifia entre los 0 y los 12 afios, y por adolescente las personas entre 12 y 18 afios de edad.
En este sentido se puede afirmar que todos los expendedores son adultos, pues su rango
oscila entre las personas con 30 y 70 afios de edad.

3.9.2. Nivel de conocimiento y proceso de manipulacion de los expendedores sobre
las BPM

El nivel de conocimiento que poseen los expendedores sobre las BPM en un
91% es escaso y 9% aceptable, lo cual puede explicar los procedimientos que realizan
para el proceso de manipulacion de los productos pesqueros, asi como los utensilios, los
equipos y la vestimenta que utilizan. En esta misma linea, es preciso decir que ninguno
posee conocimiento sobre la normativa legal colombiana que se encarga de regular todo
lo concerniente a las BPM e incluso el expendedor con formacion profesional, estos
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resultados confirman nuevamente el nivel de desconocimiento que poseen estos mismos
con relacién a esta temaética, estos resultados son similares a los encontrados por
(Gonzalez y Morales, 2018) en el que el 100% de la poblacién encuestada incluyendo
trabajadores y jefes tenian un conocimiento del 0% de todo el tema relacionado con las
BPM. Asi mismo el estudio desarrollado por (Alta y Tualombo, 2016) encontrd que el
nivel de desconocimiento sobre las normas que se relacionan a las BPM es del 67%, en
esta misma linea también se relaciona la investigacion de (Duran et al, 2014) en la que
se encontrd que los comerciantes en un 57% manifestaban en tener conocimientos

relacionados a las BPM y el 43% no las conocia.

Continuando con la linea anterior y considerando que en el territorio nacional
existen entidades que se encargan de mdltiples tareas y obligaciones, conocer sus
funciones resulta indispensable para saber a qué entidad acudir en determinados casos,
en esta ocasion se requiere que los expendedores conozcan la entidad que se encarga del
proceso de vigilancia, control del consumo y manipulacién de los alimentos, los

resultados que se obtuvieron se pueden apreciar en la figura 10
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Figura 10.

Resultados de los expendedores de la entidad encargada de realizar el proceso de

vigilancia y control

=EPS =DNP =INVIMA =DANE = Ninguna

Fuente: los autores

Con relacion a la grafica anterior se puede inferir que el 87% no conoce la
entidad que se encarga de este proceso y que de este el 55% no conoce ninguna de las
entidades de EPS, DNP, INVIMA y DANE, en esta misma linea también se puede decir

que solo el 13% contestd correctamente.

En este sentido también se encontrd que el 48% de los encuestados considera
que es muy importante el proceso de manipulacion del pescado para garantizar la
calidad de este mismo y el 8% manifiesta que no es importante. Los resultados
anteriores difieren con los obtenidos por (Gonzalez y Morales, 2018) en el que
encontraron que el 13% considera que si es importante las labores de manipulacion del
producto, mientras que el 87% considera que no lo es, esta diferencia se debe a que cabe
la posibilidad de que la poblacién de la presente investigacion en algun momento
recibié informacion en la que comentaron que era importante para garantizar la calidad
del producto. Ver figura 11
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Figura 11.

Nivel de importancia del proceso de manipulacion para los expendedores de productos

pesqueros del mercado Baracoa del municipio de Magangué

4"/‘

48%

44%

Muy importante Importante Poco importante = No es importante

Fuente: los autores

Partiendo de la grafica anterior es preciso afirmar que de manera general el 92%
de los encuestados considera que la buena manipulacién es indispensable para
garantizar un pescado de buena calidad a los consumidores, sin embargo, no se
evidencia lo mencionado con las préacticas que realizan, a diferencia del 4% de la
poblacién la cual manifestd que no era importante, pues su postura concuerda con las
practicas que realizan. De lo anterior se infiere que la mayoria de los encuestados
contiene informacion de que la manipulacion es importante, sin embargo, estos
conocimientos no son aplicados a la hora de realizar el procedimiento, esto indica que

no existe apropiacion del conocimiento por parte de la poblacion de estudio.

Con el objeto de evaluar si los expendedores pueden identificar aquellos
alimentos que pueden provocar enfermedades al hombre se tomaron 3 clasificaciones de
alimentos de acuerdo a los que estipula la resolucion 2674 de 2013 y se obtuvo que el
78% de la poblacion identifica que los alimentos o aguas contaminadas pueden afectar
de forma negativa a los consumidores y el 4% considera que los alimentos procesados

pueden producir enfermedades al ser humano. Ver figura 12
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Figura 12.

Alimentos que segun los expendedores de productos pesqueros del mercado Baracoa de

Magangué Bolivar pueden provocar enfermedades

+ |

= Alimentos o aguas contaminadas Alimentos aptos para el consumo = Alimentos procesados

Fuente: los autores

Con relacion a la grafica anterior se puede sefialar que de manera general los
expendedores pueden identificar que los alimentos o aguas contaminadas pueden
provocar enfermedades a las personas si se consumen, pero aun asi 4 de los
expendedores manifestaron que los alimentos que son aptos para el consumo pueden
generar enfermedades, lo cual deja en evidencia que estas personas no tienen claridad en
cuanto a los productos alimenticios que se cuentan con las caracteristicas necesarias

para que no produzca ninguna afectacion a los clientes.

Con la finalidad de identificar si los expendedores conocian alguno de los
sintomas que pueden provocar al ser humano el ingerir alimentos contaminados como lo
son nauseas, vomitos, diarrea, fiebre, escalofrios, intoxicacién se planted este
interrogante para lo que los expendedores contestaron lo que se encuentra en la figura
13
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Figura 13.

El consumo de alimentos contaminados puede provocar afectaciones segun los

expendedores de los productos pesqueros del mercado Baracoa de Magangué Bolivar

No 6

Si

Fuente: los autores

De acuerdo con los resultados de la gréfica anterior, es preciso afirmar que 17 de
los 23 expendedores identifican los sintomas que pueden provocar los alimentos
contaminados al ser humano, pero aun el 26% no puede identificarlos, lo cual indica que
existe desconocimiento sobre las afectaciones que puede generar en el hombre aquellos
productos que se contaminan al momento de ser manipulados de forma inapropiada y

que se encuentren en un ambiente cerca de agentes que puedan contaminarlo.
3.9.3. Alimento con condiciones sanitarias adecuadas

Uno de los aspectos mas importantes para garantizar la calidad del pescado es la
identificacion de un alimento que cuente con las condiciones sanitarias adecuadas, para
ello se han estipulado 3 tipos de alimentos para que los expendedores identificaran cual
de ellos cumplia con estas caracteristicas, de los cuales el 73% de la poblacién pudo
identificar que un alimento inocuo es aquel que no produce afectaciones al hombre en
caso de ser ingerido y el 9% considera que el alimento alterado es aquel que cuenta con

las condiciones sanitarias adecuadas ver figura 14
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Figura 14.

Identificacion de un alimento con condiciones sanitarias adecuadas segun los

expendedores
‘ 18%

73%

Alimento contaminado Alimento Inocuo = Alimento alterado

Fuente: los autores

De la grafica anterior se puede decir que, aunque 16 de 23 expendedores
identificd con éxito el tipo de alimento que posee condiciones sanitarias adecuadas
existen 4 personas que consideran que un alimento contaminado tiene condiciones
sanitarias adecuadas, lo cual indica que estas personas no conocen lo que se considera
como un producto alimenticio con condiciones sanitarias, es decir, que existe un vacio

de conocimiento, confirmando una vez mas lo hallado en los resultados anteriores.

Los resultados relacionados con el conocimiento de poseen los expendedores
sobre si una adecuada disposicion de los residuos evita que el pescado se contamine y

genere malos olores se encuentran en figura 15
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Figura 15.

La adecuada disposicion de los residuos evita que el pescado se contamine

No 10

Si

Fuente: los autores

Partiendo de los resultados obtenidos de la grafica anterior es preciso afirmar
que 13 de los 23 expendedores conoce que al realizar una adecuada disposicion de los
residuos se puede evitar que el pescado se contamine, sin embargo 10 de estos mismo
no lograron evidenciar este factor es importante para que el pescado al ser manipulado
no se contamine, pero aun con estos resultados en los que se evidencia que el 57% de la
poblacion conoce que este tipo de practicas es indispensable para que el pescado se
proporcione en las mejores condiciones posibles se pudo notar que al momento de
observar las practicas que realizan estos mismos no se evidencia lo que manifiestan,
pues los residuos que extraen o generan los depositan en bolsas comunes de basura y en

ocasiones los ubican cerca de estos mismo.

Con el objeto de determinar si los expendedores conocen que la limpieza y
desinfeccion del area de trabajo influye directamente en la calidad del pescado que
comercializan a la poblacién maganguelefia se planteo este interrogante, los resultados
que se obtuvieron se pueden observar en la figura 16
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Figura 16.

La limpieza y desinfeccion influye en la calidad del pescado, resultados segun los

expendedores
No 3
0 5 10 15 20 25

= Si = No

Fuente: los autores

Partiendo de los resultados obtenidos en la grafica anterior se puede decir que 20
de los 23 expendedores conoce que la limpieza y desinfeccion del area de trabajo es un
factor muy importante para proporcionarle un pescado de buena calidad a los clientes,
mientras que solo 3 no conoce el nivel de importancia de este mismo, en este sentido es
preciso afirmar que aunque la mayoria de la poblacion identifica el nivel de importancia

de este proceso, no realizan las practicas necesarias para cumplir con este requisito.
3.9.4. Importancia de los equipos de bioseguridad para expender pescado

Los Elementos de Proteccion Personal (EPP) representa un factor muy
importante para la adecuada manipulacion del pescado y prevenir que se contamine
durante este proceso, ademas de lo anterior estos equipos permiten que los operarios se
protejan y protejan al alimento contra la propagacién del COVID-19, con relacién a este
aspecto los resultados de los expendedores son los que se pueden observar en la grafica

gue se encuentra a continuacion
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Figura 17.

Importancia del equipo de bioseguridad para expender los pescados

= Muy importante Importante = Poco importante = No es importante

Fuente: los autores

Con base a la grafica anterior cabe sefialar que de todos los encuestados 19
reconocen la importancia que tiene el uso de los equipos de bioseguridad a la hora de
manipular los productos pesqueros que se comercializan en el mercado y los restantes
consideran que es poco importante o que no lo es. De manera general se puede decir que
la mayoria de los encuestados reconoce la importancia, pero ninguno los utiliza tal
como se pudo evidenciar en los resultados que se obtuvieron al aplicar el formato de las
BPM

3.9.5. Caracteristicas fisicas del pescado para ser proporcionado a la poblacion

Para que el pescado pueda ser proporcionado a la poblacion debe cumplir con
ciertas caracteristicas fisicas como lo son, la apariencia, el olor, el color, entre otros, las
personas que se encargan de comercializar este tipo de productos deben conocer estas
caracteristicas para ofrecer un producto en buen estado, los resultados con relacion a
este interrogante fue que todos los expendedores conocen las caracteristicas fisicas que
debe tener el pescado para ser comercializado.



110

DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

3.9.6. Analisis de la administracion del mercado Baracoa

El administrador del mercado Baracoa es una persona que posee formacion
profesional de estrato 4, con conocimiento escaso de las BPM y desconocimiento total
sobre la normativa legal colombiana que se encarga de la regulacion y control de las
BPM, sin embargo, identifica con claridad que la entidad que se encarga de la vigilancia
y control del consumo y manipulacion de los alimentos es el INVIMA. Los resultados
anteriores puede ser la causa principal de que los expendedores del mercado Baracoa no

conozcan ni tengan apropiacion de todo lo relacionado a las BPM.

En esta misma linea, él considera que es muy importante el proceso de
manipulacion para proporcionar un pescado de calidad e identifica los alimentos que
pueden provocar afectaciones al ser humano, asi como los sintomas que los
consumidores pueden tener en el caso de que llegaran a ingerir un alimento
contaminado. Adicional a lo anterior €l identifica las caracteristicas que posee un
alimento inocuo y conoce que si se realiza una adecuada disposicion de los residuos
evita que el pescado contamine y genere malos olores, considera que la limpieza y
desinfeccion del area de trabajo influye sobre la calidad del producto y conoce las
caracteristicas fisicas con las que debe contar el pescado para que pueda ser
proporcionado a la poblacion.

Aunque la administracion del mercado posea conocimientos puntuales sobre lo
mencionado anteriormente se observa que este mismo no contiene ningin plan o
sistema que permita que los alimentos que se comercializan en el mercado sean
contaminados y que estos mismos sean vendidos a la poblacion maganguelefia. Por otra
parte, el administrador considera que los equipos de bioseguridad como guantes,
mascarillas, tapabocas y batas son poco importantes para evitar la propagacion del
COVID-19 a la hora de manipular y expender el pescado, lo cual también explica la

ausencia de estos equipos en los expendedores de pescado del mercado Baracoa.
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3.10. Disefio del sistema de aseguramiento de la calidad para los productos
pesqueros del mercado Baracoa

Para el desarrollo de este disefio se tomaron en cuenta los numerales 4.1, 4.2,
43,44,52,6.1,6.2,7.12,7.13,71.4,71,52,74,75,8.1,822,84.2,85.1,85.4,
8.7,y 9.1.3 de la norma ISO 9001: 2015, lo estipulado en el titulo Il de la resolucion
2674 de 2013, el decreto 561 de 1984, NTC 1418 de 2008 y NTC 6178 de 2016.

3.10.1. Contexto de la organizacion

Realizar el anélisis del contexto de la organizacion es una parte importante del
sistema de aseguramiento de la calidad, porque permite obtener la informacion
adecuada para conocer la misma organizacion y cudles son los factores a nivel externo e
interno que pueden afectar a la empresa ya sea de forma negativa o positiva, en esta
seccidn se encuentra detallado el analisis de la organizacion en todos los niveles, desde
los aspectos politicos, hasta los aspectos legales, asi mismo se identifican las
necesidades y expectativas de las partes interesadas internas y externas de la empresa,
también se definid el alcance del sistema de aseguramiento de la calidad, ademas de lo
dicho se realiz6 el mapa de procesos (estratégicos, misionales y apoyo) y su respectiva

caracterizacion.

3.10.1.1. Conocimiento de la organizacién y de su contexto.

Con el objeto de analizar el contexto externo de la organizacion que en este caso
es el mercado Baracoa se realiza un andlisis PESTEL, con el proposito de identificar las
variables externas relacionadas con los aspectos politicos, econdmicos, sociales,
tecnoldgicos, ecologicos y legales. Dentro de los factores que se analizaron hay muchas
amenazas para la organizacion, unas que son muy relevantes como la parte de inversién
publica, considerando que la organizacién es de esta indole y requiere que la
administracion del municipio realice proyectos de inversion para mejorar las

instalaciones y en general los procesos relacionados con la actividad economica
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desempefiada, asi mismo amenazas legales que podrian hacer que se cierre el mercado
por incumplimiento de las normas de higiene o incluso de proteccion del medio
ambiente, en la cual se encuentra la parte de disposicidn de residuos y contaminacion

del agua, aire y tierra.

Pero también hay muchas oportunidades en el contexto en el que se encuentra
por lo cual la organizacién podria desempefar de una mejor manera sus actividades, eso
si se llegaran a aprovechar las oportunidades tales como, acuerdos para exportacion de
peces, si hubiera una inversion considerable para el mercado e incluso las

certificaciones en calidad que podrian darle un plus al mercado. Ver tabla 12.
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Tabla 12.

Analisis PESTEL del mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar

Factores Descripcion Oportunidad Amenaza

F Estabilidad Teniendo en cuenta que la economia a nivel mundial es dindmica, lo que involucra que todos paises, regiones y ciudades X
OLITIC  politica presentan constantemente retos, es por ello que es necesario instituciones politicas estables y que cuenten con la capacidad de
O afrontar estos retos, de aqui la necesidad de la estabilidad politica, con la cual se puedan establecer y ejecutar reformas econémicas,

en especial para el caso de organizaciones publicas (ECONOMIPEDIA, 2019), Colombia maneja un indice de estabilidad politica de
15,7% lo cual es un puntaje bajo teniendo en cuenta que la mayor estabilidad es logrando el 100% (CEJ, 2019)
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Politica fiscal Tener una buena politica fiscal que tenga coherencia es importante para los paises, ya que esta tiene como objetivo apoyar a X
los ciudadanos para afrontar las crisis econémicas que se viven constantemente, también es importante luego de la crisis para
mantener todo bajo control(CONSORTIUM, 2021), este factor es de gran importancia debido a que actualmente el sector publico es
uno de los més afectados, teniendo en cuenta que durante el gobierno de Duque, los primeros meses de posesion sucedid un
desequilibrio presupuestal de 14 billones de pesos o en otras palabras afectando al PIB en un 1,4% , de aqui que se estableci6 un
proyecto para recaudar esta cifra, pero para el afio 2019 ain se mantenia en déficit por 7 billones de pesos(ZERO, 2019).

Corrupcién La corrupcion es uno de los factores que mas afecta negativamente a la organizacion, el IPC es el indice de Percepcion de X
Corrupcidn, es medido en 180 paises en una escala de O(elevado indice de corrupcién) a 100 (ausencia de corrupcion), teniendo en
cuenta que el promedio mundial es 43, Colombia obtuvo una puntuacion de 39 sobre 100, ocupando el puesto 92 (Transparencia
International, 2021)
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Tratados
internacionales

Colombia cuenta con 16 tratados de comercio (Mincomercio, 2020), estos tratados permiten la apertura comercial de mucho
de los productos que Colombia puede exportar ademas de permitir la inversion extranjera.

Politica de
inversion publica

Colombia desde el afio 2010 ha incrementado la inversion plblica, tanto asi que esta representa aproximadamente 4% de
PIB por encima del promedio de la OCDE siendo este 3,2 %. El pais ha cumplido las recomendaciones hechas por la Organizacién
para la Cooperacién y el Desarrollo Econémicos (OCDE), siendo esta optimizar los recursos, hacer mas con menos (Departamento
Nacional de planeacién, 2016)

Politica de
desarrollo

En temas de pesca Colombia en su plan de desarrollo, establecié una politica integral para el desarrollo de la pesca
sostenible, esta se basd en un enfoque que se guia por las evidencias, en este programa analizaron como se encontraba el sector,
determinando problemas, causas y limitaciones, todo esto con el fin de mejorar los procesos de pesca, la vida de los pescadores y
aumentar la productividad mediante la venta de productos de buena calidad (Minagricultura, 2018).
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_E Costo de mano En Colombia los trabajadores para este afio tienen un salario minimo de $908.526 mas auxilio de transporte de $106.454 X
CONO  deobra (Mintrabajo,2021), costo que para el tipo de organizacion a la que se le hace el estudio es alto teniendo en cuenta que el mercado no
MICO esta aprovechando al 100% sus recursos.
Costo de Al tener tantos rios y al estar rodeado de dos mares en Colombia la pesca es uno de los sectores con los cotos de materia X

materia prima prima mas baja debido a las toneladas de pescados que se capturan
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Nivel
informalidad

de

En Colombia la informalidad llega a los 5,3 millones de personas en el 2021, divididas en las 23 ciudades, cifra que aumento
1,16 millones con relacién al afio pasado(Eltiempo, 2021), en Magangué la informalidad aumento, teniendo en cuenta que un 59% de
trabajadores contratados no cotizan en un fondo de pensiones, un 52% no tiene afiliacion a EPS, el 57% de los trabajadores no
cuentan con contrato pero tienen empleo fijo y un 40% de las personas que generan ganancias lo hacen de manera informal
(MagangueHoy, 2018).
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Rentabilidad El DANE afirmo que el sector agro crecié un 2,8% en medio de pandemia, esto traducido a dinero, la categoria agra los
del sector cuales aportaron $77 billones, divididos en cultivos: $47 billones, ganaderia: $16,57 billones, cultivo de café: $8,5 billones,
silvicultura y el sector maderero: $2,4 billones; y pesca y acuicultura: $2,5 billones. El sector que mas creci6 fue el de pesca y
acuicultura que aumento en un 22,1%, el cual vendié méas de 12.000 toneladas de pescado superando los registros del 2020, segun la
federacion Colombiana de Acuicultores afirmo que se exportaron 12.895 toneladas, aumentando un 40% mas que en el 2019, lo cual
muestra que este sector es uno de los mas rentables en el pais (Vita, 2021).

Acuerdos de La integracion econémica es uno de los factores mas importantes ya que esto permite la asociacion comercial entre paises,
integracion econémica permitiendo buenas relaciones econémicas y fortaleciendo las mismas con el fin de aumentar la competitividad de los participantes
(Herrera, 1998), esto esta relacionado con los tratados internacionales
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Situacion Mundialmente la economia creceria 5,8% en el afio en curso y un 4,4% para el 2022, en el primer trimestre del afio la X
econémica mundial economia se recuperd debido a las vacunaciones y demas controles de la pandemia, entre los paises con mor proyeccion se encuentra
Colombia con un 3,5 % del PIB, china con 5,8% e India un 4,8% (Larepublica, 2021).

< Tasa de En Colombia para el mes de agosto del 2021 la tasa de desempleo fue de 12,3%, 4,5 puntos menos que agosto del X
OCIAL  desempleo 2020(Ramos, 2021), en Magangué esta tasa para el 2017 fue de 31,2 % que para ese afio fue 2,57 veces mayor que el promedio
nacional, este municipio tiene una de las tasas mas altas (Borre y Rada, 2018)

Pobreza Segun el plan de desarrollo de Magangué, este municipio presenta un indice de pobreza multidimensional total del 49,1%, X
en la cual la cabecera municipal tiene un 44% y la rural un 60,3 % (Consejo municipal de Magangué, 2020)
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Inmigracion En Colombia segun datos de la ONU han llegado aproximadamente 1.142.319 de extranjeros, lo que corresponde al 2,27% X
extranjera de la poblacién del pais, de los cuales el 91,81% de los extranjeros representan a personas que viajaron desde Venezuela
(Datosmacro, 2019)

Tasa de Tasa de analfabetismo del 10,13% (Consejo municipal de Magangué, 2020) para el municipio de Magangué, esto afecta X
analfabetismo negativamente debido a la poca mano de obra calificada

Habitos de Colombia al estar rodeado de dos mares y de tener varios rios dentro de su territorio esto lo hace un pais donde los recursos X
consumo pesqueros son de gran importancia para la alimentacion, hay una época que es en semana santa donde el consumo de pescado

aumenta en todo el territorio lo cual beneficia a los intereses de la organizacion

Cultura del Este factor es importante debido a que representa una de las bases para el desarrollo sostenible de una organizacion X
reciclaje




DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

121

il Estudios  de Colombia para el 2015 contaba con 153 firmas de base biotecnolégica divididas en distintos sectores: agricola 59 (38%),
ECNO biotecnologia alimentos y bebidas alcohdlicas 50 (33%), biocombustibles 12 (8%), farmacéutico 8 (5%), Universidades y Centros de Investigacién
LOGIC 24 (16%). En Colombia varias universidades han hecho estudios en biotecnologia aplicada a la pesca un ejemplo es la universidad
0] del Cauca que en el 2011 evalu6 el ensilaje bioldgico de residuos de pescado en alimentacion de tilapia roja, asi mismo la
universidad del Valle estudio bacterias para la conservacion de la carne de pescado con el fin de evitar pérdidas (Hernandez y
Montenegro, 2015)
Mejoras e

innovaciones
tecnolégicas

Todo desarrollo tecnolégico que permita la peca segura y que afecte menos al medio ambiente es de ayuda para la

organizacion, actualmente algunos pescadores cuentan con dispositivos que permiten determinar las épocas de pesca y la
climatologia
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Inversion  en Con relacion a I+D Colombia desde el 1996 hasta el 2018 gasto promedio del 0,21% del PIB, para el afio 2018 este valor fue X
1&D del 0,24%, siendo estos valores muy bajos si se comparan con los de Brasil que tiene un 1,26% que también se dedica a la pesca
(Banco Mundial, 2021)

L Proteccion del En Colombia en el afio 2021 se han llevado a cabo sembratones, ferias, establecimiento de politicas publicas y otras diversas X
COLO medio ambiente estrategias para proteger el medio ambiente
GICO
Preservacién La preservacion de los recursos hidricos aseguraria tener un buen cultivo de peces para la venta X

de RN no renovables

Biodiversidad Colombia ocupa el segundo lugar como la nacién con mayor biodiversidad, posee muchas especies de plantas, pajaros y X
muy importante de peces, lo que se traduce en tener una gran variedad de productos pesqueros, asi mismo implementa 20 planes de
conservacion de especies con relacion a fauna y flora (Minambiente, 2021)
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Manejo de
desperdicios y desechos

Segun estudios realizados por la Procuraduria General de la Nacion en el afio 2013 y la delegada de asuntos ambientales, de
los 393 municipios que hacen parte de la cuenca del rio Magdalena, 180 no tenian planta para el tratamiento de aguas residuales, 56
municipios cerca del rio vierten sus aguas directamente, también determinaron que el 44% no contaba con sistemas de disposicion de
residuos sélidos, un 13% de los que expresaron tenerlo, era a cielo abierto(Medioambiente, 2019), lo cual significa que esto afecta
significativamente de manera negativa en el cultivo de peces en el rio
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Amenaza de Durante la pandemia el mundo ha sido afectado en todos los aspectos, en Colombia se durante el periodo de pandemia se X
epidemias y pandemias  han dado perdidas en un rango de $4,6 y $59 billones de pesos por mes, lo cual tiene una representacion de 0,5% y 6,1% del PIB del
pais, en el mercado el sector més afectado es el de servicios donde los restaurantes, y demas lugares de este tipo han tenido muchas
restricciones, al igual que las empresas constructoras y de comercio (Bonet et al., 2020), por lo cual este tipo de pandemias tiene gran
impacto negativo en el comercio nacional y mundial.

Desastres Le erosion del rio magdalena es un gran problema para la industria pesquera, el rio tiene una superficie de 250.000 km2, X
naturales factores como la deforestacién, contaminacién y desecamiento de las ciénagas han provocado que el 78% de la cuenca del rio
presente erosion, lo cual provoco a su vez una reduccion del 62,5% en el volumen de pesca en los Gltimos 40 afios, este rio es el
hogar del 77% de la poblacion y produciendo el 86% de PIB en el pais y de alli sale el 50% de la pesca de agua dulce (Paz, 2020)

L Legislacion Se debe dar cumplimiento al decreto 1072 del 2015, Decreto Unico Reglamentario del Sector del trabajo X
EGAL laboral
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Certificaciones Certificado de inspeccion sanitaria, el cual expide el INVMA, en el cual hace constar la aptitud de los alimentos para el X
nacionales consumo humano
Normativa Se debe dar cumplimiento al decreto 1443 de 2014 por el cual se dictan las disposiciones para la implementacién del X

sobre seguridad y salud ~ Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo
en el trabajo

Normativa de Se debe dar cumplimiento al decreto 2811 de 1974 Por el cual se dicta el Cdédigo Nacional de Recursos Naturales X
Proteccién de recursos  Renovables y de Proteccion al Medio Ambiente
no renovables

Normativa de Se debe dar cumplimiento al decreto 2811 de 1974 Por el cual se dicta el Cédigo Nacional de Recursos Naturales X
proteccion del medio  Renovables y de Proteccion al Medio Ambiente
ambiente

Normativa de Se debe dar cumplimiento a la resolucion 2674 del 2013, establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir Empresas o X

Buenas Practicas de negocios de alimentos, materias primas y personal
Manufactura
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leyes de Ley de Inversion Social. busca establecer programas de inversion social y su respectivo financiamiento, fomentar la X
inversion publica reactivacion de la economia y afianzar las finanzas pablicas.
15 19
44,12% 55,88

%

Fuente: los autores

Una vez realizado el anélisis PESTEL de forma general se evidencié que de todos los items evaluados el 55,88% pertenece a las

amenazas del entorno y el 44,12% a las oportunidades con las cuentas el mercado con relacién al entorno.

Posterior al analisis realizado se elaboré un anélisis DOFA de los factores externos e internos que afectan al mercado Baracoa a nivel
organizacional y administrativo, para ello se consideraron aspectos relacionados a la cultura organizacion, el proceso de seleccion del personal, el

proceso de formacion y desarrollo, la medicion del desempefio, el mantenimiento del personal y varios aspectos del area comercial ver la tabla 13
Tabla 13.

Analisis DOFA a nivel organizacional del mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar

Debilidades Oportunidades
Poca calidad en los productos que se ofrece con relacién a los que proporciona la competencia Alianzas estratégicas comerciales.
Carencia de infraestructura adecuada para la manipulacion de los productos Disminucion de precios de insumos o materiales

Poco personal calificado para las labores administrativas y productivas de la empresa Aumento en la demanda de productos de la canasta familiar
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Inexistencia del concepto de cultura organizacional en la empresa Expansion de las instalaciones (abarcar nuevos mercados).
Inexistencia de una mision y vision

Inexistencia de indicadores que midan la gestion de la organizacién como el de ausentismo,
formacidn, rotacion del personal, rendimiento y tasa de retencion del talento humano

Carencia de una empresa o persona idénea para realizar el proceso de seleccion del personal

Inexistencia de planes para comunicacion y divulgacion de la informacion en plataformas, diarios,
prensa, redes sociales y radio

Inexistencia de un plan formativo en el que se contemple y desarrolle un diagndstico de
necesidades de competencias de productividad y competitividad

Carencia de un plan de formacién y desarrollo del personal que garantice el compromiso del
personal con el logro de indicadores de gestion en la elaboracién de este mismo, el logro de objetivos
cuantitativos, metas operacionales y posicionamiento sostenido

Inexistencia de planes de verificacion de la competencia de las instituciones y profesionales que
prestan el servicio de Formacién

Falta de un plan de mejoramiento para medir el desempefio, en el que se definan los
procedimientos e instrumentos para la medir este mismo, con el objeto de garantizar la efectividad en los
procesos productivos, la Calidad del servicio, incrementar la rentabilidad, mejorar el desarrollo
organizacional y evaluar las iniciativas para mejorar los procesos

No tienen identificado las necesidadesenla gestion del mantenimiento del personal

Inexistencia un plan de mantenimiento de personal

Inexistencia de encuestas que evaluen el clima organizacional

Carencia de unplangeneralde riesgos.

Inexistencia de encuestas que midan lasatisfaccion del personal

Carencia de un plan de incentivos documentados

La organizacion no tiene claramente definidos los valores corporativos.

Inexistencia de un plan estratégico de desarrollo organizacional.
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La organizacion no cuenta con un manual de funciones.
La empresa no posee una imagen en el mercado.
Desconocimiento de la demanda de los clientes.
Incumplimiento los requerimientos de los clientes.

No se ha mantenido una cercania con el cliente con la finalidad de evaluar la satisfaccion del
usuario.

Los servicios ofrecidos por el mercado no estan adaptados y cumplen con las necesidades de los
clientes.

No se realiza un analisis en la atencion personalizada con los usuarios.

El mercado no ha identificado a los clientes mas valiosos

Fortalezas Amenazas
Ubicacion geogréfica estratégica, dado que se encuentra en una zona comercial. Competencia de productos sustitutos.
Se realizan ofertas 0 promociones destinadas a los clientes. Dificultades en financiacion del sector

Fuente: los autores

Con el objeto de tener un panorama amplio de la situacion general del mercado Baracoa con respecto a las debilidades, oportunidades,
fortalezas y amenazas, se realiz6 la unificacion de los resultados que se obtuvieron en el analisis DOFA desarrollada en la primera fase de la

investigacion y la dada a conocer en esta seccion, ver tabla 14
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Tabla 14

Analisis DOFA general del mercado Baracoa de Magangué Bolivar

Andlisis DOFA del mercado Baracoa

Factores internos del mercado Baracoa

Factores externos del mercado Baracoa

Debilidades

Oportunidades

Carencia de una infraestructura adecuada para la manipulacion, el almacenamiento y la venta del
pescado

La falta de equipos de bioseguridad como guantes, mascarillas, gafas, tapabocas y batas para los
expendedores del mercado Baracoa

Falta de higiene en el proceso de manipulacién del pescado

Generacion de contaminacién cruzada por la manipulacién inadecuada de los residuos sélidos

La inexistencia de elementos para la conservacion del pescado

La falta de implementos para la manipulacion del pescado

La escasez de conocimiento que poseen los expendedores sobre las Buenas Practicas de
Manufactura

La existencia de pescado deteriorado por la inadecuada conservacion del producto

La inexistencia de una red de alcantarillado

Carencia de agua potable para el proceso de lavado del pescado

Poca calidad en los productos que se ofrece con relacién a los que proporciona la competencia

Carencia de infraestructura adecuada para la manipulacion de los productos

Poco personal calificado para las labores administrativas y productivas de la empresa

Inexistencia del concepto de cultura organizacional en la empresa

Inexistencia de una mision y vision

Inexistencia de indicadores que midan la gestion de la organizacion como el de ausentismo,
formacién, rotacion del personal, rendimiento y tasa de retencion del talento humano

Carencia de una empresa 0 persona iddnea para realizar el proceso de seleccion del personal

Inexistencia de planes para comunicacion y divulgacion de la informacién en plataformas,
diarios, prensa, redes sociales y radio

Inexistencia de un plan formativo en el que se contemple y desarrolle un diagnostico de
necesidades de competencias de productividad y competitividad

Carencia de un plan de formacién y desarrollo del personal que garantice el compromiso del
personal con el logro de indicadores de gestion en la elaboracion de este mismo, el logro de objetivos
cuantitativos, metas operacionales y posicionamiento sostenido

Alianzas estratégicas comerciales.

Disminucion de precios de insumos o materiales

Aumento en la demanda de productos de la canasta familiar

Expansion de las instalaciones (abarcar nuevos mercados).

Alta demanda del pescado en el municipio de Magangué Proyecto de reestructuracion del

" mercado publico que se encuentra desarrollando la alcaldia del municipio de Magangué
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Inexistencia de planes de verificacion de la competencia de las instituciones y profesionales que

prestan el servicio de Formacién

Falta de un plan de mejoramiento para medir el desempefio, en el que se definan los

procedimientos e instrumentos para la medir este mismo, con el objeto de garantizar la efectividad en los
procesos productivos, la Calidad del servicio, incrementar la rentabilidad, mejorar el desarrollo
organizacional y evaluar las iniciativas para mejorar los procesos

No tienen identificado las necesidades en la gestion del mantenimiento del personal
Inexistencia un plan de mantenimiento de personal

Inexistencia de encuestas que evalien el clima organizacional

Carencia de un plan general de riesgos.

Inexistencia de encuestas que midan la satisfaccion del personal

Carencia de un plan de incentivos documentados

La organizacion no tiene claramente definidos los valores corporativos.
Inexistencia de un plan estratégico de desarrollo organizacional.

La organizacion no cuenta con un manual de funciones.

La empresa no posee una imagen en el mercado.

Desconocimiento de la demanda de los clientes.

Incumplimiento los requerimientos de los clientes.

No se ha mantenido una cercania con el cliente con la finalidad de evaluar la satisfaccion del

usuario.
Los servicios ofrecidos por el mercado no estan adaptados y cumplen con las necesidades de los
clientes.
No se realiza un analisis en la atencién personalizada con los usuarios.
El mercado no ha identificado a los clientes més valiosos
Fortalezas Amenazas
Ubicacion geogréfica estratégica, dado que se encuentra en una zona comercial. Competencia de productos sustitutos.
Se realizan ofertas o promociones destinadas a los clientes. Dificultades en financiacién del sector
Buena relacion con los proveedores La pandemia provocada por el COVID-19
Variedad en la oferta de pescado en cada uno de los expendios Temporada de invierno, dado que el rio se crece y la produccion del pescado disminuye
Ubicacion estratégica del mercado publico Las nuevas leyes del gobierno para la manipulacion del pescado, en respuesta a la pandemia
Precios accesibles a la comunidad maganguelefia (mas econémicos) Disposicion de aprender por ~ generada por el COVID- 19
parte de los expendedores Los pocos recursos proporcionados por la alcaldia de Magangué al mercado Baracoa

Disponibilidad de los productos
Riqueza natural del municipio que le proporciona una ventaja competitiva
Fuente de abastecimiento de los productos pesqueros a otros municipios

Sobreexplotacion del territorio
Surgimiento de nuevos competidores que ofrezcan el mismo producto, pero con todos los

estandares de calidad establecidos a un precio igual o que la diferencia sea minima

Resistencia al cambio por parte de los expendedores
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Fuente: los autores

Despueés de identificar las debilidades, fortalezas, oportunidades y amenazas se procedié con la identificacion de las partes interesadas

internas y externas, asi mismo las necesidades y expectativas de estas mismas, los resultados se pueden observar en la siguiente seccion.
3.10.1.2. Anélisis de las partes interesadas.

Al hacer el analisis de las necesidades y expectativas de las partes interesadas tanto internas como externas del mercado se identificd todo

lo que se encuentra en la tabla 15
Tabla 15.

Comprensidn de las necesidades y expectativas de las partes interesadas del mercado Baracoa

Parte interesada Cuestiones Necesidades/ expectativas Requisitos
Interna Externa Interna Externa
Clientes Mejorar la calidad de Satisfacer las necesidades y Elaborar una investigacion en la
los productos. los requerimientos que se puede identificar las necesidades y

requerimiento de los clientes, para que se
pueda elaborar la planificacion de la
adquisicién de maquinas y equipos que
optimicen y mejoren los procesos

Gobiernos y Dar cumplimiento a No incurrir con costos Realizar un matiz legal en la que
organizaciones no la normativa legal aplicable relacionados al incumplimiento de se contemple toda la normativa aplicable
gubernamentales la normativa o multas producto de

practicas inadecuadas
Empleados del Personal Presentacion de propuestas Oportunidad de crecimiento en la
mercado proactivo y comprometido de mejora por parte del personal por  organizacién, incentivos monetarios y
con los procesos de la iniciativa propia aumentos de salarios

empresa
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Proveedores

Elaboracion de un
plan de formacién para
proporcionar informacion
detallada sobre el producto
que se ofrece

Creacion  de  alianzas
estratégicas para  mejorar  las
relaciones a largo plazo y obtener
precios econémicos

Establecimiento de un plan de
comunicacion con canales efectivos, para
que se pueda desarrollar capacitaciones en
materia de los detalles puntuales del
producto ofrecido

Accionistas Objetivos Incrementar el retorno de la Realizar andlisis de las utilidades
estratégicos por parte de la inversion, mantener los riesgos para observar estrategias que puedan
alta direccion controlados incrementarlas.

Desarrollar  una  matriz  de
identificacion de riesgos y medidas de
control.

Gerencia Estructura de la Aumentar el crecimiento de Elaboracion del plan estratégico

empresa

la empresa

con objetivos enfocados al crecimiento, los
cuales pueden ser a nivel de infraestructura

Responsable de calidad

Estructura de la
empresa

Incrementar la calidad de
los servicios ofrecidos

Elaboracion de un plan de gestion
de aseguramiento de la calidad para los
productos ofrecidos

Responsable del
control de calidad

Estructura de la
empresa

Disminuir el ndmero de
productos  deteriorados en la
empresa

Elaboracion de un plan de control
de la calidad para los productos ofrecidos

Responsable de SST

Estructura de la
empresa

Disminuir el nimero de
casos de accidentes, incidentes y
enfermedades de la empresa

Elaboracion de un plan de SST
para los productos ofrecidos

Responsable del
proceso de gestion de compras

Estructura de la
empresa

Establecer y comunicar los
acuerdos con los proveedores

Establecimiento de un plan de
comunicacién con canales efectivos, para
que se pueda desarrollar capacitaciones en
materia de los detalles puntuales del
producto ofrecido

Fuente: los autores
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3.10.2. Alcance del Sistema de Aseguramiento de la Calidad

El alcance del sistema de aseguramiento de la calidad de la plaza de mercado
publico Baracoa incluye las ventas, manipulacion, almacenamiento, distribuciéon y
mantenimiento de los productos pesqueros (pescado fresco, pescado salado y pescado
ahumado) que se expenden en las instalaciones del mercado ubicado en el municipio de
Magangué- Bolivar, este sistema incluye los requisitos establecidos en el capitulo Il la
Resolucion 2674, el decreto 561 de 1984, la NTC 1418 de 2008, la NTC 6178 de 2016
y los numerales 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 5.2, 6.1, 6.2, 7.1.2, 7.1.3, 7.4, 7.5, 8.1, 8.2.2, 8.4.2,
8.5.1,8.7,9.1.3 y 10 de la norma 1SO 9001: 2015.

3.10.3. Mapa de procesos del mercado Baracoa

Considerando la actividad principal de la plaza de mercado Baracoa la cual se
fundamenta en la comercializacion de los productos de la canasta familiar, la
descripcion de la problemaética previamente descrita, las actividades y procesos claves
para la empresa se disefi6 el mapa de procesos del mercado con los respectivos procesos
estratégicos, procesos misionales y los procesos de apoyo, para los primeros se tomé en
cuenta la planeacion estratégica de la empresa, la gestion del aseguramiento de la
calidad y lo relacionado con los recursos humanos, para el caso de los segundos se tomo
en consideracion los procesos de compra, recepcion, almacenamiento, manipulacion,
empaque, embalaje y la venta de los productos, para el caso de los Gltimos se tuvo en
cuenta a los procesos de mantenimiento de infraestructura e implementos, la evaluacion
de los proveedores, las competencias y formacion del personal y la comunicacion. Lo

descrito anteriormente se puede observar en la figura que se encuentra a continuacion
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Figura 18.
Mapa de procesos del mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar
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Considerando el mapa de procesos disefiado, se realizd la caracterizacion de todos los procesos relacionados, es decir, los procesos
estratégicos, los procesos misionales y los procesos de apoyo o soporte, es importante mencionar que para el desarrollo de la caracterizacion se
consideraron aspectos como el objetivo del proceso, alcance, responsable, proveedor, entradas, actividades, salidas, cliente, los recursos
requeridos (humanos, infraestructura, tecnoldgicos y financieros), criterios y métodos de control (riesgos, controles preventivos e indicadores) y
el control de cambios (versién, fecha, relacion de las secciones o paginas modificadas y naturaleza del cambio, estas se pueden observar en esta

seccion.

3.10.4. Caracterizacion de los procesos estratégicos

En esta seccidn se encuentra la caracterizacion de los procesos estratégicos definidos en el mapa de procesos dado a conocer

anteriormente, los cuales son el proceso de planeacion estratégica y el de la gestion del aseguramiento de la calidad.

3.10.4.1. Caracterizacion del proceso de planeacion estratégica.

En la tabla 16 se detalla la caracterizacién realizada al proceso de planeacion estratégica del sistema de aseguramiento de la calidad del

mercado Baracoa
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Tabla 16.

Caracterizacion del proceso de planeacion estratégica del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado Baracoa

PROCESO: PLANEACION ESTRATEGICA

CARACTERIZACION DE PROCESO Codigo: SAC-C-1
Version: 1
Vigencia:
TIPO DE PROCESO
VN
Estratégico U Misional O Evaluacion O O
Objetivo: Establecer las estrategias y metodologias que le permitiran al mercado Baracoa contar con las herramientas necesarias para la planeacion, control y seguimiento de los procesos con base a
la misién y las funciones
Alcance: Este proceso relaciona las actividades involucradas en el desarrollo del plan estratégico, la definicion de las necesidades, recursos y herramientas que contribuiran al logro de los objetivos
Lider del proceso Encargado de la gestion de la calidad
(Cargo)
ENTRADA ACTIVIDADES CLIENTE-PROCESO
PROVEEDOR-PROCESO <>( SALIDA
&
Interno Externo Insumo 9 Producto y/o Servicio Interno Externo
O
O
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NA Organismos Normativa legal P Realizar el diagndstico de laempresaa  Plan estratégico del mercado Todos los procesos ~ NA

gubernamentales aplicable nivel externo e interno del mercado Baracoa del mercado

- — — Baracoa Baracoa

NA Organismos Politicas publicas

gubernamentales
Encargado de la Poblacién de interés Perfil socioeconémico de
caracterizacion de la la poblacion
poblacién de interés
NA Partes interesadas Necesidades/expectativas Establecer todo lo relacionado a la

internas de las partes interesadas filosofia organizacional (mision,

internas vision, objetivos estratégicos,
estrategias, indicadores)

NA Partes interesadas Necesidades/expectativas

externas de las partes interesadas

externas

NA Organismos Requisitos necesarios de

normalizadores la norma 1SO 9001: 2015
Encargados del proceso NA Plan estratégico del Combinar los planes y proyectos Plan de acci6n del mercado Todos los procesos ~ NA
de planeacion estratégica mercado Baracoa existentes con el plan estratégico Baracoa del mercado

disefiado Baracoa
NA Proyectos estratégicos

del mercado Baracoa
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Encargados del proceso NA Plan estratégico del Formular planes de inversion en el Proyectos de inversion Todos los procesos ~ NA
de planeacion estratégica mercado Baracoa mercado Baracoa del mercado
Baracoa
Todos los procesos del NA Proyectos de inversion Realizar el proyecto de inversion Resultado de la viabilidad del Todos los procesos ~ NA
mercado Baracoa proyecto del mercado
Baracoa
Todos los procesos del NA Requisitos necesarios de Elaborar estudios econémicos, Estudio econémico y estudio del Todos los procesos ~ NA
mercado Baracoa la norma 1SO 9001: 2015 demogréficos y de mercado de sector en el que se encuentra el del mercado
politicas de proyectos mercado Baracoa
Encargado de la NA Resultados de los
caracterizacion de la perfiles socioeconémicos
poblacion de interés de la poblacion
Encargados del proceso NA Plan de accion del Establecer acciones para el Plan de accion del mercado Todos los procesos ~ NA
de planeacion estratégica mercado Baracoa fortalecimiento del sistema de Baracoa del mercado
aseguramiento de la calidad Baracoa
Encargados del proceso NA Necesidades/ Matriz de las necesidades/
de planeacion estratégica expectativas de las partes expectativas de las partes
interesadas internas interesadas internas
Encargados del proceso NA Necesidades/ Matriz de las necesidades/

de planeacidn estratégica

expectativas de las partes
interesadas externas

expectativas de las partes
interesadas externas
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Todos los procesos del NA Requisitos necesarios de Matriz de riesgos y
mercado Baracoa la norma 1SO 9001: 2015 oportunidades de los procesos
establecidos en el mapa de
procesos del mercado Baracoa
Todos los procesos del NA Proyectos de inversion \Y Realizar seguimiento a los proyectos Avances obtenidos con relacién Todos los procesos  NA
mercado Baracoa de inversion al proyecto de inversion y metas del mercado
cumplidas Baracoa
Encargados del proceso NA Plan estratégico del Realizar seguimiento al plan Avances obtenidos con relacion Todos los procesos ~ NA
de planeacion estratégica mercado Baracoa estratégico del mercado Baracoa al plan estratégico y metas del mercado
cumplidas Baracoa
Todos los procesos del NA Informes sobre el Revision del Sistema de Metas cumplidas de los procesos ~ Todos los procesos ~ NA
mercado Baracoa desempefio del Sistema Aseguramiento de la Calidad que involucra al Sistema de del mercado
de Aseguramiento de la Aseguramiento de la Calidad Baracoa
Calidad
Encargados del proceso NA Resultados obtenidos de A Analizar los resultados de los avances Plan de mejoramiento del Todos los procesos ~ NA

de planeacidn estratégica

los indicadores

y metas cumplidas y tomar decisiones
con base a estos mismos

mercado Baracoa

del mercado
Baracoa
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Avances obtenidos con
relacion al proyecto de
inversion, al plan
estratégico y las metas
cumplidas de los
procesos que involucra al
Sistema de
aseguramiento de la
calidad

Actas de decisiones de la
alta direccién

RECURSOS REQUERIDOS CRITERIOS Y METODOS DE CONTROL DOCUMENTOS ASOCIADOS

Humanos Infraestructura 'y Financieros Riesgos y Controles Preventivos Indicadores
tecnoldgicos
Gerente Puestos de trabajos de Presupuesto de Ver la matriz de riesgos y Eficacia. Ver indicadores Documentos de planes de accion y planes
los empleados funcionamiento e oportunidades del proceso de establecidos en el proceso de estratégicos
requeridos inversion planeacion estratégica que se planeacion estratégica del
encuentra en el sistema de sistema de aseguramiento de la
aseguramiento de la calidad calidad
Administrador Computadores
Apoyo administrativo Impresoras
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Profesionales en
ingenieria industrial

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION FECHA RELACION DE LAS SECCIONES O PAGINAS MODIFICADAS NATURALEZA DEL CAMBIO
1 Octubre 10/2021 Objetivo del proceso Establecimiento inicial
Alcance del proceso Establecimiento inicial
Actividades relacionadas con la planificacion Se establecen las primeras actividades relacionadas con la planificacién de este
proceso
Actividades relacionadas con las acciones del proceso Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones de este
proceso
Actividades relacionadas con la verificacion Se establecen las primeras actividades relacionadas con la verificacion de este

proceso
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Actividades relacionadas con la las acciones para mejora Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones para
mejora de este proceso

ELABORO REVISO: APROBO (Vo. Bo)
(funcionario solicitante): (responsable del proceso): (Lider de proceso)

Maria Luisa Castro Sanchez

Fuente: los autores
En esta misma linea se caracteriz6 el segundo proceso estratégico

3.10.4.2. Caracterizacion del proceso de gestion de aseguramiento de la calidad.

En la tabla 17 se detalla la caracterizacion realizada al proceso de planeacion estratégica del sistema de aseguramiento de la
calidad del mercado Baracoa

Tabla 17.

Caracterizacion del proceso de gestion de aseguramiento de la calidad estratégica del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado
Baracoa

PROCESO: GESTION DEL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
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CARACTERIZACION DE PROCESO

Codigo: SAC-C1

Version: 1

Vigencia:

TIPO DE PROCESO

Estratégico

O

Misional

C

Evaluacion

C O

Objetivo: Asegurar la calidad de los productos pesqueros y el mejoramiento continuo de los procesos, partiendo de la consolidacién de una cultura basada en la calidad, en la que se incluyan la
planeacién, gestion y evaluacién.
Alcance: Este proceso relaciona las actividades involucradas en el proceso de planeacion estratégica y de planeacion del sistema de aseguramiento de la calidad

Lider del proceso
(Cargo)

Direccion de aseguramiento de la calidad

ENTRADA ACTIVIDADES CLIENTE-PROCESO
PROVEEDOR-PROCESO <>( SALIDA
z
Interno Externo Insumo 3 Producto y/o Servicio Interno Externo
(@)
O
NA Entes gubernamentales Normativa legal P Establecer las actividades del plan Plan de accién anual del sistema Todos los procesos ~ NA

a nivel nacional,
departamental,
municipal)

aplicable (resolucién
2674 de 2013, decreto
561 de 1984, la NTC
1418 de 2008 y la NTC
6178 de 2016)

anual del Sistema de Aseguramiento
de la Calidad en articulacion con los
planes de accion, el plan estratégico, la
filosofia organizacional (mision,
vision, objetivos estratégicos, valores
corporativos, estrategias), matriz de
riesgos y oportunidades por cada uno

de aseguramiento de la calidad
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Norma ISO 9001: 2015

Planes de accion y plan
estratégico

Filosofia organizacional
(misién, vision,
objetivos estratégicos,
valores corporativos,
estrategias)

Matriz de riesgos y
oportunidades por
procesos (estratégicos,
misionales y apoyo)

de los procesos (estratégicos,
misionales, apoyo)

Presupuesto anual del proceso de
aseguramiento de la calidad

Proyectos encaminados al plan de
accion anual del sistema de
aseguramiento de la calidad

Presupuesto de los proyectos
encaminados al plan anual del
proceso de aseguramiento de la
calidad

Cronograma del plan de accion
anual del sistema de
aseguramiento de la calidad y de
los proyectos encaminados al
plan de accion del sistema de
aseguramiento de la calidad

Plan anual del sistema
de aseguramiento de la
calidad

Encargados de la NA
planeacion estratégica
NA
NA
NA
Encargados de la NA
planeacion estratégica
NA

Proyectos encaminados
al plan de accién anual
del sistema de
aseguramiento de la
calidad

Ejecucion del plan anual del sistema

de aseguramiento de la calidad de

acuerdo con el cronograma establecido

y considerando la normativa legal
aplicable

Documentacion actualizada del
sistema de aseguramiento de la
calidad

Informe de ejecucién del sistema
de aseguramiento de la calidad

Todos los procesos

NA

NA
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NA

Cronograma del plan de
accion anual del sistema
de aseguramiento de la
calidad y de los
proyectos encaminados
al plan de accidn del
sistema de
aseguramiento de la
calidad

NA

Normativa legal
aplicable (resolucion
2674 de 2013, decreto
561 de 1984, la NTC
1418 de 2008 y la NTC
6178 de 2016)

NA

NA

Encargados de la NA
planeacion estratégica

Informe de ejecucién del
plan anual del sistema
de aseguramiento de la
calidad

\Y

Avances realizados y metas cumplidas
del plan anual del sistema de
aseguramiento de la calidad

Informe del nivel de
cumplimiento del plan anual del
sistema de aseguramiento de la
calidad

Direccionamiento NA
del aseguramiento
de la calidad

Encargados de la NA
planeacion estratégica

Informe del nivel de
cumplimiento del plan
anual del sistema de
aseguramiento de la
calidad

Analizar los resultados de los avances
y metas cumplidas y tomar decisiones
con base a estos mismos

Plan de mejoramiento del sistema
de aseguramiento de la calidad
del mercado Baracoa

Todos los procesos ~ NA

RECURSOS REQUERIDOS

CRITERIOS Y METODOS DE CONTROL

Humanos Infraestructura'y
tecnolégicos

Financieros

Riesgos y Controles Preventivos

Indicadores

DOCUMENTOS ASOCIADOS
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Direccion de Puestos de trabajos de Presupuesto de Ver la matriz de riesgos y Eficacia. Ver indicadores Plan anual del sistema de aseguramiento de
aseguramiento de la los trabajadores funcionamiento e oportunidades del proceso de gestion establecidos en el proceso de la calidad
calidad requeridos inversion de aseguramiento de la calidad a que gestion de aseguramiento de la

se encuentra en el sistema de calidad del sistema de

aseguramiento de la calidad aseguramiento de la calidad
Gerente Computadores Proyectos encaminados al plan anual del

sistema de aseguramiento de la calidad

Administrador Impresoras Informe de ejecucion del plan anual del

Apoyo administrativo

sistema de aseguramiento de la calidad

Informe de nivel de cumplimiento del plan
anual del sistema de aseguramiento de la
calidad

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION FECHA

RELACION DE LAS SECCIONES O PAGINAS MODIFICADAS

NATURALEZA DEL CAMBIO

1 Octubre 10/2021

Objetivo del proceso

Establecimiento inicial

Alcance del proceso

Establecimiento inicial

Actividades relacionadas con la planificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la planificacion de este
proceso

Actividades relacionadas con las acciones del proceso

Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones de este
proceso
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Actividades relacionadas con la verificacion Se establecen las primeras actividades relacionadas con la verificacion de este
proceso
Actividades relacionadas con la las acciones para mejora Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones para mejora

de este proceso

ELABORO REVISO: APROBO (Vo. Bo)
(funcionario solicitante): (responsable del proceso): (Lider de proceso)

Maria Luisa Castro Sanchez

Fuente: los autores

3.10.5. Caracterizacion de los procesos misionales

En esta seccidn se encuentra la caracterizacion de los procesos misionales definidos en el mapa de procesos disefiado para el mercado
Baracoa, los cuales son el proceso de compra, el proceso de recepcion y almacenamiento, el proceso de manipulacion de los productos, el

proceso de empaque y embalaje y el proceso de venta de productos.

3.10.5.1.Caracterizacion del proceso de compra

En esta seccion se detalla la caracterizacion del proceso de compra, en la tabla 18 se observa lo mencionado
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Tabla 18.

Caracterizacion del proceso de compra del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado Baracoa

PROCESO: COMPRA

CARACTERIZACION DE PROCESO Cadigo:

Version:

Vigencia:

TIPO DE PROCESO

Estratégico O Misional Q Evaluacion O O

Objetivo: Adquirir de forma adecuada la cantidad solicitada de cada una de las especies de pescado en las distintas presentaciones fresco, salado o ahumado que venden los expendedores del
mercado Baracoa

Alcance: Este proceso aplica para todos los expendedores de pescado fresco, salado y ahumado que se encuentran en el mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar

Responsable del proceso Encargado del control de calidad

(Cargo)
ENTRADA ACTIVIDADES CLIENTE-PROCESO
PROVEEDOR-PROCESO <>( SALIDA
&
Interno Externo Insumo 3 Producto y/o Servicio Interno Externo
O
O
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Clientes Demanda de los clientes Planificar la cantidad total por especie  Plan de pedido Pesquera
requerida por los clientes, mediante un
prondstico de demanda
Expendedores Plan de pedidos por Determinar el costo por cantidad de Presupuesto de las cantidades Expendedores
especie cada especie requerida por los clientes  requeridas
Expendedores Presupuesto de las Solicitud del pedido Cantidades de pescados por Pesquera
cantidades requeridas especies
Expendedores Cantidades de pescado Desembolso del efectivo Pesquera
por especie
Pesquera Cantidades de pescado Recepcion del pescado Cantidades de pescados por Expendedores

por especie

especies
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Pesquera Cantidades de pescado \Y Revision de los pescados por especie Diagnostico del estado de los Expendedores
por especie pescados
Expendedores Pescados en mal estado A Devolucién de los pescados Pescados en mal estado Pesquera

deteriorados

RECURSOS REQUERIDOS

CRITERIOS Y METODOS DE CONTROL

DOCUMENTOS ASOCIADOS

Humanos Infraestructura'y Financieros Riesgos y Controles Preventivos Indicadores
tecnologicos
Coordinador de control de ~ Computadores Presupuesto para Ver la matriz de riesgos y Eficiencia. Ver indicadores Informe de lista de chequeo por especie y
calidad elementos de papeleria oportunidades del proceso de compras  establecidos en el proceso de cantidad requerida
de la calidad a que se encuentra en el compras de la calidad del sistema

Auxiliar de calidad Impresoras

Portapapeles de plastico

Boligrafos negros

Liquid paper

Grapadora y grapas

sistema de aseguramiento de la calidad  de aseguramiento de la calidad
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CONTROL DE CAMBIOS

VERSION FECHA RELACION DE LAS SECCIONES O PAGINAS MODIFICADAS NATURALEZA DEL CAMBIO
1 Octubre 10/2021 Objetivo del proceso Establecimiento inicial
Alcance del proceso Establecimiento inicial
Actividades relacionadas con la planificacion Se establecen las primeras actividades relacionadas con la planificacién de este
proceso
Actividades relacionadas con las acciones del proceso Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones de este
proceso
Actividades relacionadas con la verificacion Se establecen las primeras actividades relacionadas con la verificacion de este
proceso
Actividades relacionadas con la las acciones para mejora Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones para mejora
de este proceso
ELABORO REVISO: APROBO (Vo. Bo)

(funcionario solicitante):

(responsable del proceso):

(Lider de proceso)

Maria Luisa Castro Sanchez
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3.10.5.2. Caracterizacion del proceso de recepcion y almacenamiento.

En esta seccion se detalla la caracterizacion del proceso de recepcion y almacenamiento del producto, en la tabla 19 se observa la descripcién del

mencionado proceso

Tabla 19.

Caracterizacion del proceso de recepcién y almacenamiento del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado Baracoa

PROCESO: RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO

CARACTERIZACION DE PROCESO Codigo:

Version:

Vigencia:

TIPO DE PROCESO

Estratégico O Misional U Evaluacion Q Q

Objetivo: Garantizar que las especies de los pescados solicitados cuenten con las caracteristicas y cantidades requeridas, ademas de proporcionarles el tratamiento adecuado a cada uno de estos de
acuerdo a su clasificacion
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Alcance: Este proceso aplica para todos los expendedores de pescado fresco, salado y ahumado que se encuentran en el mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar

Responsable del proceso

Encargado del control de calidad

(Cargo)
ENTRADA ACTIVIDADES CLIENTE-PROCESO
PROVEEDOR-PROCESO <>( SALIDA
&
Interno Externo Insumo 3 Producto y/o Servicio Interno Externo
O
O
NA Pesquera Cantidad de pescado P Elaboracion del formato de recepcion Formato de recepcion Expendedores NA
solicitado
NA Pesquera Cantidad de pescado Elaboracion del formato de Formato de condiciones de Expendedores NA
solicitado condiciones de almacenamiento almacenamiento
NA Pesquera Cantidad de pescado H Aplicacion del formato de recepcion Cantidad de pescados verificados ~ Expendedores NA
solicitado del producto
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NA Pesquera Cantidades de pescado Aplicacion del formato de condiciones ~ Diagnostico del area de Expendedores NA
por especie de almacenamiento del producto almacenamiento
NA Pesquera Cantidades de pescado \Y Revision de los pescados por especie Diagnostico del estado de los Expendedores NA
por especie pescados
Expendedores NA Pescados en mal estado A Devolucion de los pescados Pescados en mal estado NA Pesquera

deteriorados

RECURSOS REQUERIDOS CRITERIOS Y METODOS DE CONTROL DOCUMENTOS ASOCIADOS

Humanos Infraestructuray Financieros Riesgos y Controles Preventivos Indicadores
tecnologicos

Coordinador de control Computadores Presupuesto para Ver la matriz de riesgos y Ver indicadores establecidos en Informe de lista de chequeo por especie y
de calidad elementos de papeleria oportunidades del proceso de el proceso de recepcion y control  cantidad requerida

_ . recepcion y control de la calidad a que  de la calidad del sistema de
Auxiliar de calidad Impresoras se encuentra en el sistema de aseguramiento de la calidad

aseguramiento de la calidad

Portapapeles de plastico

Boligrafos negros

Liquid paper
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Grapadora y grapas
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA RELACION DE LAS SECCIONES O PAGINAS MODIFICADAS NATURALEZA DEL CAMBIO
1 Octubre 10/2021 Objetivo del proceso Establecimiento inicial

Alcance del proceso

Establecimiento inicial

Actividades relacionadas con la planificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la planificacién de este
proceso

Actividades relacionadas con las acciones del proceso

Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones de este
proceso

Actividades relacionadas con la verificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la verificacion de este
proceso

Actividades relacionadas con la las acciones para mejora

Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones para mejora
de este proceso
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ELABORO REVISO: APROBO (Vo. Bo)
(funcionario solicitante): (responsable del proceso): (Lider de proceso)

Maria Luisa Castro Sanchez

Fuente: los autores

3.10.5.3. Manipulacién de los productos.

En esta seccidn se detalla la caracterizacion del proceso manipulacion del producto, en la tabla 20 se puede observar la descripcién del

mencionado proceso
Tabla 20.

Caracterizacion del proceso de manipulacién del pescado del mercado Baracoa

PROCESO: MANIPULACION

CARACTERIZACION DE PROCESO Codigo:

Version:

Vigencia:

TIPO DE PROCESO
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Estratégico O Misional Q Evaluacién Q O
Objetivo: Asegurar que el pescado se manipule de una forma adecuada para ser proporcionado a la poblacién maganguelefia
Alcance: Este proceso aplica para todos los expendedores de pescado fresco, salado y ahumado que se encuentran en el mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar

Lider del proceso Encargado del control de calidad
(Cargo)
ENTRADA ACTIVIDADES CLIENTE-PROCESO

PROVEEDOR-PROCESO <>( SALIDA

&
Interno Externo Insumo 9 Producto y/o Servicio Interno Externo

O

O
Encargado del control de  NA Plan de pedido del P Determinar la cantidad de pescado que  Informe de cantidad de pescados ~ Expendedores del NA
calidad pescado se debe manipular por especie por especie a manipular pescado fresco
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NA Entes gubernamentales

Normativa legal
aplicable al proceso de
manipulacién de los
productos pesqueros
(pescado fresco, pescado
salado y pescado
ahumado): resolucion
2674 de 2013, decreto
561 de 1984, la NTC
1418 de 2008 y la NTC
6178 de 2016

Encargado de la NA
planeacion estratégica

Filosofia organizacional
(misién, vision,
objetivos estratégicos,
estrategias, valores
corporativos)

NA

Politica de calidad del
mercado Baracoa

NA

Plan estratégico del
mercado Baracoa

Elaborar el manual de manipulacion de
los productos pesqueros con base a la
normativa legal aplicable y el anlisis
de los riesgos y oportunidades del
proceso.

Manual de manipulacion de los Expendedores del
productos pesqueros (pescado pescado fresco
fresco, pescado salado, pescado

ahumado)

NA
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Encargado de la
planeacion estratégica

NA

Matriz de riesgos y
oportunidades del
proceso

NA

Entes gubernamentales

Normativa legal
aplicable al proceso de
manipulacion de los
productos pesqueros
(pescado fresco, pescado
salado y pescado
ahumado): resolucion
2674 de 2013, decreto
561 de 1984, la NTC
1418 de 2008 y la NTC
6178 de 2016

Realizar formatos de verificacion del
estado inicial del pescado, la
vestimenta adecuada, los equipos y
utensilios y la zona de manipulacion

Formatos de verificacion del
estado inicial del pescado, la
vestimenta adecuada, los equipos
y utensilios y la zona de
manipulacién

Encargado del NA
control de calidad

Encargado del control de
calidad

NA

Manual de manipulacion
de los productos
pesqueros

Aplicar el manual de manipulacion de
los productos pesqueros

Informe del porcentaje de
aplicacion del manual de
manipulacion

Encargado del NA
control de calidad

Formatos de
verificacion del estado
inicial del pescado, la
vestimenta adecuada, los
equipos y utensilios y la
zona de manipulacion

Aplicar los formatos de verificacion
del estado inicial del pescado, la
vestimenta adecuada, los equipos y
utensilios y la zona de manipulacion

Informe de verificacion y
cumplimiento de los lineamientos
declarados en los formatos
elaborados

Encargado del NA
control de calidad
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Encargado del control de  NA Informe del porcentaje Revision del nivel de cumplimiento de  Informe del nivel de Direccion de NA
calidad de aplicacion del manual la aplicacion del manual de cumplimiento de la aplicacién del  aseguramiento de

de manipulacién manipulacion de los productos manual de manipulacién de los la calidad

pesqueros productos pesqueros con respecto
al pronosticado
NA Informe de verificacion Revision del uso de formatos en los Informe del uso de formatos en

y cumplimiento de los expendios de pescados en el mercado los expendios de pescado en el

lineamientos declarados mercado

en los formatos

elaborados
Encargado del control de  NA Informe del nivel de Revision del informe del nivel de Plan de mejoramiento para el Direccion de NA
calidad cumplimiento de la cumplimiento de la aplicacion del manual aseguramiento de

aplicacion del manual de manual de manipulacion de los la calidad

manipulacién de los
productos pesqueros con
respecto al pronosticado

productos pesqueros con respecto al
pronosticado

NA

Informe del uso de
formatos en los
expendios de pescado en
el mercado

Revision del uso de formatos en los
expendios de pescado en el mercado

Plan de mejoramiento para los
formatos

RECURSOS REQUERIDOS

CRITERIOS Y METODOS DE CONTROL

Humanos Infraestructuray

tecnolégicos

Financieros

Riesgos y Controles Preventivos

Indicadores

DOCUMENTOS ASOCIADOS
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Coordinador de control Computadores
de calidad
Auxiliar de calidad Impresoras

Portapapeles de plastico

Boligrafos negros

Presupuesto para Ver la matriz de riesgos y

elementos de papeleria oportunidades del proceso de
manipulacién que se encuentra en el
sistema de aseguramiento de la calidad

Ver indicadores establecidos en
el proceso de manipulacion de
los productos del sistema de
aseguramiento de la calidad

Manual de manipulacion de los productos
pesqueros

Formatos de verificacion

Informe de porcentaje de aplicacion del
manual

Informe del uso de los formatos de
verificacion

Liquid paper Informe del nivel de cumplimiento de la
aplicacion del manual de manipulacion de
los productos pesqueros con respecto al
pronosticado

Grapadora y grapas Plan de mejora

CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA RELACION DE LAS SECCIONES O PAGINAS MODIFICADAS NATURALEZA DEL CAMBIO
1 Octubre 10/2021 Objetivo del proceso Establecimiento inicial

Alcance del proceso

Establecimiento inicial
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Actividades relacionadas con la planificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la planificacién de este
proceso

Actividades relacionadas con las acciones del proceso

Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones de este
proceso

Actividades relacionadas con la verificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la verificacion de este
proceso

Actividades relacionadas con la las acciones para mejora

Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones para mejora
de este proceso

ELABORO
(funcionario solicitante):

REVISO:
(responsable del proceso):

APROBO (Vo. Bo)
(Lider de proceso)

Maria Luisa Castro Sanchez

Fuente: los autores

3.10.5.4.

En la tabla 21 se observa la caracterizacion del proceso de empaque y embalaje

Caracterizacién del proceso empaque y embalaje.
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Tabla 21.

Caracterizacion del proceso de empaque y embalaje del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado Baracoa

PROCESO: EMPAQUE Y EMBALAJE

CARACTERIZACION DE PROCESO Cadigo:

Version:

Vigencia:

TIPO DE PROCESO

Estratégico Q Misional Q Evaluacion O O

Objetivo: Conservar el pescado para que se facilite su manipulacion y distribucion a los expendedores de pescado

Alcance: Este proceso aplica para todos los expendedores de pescado fresco, salado y ahumado que se encuentran en el mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar

Responsable del proceso Encargado de control de calidad

(Cargo)
ENTRADA ACTIVIDADES CLIENTE-PROCESO
PROVEEDOR-PROCESO <>( SALIDA
&
Interno Externo Insumo 3 Producto y/o Servicio Interno Externo
O
O
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Encargado del control de  NA Plan de pedidos de los P Planificar la cantidad de cada elemento  Plan de requerimiento de Encargado del NA
calidad productos pesqueros se necesitan instrumentos control de calidad
Encargado del control de  NA Plan de requerimiento Determinar el costo para lacomprade  Plan de costo de instrumentos Encargado del NA
calidad de instrumentos los instrumentos que se encuentran en presupuesto
el plan de requerimientos

Encargado de la gestion NA Plan de requerimiento H Compra de los instrumentos Instrumentos Encargado de la NA
de compras de instrumentos gestion de compras
NA Ferreteria y deposito Plan de costo de Desembolso del efectivo para la Instrumentos Encargado de la NA

instrumentos compra de los instrumentos gestion de compras
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Encargado de la gestion NA
de compras

Instrumentos

Verificacion de que los instrumentos Check list de los instrumentos
comprados coincida con los
establecido en el plan de requerimiento

de instrumentos

Encargado de la NA
gestion de compras

Encargado de la gestion NA
de compras

Check list de los
instrumentos

Si falta un instrumento, se debe Instrumentos faltantes
especificar cual y proceder a

comprarlo

Check list de los

Si sobra un instrumento, se debe Instrumentos sobrantes

Encargado de la NA
gestion de compras

instrumentos especificar cuél y se procede a su
devolucion
RECURSOS REQUERIDOS CRITERIOS Y METODOS DE CONTROL DOCUMENTOS ASOCIADOS
Humanos Infraestructura 'y Financieros Riesgos y Controles Preventivos Indicadores

tecnoldgicos

Encargado del control de ~ Computadores
calidad
Auxiliar de calidad Impresoras

Portapapeles de plastico

Presupuesto de papeleria

Ver indicadores establecidos en
el proceso de embalaje de los
productos del sistema de
aseguramiento de la calidad

Ver la matriz de riesgos y
oportunidades del proceso de empaque
y embalaje que se encuentra en el
sistema de aseguramiento de la calidad

Plan de requerimiento de instrumentos

Plan de costo de instrumentos

Checl list de los instrumentos
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Boligrafos negros

Liquid paper

Grapadora y grapas
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA RELACION DE LAS SECCIONES O PAGINAS MODIFICADAS NATURALEZA DEL CAMBIO
1 Octubre 10/2021 Objetivo del proceso Establecimiento inicial

Alcance del proceso

Establecimiento inicial

Actividades relacionadas con la planificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la planificacién de este
proceso

Actividades relacionadas con las acciones del proceso

Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones de este
proceso

Actividades relacionadas con la verificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la verificacion de este
proceso

Actividades relacionadas con la las acciones para mejora

Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones para mejora
de este proceso
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ELABORO REVISO: APROBO (Vo. Bo)
(funcionario solicitante): (responsable del proceso): (Lider de proceso)

Maria Luisa Castro Sanchez

Fuente: los autores

3.10.5.5. Caracterizacion del proceso de ventas.

En la tabla 22 se observa con detenimiento la caracterizacion del proceso de ventas
Tabla 22.

Caracterizacion del proceso de ventas

PROCESO: VENTAS

CARACTERIZACION DE PROCESO Codigo:

Version:

Vigencia:

TIPO DE PROCESO
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Estratégico Q Misional O Evaluacion O O

Objetivo: Incrementar las ventas de los pescados que se comercializan en el mercado Baracoa

Alcance: Este proceso aplica para todos los expendedores de pescado fresco, salado y ahumado que se encuentran en el mercado Baracoa del municipio de Magangué Bolivar

Responsable del proceso Encargado de control de calidad

(Cargo)
ENTRADA ACTIVIDADES CLIENTE-PROCESO
PROVEEDOR-PROCESO ; SALIDA
i
Interno Externo Insumo 3 Producto y/o Servicio Interno Externo
O
O
NA Clientes Demanda de los P Recolectar la cantidad requerida por Plan de cantidades solicitadas Encargado de la NA
pescados los clientes para la planificacion de la gestion de compras
. . . cantidad solicitada
NA Clientes Pedidos de los clientes
Encargado de la gestion NA Plan de cantidades H Buscar las cantidades de los pescados Cantidades de los pescados Encargado de la NA

de compras solicitadas requeridos para los clientes gestion de compras
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Encargado de la gestion NA Cantidades de los Empacar las cantidades de los Pescados empacados Encargado del NA
de compras pescados requeridos pescados requeridos control de calidad
Expendedores NA Pescados empacados Entrega de los pescados empacados Pescados empacados NA Cliente
NA Encargado del control Pescados empacados Revisar si los pescados empacados Check list de los empaques de Expendedores NA
de calidad cumplen con las cantidades y especies  pescados que cumplen con las
solicitadas por los clientes especificaciones del cliente
Expendedores NA Check list de los Si existe algiin empaque que no Empaques que no cumplan con Expendedores NA

pescados empacados

cumpla con los requerimientos
especificados por el cliente, se debe
tomar el pedido y realizarle la
respectiva correccion del pedido

los requerimientos del cliente

RECURSOS REQUERIDOS

CRITERIOS Y METODOS DE CONTROL

Humanos Infraestructura 'y
tecnolégicos

Financieros

Riesgos y Controles Preventivos

Indicadores

DOCUMENTOS ASOCIADOS

Encargado del control de Computadores
calidad

Presupuesto de papeleria

Ver la matriz de riesgos y
oportunidades del proceso de ventas

Ver indicadores establecidos en
el proceso de ventas de los

Check list de los pescados empacados
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Auxiliar de calidad Impresoras

Portapapeles de plastico

Boligrafos negros

Liquid paper

Grapadora y grapas

que se encuentra en el sistema de
aseguramiento de la calidad

productos del sistema de Plan de cantidades solicitadas
aseguramiento de la calidad

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION FECHA

RELACION DE LAS SECCIONES O PAGINAS MODIFICADAS

NATURALEZA DEL CAMBIO

1 Octubre 10/2021

Objetivo del proceso

Establecimiento inicial

Alcance del proceso

Establecimiento inicial

Actividades relacionadas con la planificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la planificacién de este
proceso

Actividades relacionadas con las acciones del proceso

Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones de este
proceso
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Actividades relacionadas con la verificacion Se establecen las primeras actividades relacionadas con la verificacion de este
proceso
Actividades relacionadas con la las acciones para mejora Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones para mejora

de este proceso

ELABORO REVISO: APROBO (Vo. Bo)
(funcionario solicitante): (responsable del proceso): (Lider de proceso)

Maria Luisa Castro Sanchez

Fuente: los autores

3.10.6. Caracterizacion de los procesos de apoyo

En esta seccidn se encuentra la caracterizacion de los procesos de apoyo definidos en el mapa de procesos del mercado Baracoa, los
cuales son el proceso de mantenimiento de infraestructura e implementos, el proceso de evaluacion de los proveedores, el proceso de

competencias y formacion del personal, el proceso de comunicacién y el proceso de recursos humanos

3.10.6.1. Caracterizacion del proceso de mantenimiento de infraestructura e implementos.
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En la tabla 23 se detalla la caracterizacion realizada al proceso de mantenimiento de infraestructura e implementos del sistema de aseguramiento

de la calidad del mercado Baracoa
Tabla 23.

Caracterizacion del proceso de mantenimiento de infraestructura e implemento del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado

Baracoa

PROCESO: MANTENIMIENTO DE INFRAESTRUCTURA E IMPLEMENTOS

CARACTERIZACION DE PROCESO Cadigo:

Version:

Vigencia:

TIPO DE PROCESO

Estratégico O Misional O Evaluacion O O

Objetivo: Establecer acciones de planeacion, ejecucion y mecanismos de control relacionadas con el mantenimiento de la infraestructura e implementos del mercado Baracoa del municipio de
Magangué Bolivar

Alcance: Este proceso relaciona las actividades involucradas en el desarrollo del plan de mantenimiento de la infraestructura e implementos, la definicion de las necesidades, recursos y
herramientas que contribuiran al logro de los objetivos

Responsable del proceso Lider del proceso de mantenimiento
(Cargo)
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ENTRADA ACTIVIDADES CLIENTE-PROCESO
PROVEEDOR-PROCESO <>( SALIDA
&
Interno Externo Insumo 9 Producto y/o Servicio Interno Externo
@]
O
Expendedores NA La infraestructura y los P Elaborar un informe de la situacién de  Informe de la situacién de la Encargado del NA

Encargado del proceso
de gestion de
aseguramiento de la
calidad

instrumentos actuales de
los expendedores

la infraestructura y los equipos de los
expendedores

infraestructura y los equipos de
los expendedores

Necesidades de recursos
(humanos, tecnolégicos
y financieros)

Elaborar una matriz de necesidades
identificadas en cuanto a los recursos
de tipo humano, tecnolégicos y
financieros

Matriz de necesidades
identificadas en cuanto a los
recursos de tipo humano,
tecnolégicos y financieros

Informe de la situacion
de la infraestructura y
los equipos de los
expendedores

Matriz de necesidades
identificadas en cuanto a
los recursos de tipo
humano, tecnolégicos y
financieros

Elaborar el plan de visitas e
intervenciones a los expendedores

Plan de visitas e intervenciones
a los expendedores

Matriz de necesidades
identificadas en cuanto a
los recursos de tipo
humano, tecnolégicos y
financieros

Elaborar un plan mantenimiento
preventivo y correctivo

Plan mantenimiento preventivo y

correctivo

Plan de visitas e
intervenciones a los
expendedores

Realizar el cronograma del plan de
visitas e intervenciones a los
expendedores

Cronograma del plan de visitas e

intervenciones a los
expendedores

proceso de gestion
de aseguramiento
de la calidad
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Plan mantenimiento
preventivo y correctivo

Realizar el cronograma del plan
mantenimiento preventivo y correctivo

Cronograma del plan
mantenimiento preventivo y
correctivo

Cronograma del plan de

Realizar el presupuesto del plan de

Presupuesto del plan de visitas e

Encargado de

visitas e intervenciones visitas e intervenciones a los intervenciones a los presupuesto
a los expendedores expendedores expendedores
Cronograma del plan Realizar el presupuesto del plan Presupuesto del plan
mantenimiento mantenimiento preventivo y correctivo  mantenimiento preventivo y
preventivo y correctivo correctivo
Encargado de NA Presupuesto del plan de H Destino de presupuesto para el plande  Desembolso del dinero para el Encargado del NA
presupuesto visitas e intervenciones visitas e intervenciones a los desarrollo del plan de visitas e mantenimiento
a los expendedores expendedores intervenciones a los
expendedores
Presupuesto del plan Destino de presupuesto para el plan Desembolso del dinero para el
mantenimiento mantenimiento preventivo y correctivo  desarrollo del plan
preventivo y correctivo mantenimiento preventivo y
correctivos
Encargado del proceso NA Plan de visitas e Ejecucion del plan de visitas e Informe de ejecucion del plande  Encargado del NA

de gestion de
aseguramiento de la
calidad

intervenciones a los
expendedores

intervenciones a los expendedores

visitas e intervenciones a los
expendedores

proceso de gestion
de aseguramiento
de la calidad
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Plan mantenimiento
preventivo y correctivo

Ejecucion del plan mantenimiento
preventivo y correctivo

Informe de ejecucion del plan
mantenimiento preventivo y
correctivo

Encargado del proceso NA Informe de ejecucion del  V Revision del nivel de cumplimiento y Informe del nivel de Direccién de NA
de gestion de plan de visitas e las metas cumplidas del plan de visitas ~ cumplimiento y las metas aseguramiento de
aseguramiento de la intervenciones a los e intervenciones a los expendedores cumplidas del plan de visitas e la calidad
calidad expendedores intervenciones a los
expendedores
Informe de ejecucion del Revision del nivel de cumplimiento y Informe del nivel de
plan mantenimiento las metas cumplidas del plan cumplimiento y las metas
preventivo y correctivo mantenimiento preventivo y correctivo  cumplidas del plan
mantenimiento preventivo y
correctivo
Encargado del proceso NA Informe del nivel de A Establecer acciones de mejora para el Plan de mejoramiento del plande  Direccion de NA
de gestion de cumplimiento y las plan de visitas e intervenciones a los visitas e intervenciones a los aseguramiento de
aseguramiento de la metas cumplidas del expendedores expendedores la calidad

calidad

plan de visitas e
intervenciones a los
expendedores
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Informe del nivel de
cumplimiento y las
metas cumplidas del
plan mantenimiento
preventivo y correctivo

Establecer acciones de mejora para el
plan mantenimiento preventivo y
correctivo

Plan de mejoramiento del plan
mantenimiento preventivo y
correctivo

RECURSOS REQUERIDOS

CRITERIOS Y METODOS DE CONTROL

Humanos

Infraestructuray
tecnologicos

Financieros

Riesgos y Controles Preventivos

Indicadores

DOCUMENTOS ASOCIADOS

Encargado del control de
calidad

Puestos de trabajos de
los empleados

solicitados
Auxiliar de calidad Computadores
Encargado de Impresoras

mantenimiento

Portapapeles de plastico

Boligrafos negros

Presupuesto de papeleria

Ver la matriz de riesgos y
oportunidades del proceso de
mantenimiento de infraestructura e
implementos que se encuentra en el
sistema de aseguramiento de la calidad

Ver indicadores establecidos en
el proceso de mantenimiento de
infraestructura e implementos de
los expendios del sistema de
aseguramiento de la calidad

Plan de visitas e intervenciones a los
expendedores

Plan mantenimiento preventivo y
correctivo

Informe de ejecucién del plan de visitas e
intervenciones a los expendedores

Informe de ejecucién del plan
mantenimiento preventivo y correctivo

Informe del nivel de cumplimiento y las
metas cumplidas del plan de visitas e
intervenciones a los expendedores
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Liquid paper Informe del nivel de cumplimiento y las
metas cumplidas del plan mantenimiento
preventivo y correctivo

Grapadora y grapas Plan de mejoramiento del plan de visitas e
intervenciones a los expendedores
Plan de mejoramiento del plan
mantenimiento preventivo y correctivo

CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA RELACION DE LAS SECCIONES O PAGINAS MODIFICADAS NATURALEZA DEL CAMBIO
1 Octubre 10/2021 Objetivo del proceso Establecimiento inicial

Alcance del proceso

Establecimiento inicial

Actividades relacionadas con la planificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la planificacion de este
proceso

Actividades relacionadas con las acciones del proceso

Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones de este
proceso

Actividades relacionadas con la verificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la verificacion de este
proceso
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Actividades relacionadas con la las acciones para mejora Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones para mejora
de este proceso

ELABORO REVISO: APROBO (Vo. Bo)
(funcionario solicitante): (responsable del proceso): (Lider de proceso)

Maria Luisa Castro Sanchez

Fuente: los autores
3.10.6.2. Caracterizacion del proceso de evaluacion de los proveedores

En la tabla 24 se detalla la caracterizacion realizada al proceso de evaluacion de los proveedores del sistema de aseguramiento de la calidad del

mercado Baracoa
Tabla 24.

Caracterizacion del proceso de evaluacion de los proveedores del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado

PROCESO: EVALUACION DE PROVEEDORES

CARACTERIZACION DE PROCESO Cadigo:

Version:
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Vigencia:

TIPO DE PROCESO

Estratégico O

Misional

C

Evaluacién U

Objetivo:

Evaluar a los proveedores de los productos pesqueros del mercado Baracoa

Alcance:

Este proceso relaciona las actividades involucradas en el desarrollo de la evaluacion de los proveedores, la definicion de las necesidades, recursos y herramientas

Responsable del proceso
(Cargo)

Lider del proceso de evaluacion del sistema de aseguramiento de la calidad

ENTRADA ACTIVIDADES CLIENTE-PROCESO
PROVEEDOR-PROCESO ; SALIDA
&
Interno Externo Insumo 3 Producto y/o Servicio Interno Externo
O
O
Expendedores NA Proveedores del P Identificar los proveedores de los Informe de la identificacion de Encargado del NA
mercado productos pesqueros del mercado los proveedores de los productos  proceso de
Baracoa pesqueros del mercado Baracoa evaluacién
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NA Entes gubernamentales Normativa legal Elaborar un formato de verificacion de  Formato de verificacion de los
aplicable al proceso de los requisitos para los proveedores de requisitos para los proveedores
manipulacién de los acuerdo con la normativa legal de acuerdo con la normativa legal
productos pesqueros aplicable en materia de productos aplicable en materia de productos
(pescado fresco, pescado pesqueros pesqueros
salado y pescado
ahumado): resolucion
2674 de 2013, decreto
561 de 1984, la NTC
1418 de 2008 y la NTC
6178 de 2016
Elaborar una matriz de evaluacion de Matriz de evaluacion de
proveedores en la que se especifique proveedores en la que se
los criterios, puntajes valoracion y especifique los criterios, puntajes
resultado final valoracion y resultado final
Expendedores NA Proveedores del Definir los componentes importantes Informe de los estudios a los
mercado para un estudio en el que se encuentre proveedores
los costos de los insumos por
proveedor, la ubicacion geogréfica,
confiabilidad del proveedor
Encargado del proceso NA Formato de verificacion ~ H Aplicar el formato de verificacion de Informe de verificacion de los Encargado del NA
de evaluacion de los requisitos para los los requisitos a los proveedores de requisitos a los proveedores de proceso de
proveedores de acuerdo acuerdo con la normativa legal acuerdo con la normativa legal evaluacion

con la normativa legal
aplicable en materia de
productos pesqueros

aplicable en materia de productos
pesqueros

aplicable en materia de productos
pesqueros
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Matriz de evaluacion de Aplicar la matriz de evaluacion de Informe de evaluacion de

proveedores en la que se proveedores en la que se especifique proveedores en la que se

especifique los criterios, los criterios, puntajes valoracion y especifique los criterios, puntajes

puntajes valoracion y resultado final valoracion y resultado final

resultado final
Encargado del proceso NA Informe de verificacion Revision del informe de verificacion Informe de los mejores Encargado del NA
de evaluacion de los requisitos a los de los requisitos a los proveedores de proveedores de productos proceso de

proveedores de acuerdo acuerdo con la normativa legal pesqueros para el mercado evaluacién

con la normativa legal aplicable en materia de productos Baracoa

aplicable en materia de pesqueros

productos pesqueros

Informe de evaluacion Revision del informe de evaluacion de

de proveedores en la que proveedores en la que se especifique

se especifique los los criterios, puntajes valoracion y

criterios, puntajes resultado final

valoracion y resultado

final
Encargado del proceso NA Informe de los mejores Definir estrategias para mejorar los Plan de mejora para proveedores  Direccion de NA
de evaluacion proveedores de procesos de los proveedores aseguramiento de

productos pesqueros la calidad

para el mercado Baracoa

RECURSOS REQUERIDOS

CRITERIOS Y METODOS DE CONTROL

Humanos Infraestructura 'y
tecnolégicos

Financieros

Riesgos y Controles Preventivos Indicadores

DOCUMENTOS ASOCIADOS
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Encargado del control de
calidad

Puestos de trabajos de
los empleados

solicitados
Auxiliar de calidad Computadores
Encargado de evaluaciéon  Impresoras

Portapapeles de plastico

Boligrafos negros

Liquid paper

Presupuesto de papeleria Ver la matriz de riesgos y
oportunidades del proceso de
evaluacion de proveedores que se
encuentra en el sistema de
aseguramiento de la calidad

Ver indicadores establecidos en
el proceso de evaluacion de
proveedores de los expendios del
sistema de aseguramiento de la
calidad

Informe de la identificacion de los
proveedores de los productos pesqueros del
mercado Baracoa

Informe de los estudios a los proveedores

Informe de verificacion de los requisitos a
los proveedores de acuerdo con la
normativa legal aplicable en materia de
productos pesqueros

Informe de evaluacién de proveedores en
la que se especifique los criterios, puntajes
valoracion y resultado final

Informe de los mejores proveedores de
productos pesqueros para el mercado
Baracoa

Plan de mejora para proveedores

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

FECHA

RELACION DE LAS SECCIONES O PAGINAS MODIFICADAS

NATURALEZA DEL CAMBIO
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1 Octubre 10/2021 Objetivo del proceso Establecimiento inicial
Alcance del proceso Establecimiento inicial
Actividades relacionadas con la planificacion Se establecen las primeras actividades relacionadas con la planificacién de este
proceso
Actividades relacionadas con las acciones del proceso Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones de este
proceso
Actividades relacionadas con la verificacion Se establecen las primeras actividades relacionadas con la verificacion de este
proceso
Actividades relacionadas con la las acciones para mejora Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones para mejora
de este proceso
ELABORO REVISO: APROBO (Vo. Bo)
(funcionario solicitante): (responsable del proceso): (Lider de proceso)

Maria Luisa Castro Sanchez

Fuente: los autores

3.10.6.3.

Caracterizacién del proceso de competencias y formacion del personal
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En la tabla 25 se detalla la caracterizacion realizada al proceso de competencias y formacion del personal del sistema de aseguramiento de la

calidad del mercado Baracoa
Tabla 25.

Caracterizacion del proceso de competencias y formacion del personal del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado

PROCESO: COMPETENCIAS Y FORMACION DEL PERSONAL

CARACTERIZACION DE PROCESO Codigo:

Version:

Vigencia:

TIPO DE PROCESO

Estratégico Q Misional O Evaluacion Q O

Objetivo: Garantizar que el personal manipulador cuente con las competencias y formacién necesaria para que estos puedan proporcionarle a la poblacion maganguelefia un pescado de buena
calidad
Alcance: Este proceso relaciona las actividades involucradas en el desarrollo de las competencias y formacion del personal, la definicidn de las necesidades, recursos y herramientas

Responsable del proceso Lider del proceso de gestion humana
(Cargo)
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ENTRADA ACTIVIDADES CLIENTE-PROCESO
PROVEEDOR-PROCESO <>( SALIDA
&
Interno Externo Insumo 9 Producto y/o Servicio Interno Externo
O
O
Expendedores NA Falencias del personal P Realizar un diagnéstico de las Diagnéstico inicial del personal Encargado del NA
con relacién al falencias que presenta el personal con del mercado Baracoa proceso de gestion
desempefio de las relacion al desempefio de las humana

Encargado de la gestion
humana

actividades que
corresponde a sus
funciones

actividades que corresponde a sus
funciones

Identificar las falencias de mayor
relevancia

Identificacion de las falencias de

mayor relevancia

Diagnostico inicial del
personal del mercado
Baracoa

Identificacion de las
falencias de mayor
relevancia

Definir actividades para minimizar el
indice de falencias del personal

Plan de capacitacion al personal
del mercado Baracoa

Plan de capacitacion al

personal del mercado
Baracoa

Elaborar el presupuesto del desarrollo
del plan de capacitacion al personal
del mercado Baracoa

Presupuesto del desarrollo del
plan de capacitacion al personal
del mercado Baracoa

Encargado del &rea
financiera
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Encargado del area NA Presupuesto del H Destino del presupuesto del desarrollo  Desembolso del dinero para el Encargado de la NA
financiera desarrollo del plan de del plan de capacitacion al personal desarrollo del plan de gestion humana
capacitacion al personal del mercado Baracoa capacitacion al personal del
del mercado Baracoa mercado Baracoa
Encargado de la gestion Plan de capacitacion al Ejecucion del plan de capacitacion al Informe de ejecucién del plan de
humana personal del mercado personal del mercado Baracoa capacitacion al personal del
Baracoa mercado Baracoa
Encargado de la gestion NA Informe de ejecucion del  V Revision del nivel de cumplimiento y Informe de nivel de Encargado de la NA
humana plan de capacitacion al las metas alcanzadas del plan de cumplimiento del plan de gestion humana
personal del mercado capacitacion al personal del mercado capacitacion al personal del
Baracoa Baracoa mercado Baracoa
Encargado de la gestion NA Informe de nivel de A Establecimiento del plan de mejora Plan de mejoramiento del plan de  Direccion del NA
humana cumplimiento del plan para el plan de capacitacion al capacitacion del personal aseguramiento de
de capacitacion al personal del mercado Baracoa la calidad

personal del mercado
Baracoa
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RECURSOS REQUERIDOS

CRITERIOS Y METODOS DE CONTROL

DOCUMENTOS ASOCIADOS

Humanos Infraestructuray Financieros Riesgos y Controles Preventivos Indicadores
tecnolégicos
Encargado del control de  Puestos de trabajos de Presupuesto de papeleria Ver la matriz de riesgos y Ver indicadores establecidos en Plan de capacitacién al personal del
calidad los empleados oportunidades del proceso de el proceso de competencias y mercado Baracoa
solicitados competencias y formacion del personal ~ formacion del personal del
que se encuentra en el sistema de sistema de aseguramiento de la
aseguramiento de la calidad calidad
Auxiliar de calidad Computadores Informe de ejecucién del plan de

Encargado de evaluaciéon  Impresoras

Portapapeles de plastico

Boligrafos negros

Liquid paper

capacitacion al personal del mercado
Baracoa

Informe de nivel de cumplimiento del plan
de capacitacion al personal del mercado
Baracoa

Plan de mejoramiento del plan de
capacitacion del personal
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CONTROL DE CAMBIOS

VERSION FECHA RELACION DE LAS SECCIONES O PAGINAS MODIFICADAS NATURALEZA DEL CAMBIO
1 Octubre 10/2021 Objetivo del proceso Establecimiento inicial
Alcance del proceso Establecimiento inicial
Actividades relacionadas con la planificacion Se establecen las primeras actividades relacionadas con la planificacion de este
proceso
Actividades relacionadas con las acciones del proceso Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones de este
proceso
Actividades relacionadas con la verificacion Se establecen las primeras actividades relacionadas con la verificacion de este
proceso
Actividades relacionadas con la las acciones para mejora Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones para mejora
de este proceso
ELABORO REVISO: APROBO (Vo. Bo)

(funcionario solicitante):

(responsable del proceso):

(Lider de proceso)

Maria Luisa Castro Sanchez

Fuente: los autores
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3.10.6.4. Caracterizacion del proceso de comunicacion
En la tabla 26 se detalla la caracterizacion realizada al proceso de comunicacion del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado Baracoa
Tabla 26.

Caracterizacion del proceso de comunicacion del personal del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado

PROCESO: COMUNICACION

CARACTERIZACION DE PROCESO Cédigo:

Version:

Vigencia:

TIPO DE PROCESO

Estratégico O Misional O Evaluacion Q O

Objetivo: Establecer mecanismos de comunicacion entre los expendedores y la administracion del mercado Baracoa, asi como los grupos de interés

Alcance: Este proceso relaciona las actividades involucradas en el desarrollo del proceso de comunicacion, la definicion de las necesidades, recursos y herramientas

Responsable del proceso Lider del proceso de gestion de las comunicaciones
(Cargo)
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ENTRADA ACTIVIDADES CLIENTE-PROCESO
PROVEEDOR-PROCESO § SALIDA
i
Interno Externo Insumo 8 Producto y/o Servicio Interno Externo
O
O
NA Entes gubernamentales Normativa legal aplicable P Realizar un anlisis de las necesidades  Informe del anélisis de las Encargado de las NA
de comunicacion de las partes necesidades de comunicacion de comunicaciones en
Politicas pablicas interesadas que tiene el mercado las partes interesadas que tiene el el mercado
Baracoa mercado Baracoa Baracoa
Encargado de la NA Necesidades/expectativas

planeacion estratégica

Encargado de las
comunicaciones en el
mercado Baracoa

de las partes interesadas
internas

Necesidades/expectativas
de las partes interesadas
externas

Plan estratégico del
mercado Baracoa

Requisitos necesarios de
la norma 1SO 9001: 2015

Necesidades de
comunicacion de las
partes interesadas
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Informe del analisis de
las necesidades de
comunicacion de las
partes interesadas que
tiene el mercado Baracoa

Definir las estrategias y actividades
del plan de comunicaciones entre las
partes interesadas del mercado
Baracoa

Plan de comunicaciones entre las
partes interesadas del mercado
Baracoa

Plan de comunicaciones
entre las partes
interesadas del mercado
Baracoa

Definir el cronograma del plan de
comunicaciones entre las partes
interesadas del mercado Baracoa

Cronograma del plan de
comunicaciones entre las partes
interesadas del mercado Baracoa

Encargado de las
comunicaciones en
el mercado
Baracoa

Cronograma del plan de
comunicaciones entre las
partes interesadas del
mercado Baracoa

Realizar el presupuesto del plan de
comunicaciones entre las partes
interesadas del mercado Baracoa

Presupuesto del plan de
comunicaciones entre las partes
interesadas del mercado Baracoa

Encargado del area
financiera

Encargado del area
financiera

NA

Presupuesto del plan de
comunicaciones entre las
partes interesadas del
mercado Baracoa

Destino del presupuesto para el
desarrollo del plan de comunicaciones
entre las partes interesadas del
mercado Baracoa

Desembolso del dinero del plan
de comunicaciones entre las
partes interesadas del mercado
Baracoa

Encargado de las
comunicaciones
del mercado

NA
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Encargado de las
comunicaciones en el
mercado Baracoa

Plan de comunicaciones
entre las partes
interesadas del mercado
Baracoa

Ejecucion del plan de comunicaciones
entre las partes interesadas del
mercado Baracoa

Informe de ejecucion del plan de
comunicaciones entre las partes
interesadas del mercado Baracoa

Encargado de las NA Informe de ejecucion del \Y Revision del nivel de cumplimientoy  Informe del nivel de Encargado de las NA
comunicaciones en el plan de comunicaciones las metas alcanzadas del plan de cumplimiento del plan de comunicaciones
mercado Baracoa entre las partes comunicaciones entre las partes comunicaciones entre las partes del mercado
interesadas del mercado interesadas del mercado Baracoa interesadas del mercado Baracoa
Baracoa
Encargado de las NA Informe del nivel de A Plan de mejora para el plan de Plan de mejoramiento del plan de  Encargado de las NA

comunicaciones en el
mercado Baracoa

cumplimiento del plan de
comunicaciones entre las
partes interesadas del
mercado Baracoa

comunicaciones entre las partes
interesadas del mercado Baracoa

comunicaciones entre las partes
interesadas del mercado Baracoa

comunicaciones
del mercado

RECURSOS REQUERIDOS

CRITERIOS Y METODOS DE CONTROL

Humanos Infraestructuray

tecnolégicos

Financieros

Riesgos y Controles Preventivos

Indicadores

DOCUMENTOS ASOCIADOS
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Encargado del control de  Puestos de trabajos de

calidad los empleados
solicitados

Auxiliar de calidad Computadores

Encargado de Impresoras

comunicaciones

Portapapeles de plastico

Boligrafos negros

Liquid paper

Presupuesto de papeleria Ver la matriz de riesgos y Ver indicadores establecidos en Plan de comunicacion al personal del
oportunidades del proceso de el proceso de comunicaciones del ~ mercado Baracoa
comunicaciones se encuentra en el sistema de aseguramiento de la
sistema de aseguramiento de la calidad
calidad

Informe de ejecucion del plan de
comunicacion al personal del mercado
Baracoa

Informe de nivel de cumplimiento del
plan de capacitacion al personal del
mercado Baracoa

Plan de mejoramiento del plan de
comunicacion del personal

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

FECHA

RELACION DE LAS SECCIONES O PAGINAS MODIFICADAS NATURALEZA DEL CAMBIO
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1 Octubre 10/2021 Objetivo del proceso

Establecimiento inicial

Alcance del proceso

Establecimiento inicial

Actividades relacionadas con la planificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la planificacion de este
proceso

Actividades relacionadas con las acciones del proceso

Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones de este
proceso

Actividades relacionadas con la verificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la verificacion de este
proceso

Actividades relacionadas con la las acciones para mejora

Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones para
mejora de este proceso

ELABORO REVISO:
(funcionario solicitante): (responsable del proceso):

APROBO (Vo. Bo)
(Lider de proceso)

Maria Luisa Castro Sanchez

Fuente: los autores

3.10.6.5. Caracterizacioén del proceso de RRHH

En la tabla 27 se detalla la caracterizacion realizada al proceso de RRHH del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado Baracoa



195
DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Tabla 27.

Caracterizacion del proceso de RRHH del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado

PROCESO: RRHH

CARACTERIZACION DE PROCESO Cadigo:

Version:

Vigencia:

TIPO DE PROCESO

Estratégico O Misional O Evaluacion O

Objetivo: Gestionar el desarrollo eficiente del proceso de gestion del talento humano, por medio del establecimiento de actividades de vinculacion y permanencia de los trabajadores del mercado
Baracoa
Alcance: Este proceso relaciona las actividades involucradas en el desarrollo del proceso de gestion del talento humano, la definicion de las necesidades, recursos y herramientas

Responsable del proceso Coordinador del proceso de gestion del talento humano

(Cargo)
ENTRADA ACTIVIDADES CLIENTE-PROCESO
PROVEEDOR-PROCESO <>( SALIDA
&
Interno Externo Insumo 8 Producto y/o Servicio Interno Externo
]
O
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NA Entes gubernamentales Normativa legal aplicable P 1. Identificar las necesidades del Plan estratégico de la gestion del Encargado de la NA
personal del mercado Baracoa talento humano gestion del talento
Politicas publicas 2. Ideptif!car las necesidgdes de humano
capacitacion y entrenamiento de
personal.
Encargado de la NA Necesidades/expectativas 3. Elaborar el plan estratégico de la
planeacion estratégica de las partes interesadas gestion del talento humano
internas considerando la normativa legal
aplicable

Necesidades/expectativas
de las partes interesadas
externas

Plan estratégico del
mercado Baracoa

Requisitos necesarios de
la norma 1SO 9001: 2015

Encado de la gestion del Necesidades de
talento humano capacitacion y
entrenamiento del
personal
Hojas de vidas/CV

Desempefio del personal
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Plan estratégico de la
gestion del talento
humano

Definir el cronograma del plan
estratégico de la gestion del talento
humano

Cronograma del plan estratégico
de la gestion del talento humano

Cronograma del plan

Definir el presupuesto del plan

Presupuesto del plan estratégico

Encargado del &rea

estratégico de la gestion estratégico de la gestion del talento de la gestion del talento humano financiera

del talento humano humano
Encargado del area NA Presupuesto del plan Destino del presupuesto del plan Desembolso del presupuesto del Encado de la NA
financiera estratégico de la gestion estratégico de la gestion del talento plan estratégico de la gestion del gestion del talento

del talento humano humano talento humano humano

Encardo de la gestion del Plan estratégico de la
talento humano gestion del talento
humano

Ejecucion del plan estratégico de la
gestion del talento humano

Informe de ejecucidn del plan
estratégico de la gestion del
talento humano
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Encardo de la gestion del ~ NA Informe de ejecucién del Revision del nivel de cumplimiento y Informe del nivel de Encado de la NA
talento humano plan estratégico de la metas alcanzadas plan estratégico de cumplimiento y metas alcanzadas  gestion del talento
gestion del talento la gestion del talento humano plan estratégico de la gestion del humano
humano talento humano
Encardo de la gestion del ~ NA Informe del nivel de Establecer el plan de mejora del plan Plan de mejoramiento del plan Direccién de NA
talento humano cumplimiento y metas estratégico de la gestion del talento estratégico de la gestion del aseguramiento de
alcanzadas plan humano talento humano la calidad

estratégico de la gestion
del talento humano

RECURSOS REQUERIDOS

CRITERIOS Y METODOS DE CONTROL

DOCUMENTOS ASOCIADOS

Humanos Infraestructuray Financieros Riesgos y Controles Preventivos Indicadores

tecnologicos
Encargado del control de  Puestos de trabajos de Presupuesto de papeleria Ver la matriz de riesgos y Ver indicadores establecidos en Plan estratégico de la gestién del talento
calidad los empleados oportunidades del proceso de RRHH el proceso de RRHH del sistema humano

solicitados que se encuentra en el sistema de de aseguramiento de la calidad

aseguramiento de la calidad
Auxiliar de calidad Computadores Informe de ejecucion del plan estratégico
de la gestion del talento humano

Encargado de RRHH Impresoras Informe de nivel de cumplimiento del

plan de capacitacion al personal del
mercado Baracoa
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Portapapeles de plastico

Boligrafos negros

Plan de mejoramiento del plan estratégico
de la gestion del talento humano

Liquid paper
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA RELACION DE LAS SECCIONES O PAGINAS MODIFICADAS NATURALEZA DEL CAMBIO
1 Octubre 10/2021 Objetivo del proceso Establecimiento inicial

Alcance del proceso

Establecimiento inicial

Actividades relacionadas con la planificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la planificacion de este
proceso

Actividades relacionadas con las acciones del proceso

Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones de este
proceso

Actividades relacionadas con la verificacion

Se establecen las primeras actividades relacionadas con la verificacion de este
proceso
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Actividades relacionadas con la las acciones para mejora Se establecen las primeras actividades relacionadas con las acciones para
mejora de este proceso

ELABORO REVISO: APROBO (Vo. Bo)
(funcionario solicitante): (responsable del proceso): (Lider de proceso)

Maria Luisa Castro Sanchez

Fuente: los autores
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3.10.7. Politica de Aseguramiento de la calidad del mercado Baracoa.

El mercado Baracoa, se compromete firmemente a garantizar la calidad de los productos pesqueros (pescado fresco, pescado salado
y pescado ahumado) razon por la cual es responsable de mantener las condiciones saludables y seguras en los diferentes puestos de trabajo,
con el objeto de evitar o reducir al maximo las causas que conllevan a la pérdida de calidad de los productos pesqueros, asi como la

exposicion directa a ambientes contaminados que puedan provocar afectaciones al consumidor.

La alta direccion, se hace responsable a liderar, implementar y verificar el Sistema de Aseguramiento de la Calidad, por medio del

compromiso que asume frente a sus empleados y las actividades que fomente a la garantia de la inocuidad de los productos pesqueros.

La empresa en su deber con el cumplimiento de la Legislacion colombiana, acatard correctamente todos los referentes normativos
por el Ministerio de Salud y Proteccién Social para los Sistemas de Aseguramiento de la Calidad. Para el debido desarrollo de esta politica
y en conformidad con los objetivos propuestos por la alta direccion, todos los esfuerzos estaran orientados al aseguramiento de la calidad
de los productos y a garantizar su inocuidad, mediante capacitaciones y herramientas de control en las que se evidencie la prevencion de la

contaminacion del producto.

El mercado Baracoa, instaura que el aseguramiento de la prevencién y control de los riesgos externos e internos relacionados en
cada uno de los procesos establecidos en el mapa de procesos de la empresa en materia de aseguramiento de la calidad, cabe decir que no es
una labor que solo recae Unica y exclusivamente en los gerentes (la alta direccion), sino que incluye directamente el papel de los empleados

como actores principales en el contexto laboral.



202
DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

La politica anterior se dard a conocer mediante la difusion y publicacion para todo el personal y partes interesadas involucradas en
las actividades que desarrolla la empresa, con el fin de que se aporte a la mejora continua a partir de las directrices establecidas desde el

compromiso de la alta gerencia.

3.10.8. Objetivo general del Sistema de Aseguramiento de la calidad del mercado Baracoa.

Garantizar la calidad de los productos pesqueros por medio de los procesos definidos y lo dispuesto en la Resolucion 2674 y el
decreto 561 de 1984.

3.10.9. Objetivos especificos del Sistema de Aseguramiento de la Calidad del mercado.

e Proporcionar las herramientas metodoldgicas para los procesos de control de calidad para los productos pesqueros que se expenden en
el mercado

e Establecer el método adecuado para desarrollar todos los procesos involucrados con los productos pesqueros

e Mejorar permanentemente la calidad de los productos pesqueros mediante una metodologia para elaborar el plan de mejoramiento para

los productos.
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3.10.10. Planeacion del Sistema de Aseguramiento de la Calidad del mercado Baracoa
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Luego de realizar el analisis del contexto de la organizacion a nivel externo e interno, por medio de la matriz DOFA y la matriz

PESTEL, determinar el alcance del sistema de aseguramiento de la calidad, definir el mapa de procesos del mercado, caracterizar cada uno

de los procesos, establecer la politica de aseguramiento de la calidad y definir el objetivo general y los objetivos especificos del sistema se

procedid con la elaboracion de la planeacion del sistema de aseguramiento de la calidad. Para ello se realizé la matriz de riesgos por cada

uno de los procesos (ver ANEXO N°8).

Después realizar la matriz de identificacion de riesgos se procedié a realizar la matriz de calor para poder determinar el porcentaje

de los riesgos bajos, moderados, altos y extremos ver tabla 28

Tabla 28.

Matriz de calor de la identificacion, evaluacion y valoracién de riesgos

Muy alta
S
= Alta
o
3 .
= Media
o
o -
= Baja
a

Muy baja

100%
80%
60%
40%
20%

10

~N | N e

20%

Leve

40%

Menor

60%

Moderado

80%
Mayor

100%

Catastrofico
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Impacto (%)
Fuente: los autores

En la valoracion de riesgos antes de la aplicacion de la efectividad de controles se obtuvo que de un total de 42 riesgos, el 54,76%
tenian el nivel de severidad moderado, valor que se redujo luego de aplicar la efectividad de controles a un 33,33%, lo cual significd un
aumento en el porcentaje de riesgos de severidad baja, los cuales pasaron de 30,95% antes de aplicar efectividad de los controles a 57,14%,
a los cuales el tratamiento fue aceptarlos, al resto de severidad moderada, alta y extrema, que conformaron el 42,86% se considero la
reduccion de los mismos, también es importante resaltar que se identifico un riesgo con severidad extrema por lo cual se sugiere hacer

seguimiento y aplicar otros controles con el fin de mitigar o transferir.

Asi mismo se elaboré la matriz de oportunidades del mercado (Ver anexo N°11), teniendo en cuenta como criterio que aquellas que
tuvieron un factor de oportunidad mayor a 15, de las 12 al 83,33% se les deberia hacer seguimiento y aprovecharlas dado que tendrian un

gran impacto en la organizacion.

3.10.11. Revision de la informacion documentada del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado Baracoa

Con el objeto de realizar la revision de la informacion documentada del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado
Baracoa, se realiz6 una matriz en la que toma en cuenta los documentos necesarios para el sistema y evalla cada uno de este considerando
en primera instancia si existe o no, la fecha de elaboracion, la Gltima fecha de modificacién, la version, la persona que aprobo el

documento, el area, el responsable y las observaciones (ver ANEXO N°9). En caso de que en el proceso de revision anterior el documento
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especificado no posea ningun tipo de registro y control se debe elaborar y para realizar lo anterior se aplica el formato que se encuentra en
el ANEXO N° 10, es importante mencionar que en este se describe el nombre del documento, el tipo de formato, la fecha de elaboracién, la
fecha de modificacion proxima, la version, el area, el responsable con su identificacion, la aprobacion, la fecha de aprobacion y las

observaciones.

3.10.12. Plan de accién del sistema de aseguramiento de la calidad para los productos pesqueros del mercado Baracoa

Considerando los resultados obtenidos anteriormente se estableci6 el plan de accidn para el sistema de aseguramiento de la calidad
para los productos pesqueros del mercado Baracoa de Magangué Bolivar, en la tabla 29 se observa el listado de las actividades que se
encuentran en este plan junto con la definicidn de los responsables por actividad, un periodo de tiempo establecido para el desarrollo de la

misma, el tipo de indicador, su forma de calcularlo y la meta final de este mismo.
Tabla 29

Plan de accion del sistema de aseguramiento de la calidad para los productos pesqueros del mercado Baracoa

MATRIZ DE PLAN DE ACCION PARA EL MERCADO BARACOA DE MAGANGUE BOLIVAR Cadigo:

Version: 01
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Fecha:
TITULO DEL Lista de actividades del plan de accion del sistema de aseguramiento de la calidad para los productos pesqueros del mercado Baracoa de Magangué Bolivar
DOCUMENTO:
N° Accion concreta Informaciéon ~ Fecha de Fecha de Tipo de Nombre del Férmula de calculo Meta Final
del inicio finalizacion indicador Indicador paracel
responsable Indicador
de la
ejecucion
Recomendaciones
1 Creacion de una junta directiva que se Alcaldiadel  16/02/2022 16/06/2022 Estructura Creacion de la N° de miembros Crear la junta
encargue de todo el proceso organizacional ~ municipio de junta directiva del actuales/ N° de directiva del
del mercado Baracoa (representante legal, Magangué mercado miembros mercado

administrador publico, ingeniero industrial) Bolivar requeridos *100%
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2 Contratar a una persona que se encargue de  Alcaldiadel  17/02/2022 17/06/2022 Estructura  Contratacion de la N° de personas Contar con una
todo el proceso relacionado al municipio de persona encargada contratadas persona que se
aseguramiento y control de la calidad, es Magangué de aseguramiento encargue del
importante que esta persona conozca sobre Bolivar de la calidad area de
las BPM en la industria de alimentos, asi aseguramiento
como la normativa que lo regula de la calidad de

los productos
pesqueros

3 Establecer todo lo relacionado a la filosofia ~ Miembros de  19/06/2022 19/07/2022 Estructura  Filosofia N° de componentes Crear la
organizacional del mercado, es decir, la directiva organizacional de la filosofia filosofia
mision, vision, objetivos estratégicos, del mercado realizados/N° organizacional
objetivos corporativos) Baracoa componentes del mercado

minimos de la Baracoa
filosofia

organizacional
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4 Elaborar un reglamento interno de Miembrosde  20/06/2022 20/07/2022 Estructura  Reglamento Documento final del Desarrollar el
funcionamiento en el que se evidencie la la directiva interno de reglamento interno reglamento
organizacion administrativa, financiera'y del mercado funcionamiento de funcionamiento interno de
operativa. Este mismo debe contener todo Baracoa y del mercado funcionamiento
lo que especifica el articulo 9 del decreto alcaldia del del mercado
397 de 1995 capitulo Il administracion y municipio de Baracoa
operacion Magangué

Bolivar

5 Desarrollar el manual de funciones del Miembrosde  21/06/2022 21/07/2022 Estructura ~ Manual de Documento final del Desarrollar el

mercado Baracoa la directiva funciones manual de funciones manual de
del mercado del mercado Baracoa  funciones del
Baracoa mercado

Baracoa




209
DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Elaborar el plan estratégico del mercado Miembrosde  24/07/2022 24/10/2022 Estructura  Plan estratégico N° de componentes  Elaborar el plan
Baracoa la directiva del plan estratégico estratégico del
del mercado realizado/ N° de mercado
Baracoa componentes Baracoa
minimos de un plan
estratégico
Elaborar un proyecto de disefio y Miembros de  26/10/2022 26/02/2023 Estructura  Proyecto de disefio  Documento final del Elaborar el
estructuracion del mercado Baracoa en el la directiva y estructuracion proyecto de disefio y proyecto de
que se detalle una infraestructura adecuada ~ del mercado del mercado estructuracion del disefio y
segln lo que establece la resolucion 2674 Baracoa y mercado Baracoa estructuracion
de 2013 alcaldia del del mercado
municipio de Baracoa
Magangué

Bolivar
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8 Desarrollar un plan de capacitacion al Miembrosde  27/02/2023 27/03/2023 Estructura  Plan de N° de capacitaciones  Elaborar el plan
personal administrativo sobre todo lo la directiva capacitacion al establecidas/N° de de capacitacion
relacionado a las Buenas Practicas de del mercado personal capacitaciones al personal
Manufactura (BPM) incluyendo la Baracoa administrativo minimas requeridas administrativo
normativa que regula esto en Colombia sobre BPM *100% sobre BPM

9 Desarrollar un plan de capacitacion sobre Miembros de  28/02/2023 28/03/2023 Estructura  Plan de N° de capacitaciones  Elaborar el plan
las Buenas Préacticas de Manufactura la directiva capacitacion al establecidas/N° de de capacitacion
(BPM) a los expendedores de los productos  del mercado personal capacitaciones al personal
pesqueros del mercado Baracoa incluyendo Baracoa manipulador de minimas requeridas  manipulador de
la normativa que regula esto en Colombia los productos *100% los productos

pesqueros sobre pesqueros sobre

BPM BPM
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10 Proporcionarle al personal manipulador de ~ Miembrosde  1/03/2023 29/03/2023 Estructura  Equipos de N° de equipos de Que el personal
los productos pesqueros los equipos de la directiva bioseguridad bioseguridad manipulador de
bioseguridad como guantes, mascarillas, del mercado suministrados al proporcionados por los productos
gafas, tapabocas, delantales, botas y gorros. Baracoa y personal el mercado/N° de pesqueros

alcaldia del manipulador equipos de cuente con los
municipio de bioseguridad equipos de

Magangué minimos *100% bioseguridad
Bolivar necesarios

11 Proporcionarle al personal manipulador de ~ Miembrosde  2/03/2023 30/03/2023 Estructura  Equipos para la N° de equipos de Que el personal
los productos pesqueros elementos o la directiva conservacion de conservacion manipulador de
equipos para la conservacion de estos del mercado los productos proporcionados por los productos
productos como refrigeradores y equipos Baracoa y pesqueros el mercado/N° de pesqueros

alcaldia del equipos de cuente con los
municipio de conservacion equipos para la
Magangué minimos *100% conservacion
Bolivar de los
productos
pesqueros

necesarios
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12 Proporcionarle al personal manipulador de ~ Miembrosde  3/03/2023 31/03/2023 Estructura  Implementos para N° de implementos  Que el personal
los productos pesqueros implementos para la directiva el proceso de para el proceso de manipulador de
el proceso de manipulacion como del mercado manipulacion de manipulacion los productos
descamadores, cuchillos, mesas, peladoras Baracoa y los productos proporcionados por pesqueros

alcaldia del pesqueros el mercado/N° de cuente con los
municipio de implementos para el implementos
Magangué proceso de para el proceso
Bolivar manipulacién de
minimos *100% manipulacién
de los
productos
pesqueros

necesarios
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13 Proporcionarle al personal manipulador de ~ Miembrosde  4/03/2023 1/04/2023 Estructura  Instrumentos para N° de instrumentos  Que el personal
los productos pesqueros instrumentos para la directiva los pescados para los pescados manipulador de
los pescados deteriorados o en del mercado deteriorados o en deteriorados los productos
descomposicion Baracoa y descomposicion proporcionados por pesqueros

alcaldia del el mercado/N° de cuente con lo
municipio de instrumentos para instrumentos
Magangué los pescados para los
Bolivar deteriorados pescados
minimos *100% deteriorados o
en

descomposicién
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14 Proporcionarle al personal manipulador de ~ Miembrosde  5/03/2023 2/04/2023 Estructura  Depositos de N° de depdsitos de Que el personal
los productos pesqueros depésitos de la directiva basura basura manipulador de
basura con la respectiva clasificacion del mercado proporcionados por los productos

Baracoa y el mercado/N° de pesqueros
alcaldia del depdsitos de basura cuente con los
municipio de minimos *100% depdsitos de
Magangué basura
Bolivar

15 Elaborar un proyecto para la inclusion de Miembrosde  6/03/2023 3/05/2023 Estructura  Proyecto de una Documento final del Elaborar un
una red de alcantarillado al mercado la directiva red de proyecto deunared  proyecto para la
Baracoa del mercado alcantarillado al de alcantarillado al red de

Baracoa y mercado Baracoa mercado Baracoa alcantarillado al
alcaldia del mercado
municipio de Baracoa
Magangué

Bolivar
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16 Elaborar un proyecto para la inclusion de Miembros de Proyecto de la Documento final del Elaborar un
una tuberia con el servicio de agua potable la directiva inclusién de agua proyecto de la proyecto para la
al mercado Baracoa del mercado potable al mercado inclusion de agua inclusion de

Baracoa y Baracoa potable al mercado agua potable al
alcaldia del Baracoa mercado
municipio de Baracoa
Magangué
Bolivar

17 Elaborar un plan de comunicacion paraque ~ Miembros de Plan de N°de componentes Elaborar un
el personal del mercado conozca los la directiva comunicacién del plan de plan de
canales de comunicacion, asi como del mercado comunicacion comunicacion
informacion apropiada y pertinente Baracoa y realizado/N° de para el mercado

alcaldia del componentes Baracoa
municipio de minimos del plan de
Magangué comunicacion*100%

Bolivar
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Miembros de

6/09/2023

N°de componentes
del plan formativo
realizado/N° de

6/11/2023 Estructura  Plan formativo

216

Elaborar un
plan formativo
para el mercado

Baracoa

18

Elaborar un plan formativo para mantener
al personal en constante aprendizaje la directiva
del mercado
Baracoa y
alcaldia del
municipio de
Magangué
Bolivar

componentes
minimos del plan
formativo*100%
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19

Desarrollar un plan de verificacion de las
competencias adquiridas durante el
desarrollo de los planes formativos

Miembros de
la directiva
del mercado
Baracoa y
alcaldia del
municipio de
Magangué
Bolivar

7/09/2023

7/11/2023 Estructura  Plan de

verificacion

N°de componentes
del plan de
verificacion
realizado/N° de
componentes
minimos del plan de
verificacion*100%

Elaborar un
plan de
verificacion
para el mercado
Baracoa




DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

218

20 Realizar un plan general de gestion integral ~ Miembrosde  8/09/2023 8/11/2023 Estructura  Plan general de N°de componentes Elaborar un
de residuos sélidos la directiva gestion integral de del plan general de plan general de
del mercado residuos solidos gestion integral de gestion integral
Baracoa y residuos sélidos de residuos
alcaldia del realizado/N° de solidos para el
municipio de componentes mercado
Magangué minimos del plan Baracoa
Bolivar general de gestion
integral de residuos
s6lidos*100%
21 Desarrollar un estudio econémicos y Miembrosde  2/03/2023 30/03/2023 Estructura  Estudio Documento final del Elaborar un
demograficos la directiva econoémico y estudio econémico y estudio
del mercado demografico demografico econémico y
Baracoa y demogréfico
alcaldia del
municipio de
Magangué

Bolivar
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22 Elaborar el plan de presupuesto anual de Miembrosde  8/09/2023 8/11/2023 Estructura  Plan de N°de componentes Elaborar un
todo lo relacionado al aseguramiento de la la directiva presupuesto del plan de plan de
calidad del mercado presupuesto presupuesto

Baracoa y realizado/N° de para el mercado
alcaldia del componentes Baracoa
municipio de minimos del plan de
Magangué presupuesto*100%
Bolivar

23 Elaborar un plan de pedidos mensual de los ~ Miembrosde  9/09/2023 9/11/2023 Estructura  Plan de pedidos N°de componentes Elaborar un
productos pesqueros para los proveedores, la directiva del plan de pedidos  plan de pedidos
para realizarlo se debe apoyar de los del mercado realizado/N° de para el mercado
pronésticos de demanda Baracoa y componentes Baracoa

alcaldia del minimos del plan de
municipio de pedidos*100%
Magangué

Bolivar
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24 Socializar el manual de manipulacién de Miembrosde  5/07/2023 5/09/2023 Estructura  Socializacion del N° de expendedores Dar a conocer
los productos pesquero del mercado la directiva manual de que conocen el el manual de
Baracoa que se disefio en la presente del mercado manipulacion manual de manipulacion
investigacion al personal administrador y al Baracoa y manipulacion de los
personal manipulador del producto alcaldia del productos
municipio de pesqueros/N° total
Magangué de expendedores del
Bolivar mercado Baracoa
*100%
25 Capacitar al personal manipulador sobre el Miembrosde  6/07/2023 6/09/2023 Estructura ~ Capacitacion al N° de capacitaciones Dar a conocer
uso de formatos de control la directiva personal sobre los cumplidas /N° de al personal los
del mercado formatos de capacitaciones formatos de
Baracoa y control establecidas *100% control
alcaldia del
municipio de
Magangué

Bolivar
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26

Capacitar a la persona encargada del
aseguramiento de la calidad sobre el uso y
la aplicacion de los formatos de registro y
control del personal manipulador.

Miembros de
la directiva
del mercado
Baracoa y
alcaldia del
municipio de
Magangué
Bolivar

7/07/2023

7/09/2023

Estructura

Capacitacion a la
persona encargada
del aseguramiento
de la calidad sobre
los formatos de
registro y control

N° de capacitaciones
cumplidas /N° de
capacitaciones
establecidas *100%

Dar a conocer
al personal los
formatos de
registro y
control
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3.10.13. Manual de manipulacion para los productos pesqueros del mercado Baracoa de

Magangué Bolivar

Manual de manipulacion para los productos pesqueros del mercado Baracoa de

Magangué Bolivar

El manual de manipulacion para los productos pesqueros es un documento de uso Unico y
obligatorio para todo el personal del mercado Baracoa del area de la zona pesquera de

Magangué Bolivar

Firma

Realizado por: Maria Luisa Castro Sanchez y Héctor Joseé Benitez Correa

Firma

Revisado por: MsC. Luty Gomescaceres Pérez y MsC. Jairo Montero Pérez

Firma

Aprobado por:
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3.10.13.1. Introduccion.

El manual de manipulacion es un instrumento que da a conocer los procedimientos
especificos de cada etapa de proceso en las organizaciones, segin Graham Kellog (2009) “El
manual presenta sistemas y técnicas especificas. Sefiala el procedimiento a seguir para lograr el
trabajo de todo el personal manipulador o de cualquier otro grupo de trabajo que desemperfia
responsabilidades especificas. Un procedimiento por escrito significa establecer debidamente un

método estandar para ejecutar alglin trabajo”.

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) constituyen todos los procedimientos
necesarios que se deben desarrollar para el proceso de manipulacion de los alimentos, con el

objeto de garantizar que este sea inocuo.
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El presente manual esta dirigido al sector que expende productos pesqueros del mercado
publico Baracoa que es una organizacion que se dedica a la comercializacion de los productos de

la canasta familiar ubicada en el municipio de Magangué Bolivar.

Registro de cambios

Version Cambios realizados Vigencia desde
00 Primera  emision  del Oct 18/2021
manual

3.10.13.2. Objetivos del manual de manipulacion.

Describir los procedimientos adecuados para el proceso de manipulacion de los productos

pesqueros (pescado fresco, pescado salado y pescado ahumado)

3.10.13.3. Alcance del manual.

Este manual de manipulacién se encuentra dirigido a los expendedores de los productos

pesqueros del mercado Baracoa de Magangué Bolivar.

3.10.13.4. Referencias normativas

Resolucién 2674 2013 del Ministerio de Salud y proteccién social. Por la cual se
establecen todos los requisitos sanitarios que las personas naturales y/o juridicas que ejercen
actividades relacionadas con la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,

almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacién de alimentos.

Decreto 561 de 1984 del Ministerio de Salud. Todo lo relacionado a la captura,

procesamiento, transporte y expendio de los productos de la pesca.
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NTC 1418 de 2008. En la que se establece los requisitos necesarios para la manipulacion

de los productos de pesca maritima, pescado salado y pescado seco salado.

NTC 6178 de 2016. En la que se establece el proceso de manipulacién de los productos

de la pesca y de la acuicultura. Pescado ahumado, con sabor a humo y secado con humo.

3.10.13.5. Definiciones.

Inocuidad de los alimentos:
Es la garantia que un producto pesquero es aceptable para el consumo humano

v que, de acuerdo con el uso a que se destinan, no causara dafio al consumidor.

Limpieza:
Proceso para eliminar suciedad wvisible o microscopica v cualguier material
presente que no deba formar parte de un articulo, su objetive en la industria

alimentaria es la eliminacion de restos de alimentos en superficies que permiten

desarrollo microbiano.

Saneamiento:
Control de todas las condiciones v practicas que deben ser realizadas en una
planta que procesa pescado, a fin que el pescado procesado esté libre de materias

extrafias v de microorganismos que producen enfermedades.

Contaminacién cruzada:
Presencia de contaminantes en los alimentos provenientes de focos de

contaminacion que llegan por contacto directo o a través de las manos,

superficies, alimentos crudos, por vectores, etc.

3.10.13.6. Resefia histérica del mercado Baracoa.

Cuando iniciaron las labores de relleno y la construccién de los jarillones con las dragas
nacionales alcanzaron a presentar un terreno de secado, el municipio quiso utilizarlo para la
creacion de un mercado publico, el cual fue surgido como por generacion espontanea con el

aporte constructivos de cada uno de los futuros propietarios del mercado de Baracoa.
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Mas tarde se presencio el momento historico en el que el doctor Rafael Ure Arrieta
obtuvo las excelenias de poder de la camara de representantes y que en uno de sus proyectos

estuvo la construccion del mercado publico de Magangué

No se tiene conocimiento de la planeacion ni de los estudios de prefactibilidad y
factibilidad que pudo haber tenido dicho proyecto, pero lo cierto es que la obra se inicié con la
construccion de un edifico de dos pisos que no ha logrado tener continuidad y quedo como las
ruinas de la acropolis romana apenas cono un mitico recuerdo de lo que no pudo ser. Después de
este primer proyecto se ha hablado mucho de las posibilidades de construir un mercado central y
otros satelitales en la periferia, pero hasta el momento no ha habido legislador que haga real la

aportacion de un capital suficiente para emprender una obra de tanta envergadura.

Mucho se ha especulado sobre la utilizacion de los viejos edificios que ocupa el IDEMA
en el barrio san Martin, para utilizarlos en una adecuacién conveniente como mercado central de
Magangué, pero el deficitario presupuesto municipal no ha dado posibilidades de emprender
ninguna obra y hoy la cuidad continua con su viejo mercado de Baracoa en todo el centro
sembrado de kioscos y de colmenas como sin ningln sistema de salubridad y donde es una

verdadera aventura sobre todo para las damas aprovisionarse del condémino diario.

3.10.13.7. Ubicacion geografica del mercado Baracoa.

El mercado Baracoa se encuentra en Colombia del departamento de Bolivar en el
municipio de Magangué, especificamente en el centro de la ciudad, a 9° 14’ y 4” de latitud norte
y 74° 44’ 45> de longitud al oeste de Greenwich entre los barrios El Carmen, La Unidn, Baracoa

y el parque de las Américas, entre las carreras 5 y 5 A y entre las calles 14 Y 15. Ver figura 19
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Figura 19
Ubicacion satelital del mercado Baracoa de Magangué Bolivar

Fuente: Google maps

3.10.13.8. Ficha técnica de los productos pesqueros que se comercializan en el

mercado Baracoa.

3.10.13.8.1. Pescados con escamas.

En esta seccion se detalla las fichas técnicas de los pescados que tienen escamas y que
se comercializan en el mercado Baracoa.
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3.10.13.8.1.1. Bocachico.

En la tabla 30 se puede observar las caracteristicas fisicas, la representacion visual, los
criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida Util, las condiciones de distribucion y el

almacenamiento del pescado bocachico

Tabla 30.
Ficha técnica del Prochilodus magdalenae

Nombre comin del Bocachico

producto

Nombre cientifico del Prochilodus magdalenae

producto

Descripcion fisica Es un pez de boca pequefia, prominente y carnosa, llena de dientes muy pequefios en los labios y por

la presencia de una espina predorsal punzante. De color plateado, con aletas con matices rojos o

amarillos. Tiene escamas rugosas al tacto y la serie de la linea lateral est4d compuesta por 40 a 46

escamas perforadas. Las aletas dorsal y anal con 10 a 11 radios cada una (Mojica, et al. 2012).
Imagen del producto

Fuente: https://i.pinimg.com/originals/9f/d2/a3/9fd2a3380e95075d280dbf6eb8335b72.jpg

Criterios de rechazo Dimensidn inferior a los 50 cm.
- Caracteristicas organolépticas no conformes.
- Condiciones higiénico-sanitarias inapropiadas
Manipulacion inadecuada

Empaque y embalaje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucion 2674 del 2013. se puede utilizar
Poliestireno (Icopor) o canastillas plésticas limpias, la envoltura del producto debe ser en bolsas
grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Vida atil esperada Minimo 6 meses en congelacion.
Condiciones de Segun la resolucién 2525 del 2004 del ministerio de transporte el vehiculo debera tener concepto
distribucion técnico sanitario de transporte por la entidad de salud correspondiente, sistema de conservacion en

frio; sistema que impida que el producto tenga contacto con el piso (Estibas NO de madera), no se
transportaran sustancias peligrosas, y se mantendra el vehiculo en perfectas condiciones higiénico-
sanitarias, instaladas cortinas plasticas y cumplimiento de normas higiénico sanitarias para
trasportadores, buena presentacion y dotacién completa, y uso de EPP. Antes de descargar las
mercancias debera lavar las puertas.

Almacenamiento Almacenar en congelacién (-18 grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias),
descongelar pasando el pescado en refrigeracion con minimo 24 horas de antelacién (4-10 °C
maximo), en la zona destinado para pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas,
es recomendable poner bandejas en la parte inferior para contener posible salida de liquidos al
descongelar en refrigeracion. Después de descongelado consuma en el menor tiempo posible, nunca
vuelva a congelar el pescado previamente descongelado.

Fuente adaptado de: https://vdocuments.mx/ficha-tecnica-del-producto-

bocachico.html



https://i.pinimg.com/originals/9f/d2/a3/9fd2a3380e95075d280dbf6eb8335b72.jpg
https://vdocuments.mx/ficha-tecnica-del-producto-bocachico.html
https://vdocuments.mx/ficha-tecnica-del-producto-bocachico.html
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3.10.13.8.1.2. Comeldn- Benton.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la
representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las
condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado comelon

Tabla 31.
Ficha técnica del pescado comelén- Moino

Nombre del producto Comeldn- Moino (Leporinus muyscorum)

Descripcion fisica Es un pez alargado de color plateado rojizo su boca es relativamente pequefia con dientes fuertes y
grandes Especie de cuerpo alargado y fusiforme. Con 40 a 43 escamas en la linea lateral (Mojica, et
al. 2012).

Imagen del producto

Fuente imagen: https://cloudfront-us-east-
1.images.arcpublishing.com/semana/NFPBSWITSFBFNA2CDMK3DEATQU.jpg

Criterios de rechazo longitud menos de 30 cm. Piel flacida, seca, con arrugas y laceraciones. Escamas viscosas y sin
brillo propio. Ojos oscuros y hundidos. Branquias oscuras y secas. Paredes interiores secas y sin
brillo.

Empaque y embalaje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucion 2674 del 2013. se puede utilizar

Poliestireno (Icopor) o canastillas plésticas limpias, la envoltura del producto debe ser en bolsas
grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Vida atil esperada Congelado: 3 meses
Fresco: 2 dias
Salado seco: 1 semana

Condiciones de Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser

distribucion herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcion de
calor, debe permitir la evacuacion de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C

Almacenamiento Almacenar en congelacion (-18 grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias),
descongelar pasando el pescado en refrigeracion con minimo 24 horas de antelacion (4-10 °C
maximo), en la zona destinado para pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas,
es recomendable poner bandejas en la parte inferior para contener posible salida de liquidos al
descongelar en refrigeracion. Después de descongelado consuma en el menor tiempo posible, nunca
vuelva a congelar el pescado previamente descongelado.

Fuente: Elaboracién propia.



https://cloudfront-us-east-1.images.arcpublishing.com/semana/NFPBSWITSFBFNA2CDMK3DEATQU.jpg
https://cloudfront-us-east-1.images.arcpublishing.com/semana/NFPBSWITSFBFNA2CDMK3DEATQU.jpg
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3.10.13.8.1.3. Dorada.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la

representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las

condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado comelon

Tabla 32.
Ficha técnica del pescado dorada

Nombre del producto

Dorada (Brycon moorei)

Descripcion fisica

Imagen del producto

Criterios de rechazo

Empaque y embalaje

Vida util esperada

Condiciones

distribucion

Almacenamiento

de

Pez que posee un cuerpo plateado amarillento que se degrada en la parte inferior del abdomen, con
aletas amarillas y rojizas. Con 27 a 30 radios en la aleta anal y 55 a 68 escamas en la linea lateral
(Mojica, et al. 2012).

Fuente: https://d247nfungkrxrr.cloudfront.net/2013/12/11//proyecto-dorados-tigres-del-rio-
FDID749w10000h1mead24c6d002f48e6be126c808d3c92a6.JPG

longitud menos de 30 cm. Piel flacida, seca, con arrugas y laceraciones. Escamas viscosas y sin
brillo propio. Ojos oscuros y hundidos. Branquias oscuras y secas. Paredes interiores secas y sin
brillo.

En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucién 2674 del 2013. se puede
utilizar Poliestireno (Icopor) o canastillas plésticas limpias, la envoltura del producto debe ser en
bolsas grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Congelado: 3 meses

Fresco: 2 dias

Salado seco: 1 semana

Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser
herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcién de
calor, debe permitir la evacuacion de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C.

El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxonémicas. Almacenar en congelacion (-18
grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado
en refrigeracion con minimo 24 horas de antelacion (4-10 °C maximo), en la zona destinado para
pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas

Fuente: Elaboracion propia.


https://d247nfungkrxrr.cloudfront.net/2013/12/11/proyecto-dorados-tigres-del-rio-FDID749w10000h1mead24c6d002f48e6be126c808d3c92a6.JPG
https://d247nfungkrxrr.cloudfront.net/2013/12/11/proyecto-dorados-tigres-del-rio-FDID749w10000h1mead24c6d002f48e6be126c808d3c92a6.JPG
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3.10.13.8.1.4. Pacora.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la
representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las

condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado comelon.

Tabla 33.
Ficha técnica del pescado pacora

Nombre del producto Pacora (Plagioscion magdalenae)

Descripcion fisica Es un pez de color plateado que se va degradando desde su dorso hasta su vientre posee lineas rojas
en las aletas superiores con una segunda espina de la aleta anal fuerte y larga, contenida 1,5 a 2,8
veces en la longitud de la cabeza; mitad inferior de la aleta dorsal blanda cubierta de escamas, por lo
general con 1-5 series longitudinales (Mojica, et al. 2012).

Imagen del producto

Fuente: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/8/86/Plagioscion_squamosissimus.jpg

Criterios de rechazo Piel flacida, seca, con arrugas y laceraciones. Escamas viscosas Y sin brillo propio. Ojos oscuros y
hundidos. Branquias oscuras y secas. Paredes interiores secas y sin brillo.
Empaque y embalaje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucién 2674 del 2013. se puede

utilizar Poliestireno (Icopor) o canastillas plésticas limpias, la envoltura del producto debe ser en
bolsas grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Vida util esperada Congelado: 6 meses
Fresco: 2 dias
Salado seco: 1 semana

Condiciones de Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser

distribucion herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcion de
calor, debe permitir la evacuacién de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C

Almacenamiento . El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxonémicas. Almacenar en congelacion (-
18 grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el
pescado en refrigeracion con minimo 24 horas de antelacion (4-10 °C maximo), en la zona destinado
para pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas

Fuente: Elaboracion propia.

3.10.13.8.1.5. Séabalo.


https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/8/86/Plagioscion_squamosissimus.jpg
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En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la

representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las

condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado comeldn.

Tabla 34.

Ficha técnica del pescado sabalo

Nombre del producto

Séabalo

Descripcion fisica

Imagen del producto

Criterios de rechazo

Empaque y embalaje

Vida util esperada

Condiciones

distribucién

Almacenamiento

de

Este pez tiene cuerpo alargado, no posee espinas dorsales en sus aletas, su dorso es color plata
oscuros y lateralmente es de color mas claro la aleta dorsal presenta de 13 a 16 radios blandos y una
prolongacién de los dos ultimos radios que sobresale del resto de la aleta. No posee espinas rigidas y
tiene escamas grandes y en la linea lateral presenta de 37 a 42 escamas (Mojica, et al. 2012).

© Windsor Nature Discovery

Fuente: data: image/jpeg;base64,/9j/4AAAQSkZIRgABAQAAAQABAAD/
+E61gXZQHKEN7wToVv8AeuLEHa5Mxd/0/wCNTbj+Lf5+Jrkk2 AFRxnrsQAZQ3Lne5LOfRNY5

Piel flacida, seca, con arrugas y laceraciones. Escamas viscosas Yy sin brillo propio. Ojos oscuros y
hundidos. Branquias oscuras y secas. Paredes interiores secas y sin brillo.

En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucion 2674 del 2013. se puede
utilizar Poliestireno (Icopor) o canastillas pléasticas limpias, la envoltura del producto debe ser en
bolsas grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Congelado: 3 meses

Fresco: 2 dias

Salado seco: 1 semana

Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser
herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcién de
calor, debe permitir la evacuacién de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C

El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxonémicas. Almacenar en congelacion (-18
grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado
en refrigeracion con minimo 24 horas de antelacion (4-10 °C maximo), en la zona destinado para
pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas.

Fuente: Elaboracidn propia.

3.10.13.8.1.6. Arenca.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la

representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las

condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado comeldon

Tabla 35.
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Ficha técnica del pescado arenca

Nombre del producto Arenca (Clupea harengus)

Descripcion fisica

Pez de cuerpo alargado con escamas delgadas y de color plateado, puede alanzar 45 cm de longitud,
el color del dorso es gris oscuro. A menudo se redine en grandes bancos y se dirige a aguas someras
litorales, a bahias y fiordos. Alcanzan la madurez sexual entre los 5 y 8 afios. La poblacion se
reproduce al menos una vez al afio depositando los huevos sobre el sustrato del fondo (Prieto, 2013).

Imagen del producto

Fuente: https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTpG_ERG6Ps|fR-
iHWj4DdYRBBwtXhcgBddWiw&usqp=CAU

Criterios de rechazo Piel flacida, seca, con arrugas y laceraciones. Escamas viscosas Yy sin brillo propio. Ojos oscuros y

Empaque y embal

hundidos. Branquias oscuras y secas. Paredes interiores secas y sin brillo y tamafio inferior a 30 cm.

aje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucién 2674 del 2013. se puede
utilizar Poliestireno (Icopor) o canastillas plésticas limpias, la envoltura del producto debe ser en
bolsas grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Vida Util esperada Congelado: 6 meses

Condiciones
distribucion

Almacenamiento

Fresco: 2 dias
Salado seco: 1 semana

de Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser
herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcion de
calor, debe permitir la evacuacién de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de fécil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C
El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxonémicas. Almacenar en congelacion (-18
grados centigrados lo ideal, con una rotacion no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado
en refrigeracion con minimo 24 horas de antelacion (4-10 °C méaximo), en la zona destinado para
pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas.

Fuente: Elaboracion propia.

3.10.13.8.1.7. Mojara lora negra.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la

representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las

condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado comelon

Tabla 36.
Ficha téecnica del pescado mojarra lora negra

Nombre del producto Mojarra lora negra

Descripcion fisica

Posee un cuerpo casi que ovalado, su aleta caudal es redondeada, su piel presenta una coloracién
negra muy oscura que se mezcla un poco con azul. Boca protractil y cabeza grande. Posee 6 espinas
en su aleta anal y 15 en la dorsal. Presenta la linea lateral interrumpida y dividida en dos porciones y
posee 31 escamas (CORTOLIMA, 2018)



https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTpG_ER6PsjfR-iHWj4DdYRBBwtXhcgBddWiw&usqp=CAU
https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTpG_ER6PsjfR-iHWj4DdYRBBwtXhcgBddWiw&usqp=CAU
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Imagen del producto

Criterios de rechazo Piel flacida, seca, con arrugas y laceraciones. Escamas viscosas y sin brillo propio. Ojos oscuros y
hundidos. Branquias oscuras y secas. Paredes interiores secas y sin brillo.
Empaqgue y embalaje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucion 2674 del 2013. se puede utilizar

Poliestireno (Icopor) o canastillas plasticas limpias, la envoltura del producto debe ser en bolsas
grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Vida util esperada Congelado: 6 meses
Fresco: 2 dias
Salado seco: 1 semana

Condiciones de Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser

distribucion herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcién de
calor, debe permitir la evacuacién de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C

Almacenamiento El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxondmicas. Almacenar en congelacion (-18
grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado
en refrigeracién con minimo 24 horas de antelacién (4-10 °C maximo), en la zona destinado para
pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas.

Fuente: Elaboracién propia.

3.10.13.8.1.8. Mojarra lora amarilla.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la
representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las

condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado comelén

Tabla 37.

Ficha técnica del pescado mojarra lora amarilla

Nombre del producto Mojarra lora amarilla

Descripcion fisica Son peces pequefios de cuerpo ovalado de color plata y aplanados lateralmente, cuya boca es
protuberante. Aunque su cabeza presenta muchas escamas, es suave al tacto. Posee aleta dorsal
alargada y también anal de escamas en la base, las mismas presentan radios duros y blancos. Las
membranas branquiales estan separadas del istmo (SCOUTS, 2012)
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Imagen del producto

Criterios de rechazo Piel flacida, seca, con arrugas y laceraciones. Escamas viscosas y sin brillo propio. Ojos oscuros y

hundidos. Branquias oscuras y secas. Paredes interiores secas y sin brillo.

Empaque y embalaje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucion 2674 del 2013. se puede utilizar
Poliestireno (Icopor) o canastillas plasticas limpias, la envoltura del producto debe ser en bolsas
grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Vida util esperada Congelado: 6 meses
Fresco: 2 dias
Salado seco: 1 semana

Condiciones de Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser

distribucion herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcion de
calor, debe permitir la evacuacién de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C

Almacenamiento El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxondmicas. Almacenar en congelacion (-18
grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado
en refrigeracion con minimo 24 horas de antelacion (4-10 °C maximo), en la zona destinado para
pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas.

Fuente: Elaboracidn propia.

3.10.13.8.1.9. Vigjito

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la
representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las
condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado comelon

Tabla 38.
Ficha técnica del pescado viejito

Nombre del producto Viejito (Curimata magdalenae)

Descripcion fisica Color plateado y aletas con terminaciones oscuras. Presencia de escamas grandes, mas de 42 en la
linea lateral, y su boca es terminal. La region post-ventral y aleta dorsal redondeadas, una aleta anal
corta con nueve radios Alcanza hasta unos 20 cm de longitud esqueletal (CORTOLIMA, 2018)
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Imagen del producto

Criterios de rechazo

Empaque y embalaje

Vida util esperada

Condiciones

distribucion

Almacenamiento

de

Piel flacida, seca, con arrugas y laceraciones. Escamas viscosas y sin brillo propio. Ojos oscuros y
hundidos. Branquias oscuras y secas. Paredes interiores secas y sin brillo y longitud inferior a 15 cm.
En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucién 2674 del 2013. se puede utilizar
Poliestireno (Icopor) o canastillas plasticas limpias, la envoltura del producto debe ser en bolsas
grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Congelado: 6 meses

Fresco: 2 dias

Salado seco: 1 semana

Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser
herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcién de
calor, debe permitir la evacuacién de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de fécil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C

El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxondmicas. Almacenar en congelacion (-18
grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado
en refrigeracion con minimo 24 horas de antelacion (4-10 °C maximo), en la zona destinado para
pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas.

Fuente: Elaboracidn propia.

3.10.13.8.1.10. Moncholo.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la

representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las

condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado comelén

Tabla 39.
Ficha técnica del pescado moncholo

Nombre del producto

Moncholo

Descripcion fisica

Este pez no tiene aleta adiposa, su cuerpo es casi cilindrico, con una cabeza deprimida y mandibula
que sobresale, el color de piel es pardo verdoso, con algunas manchas oscuras. Ventralmente es
blanco con manchas grandes a manera de lineas en la cabeza. Poseen 43 escamas sobre la linea
lateral y alcanzan tamafios de hasta 30cm de longitud estandar (Mojica, et al. 2012).
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Coupnacan Lh s sk b i i

Imagen del producto

Piel flacida, seca, con arrugas y laceraciones. Escamas viscosas y sin brillo propio. Ojos oscuros y

hundidos. Branquias oscuras y secas. Paredes interiores secas y sin brillo y tamafios inferiores a 25
cm.

Empaqgue y embalaje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucion 2674 del 2013. se puede utilizar
Poliestireno (Icopor) o canastillas plasticas limpias, la envoltura del producto debe ser en bolsas
grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Vida util esperada Congelado: 3 meses
Fresco: 2 dias
Salado seco: 1 semana

Condiciones de Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser

distribucion herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcion de
calor, debe permitir la evacuacién de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de fécil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C

Almacenamiento El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxondmicas. Almacenar en congelacion (-18

grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado

en refrigeracion con minimo 24 horas de antelacion (4-10 °C maximo), en la zona destinado para
pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas.

Fuente: Elaboracion propia.

Criterios de rechazo

3.10.13.8.1.11. Chango.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la
representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las
condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado chango

Tabla 40.
Ficha técnica del pescado chango

Nombre del producto Chango

Descripcion fisica Pez de cuerpo jorobado, posee dientes caninos de apariencia feroz, su color de piel es plateado con
una pequefia mancha que se degrada a colores como rosa, en donde forma una mancha conspicua.
Con escamas ctenoideas, numerosas y asperas al tacto (Mojica, et al. 2012).




DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Imagen del producto

Criterios de rechazo Piel flacida, seca, con arrugas, sin brillo y laceraciones. Ojos oscuros y hundidos. Branquias oscuras
y secas. Paredes interiores secas y sin brillo.
Empaque y embalaje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucion 2674 del 2013. se puede utilizar

Poliestireno (Icopor) o canastillas plasticas limpias, la envoltura del producto debe ser en bolsas
grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Vida util esperada Congelado: 3 meses
Fresco: 2 dias
Salado seco: 1 semana

Condiciones de Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser

distribucion herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcién de
calor, debe permitir la evacuacién de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C

Almacenamiento El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxondmicas. Almacenar en congelacion (-18
grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado
en refrigeracién con minimo 24 horas de antelacién (4-10 °C maximo), en la zona destinado para
pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas.

Fuente: Elaboracion propia.

4.11.13.8.12. Cachama.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la
representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las

condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado cachama

Tabla 41.

Ficha técnica del pescado cachama

Cachama

Descripcion fisica Este pez posee opérculo y preopérculo con un reborde membranoso que cierra el opérculo, sus
dientes son molariformes en la mandibula inferior y en el premaxilar, la aleta dorsa posee 16 radios.
Sus colores varian dependiendo la edad del individuo, los juveniles son plateados con una mancha u
ocelo negro en la region media lateral y con las aletas oscuras a negras; los adultos con la region
media ventral del cuerpo oscuro a negro v la parte dorsal clara (Mojica, et al. 2012).
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Imagen del producto

e
Fuente: https://agenciadenoticias.unal.edu.co/typo3temp/ processed /csm_AgenciaNoticias-
20170606-01_08 01cchb5054.jpg

Criterios de rechazo Piel flacida, seca, con arrugas y laceraciones. Escamas viscosas y sin brillo propio. Ojos oscuros y
hundidos. Branquias oscuras y secas. Paredes interiores secas y sin brillo.
Empaque y embalaje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucion 2674 del 2013. se puede

utilizar Poliestireno (Icopor) o canastillas plasticas limpias, la envoltura del producto debe ser en
bolsas grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Vida util esperada Congelado: 6 meses
Fresco: 2 dias
Salado seco: 1 semana

Condiciones de Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser

distribucion herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcion de
calor, debe permitir la evacuacién de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C

Almacenamiento El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxonémicas. Almacenar en congelacion (-18
grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado
en refrigeracion con minimo 24 horas de antelacion (4-10 °C maximo), en la zona destinado para
pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas.

Fuente: Elaboracién propia.

3.10.13.8.2. Pescados sin escamas.

En esta seccion se detalla las fichas técnicas de los pescados que no tienen escamas y que

se comercializan en el mercado Baracoa

3.10.13.8.2.1. Barbul.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la
representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las
condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado barbul

Tabla 42.
Ficha técnica del pescado barbul

Nombre del producto Barbul
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Descripcion fisica Pez de color gris uniforme en todo el cuerpo con destellos de amarillo y verde. La placa
supraocipital es amplia en la base y angosta en la parte posterior. Puede alcanzar longitudes de 30
cm, el ancho de la boca es menor que la distancia preocular, el ojo es lateral. La aleta dorsal con una
espina fuerte aserrada en la margen posterior y seis radios blandos (Mojica, et al. 2012).

Imagen del producto ¥ 2‘.’\' = s g = 13

4 p 'Y 4 A _ o
Fuente: http://2.bp.blogspot.com/-hUeRmaK7ggQ/VRQeUMzglL KIAAAAAAAABEQ/hQ _aCgxf-
hg/s1600/10616424 791839730876703_3895896097244496720 n-(1).jpg

Criterios de rechazo Piel flacida, seca, con arrugas, sin brillo y laceraciones. Ojos oscuros y hundidos. Branquias oscuras
y secas. Paredes interiores secas y sin brillo.
Empaqgue y embalaje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucién 2674 del 2013. se puede

utilizar Poliestireno (Icopor) o canastillas plasticas limpias, la envoltura del producto debe ser en
bolsas grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Vida util esperada Congelado: 6 meses
Fresco: 2 dias
Salado seco: 1 semana

Condiciones de Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser

distribucion herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcién de
calor, debe permitir la evacuacion de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C.

Almacenamiento El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxonémicas. Almacenar en congelacion (-18
grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado
en refrigeraciéon con minimo 24 horas de antelacién (4-10 °C maximo), en la zona destinado para
pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas.

Fuente: Elaboracidn propia.

3.10.13.8.2.2. Bagre pintado.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la
representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las

condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado bagre pintado

Tabla 43.
Ficha técnica del pescado bagre pintado
Nombre del producto Bagre pintado (Pseudoplatystoma punctifer)
Descripcion fisica Pez de cuerpo alargado y ancho, con una cabeza deprimida, en su cuerpo tiene lineas alargada por

todo el dorso, proceso occipital unido con la placa predorsal; la ranura de la fontanela es alargada y
poco profunda. Origen de la aleta dorsal equidistante entre el hocico y el fin de la aleta adiposa.
aletas (Mojica, et al. 2012).
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Imagen del producto

Piel flacida, seca, con arrugas, sin brillo y laceraciones. Ojos oscuros y hundidos. Branquias oscuras
y secas. Paredes interiores secas y sin brillo.

Empaque y embalaje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucion 2674 del 2013. se puede utilizar
Poliestireno (Icopor) o canastillas plésticas limpias, la envoltura del producto debe ser en bolsas
grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Vida Util esperada Congelado: 6 meses
Fresco: 2 dias
Salado seco: 1 semana

Condiciones de Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser

distribucion herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcién de
calor, debe permitir la evacuacién de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de féacil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C.

Almacenamiento El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxondmicas. Almacenar en congelacion (-18
grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado
en refrigeracién con minimo 24 horas de antelaciéon (4-10 °C maximo), en la zona destinado para

pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas.

Fuente: Elaboracion propia.

Criterios de rechazo

8.11.13.8.2.3. Bagre blanquillo.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la
representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las

condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado blanquillo

Tabla 44.
Ficha técnica del pescado bagre blanquillo

Nombre del producto Bagre blanquillo (Sorubim cuspicaudus)

Descripcion fisica Pez con color oscuro en su dorso y en los costados de color claro, tiene cabeza plana con ojos en la
posicion lateral. Las barbillas maxilares no sobrepasan la aleta dorsal y la aleta adiposa es mas corta
que la anal. Se distingue por su aleta caudal profundamente horquillada, con el I6bulo inferior
puntiagudo, no curvado o redondeado y por la fontanela posterior larga, que forma una ranura
conspicua en el supraoccipital (Mojica, et al. 2012).
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Imagen del producto

Criterios de rechazo Piel flécida, seca, con arrugas, sin brillo y laceraciones. Ojos oscuros y hundidos. Branquias oscuras
y secas. Paredes interiores secas y sin brillo.

Empaque y embalaje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucién 2674 del 2013. se puede utilizar
Poliestireno (Icopor) o canastillas plésticas limpias, la envoltura del producto debe ser en bolsas
grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Vida Util esperada Congelado: 3 meses
Fresco: 2 dias
Salado seco: 1 semana

Condiciones de Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser

distribucion herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcién de
calor, debe permitir la evacuacién de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de fécil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C.

Almacenamiento El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxondmicas. Almacenar en congelacion (-18
grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado
en refrigeraciéon con minimo 24 horas de antelacion (4-10 °C maximo), en la zona destinado para
pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas.

Fuente: Elaboracion propia.
3.10.13.8.2.3. Doncella.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la
representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las

condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado doncella

Tabla 45.
Ficha técnica del pescado doncella

Nombre del producto Doncella (Ageneiosus pardalis)

Descripcion fisica Pez de piel lisa y color amarillento rosado, su dorso esta pigmentado de color negro con lineas
horizontales y manchas a los costados, tiene una boca grande con parches de dientes villiformes y
sin barbillas mentonianas. Su aleta anal es larga y posee 38 a 41 radios. Con dimorfismo sexual muy
pronunciado; las hembras maduras tienen la espina dorsal corta y lisa, mientras que los machos la
desarrollan larga y aserrada en su borde (Mojica, et al. 2012).

Imagen del producto




245

DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

o

o . 4 e
Criterios de rechazo Piel fl4cida, seca, con arrugas, sin brillo y laceraciones. Ojos oscuros y hundidos. Branquias oscuras
y secas. Paredes interiores secas y sin brillo.
Empaque y embalaje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucién 2674 del 2013. se puede

utilizar Poliestireno (Icopor) o canastillas plésticas limpias, la envoltura del producto debe ser en
bolsas grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de
congelacién a -18 y -20 °C

Vida util esperada Congelado: 3 meses
Fresco: 2 dias
Salado seco: 1 semana

Condiciones de Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser

distribucion herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcion de
calor, debe permitir la evacuacién de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de fécil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C.

Almacenamiento El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxonémicas. Almacenar en congelacion (-18
grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado
en refrigeracion con minimo 24 horas de antelacion (4-10 °C maximo), en la zona destinado para
pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas.

Fuente: Elaboracion propia.

3.10.13.8.3. Pescados con caparazon.

En esta seccion se detalla las fichas técnicas de los pescados que tienen caparazén y que

se comercializan en el mercado Baracoa

3.10.13.8.3.1. Coroncoron.

En la tabla que se encuentra a continuacion se puede observar las caracteristicas fisicas, la
representacion visual, los criterios de rechazo, el empaque, el embalaje, la vida util, las

condiciones de distribucion y el almacenamiento del pescado coroncoro

Tabla 46.
Ficha técnica del pescado coroncoron

Nombre del producto Coroncoron (Panaque cochliodon)

Descripcion fisica Tiene cuerpo oscuro, 0jos de color azul intenso, su cabeza tiene el hocico redondeado, tiene pocos
dientes puede variar entre 6 a 8 en cada ramo de mandibula, su cuerpo es protegido por placas y aleta
dorsal de 7 radios (Mojica, et al. 2012).
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Imagen del producto

2008/04/086 13:086

Criterios de rechazo Longitud menos a 30 cm
Piel flacida, seca, con arrugas, sin brillo y laceraciones. Ojos oscuros y hundidos. Branquias oscuras
y secas. Paredes interiores secas y sin brillo.

Empaque y embalaje En las condiciones que se estipulan en el articulo 19 de la resolucién 2674 del 2013. se puede
utilizar Poliestireno (Icopor) o canastillas plasticas limpias, la envoltura del producto debe ser en
bolsas grado alimentario de primer uso para 6 unidades, transportarse en vehiculos con sistema de

congelacién a -18 y -20 °C

Vida Util esperada Ahumado: 4 dias
Condiciones de Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo, puertas y piso deben ser
distribucion herméticas, debe tener aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcién de

calor, debe permitir la evacuacién de las aguas de lavado, debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de fécil lectura y ubicado en un lugar visible. Si se requiere el
pescado congelado debe estar a -18°C y si es fresco debe estar entre 0°C a 4°C.

Almacenamiento El almacenamiento se debe hacer separados por clases taxondmicas. Almacenar en congelacion (-18
grados centigrados lo ideal, con una rotacién no mayor a 15 dias), descongelar pasando el pescado
en refrigeracién con minimo 24 horas de antelacién (4-10 °C maximo), en la zona destinado para
pescados, sobre estibas y en canastillas limpias y desinfectadas.

Fuente: Elaboracion propia.

Una vez descrito los diferentes pescados que se comercializan en el mercado Baracoa, se
procedié a la descripcion de proceso de manipulacién del pescado.

3.10.13.9. Manipulacién del pescado.

La manipulacion del pescado artesanal inicia desde que se realiza su captura,
en este proceso se debe tener cuidados especiales yva que las pequefias
embarcaciones muchas wveces no ofrecen facilidades necesarias para la

manipulacion adecuada del pescado.
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De inmediato a la captura debe refrigerarse con hielo lo mas rapidamente
posible llevando la temperatura a 0°C (refrigeracion). Una vez que se llega con
la captura esta debe ser descargada lo mas rapidamente posible evitando la

exposicion al sol v la contaminacion con materiales v utensilios contaminados.

Se recomienda que, una vez realizada la captura del pescado, este se lave con abundante
agua, con el objeto de eliminar mucus o barro. Posterior a esto se debe clasificar por
tamafo y especie, es importante mencionar que el pescado no debe entrar en contacto con

superficies de madera o piso.

3.10.13.9 Personal manipulador del producto.

Se deben tomar los siguientes pasos para minimizar la contaminacion potencial asociada

con los empleados y visitantes al mercado.

Los expendedores deben usar prendas exteriores limpias que protejan contra la
contaminacion de los pescados, superficies en contacto con el producto o materiales de empaque
de estos mismos. Las prendas no deben tener fibras que se desprendan. No se permiten camisetas
sin mangas. Los zapatos deben estar en buen estado y ser de cuero. No se permiten zapatos

abiertos. Ver figura 20

Todos los expendedores deben lavarse las manos con agua tibia y jabon antes de trabajar,
después de usar los bafios, al regresar a su estacion de trabajo después del descanso o el
almuerzo, o en cualquier otro momento en que sus manos se hayan ensuciado. También se

recomiendan desinfectantes después del lavado. Ver figura 20

Figura 20.

Vestimenta adecuada para la manipulacion de los productos pesqueros
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Mandil o guardapoivo

Gofro sanitano

Calzado de jebe
Guanies de jebe

o R

Fuente:

https://www.google.com/url?sa=i&url=http%3A%2F%2Fwww.rvfformacion.com%2Faula%?2Fcurso_t

~_alil %2Fud_12_el_mani or_como_fuente_de_contaminacin_continuacin.ht
ml&psig=AOvVaw09i30ugY0GMvgA64ZvIDOt&ust=1634740387653000&source=images&cd=vfe&ved=0CAsQjRxqFwoTCIDN-tXY1vMCFQAAAAAJAAAAABAD

El lavado debe realizarse desde el antebrazo hasta la punta de los dedos y es conveniente
utilizar un cepillo para la limpieza de las ufias, tal como se ilustra en la figura 21. Luego del
lavado con jabon debe realizarse un enjuague a fondo con agua potable. El secado de las manos
se realizara siempre con toallas descartables y nunca con una toalla de tela, ya que se corre el
riesgo de re-contaminacion de las manos.

Figura 21.

Procedimiento del lavado de manos antes, durante y despues de manipular los
alimentos
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PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS

DEPOSITAR UN POCO DE JABON FROTARSE UNA
CON OTRAS CON

AMBOS LADOS

CEPILLARSE BIEN LAS UNAS ENGUAJARLAS CON SECARSELAS CON UNA

ABUNDANTE AGUA TOALLA BIEN LIMPIA O
PAPEL DESECHABLE

Fuente:https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fquimison.com.mx%z2Flavado-de-manos-para-una-mejor-desinfeccion-y-sanitizacion&psig=AOvVaw0QI-
9c_aLWg_Ms5wm6HJcK&ust=1634705541127000&source=images&cd=vfe&ved=0CAsQjRxqFwoTCLigsu3BW1fMCFQAAAAAJAAAAABAS

Cabe sefalar que las ufias de las personas que se encargan de la manipulacion
deben estar sin esmaltes y limpias, en el caso de que deban hacer uso de guantes, estos deben
estar limpios y ser lavados utilizando el procedimiento que se describe en la figura 21.

Todos los empleados deben usar sujeciones eficaces para el cabello, incluidas redecillas

para el cabello y cubiertas para barba y bigote cuando corresponda.

Ningun objeto (boligrafos, lapices, teléfonos celulares, etc.) debe Ilevarse por encima de

la cintura o colocarse en los bolsillos por encima del cinturdn.

No se permiten alimentos, dulces, chicle, pastillas u otros comestibles en el mercado.

Los articulos personales deben almacenarse en casilleros u otros lugares designados fuera

de las areas de procesamiento.

Se deben quitar todas las joyas al ingresar al mercado. No se pueden usar horquillas u

otros objetos que puedan caer en los alimentos en las areas de proceso.
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Ningun empleado infectado o que muestre sintomas de alguna enfermedad infecciosa o
transmisible, o que demuestre llagas abiertas, foranculos, heridas infectadas o cualquier otra
afliccion que pueda propagar enfermedades, deberd estar en contacto con los pescados, el

supervisor verificara estas condiciones.

Monitorear a los empleados, realizar auditorias internas y registrar las acciones

correctivas tomadas cuando sea apropiado.

No se permiten articulos de vidrio de ningun tipo en las areas de procesamiento del

pescado.

Si los empleados usan guantes, estos deberan ser de un material impermeable. Los
guantes deben limpiarse y / o desinfectarse al comienzo del trabajo, después de regresar a la

estacion de trabajo o en cualquier otro momento cuando los guantes se ensucien.

No se permite el tabaco en el mercado. Solo se permite fumar en areas designadas fuera
del mercado.

El personal que trabaje en otras areas “sucias” del mercado no debe ingresar a otras areas
de este mismo. EI movimiento de estos trabajadores a las &reas de productos procesados
posiblemente podria contaminar el equipo y el producto con materias extrafias o patégenos.

Todos los empleados, incluidos los supervisores, el personal a tiempo completo, a tiempo
parcial y de temporada, deben tener un buen conocimiento practico de los principios basicos de
saneamiento e higiene. Deben comprender el impacto de la mala higiene personal y las practicas
antihigiénicas en la seguridad alimentaria. Una buena higiene no solo protege al trabajador de
enfermedades, también reduce el potencial de contaminacién de los pescados. Los pescados
contaminados consumidas por el publico pueden causar una gran cantidad de enfermedades. El
nivel de comprension necesario variara segun lo determine el tipo de operacion, la tarea y las

responsabilidades asignadas.

3.10.13.10. Equipos y utensilios
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Se Debe prestar especial atencion al equipo y los utensilios utilizados en el procesamiento
de los pescados para garantizar que el disefio sea de naturaleza sanitaria y que existan programas

de mantenimiento preventivo, limpieza y saneamiento.

1. Todas las superficies de contacto con los pescados deben estar hechas de
materiales no toxicos, apropiados para su uso Y resistentes al deterioro por agentes limpiadores y

desinfectantes. Estos materiales deben ser féciles de limpiar y mantener.

2. El equipo y los utensilios deben disefiarse de manera que proporcionen acceso

para la limpieza y el saneamiento.

3. El equipo debe estar bien mantenido, sin Oxido, lubricacion excesiva, pintura
descascarada, etc. El plastico (como cestas, transportadores) debe mantenerse en buen estado sin

astillas, grietas o roturas en el material.

4. Todas las instalaciones de almacenamiento en frio de la planta deben estar
equipadas con un dispositivo de medicion o registro de temperatura que se pueda leer con
precision para confirmar la temperatura. Este dispositivo debe calibrarse al menos una vez al afio
para garantizar su precision. Las instalaciones de almacenamiento en frio deben tener un sistema

de alarma o un dispositivo automatico de control de temperatura.

5. Si se utilizan gases comprimidos en la instalacion, se debe obtener un certificado

de pureza del vendedor y mantenerlo en archivo.

6. Desarrollar un programa de mantenimiento preventivo para equipos, utensilios e
infraestructura del mercado para asegurar que todos se mantengan adecuadamente a fin de evitar
la contaminacion potencial del producto y maximizar la eficiencia. Un programa de
mantenimiento preventivo debe incluir una lista de todos los equipos y secciones de
infraestructura que requieren mantenimiento, una lista de mantenimiento programado y el
intervalo requerido para el mantenimiento. También debe incluir un componente de
mantenimiento de registros para garantizar que el mantenimiento se haya realizado segun lo

programado.

7. Desarrollar un programa de calibracion para el proceso clave y el equipo de

laboratorio para garantizar que se registren de forma precisa y coherente. Esto debe incluir una
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lista de todos los elementos, registros de que se ha realizado la calibracion, los resultados y la

certificacion de que la calibracion se ha realizado con un estandar certificado.

8. Los utensilios deben almacenarse adecuadamente para evitar la contaminacion del

producto cuando no estén en uso.

9. Los cepillos utilizados para la limpieza deben estar separados por su uso. Los
cepillos utilizados para limpiar desagues y pisos deben identificarse facilmente por color u otros
medios y no deben usarse para superficies de contacto con los pescados. Todos los empleados
deben recibir capacitacion sobre el uso adecuado de los utensilios y cepillos utilizados para la

produccion o la limpieza.

Los equipos y utensilios que son usados para el proceso de manipulacion deben ser de
materiales totalmente higiénicos y deben estar limpios, es importante decir que uno de los

materiales que se debe evitar es la madera.

Para realizar el proceso de descamado del pescado fresco con escamas se debe utilizar el

utensilio denominado descamadora, esta puede ser manual o eléctrica ver figura 22

Figura 22.

Descamadora manual

Fuente: mercadolibre.com

En el caso de los pescados sin escamas, el personal puede utilizar la peladora de pescado

manual para retirar la piel de este, en caso de que el cliente lo solicite ver figura 23
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Figura 23.

Peladora de pescado manual

Fuente: https://www.reysan.com/img/personalizacion/reysan/products/7783 01.jpg

Por otra parte, se debe evitar a toda costa la presencia de perros, gatos, roedores, insectos
y aves en el area de manipulacién del pescado, puesto que estos animales pueden contaminar el

producto.

El agua utilizada en el procesamiento de alimentos debe ser segura e higiénica. Esta agua
debe cumplir con los estandares de agua potable para la actividad microbioldgica. Si se usa un
pozo en el sitio, se debe establecer un programa de muestreo de agua con resultados de muestreo
documentados que demuestren que el agua es adecuada para el propdsito previsto. Las muestras
de agua de pozo y municipal deben recolectarse en el punto de uso para asegurar que no ha
habido contaminacién dentro del sistema de suministro de agua de la instalacion. Solo se debe
usar agua potable en las areas de produccion. Los funcionarios de salud también requieren una
prueba en forma de un certificado de potabilidad, que puede ser proporcionado por su proveedor

de agua.

El agua del si es de una fuente subterranea o de pozo debe analizarse al menos una vez al
afio para detectar pesticidas, metales pesados y microbiologia. Si se usa agua municipal, se debe
verificar la calidad microbiologica para asegurarse de que no se haya vuelto a contaminar por
tuberias con fugas, sin salida o conexiones cruzadas con lineas de desaglie. Los suministros de

agua de la ciudad se prueban con frecuencia y los documentos de certificacion deben obtenerse


https://www.reysan.com/img/personalizacion/reysan/products/7783_01.jpg
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del Departamento de Obras Publicas o la agencia de agua local y archivarse para referencia

futura.

El agua puede ser portadora de muchos microorganismos, incluidas las cepas patdgenas
de Escherichia coli, Salmonela spp., Vibrio cholerae, Shigella spp., Cryptosporidium parvum,
Giardia lamblia, Cyclospora cayetanensis, Toxiplasma gondii y los virus de Norwalk y hepatitis
A. Incluso pequefias cantidades de contaminacion con algunos de estos organismos pueden
provocar Enfermedades Transmitidas por los Alimentos.

Se debe considerar las siguientes cuestiones y practicas al evaluar la calidad del agua y al

aplicar controles para minimizar los peligros microbianos para la seguridad alimentaria.

Toda el agua utilizada para contacto con los productos pesqueros o utilizada en la
instalacion para servicios a los empleados debe ser potable y cumplir con las regulaciones

estatales para el agua potable.

Si se agrega cloro al agua como desinfectante, la concentracion de cloro debe registrarse

diariamente.

No debe haber conexiones cruzadas entre los suministros de agua potable y no potable.
Un diagrama de plomeria debe estar archivado para verificar esto.

Todas las mangueras, grifos y sistemas de tuberias deben estar disefiados para evitar el
reflujo o el sifonaje del agua estancada y / o tener instalados dispositivos de reflujo. Tenga un
mapa de los dispositivos de reflujo que estén instalados en las lineas de agua. Las tuberias no

deben tener "callejones sin salida".

El agua de calidad deficiente puede ser una fuente directa de contaminacién y un vehiculo
para esparcir la contaminacion localizada en el campo, las instalaciones o los entornos de
transporte. Si el agua entra en contacto con los pescados, su calidad determina el potencial de
contaminacion por patdgenos. Si los patdgenos sobreviven en los pescados, pueden causar
enfermedades transmitidas por los alimentos.

Si el agua es de una fuente no municipal, el procesador de almendras debe establecer que el

agua cumple con los criterios microbioldgicos y quimicos para el agua potable. Esto debe
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realizarse a través de un programa de pruebas con un laboratorio externo reconocido. El agua

debe analizarse como minimo una vez al afio.

Debe haber un certificado de andlisis archivado para el agua si es de una fuente municipal.

El equipo disefiado para ayudar a mantener la calidad del agua, como inyectores de cloro,
sistemas de filtracion y dispositivos de reflujo, debe inspeccionarse de forma rutinaria para
garantizar un funcionamiento eficiente. Proporcione un mapa que detalle la ubicacién de este

equipo.

Monitorear las practicas mediante el uso de auditorias internas, registrar las observaciones y
tomar medidas correctivas cuando sea apropiado.

Limpie y desinfecte las superficies en contacto con el agua, como los escaldadores, tan a

menudo como sea necesario para garantizar la seguridad de las almendras.

Cambie el agua segin sea necesario para mantener las condiciones sanitarias. Desarrolle

programas de cambio de agua para todos los procesos que utilizan agua.

El suministro de agua debe ser adecuado para el uso maximo y el suministro de agua caliente

debe ser adecuado para los requisitos de limpieza.

La plomeria debe ser adecuada para transportar agua a los lugares requeridos y para transportar

aguas residuales y desechos liquidos desde la instalacion de procesamiento.

La eliminacion de aguas residuales debe depositarse en un sistema de tratamiento de

aguas residuales adecuado u otro método que elimine el potencial de contaminacion.
3.10.13.11.  Procedimiento de limpieza y desinfeccion del area de trabajo.
El proceso de limpieza y desinfeccion representa una de las etapas de mayor importancia

en el procesamiento del pescado, razén por la cual su desarrollo debe ser impecable, puesto que

si esto sucediera con algunas deficiencias se incurririan en practicas sanitarias inadecuadas.
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Es importante recordar lo que se entiende por limpieza, entiéndase por esta la remocion

de los residuos organicos e inorganicos que se encuentran sobre la superficie.

En la tabla 47 se detalla el objetivo de este procedimiento, su alcance, el lider de
procedimiento, las definiciones importantes, los requisitos y condiciones generales para el

desarrollo del procedimiento, las actividades a realizar y el diagrama de flujo del procedimiento.

Tabla 47

Procedimiento de limpieza y desinfeccion del area de trabajo

OBJETIVO: Desarrollar el procedimiento de limpieza y desinfeccion del area de trabajo del mercado Baracoa de
Magangué Bolivar

ALCANCE: Este procedimiento aplica para toda el &rea de manipulacién, venta y recepcion de los productos
pesqueros
LIDER DE Encargado del puesto de trabajo y supervisor

PROCEDIMIENTO:

DEFINICIONES

Higiene: Conjunto de conocimientos y técnicas que se ocupan de controlar

aquellos factores nocivos para la salud de los seres humanos.

Limpieza: se basa en la remocién de todo material que se adhiere a superficies, se emplea agua, detergentes y productos
enzimaticos. Siempre se hace antes que la desinfeccion; si bien remueve microorganismos, no los elimina.

REQUISITOS Y CONDICIONES GENERALES PARA EL DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO

Para el desarrollo de este procedimiento se debe contar con materiales de limpieza como lo son detergente clorado en polvo y
amonio cuaternario en polvo

ACTIVIDADES A REALIZAR

Paso Descripcion

En este paso se remueve todo material organico e inorganico
con la finalidad de facilitar el procedimiento de limpieza, es
decir, limpiar la superficie en seco.

1. Preparar el area que se debe limpiar

Agregar agua sobre la superficie que se va a limpiar, con el
objeto de eliminar tierra o desechos que se encuentren en el
érea a limpiar.

2. Pre-enjuague

En este paso se agrega detergente sobre la superficie para
realizar una limpieza profunda, para esto se puede apoyar de
instrumentos como cepillos, baldes, esponjas, guantes, entre
otros

3. Limpiar con detergente

4. Enjuague de la superficie Agregar agua limpia sobre la superficie con el objeto de
eliminar residuos de suciedad y de detergente

En este paso se realiza una revisién de manera visual con el

5. Inspeccién visual | ! a\
objeto de detectar alguna suciedad en la superficie

Se puede utilizar un desinfectante como el amonio
cuaternario o cloro. Es de suma importancia que la persona
lea las especificaciones del producto antes de aplicarlo.

6. Desinfeccion del area a limpiar

7. Post- enjuague Se realiza el enjuague final con agua limpia

DIAGRAMA DE FLUJO
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3.10.13.12.  Edificio e instalaciones.

1. Cada instalacion de pescados debe proporcionar a los empleados instalaciones

sanitarias adecuadas y de facil acceso.

2. Las instalaciones sanitarias no deben tener puertas que se abran a areas donde los
alimentos estén expuestos a la contaminacion del aire, excepto cuando se hayan tomado medios
alternativos para protegerse contra la contaminacion, como puertas dobles o sistemas de flujo de

aire positivo.

3. Las instalaciones sanitarias deben tener puertas de cierre automatico.
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4. Las instalaciones sanitarias deben mantenerse limpias, ordenadas y en buen
estado. Los lavabos, inodoros, urinarios, paredes, techos y pisos deben limpiarse y desinfectarse
diariamente o segln sea necesario. Debe haber una eliminacion adecuada de desechos.

5. Se deben colocar carteles que indiquen a los empleados que se laven las manos.

6. Las instalaciones sanitarias deben estar adecuadamente provistas de papel
higiénico, agua tibia, jabon y toallas de papel o secadores de aire para secarse las manos. No se
deben utilizar toallas de uso multiple. Las instalaciones sanitarias deben revisarse diariamente y

reabastecerse segun sea necesario para garantizar suministros adecuados.

Lavarse las manos.

1. Cada expendio de pescados debe proporcionar instalaciones adecuadas y
convenientes para el lavado de manos, provistas de agua corriente a una temperatura adecuada,
jabon, toallas sanitarias o secadores de manos. No se deben utilizar toallas de uso multiple. Las
estaciones de lavado de manos deben revisarse a diario y reabastecerse segin sea necesario para

garantizar suministros adecuados.

2. Los accesorios de los bafios, como las valvulas de control de agua, deben ser de
un tipo disefiado para proteger contra la recontaminacion de las manos limpias y desinfectadas.

Se prefieren las valvulas de control de pie o los sistemas de deteccion.

3. Se deben colocar carteles de facil comprension que indiquen a los empleados que
deben lavarse vy, si corresponde, desinfectarse las manos antes de comenzar a trabajar, antes de
regresar al trabajo después de un descanso y en cualquier momento en que sus manos se hayan
ensuciado o contaminado. Estos letreros deben colocarse en los bafios, en las salas de
procesamiento y en cualquier lugar donde los empleados puedan manipular alimentos o
materiales y superficies involucradas en el proceso de produccion. Los letreros deben ser

bilingles, si es apropiado para la instalacion.

4. Proporcionar y mantener recipientes para desechos de manera que protejan contra

la contaminacién de los alimentos.
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5. Los desinfectantes de manos no sustituyen el lavado de manos. Sin embargo, se pueden
colocar desinfectantes de manos en varios lugares dentro de la planta, para ser utilizados como

complemento al lavado de manos.

Evaluacion de calidad del pescado.

Una definicién de calidad es "el grado de excelencia™ y un estdndar que determinara la
capacidad de venta y el valor financiero; afectara el precio de venta. Los pescados de alta
calidad obtendrén precios mas altos, mientras que los de mala calidad obtendra un precio méas
bajo, puesto que el dafio fisico al pescado puede permitir que las bacterias y enzimas presentes
en el intestino penetren en otras partes del pescado, causando asi un mayor deterioro; el dafio

fisico también puede introducir otras bacterias del entorno circundante.

El deterioro en el pescado suele ser rapido, ya que es muy nutritivo (alto contenido de
proteinas), tiene un alto contenido de humedad y un valor de pH relativamente neutro,
proporciona un medio excelente para el crecimiento bacteriano. El deterioro del pescado fresco
es principalmente de naturaleza bacteriana, ayudado por la actividad enziméatica. Una buena
practica de formacion de hielo y un manejo cuidadoso son las principales formas de reducir el

deterioro y la pérdida de calidad.

Las bacterias son organismos microscopicos unicelulares que se encuentran en casi todas
partes del medio ambiente. La carne del pescado es estéril (libre de bacterias) cuando esta viva,
pero normalmente hay una gran cantidad de bacterias presentes en el limo de la superficie, en las

branquias y en las tripas.

Las bacterias son organismos vivos extremadamente pequefios. De hecho, necesitamos
un microscopio muy potente para verlos. Hay muchos tipos de bacterias; se encuentran
practicamente en todas partes: en el aire, en el agua, en el suelo y en el interior (y en el exterior)
de los seres vivos. Las bacterias que hacen que los peces se echen a perder se denominan
bacterias de descomposicion. Las bacterias que enferman a las personas se denominan bacterias
patogenas. El crecimiento (multiplicacion) de ambos tipos de bacterias se reduce al congelar el

pescado adecuadamente.

Ademas de las bacterias que se encuentran en el pescado, también se encuentran en

muchos otros lugares, especialmente en lugares sucios y humedos. Si el pescado entra en
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contacto con algo en estos entornos luego se agregaran mas bacterias, lo que aumentara el riesgo
de que el pescado se eche a perder y aumente el riesgo de intoxicacion alimentaria para el
consumidor.

Las enzimas son proteinas que aceleran las reacciones quimicas en el intestino y el
musculo de la FP. Las enzimas presentes en el intestino (enzimas digestivas) juegan un papel
importante en el deterioro de pescado entero sin eviscerar. El dafio fisico y la falta de control de
la temperatura del pescado después de la captura pueden provocar la liberacion de enzimas del
intestino y la descomposicién de la carne.

El deterioro por bacterias y enzimas se puede reducir lavando el pescado en agua limpia,
retirando con cuidado las tripas, bajando la temperatura del pescado enfriando o congelando,
calentando el pescado a altas temperaturas, secando el pescado, asi como manipuldndolo con
cuidado para evitar la contaminacién. Una vez que se permite que la calidad del pescado se

deteriore, nunca se podra recuperar.
Hay cuatro requisitos basicos para mantener la calidad del pescado:

Enfrie completamente el FP y manténgalo lo mas frio posible antes de procesarlo o

venderlo;
No dafiar ni aplastar el pescado;

Mantenga limpio el pescado.

Medicién de la calidad del pescado.

La calidad se puede medir por métodos quimicos o sensoriales.

- Pruebas quimicas: Se puede utilizar el analisis quimico para medir la

concentracion de productos quimicos producidos durante el deterioro de la PF.

- Evaluacion sensorial: Se puede verificar rapidamente la calidad usando los ojos para
observar la apariencia del pescado, con las manos para sentir la textura del
producto, con la nariz para olerlo y la lengua para saborearlo. En la tabla 48 da un
valor numérico para diferentes calidades de pescado fresco. Puede ser una
herramienta Util para evaluar la calidad. Simplemente se describe lo que se observa

(apariencia, color), se siente (textura) y el olor.
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Tabla 48.
Evaluacion sensorial para medir la calidad del pescado
Clase Branquia Ojos Cuerpo Textura Calidad
apariencia o
- Color rojo oscuro - Brillante, metalico - color natural - Firme antes
5 - Algunos delgados - Pupilas claras - Iridiscente 0 en rigor Excelencia
limo claro - convexo - Escamas firmes -
- Olor marino - Poco o nada de baba
- Color rojo - Metdlico brillante - Colores naturales Firma
4 - Un poco de baba, pero - Parcialmente nublado - Escamas firmes Bien
todavia delgado y claro alumnos - Un poco de baba
- Sin olor - Ligeramente convexo
- Rojo marron - Tedioso - Ligero color rojo Firma
3 color - Pupilas nubladas - Escala suelta
- Un poco de limo espeso - Plano - Slime mas espeso Promedio
- Beery / mousey / - algo de sangre
olor calido
- Color marrén - Tedioso - rojo / amarillo Suave
- Mucho limo - Pupilas nubladas color
2 - Olor leve 'apagado’ - Ligeramente concavo - Faltan escalas Pabre
- sangriento - Piel seca -
- Mucho amarillo
limo
- Color marrén - Tedioso - rojo / amarillo - Muy suave
- Mucho limo - Pupilas nubladas color - Marca de
1 - Muy mal - céncavo o - Pocas escamas dedo a la izquierda si Muy pobre
olor / amoniaco abultado - Piel seca presionado -
oler - Con sangre - Mucho grueso

limo amarillo

Fuente: Sheelagh Johnson e Ivor Clucas, Mantener la calidad del pescado, una guia ilustrada,

1996

La clase 5 es la de mayor calidad y la clase 1 es la de peor calidad.

Los pescados que no se manipulan con cuidado o de forma higiénica pueden tener

un valor de venta menor y causar enfermedades cuando se consumen.

Con el objeto de evitar lo mencionado es que el producto debe tener un sistema de

conservacion que le permita ser de calidad
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Sistema de conservacion del pescado fresco.

El hielo se fabrica normalmente en fabricas de hielo o en plantas procesadoras de
pescado a gran escala y, a menudo, se utiliza en embarcaciones pesqueras semiindustriales. Para
cumplir con los requisitos sanitarios estipulados en la legislacion pesquera nacional e
internacional y los de los servicios de salud publica, el hielo debe fabricarse a partir de agua
dulce de calidad potable, es decir, agua potable o, en el caso del hielo granulado, de agua de mar
no contaminada. El hielo destinado a la conservacion de los productos pesqueros en la pesca en
pequefia escala debe fabricarse, manipularse, transportarse, almacenarse y aplicarse de la
manera mas higiénica posible para no exponer el hielo a ningun contaminante fisico, quimico o
biologico. El hielo que se usa para enfriar el PF solo debe comprarse a proveedores aprobados
por el gobierno.

Almacenar el pescado en hielo inmediatamente después de la captura es la mejor manera

de mantener la calidad de la captura y asi mantener su valor.
El hielo realiza dos trabajos:

-Enfria el pescado a la temperatura de fusion del hielo (aproximadamente 00C); y,

-Mantiene fresco el pescado durante periodos prolongados.

Normalmente, necesita 1 kg de hielo por cada 1 kg de pescado para enfriar bien el
producto. Cuanto mayor sea el tiempo de almacenamiento, 0 mayor sea la captura, mayor sera la
cantidad de hielo requerida. Con experiencia podra juzgar la cantidad que necesita; Es
importante que algo de hielo permanezca en contacto con el pescado al final de la cadena.

Es muy facil utilizar correctamente el hielo. Idealmente, se utilizara hielo en escamas,
pero si solo se dispone de hielo en blogue, sera necesario romper el hielo en trozos pequefios, ya
que los trozos grandes pueden dafiar fisicamente el pescado y enfriar el pescado de manera
menos eficiente que los trozos pequefios. Es mejor utilizar hielo en escamas o hielo en bloques

triturado mecanicamente obtenido de un proveedor aprobado.

En primer lugar, se coloca una capa gruesa de hielo (de unos 5 cm de espesor) en el

suelo de la caja de pescado. Luego se coloca una sola capa de FP sobre el hielo (ver figura 23).
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Se coloca una capa de hielo sobre la primera capa de pescado y se repite el proceso hasta
que la caja se llena, terminando con una capa superior gruesa de hielo. Luego, la caja de pescado

debe cerrarse con una tapa bien ajustada.

Figura 23.

Glaseado de productos pesqueros

5cmice

thin layers of ice

En la tabla 49 se observa el procedimiento paso a paso de las acciones que deben
emprender los pescadores. Las reglas y acciones de higiene personal y de produccion de este

manual también deben seguirse durante la aplicacion de hielo.

Tabla 49

Procedimiento de conservacion de los productos pesqueros

OBJETIVO: Conservar los productos pesqueros el mayor tiempo posible sin afectar la calidad de este mismo

ALCANCE: Este procedimiento aplica para toda el area de manipulacién, venta y recepcion de los productos
pesqueros

LIDER DE Encargado del puesto de trabajo y supervisor

PROCEDIMIENTO:

DEFINICIONES

Higiene: Conjunto de conocimientos y técnicas que se ocupan de controlar

aquellos factores nocivos para la salud de los seres humanos.

Limpieza: se basa en la remocion de todo material que se adhiere a superficies, se emplea agua, detergentes y productos
enzimaticos. Siempre se hace antes que la desinfeccidn; si bien remueve microorganismos, no los elimina.
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REQUISITOS Y CONDICIONES GENERALES PARA EL DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO

Para el desarrollo de este procedimiento se debe contar con materiales de almacenamiento como recipientes y hielo

ACTIVIDADES A REALIZAR

Paso

Descripcion

1. Almacenamiento del hielo

El recipiente de almacenamiento de hielo se llena con la
cantidad necesaria de hielo. El tipo de hielo elegido dependera
del método de enfriamiento preferido por el manipulador y de
la disponibilidad local de hielo. EI contenedor de
almacenamiento de hielo debe estar aislado y tener superficies
de contacto limpias, lisas, faciles de limpiar, duraderas, en
buen estado y fabricadas con materiales aptos para alimentos
no toxicos.

2. Enjuague

Con un balde, limpie con grandes cantidades de agua limpia
para eliminar el exceso de baba y sangre.

3. Almacenamiento

Coloque con cuidado el producto en el recipiente limpio y
exclusivo, teniendo mucho cuidado de no dafarlo fisicamente.
El recipiente debe estar aislado y tener superficies de contacto
limpias, lisas, faciles de limpiar, duraderas, en buen estado y
fabricadas con materiales aptos para alimentos no toxicos.
Puede ser posible utilizar un recipiente con particiones para
almacenar tanto el pescado como hielo. Los contenedores
utilizados para almacenar pescado deben tener un orificio de
drenaje para permitir que escape el agua derretida

4. Relajado

Enfrie el pescado con hielo lo més rapido posible.

Para enfriar directamente coloque aproximadamente 5 cm de
hielo en la parte inferior y coloque una capa de pescado en la
parte superior. Cubra la captura con aproximadamente 5 cm en
la parte superior y 5 cm en los lados. Repita para cada capa de
pescado y hielo. Asegurese de que la captura, en el caso de los
peces de aleta, se almacene en una posicién recta y no esté
doblada.

Verifique el derretimiento del hielo a intervalos regulares.
Vuelva a llenar el hielo segiin sea necesario para compensar el
derretimiento del hielo y drene el agua derretida cuando sea
necesario.

5. Mangjo

Trate al pescado con sumo respeto y cuidado para evitar dafios
fisicos en la carne, ya que el pescado puede haberse vuelto
rigido debido al efecto del rigor mortis.

Se recomienda utilizar cajas aisladas térmicamente, por
ejemplo, Cool Man o similar o contenedores, que estén
provistos de tapas para reducir el impacto del calor en la
captura, asi como proteger la captura del contacto con moscas
y otros insectos, roedores, otros animales, polvo. y otros
peligros potenciales de contaminacion. Es importante que el
revestimiento interior de la caja esté hecho de material apto
para uso alimentario.

DIAGRAMA DE FLUJO
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oIy |3p

Enjuague

Relajado

Sistema de conservacion del pescado salado.

La salazon, o curado con sal, es uno de los métodos mas antiguos de conservacion del
pescado que usaban los romanos para producir el famoso bacalao salado o bacalao. El pescado
salado ha perdurado porque puede almacenarse durante largos periodos de tiempo y no
necesariamente requiere almacenamiento refrigerado. Y, desalado y bien preparado, jsabe a

pescado fresco!

Entonces, ¢qué es la salazon? Basicamente, se agrega sal (de grado alimenticio) a los peces
para reducir lo que se llama la Actividad del Agua. La carne de pescado contiene 75-80% de agua
(pescado graso, 60-65%), y durante la salazon, parte de esta agua se elimina y se reemplaza por
sal. Una concentracion de entre el 6 y el 10% de sal en el tejido del pescado junto con el efecto de
secado debido a la pérdida de agua evitara el crecimiento de la mayoria de las bacterias de
descomposicion y, por lo tanto, evitara una pérdida.

Por lo general, el pescado se pone en salmuera (una mezcla de sal y agua), se sala en

humedo o en seco. Es importante recordar que el proceso de salazdn tendra un impacto en la
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calidad del producto final, por lo que debe realizarse bajo estrictas condiciones higiénicas para
prevenir problemas de seguridad alimentaria como el desarrollo de C. botulinum en productos
envasados al vacio. Ademas, se recomienda mantener la temperatura por debajo de 8 ° C (por
debajo de 4 ° C para peces que pueden formar escombrotoxina) para evitar la formacion de

histamina en algunas especies.

El pescado salado y los productos pesqueros deben ser sanos y saludables, bien preparados
y empaquetados de manera que protejan el producto de la contaminacion y, al mismo tiempo, lo
mantengan atractivo y seguro para comer. Para mantener la calidad del pescado, es importante
adoptar procedimientos de manipulacion rapidos, cuidadosos y eficientes, y procesar siempre
pescado fresco de la mejor calidad. EI Codigo de préacticas del Codex Alimentarius para el
pescado y los productos pesqueros es un punto de referencia para las buenas précticas y

proporciona orientacion sobre el procesamiento de pescado salado y seco.

Aunque el pescado salado puede ser un producto robusto, puede ser susceptible de pérdida
de calidad debido al cambio de color o decoloracion provocada por la oxidacién de lipidos
(grasas) y el crecimiento de bacterias y mohos tolerantes a la sal (haléfilos).

El tipo y la calidad de la sal son muy importantes. La sal utilizada debe ser de calidad
alimentaria y no debe contaminarse posteriormente con suciedad, aceite, sentina u otros materiales
extrafios. Las bacterias haldfilas y los mohos se pueden encontrar en la sal solar. No se debe

utilizar sal previamente usada o contaminada.

La sal de mina y la sal solar de origen marino contienen sulfato de calcio, sulfato de
magnesio y cloruro, mientras que la sal refinada y procesada al vacio es cloruro de sodio casi
puro. Demasiado calcio en la sal puede reducir la velocidad de penetracion de la sal hasta el punto
de que se pueda estropear. Si estan presentes en una concentracion demasiado alta, las sales de
magnesio daran lugar a sabores amargos desagradables y pueden causar deterioro y, por lo tanto,

una perdida durante la operacion de salazon.

Ademas, el tamarfio de los cristales de sal es importante. EI uso de granulos de sal muy
finos podria provocar la formacion de racimos de sal, lo que no es favorable para asegurar la
distribucion uniforme de la sal en el pescado. Por otro lado, los granulos de sal muy gruesos

pueden dafiar la pulpa del pescado durante la salazon y prolongar el tiempo de salazén.
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La salazdn de pescado existe desde hace mucho tiempo y probablemente esté aqui para

quedarse. Sin embargo, para producir pescado salado de buena calidad que pueda venderse a un

precio elevado, es fundamental que se apliquen las buenas précticas de salazon de manera

eficiente y segura para reducir el riesgo de pérdida y, en ultima instancia, agregar valor al

producto final.

En la tabla 50 se observa el procedimiento paso a paso de las acciones que deben

emprender los expendedores.

Tabla 51

Procedimiento de conservacion de los pescados salados

OBJETIVO: Conservar los productos pesqueros el mayor tiempo posible sin afectar la calidad de este mismo

ALCANCE: Este procedimiento aplica para toda el rea de manipulacion, venta y recepcion de los productos
pesqueros

LIDER DE Encargado del puesto de trabajo y supervisor

PROCEDIMIENTO:

DEFINICIONES

La salazén artesanal de pescado: es un método tradicional de elaboracion utilizado en muchos paises. A menudo se usa en
combinacion con el secado y el ahumado. Es una forma de conservacion de pescado de bajo costo. Hay dos métodos comunes de
salazon: salazon en seco, mediante el cual la sal se aplica directamente sobre la superficie del pescado; y salmuera, en la que el
pescado se sumerge en una solucion de sal / agua. Se salazon tanto el pescado marino como el del interior. Se sala el pescado
entero (si es pequefio), se parte o se corta en trozos antes de salarlo.

REQUISITOS Y CONDICIONES GENERALES PARA EL DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO

Para el desarrollo de este procedimiento se debe contar con materiales como recipientes y sal

ACTIVIDADES A REALIZAR

Paso

Descripcion

1. Enjuagado del pescado

Prepare el pescado enjuagando los filetes con agua fria.
Séquelos con un pafio de cocina limpio o toallas de papel.

2. Salazén del recipiente sin el pescado

Extienda una capa de 1/2 pulgada de espesor de sal marina de
grano medio o sal kosher en el fondo de un recipiente de
vidrio o acero inoxidable. Se recomienda evitar curar el
pescado en recipientes de plastico porque algunos plasticos
contienen bisfenol A (BPA), que puede ser peligroso para la
salud.

3. Salazon del recipiente con el pescado

Coloque los filetes de pescado en una sola capa encima de la
sal para que ninguna de las piezas se toque. Extienda otra capa
de sal de 1/2 pulgada encima de los trozos de pescado.

Si tiene mas pescado para curar con sal, coléquelo encima de
la segunda capa de sal y luego entiérrelo completamente en
una tercera capa de sal. Continle asi alternando capas de sal y
pescado hasta que se use todo el pescado. Terminar con una
capa de sal. Es importante que el pescado esté completamente
enterrado en sal.

4.  Almacenamiento del producto

Cubra el pescado y la sal y guardelo en un lugar muy frio
(pero no congelante) como un refrigerador durante 48 horas.

DIAGRAMA DE FLUJO




268

DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Enjuagado

Salazon del
recipiente sin
pescado

Salazon del
recipiente con el
pescado

3.10.13.13 Sistema de conservacion del pescado ahumado.

Si bien el secado de pescado salado se practica cominmente en zonas de pesca remotas y
ricas, el pescado ahumado en salazén (tinapa) se realiza principalmente en los centros urbanos. El
secado del pescado salado se realiza principalmente para evitar el deterioro, pero el pescado
ahumado se realiza para mejorar el sabor y el sabor. La calidad del pescado ahumado depende en
gran medida del grado de frescura del pescado. Cada vez son mas las personas que prefieren el
pescado ahumado, que se esta convirtiendo rapidamente en un manjar. El pescado ahumado puede

ser incluso més rentable que el pescado fresco debido a la demanda y la preferencia.

El efecto conservante del proceso de ahumado se debe al secado y la deposicion en la pulpa
de los productos quimicos naturales del humo de madera. EI humo de la madera quemada contiene
compuestos que inhiben las bacterias, mientras que el calor del fuego provoca el secado. Cuanto
mas tiempo esté ahumado, mas tiempo se conservara el pescado. Evite los tipos resinosos, como el
pino, que imparte un sabor y sabor desagradables. Ademas, no utilice tipos venenosos de lefia
como Euphorbia. Las técnicas de ahumado no conservan el pescado, sino que son meramente

cosmeéticas para producir un sabor ahumado.
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Materiales para ahumar pescado

Método de procesamiento

Los materiales necesarios son: Baklad (tiras de bambu) para secar, dalarayan (bandeja) para
ahumar, cestas de bambd, cubas o tinas, solucion de salmuera, ahumador de tambor de aceite,

bandejas para ahumar y lefia 0 materiales para fumar.

Las especies de pescado mas populares adecuadas para el pescado ahumado en salazon son:

sardinas, caballas, sabalotes y moncholos.

Los peces se limpian lavandolos minuciosamente con agua limpia (de mar o fresca). Los
peces grandes son destripados. Los peces se sumergen en una solucion de salmuera ligera de 2 kg
de sal por 20 litros de agua. El tiempo de remojo depende del tamafio del pez, que oscila entre dos
y cuatro horas. El pescado salado se coloca en cestas de madera o tiras de bambu. Se suspenden en
hervidores o hervidores de aluminio hasta que el pescado esté ligeramente cocido (de dos a cuatro
minutos de ebullicidn). El pescado se seca en cestas 0 bandejas y se deja enfriar durante la noche.

Disponga el pescado cocido salado en bandejas de ahumado horizontalmente y coldguelas
dentro del horno de ahumado (tambor de aceite). EI horno se calienta debajo con carbon, aserrin,
astillas de madera u hojas semisecas. El tiempo de ahumado varia segun el tamafio y el sabor
deseado. La practica comun es hasta que el pescado esté completamente seco. La posicion de las

bandejas se alterna con frecuencia para proporcionar un curado y ahumados uniformes.

Enfrie el pescado ahumado y envuélvalo en cestas de mimbre tejidas o de bambd. El tiempo

de almacenamiento puede durar de cuatro a ocho dias a temperatura ambiente.

Los hornos cilindricos, fabricados uniendo dos bidones de aceite abiertos, son utilizados
por procesadores artesanales. Se corta un orificio de alimentacion en la base del horno en el que se
hace un fuego. Se puede insertar una hoja de metal perforada dentro del tambor justo encima del
fuego para que actle como esparcidor de humo. Las bandejas estan suspendidas hacia la parte

superior del tambor para contener el pescado.

La version simple de un horno Altona consiste en una caja de fuego de ladrillo o cemento

ubicada debajo de una cdmara de ahumado hecha de metal. Los pescados se colocan en bandejas



270

DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

que se deslizan hacia la cdmara de ahumado. Se han construido muchas otras versiones de este

horno, utilizando materiales menos costosos, como barro o ladrillos cocidos en lugar de metal.
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3.10.14 Plan de control del sistema de aseguramiento de la calidad

3.10.14.1. Registro de seguimiento de las practicas de las personas.

Con el proposito de que el personal cumpla con lo previamente establecido se debe

Ilevar un registro de sus practicas en el mercado, por medio del formato de la tabla 51.

Tabla 51

Formato para el registro de seguimiento de las practicas del personal

Registro de seguimiento de las précticas del personal

Fecha:

Instrucciones:

Procedimiento de seguimiento: [diario] Durante la manipulacion del pescado, el monitor designado vigila para garantizar que se
cumplan todos los requisitos.

Marque la casilla si esté bien o si es satisfactorio. Ponga una X en la casilla si algo estd INCORRECTO.

Acciones correctivas: Si no se cumplen los requisitos, el monitor toma medidas correctivas y lo registra en este formulario.

Requisito Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado Solc

1 Los empleados vienen a
trabajar limpios y siguen
buenas practicas de higiene
personal durante el trabajo.
Ej: no comer, beber, fumar o
mascar chicle

2 Los empleados siguen los
procedimientos de lavado de
manos y se lavan las manos
con frecuencia al ingresar al
area de procesamiento o
cuando las manos se
contaminan.

3 Los empleados usan ropa
designada en buen estado y
siguen los procedimientos de
vestimenta, calzado y
sombreros. Ej.: cubrirse el
cabello, zapatos limpios.

4 Los empleados informan a la
gerencia de cualquier lesion
ocurrida durante el trabajo y
la cubren para evitar la
contaminacion cruzada.

5 Los empleados con una
enfermedad transmisible a
los alimentos no manipulan
alimentos ni trabajan en el
area de produccion.

6 Los empleados siguen los
patrones de trafico para
evitar la contaminacion
cruzada.

7 El acceso de visitantes a las
instalaciones esta
controlado.

Accion correctiva

Fecha Desviacion Accion correctiva Corregido por:
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Fuente: los autores

4.11.14.2. Registro de saneamiento.

En esta misma linea, también se debe llevar registro de saneamiento del mercado en

los expendios de pescado, para lo anterior se debe aplicar el siguiente formato.

Tabla 52

Formato para el registro de saneamiento del mercado Baracoa

Registro de saneamiento

Instrucciones
Evaluacion preoperacional: Confirme que el area de manipulacion y el equipo estén visiblemente limpios antes de permitir que
comience el proceso. Si no esté listo, marque con una X y tome las medidas correctivas. Luego, vuelva a comprobar.
Evaluacion post operativa: Las actividades de saneamiento y completar esta hoja de registro deben ser realizadas por [Especifique el
nombre / cargo del empleado capacitado]. Cuando se complete la limpieza, marque la casilla. Si el equipo no se us6, ponga n/a en la
caja. Ponga sus iniciales y registre todos los requisitos no cumplidos y las acciones correctivas.
Semana # Fecha:
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado Sol
Areal Pre Post Pre Post Pre Post Pre Post Pre Post Pre Post
Utensilio 1
Utensilio 2
Utensilio 3
Area 2
Utensilio 1
Utensilio 2
Utensilio 3
Area3
Utensilio 1
Utensilio 2
Utensilio 3

Desviaciones y acciones correctivas

Fuente: los autores

4.11.14.3. Registro de formacion del personal.

Para llevar el registro de las capacitaciones y entrenamientos que se le brinda al
personal se aplica el formato que se encuentra en la tabla 52
Tabla 53
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Formato para el registro de la formacién del personal

Registro formacion del personal

Fecha:

Entrenador:

Firma del entrenador

Entrenamiento realizado

Materiales presentados: [Especificar materiales de capacitacion, por ejemplo: demostraciones de politicas /
procedimientos, videos, presentaciones]

Nombre del empleado NuUmero de Celular Firma del empleado
identificacién

Nota: Después de realizar la respectiva formacion del personal se debe realizar una evaluacion de
competencias para garantizar que aprendieron lo requerido
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3.10.14.2. Control de salidas no conformes.

Con el objeto de llevar el control de las salidas no conformes se ha establecido el formato que se encuentra a continuacion

Tabla 54.

Procedimiento de control para las salidas no conformes del sistema de aseguramiento de la calidad

275

PROCESO SEGUIMIENTO Cadigo:

PROCEDIMIENTO CONTROL DE SALIDAS NO CONFORMES Version: 00

Reviso: Aprobé:

Fecha de aprobacion:

(OBJETIVO

IALCANCE

Asegurar que los productos pesqueros no conformes que se presenten en el mercado Baracoa, se identifiquen y controlen, con el
propésito de prevenir su venta en ese estado

Este procedimiento aplica a los procesos del Sistema de Aseguramiento de la Calidad del mercado Baracoa

NORMATIVA
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Norma ISO 9001:2015

DEFINICIONES Y/O ABREVIATURAS

Desecharlo: Eliminacion del productoo servicio.

Reclasificacion: Cambiar la tipologia de un producto oservicio

Tratamiento de una No conformidad: La accion emprendida respecto a una no conformidad.

Concesion: Acuerdo con el cliente para apartarse de los requisitos originalmente especificados de un producto después de su realizacion.

Permiso de Desviacion: Autorizacion para apartarse delos requisitos originalmente especificados de un producto antes de su realizacion.

Verificacion: Confirmacion mediante la aportacion de evidencia objetiva de que ha cumplido los requisitos especificados.

Repraceso: Volverloa hacer. - Reparacién/Correccién: Cambio de una parte del producto o servicio para que funcione o cumpla con su propésito.

Salida No Conforme: Corresponde a un producto o servicio que no cumple con los requisitos del beneficiario y permite dar tratamiento inmediato, que puede ser: Reproceso, reparacion, correccion, reclasificacion, concesion, desecho o permiso de desviacion

CONSIDERACIONES

Formas dedar tratamiento a las salidas no conformes: Reproceso, Reparacion, Concesion, Desecharlo, Permiso de Desviacion y/o Reclasificacion.
La actualizacion del anexo que hace parte integral de este documento no implica cambio de version ni descripcion de los cambios realizados del documento

Si la salida no conforme identificada, corresponde a otro proceso/subproceso/area, quien lo identifica debe informarlo oportunamente al lider para queproceda a dar eltratamiento correspondiente.

o | [

Inicio/Fin Actividad

<>

Decision

]

Documento

C O

Procesamiento enS.1. 0
intranet

Procedimiento predefinido

O

Conector

v

Conector de pagina

DIAGRAMA DE FLUJO

DESCRIPCION

RESPONSABLE

DOCUMENTOS DE
REFERENCIA
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( INIFIO )

. v
Identificacion de las
salidas no¢conformes

Registro de la salida
no conforme

A\ 4
Definicion del
tratamiento que debe

[

DescrﬁJcién y
ejecucion de acciones
para el tratamiento de

las saIiFas no

v
Verificacion del
resuitado

1

N

1. Se debe identificar las salidas no conformes (pescados en mal estado o
deteriorados)

2. Sedebe registrar la salida no conforme (pescados en mal estado o deteriorados)

3. Considerando las especificaciones de la salida no conforme se debe definir el tipo de
tratamiento que se debe seguir para los pescados que estén en mal estado o deteriorados

4, Describe y ejecuta acciones para darle tratamiento a la salida no conforme

5. Verifica el resultado obtenido de las actividades ejecutadas.

Encargado del proceso

Informe de las salidas no
conformes
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1

Reporte periodico
del estado de las
salidas no

Consolidacion y

presentacion de

informes de las
salidas no
conformes

FIN

7. Elaboracion del informe de desempefio y presentacion a la gerencia.

6. Reporta periddicamente el estado de las salidas no conformes a la coordinacion de|

calidad.

CONTROL Y TRATAMIENTO DE SALIDAS NO CONFORMES

HALLAZGO
(CARACTERISTICAS)

CONTROL

TRATAMIENTO
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Fuente: Adaptado del formato de la Universidad Industrial de Santander

3.10.14.3 Plan de auditorias internas de aseguramiento de la calidad.

Con el objeto de llevar a cabo el plan de auditorias internas de aseguramiento de la calidad del mercado Baracoa se ha establecido el

formato de la tabla 55.

Tabla 55.

Formato para el plan de auditorias internas de aseguramiento de la calidad

PLAN DE AUDITORIAS INTERNAS DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Informe afio:

Ciclo

Fecha de elaboracion:

DD

MM

PROCESO (S) AUDITADO (S):

RELACIONE LOS PROCESOS:

Auditoria No.

DD

MM
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ESTRATEGICOS: Fecha de
Elaboracion:

MISIONALES:

APOYO:

EVALUACION Y MEJORA:

OBJETIVO:

Determinar la conformidad del Sistema de Aseguramiento de la Calidad para los productos pesqueros del mercado Baracoa de Magangué Bolivar

ALCANCE:

Verificacion de los requisitos de las NTC 1SO 9001:2015

CRITERIOS DE AUDITORIA:

Se realizara la auditoria con enfoque al Sistema de Aseguramiento de la Calidad considerando algunos de los numerales de la ISO 9001:2015

Inicio |  Final

AUDITOR LIDER EQUIPO AUDITOR AUDITORES OBSERVADRES
INFORMACION DE CONTACTO INFORMACION DE CONTACTO INFORMACION DE CONTACTO
NOMBRES Y APELLIDOS NOMBRES Y APELLIDOS
NOMBRES Y APELLIDOS CELULAR E-MAIL CELULAR E-MAIL CELULAR E-MAIL
AGENDA DE LA AUDITORIA
Hora
Fecha Actividades Auditado Auditor Lugar
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AGENDA DE LA AUDITORIA

Hora
Fecha

Inicio Final

Actividades

Auditado

Auditor

Lugar

OBSERVACIONES

ELABORADO POR (Auditor Lider/Equipo Auditor)

APROBADO POR (Lider o Enlace de Proceso)

FECHA

Nombre:

Nombre:

Firma:

Firma:

4.11.13. Metodologia para el establecimiento de las acciones de mejora

En el caso de que durante la auditoria se encuentren actividades que se deban mejorar o de que se llegue a presentar alguna inconformidad

la metodologia que se propone para las acciones de mejora es la denominada Las ocho disciplinas de resolucién de problemas (8D), la cual es

una metodologia sistematica, holistica y probada disefiada para identificar la causa raiz de un problema, planificar una solucion rapida e
implementar acciones correctivas y acciones preventivas para evitar su recurrencia.
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La metodologia 8D, desarrollada para representar las mejores practicas en la resolucion de problemas, proporciona a los equipos de
ingenieria una habilidad de resolucion de problemas orientada al equipo eficaz y eficiente, una mejor comprension del analisis de la causa raiz
(RCA) y como utilizar las herramientas estadisticas basicas necesarias para la resolucion de problemas, y ayuda a la gerencia a comprender y
resolver mejor los problemas, identificar los cambios sistémicos necesarios y las entradas para el cambio, y facilitar una comunicacién mas
sincera y abierta en las discusiones de resolucién de problemas. 8D mejora la calidad y confiabilidad de sus productos vy, si se realiza
correctamente, prepara al equipo de ingenieria para problemas futuros, esta misma se ha vuelto muy popular entre los fabricantes, ensambladores

y servicios de todo el mundo porque es eficaz y relativamente facil de ensefiar.

Tal como se describi6 las 8D es un proceso sistematico para la introduccién y mejora de la calidad y la eliminacién de problemas. A
continuacién, se muestra el enfoque paso a paso de las herramientas de resolucién de problemas que pueden ayudarlo a dominar la identificacion
de las causas de los problemas, la definicion de problemas y los errores. Ademas de lo dicho esta metodologia ayuda a identificar las causas raiz

y a tomar acciones para resolver y prevenir los problemas identificados en los procesos:

DO: Planificacion y preparacion para la 8D

La planificacién y preparacion adecuadas son siempre un buen comienzo antes de emprender cualquier accién. Por lo tanto, debe

considerar lo siguiente antes de formar un equipo:
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Descripcion del problema

Plazo de resolucion

La cantidad de recursos para lograr esto
D1: Establecimiento del equipo

Cree un equipo con personas que tengan antecedentes y experiencias variadas, lo que conducira a insumos de la mejor calidad y una

solucion completa. Para que el equipo funcione sin problemas, defina roles y responsabilidades claros para su gente, y tenga un lider de equipo.
D2: Descripcion del problema

El enfoque principal del método 8D es describir el problema de manera apropiada y objetiva de manera que capture toda la informacion
vital. Durante este analisis, se requiere que los 5W1H repetidos (por qué, qué, quién, donde, cuando y como) desarrollen una descripcién clara.

Ocho disciplinas de resolucion de problemas:
D3: Plan de contencién de problemas

A veces se necesita un plan de contencion de problemas temporal para minimizar el impacto del problema hasta que se desarrollen
soluciones permanentes. Al desarrollar el plan en base a los casos hipotéticos, se pueden liberar los recursos para abordar el problema principal.

A veces, es posible que se requieran nuevos procesos para solucionar el problema hasta que tenga una solucion permanente.
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D4: Analisis de causa raiz (RCA)

Con el problema contenido temporalmente, ahora puede pasar a identificar todas las causas raiz de la no conformidad. Hay varias
herramientas para identificar la causa raiz real de un problema, incluido el 5W1H para comprender el problema en profundidad, diagramas de
espina de pescado para categorizar visualmente las causas y graficos de Pareto para identificar las causas vitales.

D5: Accidn correctiva permanente

Una vez que se determina la causa raiz del problema, el equipo puede comenzar a pensar en correcciones permanentes para identificar
cual sera la mejor solucion a largo plazo. Las sesiones de lluvia de ideas combinadas con herramientas como los diagramas de afinidad ayudan a

organizar las ideas en funcion de sus relaciones y a determinar el mejor curso de accion.
D6: Implementar y validar la accidn correctiva permanente

Una vez que se identifica la solucion, la administracion debe implementar y verificar la accion correctiva utilizando el enfoque PDCA
(planificar-hacer-verificar-actuar) para pruebas a pequefia escala antes del despliegue a gran escala. Por lo tanto, se realiza un seguimiento de los
resultados y las acciones correctivas para garantizar los resultados esperados. Para implementar con éxito un cambio permanente, un plan de

proyecto debe incorporar:
Desarrollo del plan del proyecto para la implementacion.
Comunicar el plan a todas las partes interesadas

Validacion de mejoras mediante la medicion



285
DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

D7: Prevenir la recurrencia

Una solucion completa de los problemas significa evitar que ocurran inicialmente. Ademas, también se deben implementar medidas
preventivas para acciones correctivas en la metodologia 8D. Esto requiere revisar los procesos de gestion, los procedimientos operativos y los

manuales de formacidn para garantizar que se sigan las mejores practicas.

En esta etapa, las organizaciones deben considerar acciones que incluyen actualizar las preguntas de auditoria del proceso y verificarlas
regularmente en funcion de las acciones correctivas para reducir el riesgo en otros procesos, presentar poka-yoke o dispositivos a prueba de
errores a los procesos de gran riesgo Y realizar pruebas de conejo rojo para ver cuanto tardan los dispositivos poka-yoke en detectar un producto

defectuoso.
D8: Verificacion y celebracion del equipo

Una vez resuelto el problema, el Gltimo paso es felicitar al equipo. Es importante reconocer sus esfuerzos y compartir su éxito en toda la
organizacién porque los equipos requieren retroalimentacion para permitir un cierre satisfactorio. Esto facilita la motivacion y el compromiso de
los empleados al mismo tiempo que lo ayuda a mejorar el control de calidad, ejecutar mejoras en los procesos y ayudar a la gestion de cambios a

medida que crece. Para aplicar esta metodologia se utiliza el formato descrito en la tabla 56.
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Tabla 56

Metodologia de las 8D para el establecimiento de las acciones de mejora del sistema de aseguramiento de la calidad para los productos

pesqueros del mercado Baracoa de Magangué Bolivar

8D Reporte de investigacion

Revision: DD/MM/AAAA

DO. Antecedentes D1 - Equipo
Fecha Cliente Ref. Interna Ref. Rango Nombres y apellidos CcC

Cliente o caso

Nombre del cliente o caso
Detalles de contacto
Email

Puesto de trabajo

D2 — Descripcion general del problema

i. Descripcion del cliente o

caso iii. Alcance
¢Preocupacién conocida SIN
| ¢Otros modelos/clientes afectados? SIN

ii. Descripcién interna
Qué?

¢Doénde?

iv. Imagen/ Boceto

¢Quién? ¢Cuando? ¢Cémo?

¢Por qué?

W Archivos adjuntos : 0
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D A ones ad 0
Ubicacion Afectados Total Clasificado NG Visualizacion del progreso
50
5 Inspeccién de entrada SIN
3 Existencias internas SIN
m
£ Proceso de fabricacion SIN l
0 .
o Productos terminados SIN 0 - L
z
Stock de clientes SIN
El lado del cliente de la linea SIN
Patio de clientes SIN
En general
Item Dirigir Ubicacién Fecha Cantidad Comentarios
Q
o
P4
—1
m
z
m
Pyl

D4 - Identificar la causa raiz, D5 - Aplicar contramedidas, D6 - Supervisar

Item

Causa raiz

Accién de contramedida

Dirige

Debido

Actual

Check
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Items

Accién

D6 - Prevencion de recaidas

Dirige

Debido Estado

Plan de control

Instruccion de trabajo

Medicién

D7 — Firma del jefe del equipo

Seguimiento del cierre del caso

Fecha: Fecha de cierre:
Firma: Acuerdos/costos:
Otros acuerdos:
Ishikawa
[1] Material 2] Métodos 3] Méquinas
1.1 2.1 3.1
1.2 2.2 3.2
1.3 2.3 3.3
U 14 3.4

Problema

4.1
4.2
4.3

5.1
5.2
5.3

6.1

central
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[4] Mano de obra

[5] Medio ambiente

[6] Medicién

289

Confirmacion de los elementos Ishikawa

#

Causas posibles

Estandar

Actual

Judg.

Link

Estado

Referencia/evidencia

11

1.2

13

1.4

2.1

2.2

2.3

31

3.2

33

3.4

4.1

4.2
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4.3

51

5.2

53

6.1

Material de apoyo adicional

Para el desarrollo de la metodologia anterior se puede ayudar de las herramientas que se encuentran a continuacion. La primera es la que
se le conoce como 5W2H, la cual es una herramienta que proporciona preguntas de orientacion al evaluar un proceso o problema. Las cinco
preguntas: quién, qué, cuando, donde y por que, y las dos preguntas: como y cuanto, lo obligan a considerar varias facetas de la situacion que se
analiza. Ver tabla 57.
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Tabla 57.

Técnica de las 5W y 2 H para la resolucion de problemas

291

¢ Qué?

¢ Qué pas6?

¢Cudl es el problema?

¢Cudl es el alcance del problema?

¢Cuando?

¢Cuéndo ocurri6?

¢Qué fecha/ hora?

¢En qué turno?

¢En qué temporada (si es relevante)?

¢ Cuédndo empez6? ;Cuando se detuvo?

¢Es un problema continuo? ¢ Intermitente?

¢Esta vinculado a un uso especifico del cliente?

¢Quién?

¢ Quién se enfrentd al problema?

¢Quién informé del problema?

¢Quién es el cliente? ;Quién es el cliente final?

¢ Quiénes son las partes interesadas?

¢ Quiénes son las partes implicadas?

¢Dénde?

¢Donde ha ocurrido?

¢Es en la empresa o en el cliente?

;Dénde estan las partes interesadas?

¢ Qué otra ubicacién deberia considerarse?

Describa los lugares cercanos (si es pertinente).
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¢ Cuantos? ¢Cudntas partes estuvieron involucradas?

¢Cuéntos (...) resultaron heridos (en su caso)?

¢Cuantos clientes se han visto afectados?

¢Coémo? ¢Cémo ocurrié? (explicacion paso a paso)

¢ Podemos reproducirlo?

¢Por qué? ¢Por qué es un problema?

¢ Qué es lo estandar frente a lo real?

¢Es una obligacion o es bueno tenerlo?

Otra de las técnicas que se puede emplear para la solucidn de problemas es el diagrama de Ishikawa, este fue desarrollado por Kaoru
Ishikawa durante la década de 1960 como una forma de medir los procesos de control de calidad en la industria de la construccion naval. Los
diagramas de Ishikawa a veces se denominan diagramas de espina de pescado, diagramas de causa y efecto o Ishikawa. Son diagramas causales
creados por Kaoru Ishikawa para mostrar las causas de un evento especifico. Se asemejan a un esqueleto de pez, con las "costillas" que
representan las causas de un evento y el resultado final que aparece en la cabeza del esqueleto. El propdsito del diagrama de Ishikawa es permitir

que la gerencia determine qué problemas deben abordarse para ganar o evitar un evento en particular. Ver figura
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CECAR

Coapraae Demokaisd Cacw

Figura 24

Diagrama de Ishikawa para la resolucion de problemas
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El andlisis de arbol de fallas (FTA) es una herramienta grafica para explorar las causas de fallas a nivel del sistema. Utiliza logica
booleana para combinar una serie de eventos de nivel inferior y es basicamente un enfoque de arriba hacia abajo para identificar las fallas de
nivel de componente (evento basico) que causan que ocurra la falla de nivel del sistema (evento superior). El analisis del arbol de fallas consta de

dos elementos "eventos" y "puertas légicas" que conectan los eventos para identificar la causa del evento superior no deseado.

El analisis del arbol de fallas es un método mas facil que el Analisis de modos y efectos de falla (FMEA), ya que se enfoca en todas las
fallas posibles del sistema de un evento superior no deseado. Mientras que FMEA realiza andlisis para encontrar todos los posibles modos de

falla del sistema independientemente de su gravedad. Ver figura 25
Figura 25

Andlisis de arbol de fallos
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4. Conclusion

El objetivo principal de la presente investigacion era disefiar un sistema de
aseguramiento de la calidad para los productos pesqueros del mercado Baracoa de
Magangué — Bolivar. Lo cual quiere decir que por primera vez se integra los temas de
investigacion focalizados en las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), los mercados

publicos, los productos pesqueros y el aseguramiento de la calidad.

Para lograr lo mencionado se realiz6 un diagnostico inicial de los procesos
misionales del mercado apoyandose de un analisis DOFA del cual se pudo concluir que,
a nivel general el mercado Baracoa posee mas debilidades que fortalezas, lo cual
confirma lo que se identific previamente en la problematica analizada en la presente
investigacion, ademas de ello en esta también se identifico que en el contexto externo el
lugar de estudio cuenta con mas amenazas que oportunidades, sin embargo, estas

ultimas se pueden aprovechar al maximo.

Al momento de realizar el diagndstico de los procesos misionales del mercado se
evidencio que este carece de un mapa de procesos en el que se detalle la declaracién de
los procesos estratégicos, los procesos misionales y los procesos de apoyo, lo anterior
puede explicar las condiciones en las que se encuentra el mercado Baracoa, ya que, si en
el &mbito organizacional este presenta deficiencias, lo mas probable es que en la parte
operativa también se presenten y en mayor magnitud, tal como se puede observar en los

expendios de productos pesqueros de este mismo lugar

Con respecto a las diferentes especies que se comercializan y a su proceso de
manipulacion, se puede concluir que de manera general para las distintas especies
adoptan las mismas practicas para este proceso, asi como los utensilios, lo anterior se
pudo evidenciar al momento en que en el caso de los pescados frescos se manipulaban

en la misma area que los salados y ahumados.

Considerando el perfil higiénico sanitario el mercado Baracoa en ninguno de los
aspectos que se evaluaron cumplio a cabalidad con los requerimientos que se encuentran
enmarcados en la resolucion 2674 de 2013, lo anterior permitid conocer en términos

cuantitativos aquellos criterios en los que se encuentra mas deficiente, que para este
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caso en todos se observd un nivel de incumplimiento mayor al minimo requerido por
este tipo de organizaciones, lo anterior presentd varias razones que refuerzan lo hallado
previamente en el analisis DOFA y en la problematica que se identifico previamente. En
los resultados que se observo el aspecto relacionado al control y aseguramiento de la

calidad deja en claro la poca preocupacion del mercado con relacion a este tema.

Al momento de aplicar las encuestas y observar los resultados obtenidos se
concluye que el personal manipulador de los productos pesqueros del mercado Baracoa
desconoce todo lo relacionado a las BPM, asi como las normativas que las regulan en el
territorio colombiano, esto representa una de las causas en la que radica la inadecuada
manipulacion de estos productos en este lugar, aunque en cierto de los apartados de este
instrumento estos mismos manifestaron que conocian el nivel de importancia de este
proceso para garantizar un producto de calidad a la poblacion maganguelefia, no se
evidenciaba que realmente realizaran actividades en los que se demostraran esta
preocupacion. Asi mismo ocurrié con los elementos de bioseguridad y la adecuada
disposicion de los residuos solidos en el area de trabajo, en los que estos mismos
conocian el nivel de importancia que tenian sobre el proceso de manipulacion, sin

embargo, no efectuaban tareas en el que se evidenciara este conocimiento previo.

Con base a las respuestas que proporcioné el administrador referente a la
encuesta que se le aplico a este, es preciso afirmar que, en sintesis, tampoco posee
conocimiento alguno sobre las BPM, dejando en claro el origen de las falencias
encontradas en la presente investigacion, cabe sefialar que este mismo es conocedor que
al momento de que una persona ingiera alimentos contaminados, esta misma puede
sufrir afectaciones en su cuerpo y no realiza actividades o planes para minimizar este

riesgo a los consumidores.

En el desarrollo de la definicion de los componentes del sistema de
aseguramiento de la calidad para los productos pesqueros, en resumen, los resultados
que se obtuvieron anteriormente con las herramientas que se utilizaron para darle
cumplimiento a ciertos numerales de la norma fueron los insumos principales para la
construccién de la planificacion del sistema, uno de ellos fue el analisis PESTEL en que
se lleg6 a la conclusion de que se requiere que la administracion del municipio realice

proyectos de inversion para mejorar las instalaciones y en general los procesos
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relacionados con la actividad econdmica desempefiada, asi mismo amenazas legales que
podrian hacer que se cierre el mercado por incumplimiento de las normas de higiene o
incluso de proteccion del medio ambiente, en la cual se encuentra la parte de

disposicion de residuos y contaminacion del agua, aire y tierra.

Al estudiar el caso de las partes interesadas se observo que las necesidades y
expectativas de estas representaban las cuestiones principales que el sistema debia
satisfacer, las cuales se consideraron mas adelante. Con relacion al mapa de procesos
diseflado es preciso afirmar que este constituye el insumo principal para la
identificacion, evaluacion y valoracion de los riesgos asociados a estos mismos y de los
cuales se puede decir que en general se logro identificar un riesgo con severidad
extrema y es el que se encuentra relacionado con la parte de infraestructura e
instalaciones del mercado, ya que representa uno de los componentes que se deben
implementar con la mayor urgencia posible, lo anterior se encuentra sustentado con los

resultados que se obtuvieron en el perfil higiénico sanitario.

Este mismo punto también se encuentra abordado en el plan de accion
establecido para el sistema en el que se detalla las actividades que se deben realizar para
contrarrestar los riesgos identificados previamente y la problematica en cuestion, las
cuales en resumen necesitan en apoyo de la alcaldia de Magangué para el desarrollo de

este mismo.

Cabe mencionar que si el mercado Baracoa desea mejorar todo lo relacionado a
la manipulacion de los productos pesqueros, este debe implementar estrategias y
actividades que les ayuden a reducir las falencias encontradas, para realizarlo se pueden
apoyar del manual de manipulacion que la presente investigacion contiene el cual acoge
la normativa en materia de BPM, manipulacion del pescado fresco, salado y ahumado,
ademas de lo mencionado se atafie a las caracteristicas de otros manuales que ya se han
implementado en otras organizaciones las cuales ha dado resultado y se ha observado
una mejora significativa en aspectos relacionados a las BPM y calidad de los productos,
tal como fue el caso de (Cutire y Herlard, 2018) en el que observaron que al momento
de implementar un manual se redujo el porcentaje de cumplimiento y la empresa
también obtuvo un control mayor en los procesos de produccion y lograron reducir los

costos.
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Realizar lo anterior representa una parte importante para la mejora, pero estos
mismos deben estar controlados para que se puedan observar falencias y tomar acciones
para impedir que estas puedan afectar todo el proceso, razon por la cual también se
disefio un plan de control para todo lo relacionado a los registros del personal, la parte

de saneamiento, las salidas no conformes y las auditorias

En el caso de que se presenten alguna de las inconformidades o algunas falencias
en el proceso se deben tomar acciones de mejora correctivas y preventivas para los
inconvenientes presentados. Con todo lo realizado en la presente investigacion se logra
responder satisfactoriamente la pregunta problema que se habia planteado inicialmente,
puesto que se establecieron estrategias concretas, las cuales se encuentran contenidas en

un sistema de aseguramiento de la calidad.

Una vez culminada la investigacién, es importante decir, que esta aporta
significativamente al conocimiento existente sobre los disefios de los sistemas de
aseguramiento de la calidad en los mercados publicos considerando las BPM, ya que en
esta se especifica todos los componentes necesarios que este debe contener, asi como
los formatos, manuales, registros y metodologias que se deben considerar para

garantizar un producto de calidad.

Para finalizar, en el caso de que otros investigadores deseen realizar
investigaciones en esta misma linea, uno de los retos representaria aplicar el sistema
previamente disefiado y observar el mejoramiento de las condiciones que se presentaran

en los puestos de trabajos y a nivel organizacional.
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Anexos

Anexo N°1,

Formato diligenciado y firmado de uno de los participantes del consentimiento

informado hoja 1
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Anexo N°2.

Formato diligenciado y firmado de uno de los participantes del consentimiento
informado hoja 2
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Anexo N°3.

Evidencias de trabajo de campo visitando a los expendedores parte 1
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Anexo N°4.

Evidencias de trabajo de campo visitando a los expendedores parte 2
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Anexo N°5.

Encuesta para los expendedores de los productos pesqueros del mercado

Edad Estrato~ Sexo_

Nivel de formacién: Profesional___ Técnico___ Bachiller___ Bésica secundaria incompleta___ Bésica primaria___ Basica
primaria incompleta___ Ninguna___

Conteste las siguientes preguntas marcando con una X

1. ;Cudl es el nivel de conocimiento que usted cree que posee sobre las Buenas Practicas de Manufactura?
Escaso___ Aceptable_ Bueno___ Muy bueno

2. ;Qué tan importante considera usted el proceso de la manipulacién para proporcionar un pescado de calidad a la poblacién
maganguelefia?
Muy importante___ Importante___ Poco importante__ No es importante___

3. ¢Cual de los siguientes considera usted que puede generar alguna enfermedad a la poblacién maganguelefia a la hora de
consumir los alimentos?
Alimentos o agua contaminada Alimentos aptos para el consumo___ Alimentos procesados

4. ;Sabia usted que el consumo de alimentos contaminados puede provocar afectaciones al ser humano como nauseas,
vomitos, diarrea, fiebre, escalofrios, intoxicacion?
Si No

5. ¢Conoce usted alguna normativa que regule todo lo relacionado a las Buenas Practicas de Manufactura en Colombia?
Si__ No__, si larepuesta fue si mencione cuél

6. Si usted garantiza las condiciones sanitarias adecuadas y logra minimizar los riesgos durante la etapa de manipulacion
obtiene un
Alimento contaminado Alimento inocuo___ Alimento alterado

7. (Una adecuada disposicion de los residuos evita que el pescado se contamine y genere malos olores?
Si No

8. ¢Considera que la limpieza y la desinfeccion del area de trabajo influye en la calidad del pescado?
Si__ No___

9. ¢Qué tan importante considera usted que son los equipos de bioseguridad como guantes, mascarillas, tapabocas y batas para
evitar la propagacion del COVID-19 a la hora de manipular y expender el pescado?
Muy importante___ Importante__ Poco importante___ No es importante___

10. ;Cuadl de las siguientes es la entidad encargada de realizar la vigilancia y control del consumo y uso de alimentos?
EPS___ DNP___ INVIMA___ DANE__

11. Conoce usted las caracteristicas fisicas (apariencia del pescado) con las que debe contar el pescado para que pueda ser
proporcionado a la poblacién?
Si_ No__
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Expendio N°
CARACTERISTICA O ASPECTO A BVALUAR 4 5 6 7 8 9 10 (11 |12 )13 |14 {15 |16 | 17 | 18 [ 19 | 20 | 21 | 22 | 23
Expendedor o N° de expendio
1. EDIFICACION E INSTALACIONES
1. Localizacién y accesos
1.1 Aislados de focos de insalubridad 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
1.2. Su funcionamiento no pone en riesgo la salud y el bienestar de la comunidad 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
13 Alrededores limpios, superficies pavimentadas y accesos libres de polvo o
" estancamientos de agua 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2. Disefio y construccion
2.1 El expendio esté protegido contra la contaminacién o plagas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2.2 Separacion adecuada de las areas de almacenamiento, limpieza y ventas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
23 Tamafio adecuado de las instalaciones (expendios), secuencia légica del proceso (si
e esté en orden), ambiente adecuado para el almacenamiento, limpieza y ventas
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2.4. Los expendios facilitan la limpieza y desinfeccion 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2.5. El tamafio del recipiente donde almacenan el pescado es suficiente 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2.6. Los expendios estan cercas de vivienda y apartamentos 1 1 1 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2.7. Presencia de animales domésticos (perros, gatos, ratas) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3. Abastecimiento de agua
31 Se usa agua potable ol o] o]l o] o] of o o o] o o| o] o] of of o o] o] o] o
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3.2.

La temperatura y presion del agua son las adecuadas

3.3.

Agua no potable usada solo para operaciones que no generan riesgo de contaminacion

3.4.

Los expendios disponen de tanques de almacenamientos de agua que sea adecuado (Si
tienen tapas, estan en buen estado, estan limpios)

Disposicion d

e residuos limpios

4.1.

Sistemas de recoleccion, tratamiento y disposicion de aguas residuales que estén
aprobadas por autoridades competentes

4.2.

El manejo de residuos liquidos impide la contaminacion del alimento (si las aguas
servidas estan cerca a los expendios de pescado)

Disposicion d

e residuos sélidos

5.1.

Manejo adecuado de residuos sélidos en los expendios de pescado de tal manera que
no generen contaminacion al alimento

5.2.

Los residuos sélidos son removidos de los expendios de pescado

5.3.

Posee un sistema de recoleccion de residuos sélidos que impida la proliferacién de
insectos roedores y otras plagas

Instalaciones

sanitarias

6.1.

Servicios sanitarios separados de las areas de ventas

6.2.

Servicios sanitarios se mantiene limpios y dotados de los utensilios de higiene personal

6.3.

Existen lavamanos, se mantiene limpio

6.4.

Los bafios poseen avisos alusivos sobre el lavado de manos

6.5.

El &rea de limpieza dispones de sistemas adecuados para la desinfeccion de equipos y
utensilios de trabajos (si los utensilios estan hechos de acero inoxidable)

CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORCION
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1.1

Pisos en materiales sanitarios y libres de grietas

1.2,

Tuberias y drenajes de aguas residuales bien disefiados y mantenidos con rejillas

Paredes

2.1.

Paredes en buen estado y libre de grietas

2.2.

Las uniones entre paredes son redondeadas

Techos

3.1

Techos limpios y que faciliten la limpieza y mantenimiento

lluminacién

4.1.

Posee adecuada iluminacién natural o artificial

4.2.

La iluminacién tiene la calidad e intensidad adecuada

Ventilacion

5.1.

Ventilacion natural o artificial, evita el calor

5.2.

Posee filtros de aire

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Condiciones generales de disefio y capacidad- condiciones especificas

Condiciones especificas

2.1

Equipos y utensilios fabricados con materiales resistentes al uso y corrosion

2.2.

Superficies inertes

2.3.

Superficies libres de grietas

2.4.

Superficies facilmente accesibles

2.5.

Superficies de contacto con el alimento son de facil acceso para la limpieza y la
desinfeccion

2.6.

Superficies de contacto con el alimento libre de pinturas o materiales desprendibles
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27 Equipos disefiados y construidos de manera que eviten el contacto del pescado con el
o ambiente que lo rodea 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
28 Las superficies exteriores de los equipos estan disefladas de manera que faciliten su
o limpieza y desinfeccion 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
29 Las mesas y mesones poseen superficies lisas con bordes redondeados y construidas en
e materiales resistentes, impermeables y de facil desinfeccion
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2.10. Recipientes sanitarios para materiales no comestibles y desechos
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3. Condiciones de instalacion y funcionamiento
3.1 Los equipos estan ubicados segun la secuencia légica del proceso 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.2. Existe separacion entre equipos y paredes 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.3. Tuberias elevadas en forma sanitaria para impedir la contaminacion del alimento 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
V. PERSONAL MANIPULADOR DEL ALIMENTO
1 Estado de salud
1.1 Reconocimiento médico de los vendedores de pescado fresco no | no I nvo [ vo I nvo I no I vo [ vo | no T nvo | vo [ vo I no | no | vo [ vo | no | no | vo [ vo | no | vo | no
12 Control de contaminacién de los pescados de las enfermedades transmisibles por
- personas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2. Educacién y capacitacion
2.1. Capacitacion de los expendedores en manejo sanitario del pescado 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2.2 Plan de capacitacion continua y permanente 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
La autoridad sanitaria en cumplimiento de las actividades de vigilancia y control
2.3. o L s
verifica el cumplimiento del plan de capacitacion de los expendedores de pescado
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2.4. Avisos alusivos a practicas higiénicas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
25 Capacitacion y entrenamiento de los expendedores de pescado fresco en manejo de los
e puntos criticos bajo su control
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3. Practicas higiénicas y medidas de proteccion
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3.1 Se mantiene la limpieza e higiene de los expendedores de pescado 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
3.2. Vestimenta de colores claros, con cierres y sin bolsillos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.3. Lavado de manos con agua y jabdn y desinfeccion cuando se necesita 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.4. Cabello recogido, cubierto totalmente y protector de boca 1 1 1 2 1 1 1 2 1 1 1 0 1 1 1 1 2 0 0 0 1 0 1
3.5. Ufias cortas, limpias y sin esmaltes 1 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.6. Calzado cerrado, resistente, impermeable y de tacon bajo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.7. Guantes limpios y libres de roturas o desperfectos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
38 Tapabocas en las operaciones de riesgo (cuando botan las aguas donde lavan el
o pescado) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.9. Ausencia de joyas y otros accesorios, lentes asegurados por mecanismos ajustables 2 0 0 0 2 2 2 2 2 1 1 1 1 2 1 2 2 0 0 0 2 2 1
3.10. Comer, fumar, escupir, masticar en las areas donde se manipula el pescado
1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.11. Expendedores sin afecciones en la piel o enfermedades infectocontagiosas
NO | NO [ NO | NO [ NO | NO [ NO | NO [ NO | NO [ NO | NO [ NO | NO [ NO | NO [ NO | NO [ NO | NO [ NO | NO | NO
3.12. Los visitantes cumplen las medidas de proteccion
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
V. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
1. Materias primas e insumos
1.1 Recepcién de materias primas e insumos en condiciones higiénicas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
1.2. Inspeccion y andlisis previo al uso del pescado para asegurar sus condiciones sanitarias 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
1.3. Descontaminacion del pescado antes de la venta 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
1.4. Descongelacion adecuada del pescado congelado 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
1.5. Almacenamiento adecuado del pescado 1 0 0 1 0 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
1.6. Dep6sitos independientes del pescado compuesto y del pescado sin componer 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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1.7. La recepcion del pescado se hace en areas independientes a las de limpieza y ventas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2. Envases
2.1. Fabricados de materiales apropiados para estan en contacto con el pescado 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
22 Protegen al pescado 1| 1| 1] 1| o| of of o| o of o] o| o] of o] o| o of of o
2.3. No han sido usado previamente 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2.4. Se inspecciona antes de su uso, se secan bien cuando se lavan 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2.5. Se mantienen en condiciones sanitarias cuando no se usan 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3. Fabricacion
31 Todas las operaciones se realizan en 6ptimas condiciones sanitarias, tiene controles
o necesarios para evitar la contaminacion del pescado
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
32 Se han establecido todos los controles necesarios para detectar problemas de inocuidad
- en el pescado 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.3. El pescado se mantiene a temperaturas altas para evitar a los microorganismos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.4. Los regimenes de eliminacion de microorganismos son suficientes 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
35 El almacenamiento de limpieza y venta se realizan de manera secuencial para evitar
e retrasos que permitan el crecimiento de microorganismos
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.6. Los procesos mecénicos se hacen evitando la contaminacion 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.7. El hielo usado es potable 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.8. Evita la contaminacion por metales u otros materiales extrafios 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.9. Las &reas de elaboraci6n no se usan con otros fines 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.10. No se emplean utensilios de vidrios en los expendios
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3.11. No hay reproceso en los pescados devueltos por algin defecto
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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4.1.

Se evita la contaminacién con otros pescados

4.2.

Se eliminan la posibilidad de contaminacién por expendedores sucios

4.3.

Se da el frecuente lavado de manos

4.4,

Los equipos que tiene contacto con el pescado se lavan antes de ser usados

Operaciones de envasado

5.1

Las condiciones de las bolsas son seguras

5.2.

Cada bolsa de pescado tiene el lote de produccién

5.3.

Se lleva registro de cada pescado vendido

VI.

ASEG

URAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

Control de calidad e inocuidad del pescado

Sistemas de ¢

ontrol

Sistemas de control

Especificaciones sobre el pescado compuesto y sin componer

Documentacién sobre los expendios, los utensilios y los procesos

Planes de muestreo, procedimiento de laboratorio y métodos de ensayo

Control de calidad abarca no solo abarca la inspeccion y el ensayo sino todo lo
relacionado con el pescado

Laboratorio de pruebas y ensayos, profesional o personal técnico idéneo

VII.

SANEAMIENTO
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Plan de saneamiento

Programa de desechos sélidos

Programa de control de plagas

Programa de abastecimiento de agua

VIII.

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

1.

Almacenamiento

1.1

Control de entradas y salidas y de carga de materiales indtiles

1.2,

Almacenamiento refrigerado en condiciones apropiadas, cuartos frios higiénicos y
controlados

1.3.

Almacenamiento del pescado fresco para disminuir el deterioro

1.4.

En los lugares de almacenamiento no se realiza actividades diferentes a esta

1.5.

Dep6sitos para los pescados devueltos

1.6.

Sustancias peligrosas como pesticidas, detergentes y desinfectantes se encentran
rotuladas y manejadas por personal idéneo

Distribucion y comercializacion en condiciones sanitarias

Expendios de pescados

Expendios en condiciones sanitarias

Expendios con estantes adecuados

Sistemas de conservacién adecuados en los expendios

Las actividades distintas a las de la venta de pescado se realizan en condiciones
sanitarias
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Anexo N°7,

Formato aplicado de las BPM con base a la resolucion 2674 a los expendios de los productos pesqueros con respecto al cumplimiento

CARACTERISTICA O ASPECTO A EVALUAR Puntaje obtenido

Expendedor o N° de expendio

1. EDIFICACION E INSTALACIONES

1. Localizacién y accesos

1.1. Aislados de focos de insalubridad

Su funcionamiento no pone en riesgo la salud y

L2 el bienestar de la comunidad
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Alrededores limpios, superficies pavimentadas
1.3. y accesos libres de polvo o estancamientos de
agua
2. Disefio y construccion
21 El expendio estd protegido contra la
- contaminacion o plagas
29 Separacion adecuada de las éreas de
- almacenamiento, limpieza y ventas
Tamafio adecuado de las instalaciones
23 (expendios), secuencia légica del proceso (si
e estd en orden), ambiente adecuado para el
almacenamiento, limpieza y ventas
24 Los expendios facilitan la limpieza y
o desinfeccion
25 El tamafio del recipiente donde almacenan el
e pescado es suficiente
26 Los expendios estdn cercas de vivienda y
e apartamentos
27 Presencia de animales domésticos (perros,
o gatos, ratas)
3. Abastecimiento de agua
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3.1 Se usa agua potable

32 La temperatura y presion del agua son las

adecuadas
33 Agua no potable usada solo para operaciones
e que no generan riesgo de contaminacion
Los expendios disponen de tanques de
34 almacenamientos de agua que sea adecuado (i

tienen tapas, estdn en buen estado, estan
limpios)

4. Disposicion de residuos limpios

Sistemas de recoleccién, tratamiento Yy
4.1. disposicion de aguas residuales que estén
aprobadas por autoridades competentes

El manejo de residuos liquidos impide Ila
contaminacion del alimento (si las aguas
servidas estan cerca a los expendios de
pescado)

4.2.

5. Disposicion de residuos sélidos
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Manejo adecuado de residuos sélidos en los
5.1. expendios de pescado de tal manera que no
generen contaminacion al alimento

Los residuos sélidos son removidos de los

52 expendios de pescado

Posee un sistema de recoleccion de residuos
5.3. solidos que impida la proliferacion de insectos
roedores y otras plagas

6. Instalaciones sanitarias

6.1 Servicios sanitarios separados de las areas de
- ventas

6.2 Servicios sanitarios se mantiene limpios y
- dotados de los utensilios de higiene personal

6.3. Existen lavamanos, se mantiene limpio

6.4 Los bafios poseen avisos alusivos sobre el

lavado de manos
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El é&rea de limpieza dispones de sistemas
adecuados para la desinfeccion de equipos y
utensilios de trabajos (si los utensilios estan
hechos de acero inoxidable)

6.5.

1. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORCION

1. Pisosy drenajes

1.1. Pisos en materiales sanitarios y libres de grietas

Tuberias y drenajes de aguas residuales bien

L2 disefiados y mantenidos con rejillas

2. Paredes

2.1 Paredes en buen estado y libre de grietas
2.2. Las uniones entre paredes son redondeadas
3. Techos

Techos limpios y que faciliten la limpieza y

81 mantenimiento

4. lluminacion
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4.1. Posee adecuada iluminacion natural o artificial
La iluminacién tiene la calidad e intensidad
4.2.
adecuada
5. Ventilacién
5.1. Ventilacion natural o artificial, evita el calor
5.2. Posee filtros de aire
1. EQUIPOS Y UTENSILIOS

1. Condiciones generales de disefio y capacidad- condiciones especificas

2. Condiciones especificas

21 Equipos y utensilios fabricados con materiales
- resistentes al uso y corrosion
2.2. Superficies inertes
2.3. Superficies libres de grietas
2.4. Superficies facilmente accesibles
25 Superficies de contacto con el alimento son de
e facil acceso para la limpieza y la desinfeccion
Superficies de contacto con el alimento libre de
2.6. ) : :
pinturas o materiales desprendibles
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Equipos disefiados y construidos de manera
2.7. que eviten el contacto del pescado con el
ambiente que lo rodea

Las superficies exteriores de los equipos estan
2.8. disefiadas de manera que faciliten su limpieza'y
desinfeccion

Las mesas y mesones poseen superficies lisas
con bordes redondeados y construidas en

29. materiales resistentes, impermeables y de facil
desinfeccion
210 Recipientes sanitarios para materiales no

comestibles y desechos

3. Condiciones de instalacién y funcionamiento

Los equipos estan ubicados segin la secuencia

31 l6gica del proceso

3.2. Existe separacion entre equipos y paredes
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Tuberias elevadas en forma sanitaria para

33. impedir la contaminacién del alimento

V. PERSONAL MANIPULADOR DEL ALIMENTO

1. Estado de salud

Reconocimiento médico de los vendedores de

11 pescado fresco

Control de contaminacién de los pescados de

1.2. -
las enfermedades transmisibles por personas

2. Educacion y capacitacion

Capacitacion de los expendedores en manejo

21 sanitario del pescado
2.2. Plan de capacitacion continua y permanente

La autoridad sanitaria en cumplimiento de las
23 actividades de vigilancia y control verifica el

cumplimiento del plan de capacitacién de los
expendedores de pescado

2.4. Auvisos alusivos a practicas higiénicas
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Capacitacion 'y  entrenamiento de  los
2.5. expendedores de pescado fresco en manejo de
los puntos criticos bajo su control

3. Précticas higiénicas y medidas de proteccion

Se mantiene la limpieza e higiene de los

31 expendedores de pescado
32 Vestimenta de colores claros, con cierres y sin
- bolsillos
Lavado de manos con agua y jabon y
3.3. . I h
desinfeccién cuando se necesita
34 Cabello recogido, cubierto totalmente y
o protector de boca
3.5. Ufias cortas, limpias y sin esmaltes
36 Calzado cerrado, resistente, impermeable y de
e tacon bajo
37 Guantes limpios y libres de roturas o

desperfectos

Tapabocas en las operaciones de riesgo
3.8. (cuando botan las aguas donde lavan el
pescado)
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39 Ausencia de joyas y otros accesorios, lentes
e asegurados por mecanismos ajustables

310 Comer, fumar, escupir, masticar en las areas
" donde se manipula el pescado

311 Expendedores sin afecciones en la piel o
o enfermedades infectocontagiosas

312 Los visitantes cumplen las medidas de
T proteccion

V. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

1. Materias primas e insumos

11 Recepcion de materias primas e insumos en
" condiciones higiénicas

12 Inspeccién y anélisis previo al uso del pescado
- para asegurar sus condiciones sanitarias

13 Descontaminacion del pescado antes de la
~ venta
14 Descongelacion ~ adecuada  del  pescado

congelado
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15. Almacenamiento adecuado del pescado

Depoésitos  independientes  del  pescado

L6. compuesto y del pescado sin componer

17 La recepcion del pescado se hace en areas
o independientes a las de limpieza y ventas

2. Envases

21 Fabricados de materiales apropiados para estan
- en contacto con el pescado

2.2. Protegen al pescado

2.3. No han sido usado previamente

24 Se inspecciona antes de su uso, se secan bien
o cuando se lavan

25 Se mantienen en condiciones sanitarias cuando

no se usan

3. Fabricacion

Todas las operaciones se realizan en 6ptimas
condiciones  sanitarias, tiene  controles
necesarios para evitar la contaminacién del
pescado

3.1.
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Se han establecido todos los controles
3.2. necesarios para detectar problemas de
inocuidad en el pescado
33 El pescado se mantiene a temperaturas altas
e para evitar a los microorganismos
34 Los  regimenes de  eliminaciéon  de
o microorganismos son suficientes
El almacenamiento de limpieza y venta se
35 realizan de manera secuencial para evitar
e retrasos que permitan el crecimiento de
microorganismos
36 Los procesos mecanicos se hacen evitando la
e contaminacion
3.7. El hielo usado es potable
38 Evita la contaminacién por metales u otros
e materiales extrafios
39 Las éreas de elaboracién no se usan con otros
e fines
310 No se emplean utensilios de vidrios en los
o expendios
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No hay reproceso en los pescados devueltos

311 por algdn defecto

4. Prevencion de la contaminacion cruzada

4.1. Se evita la contaminacion con otros pescados

Se eliminan la posibilidad de contaminacion

42 por expendedores sucios

4.3. Se da el frecuente lavado de manos

Los equipos que tiene contacto con el pescado

4.4,
se lavan antes de ser usados

5. Operaciones de envasado

5.1. Las condiciones de las bolsas son seguras

59 Cada b_olsa de pescado tiene el lote de
produccion

5.3. Se lleva registro de cada pescado vendido

VI. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

1. Control de calidad e inocuidad del pescado
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2. Sistemas de control

2.1, Sistemas de control

Especificaciones sobre el pescado compuesto y
sin componer

Documentacion sobre los expendios, los
utensilios y los procesos

Planes de muestreo, procedimiento de
laboratorio y métodos de ensayo

Control de calidad abarca no solo abarca la
2.14. inspeccion y el ensayo sino todo lo relacionado
con el pescado

Laboratorio de pruebas y ensayos,

8. profesional o personal técnico idéneo
VIL. SANEAMIENTO

1 Plan de saneamiento

2. Programa de desechos sélidos

3. Programa de control de plagas

4. Programa de abastecimiento de agua
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VIII. ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y
COMERCIALIZACION

1. Almacenamiento

Control de entradas y salidas y de carga de

LL materiales inQtiles

Almacenamiento refrigerado en condiciones
1.2, apropiadas, cuartos frios higiénicos y
controlados

Almacenamiento del pescado fresco para

13 disminuir el deterioro

14 En los lugares de almacenamiento no se realiza
o actividades diferentes a esta

15. Depésitos para los pescados devueltos

Sustancias  peligrosas como  pesticidas,
1.6. detergentes y desinfectantes se encentran
rotuladas y manejadas por personal idoneo

2. Distribucion y comercializacion en condiciones sanitarias

2.1. Expendios de pescados
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2.1.1. Expendios en condiciones sanitarias

2.1.2. Expendios con estantes adecuados

Sistemas de conservaciéon adecuados en los
expendios

Las actividades distintas a las de la venta de
pescado se realizan en condiciones sanitarias




328
DISENO DE UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Anexo N°8.

Matriz de riesgos por procesos del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado Baracoa
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Anexo N° 9.

Matriz de revision de la informaciéon documentada del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado Baracoa

Matriz de revisién de la informacion documentada del sistema de aseguramiento de la calidad

Nombre de los documentos

Registro requerido

Existe

Fecha de

Fecha de la dltima

Version

Aprobacion

Area

Responsable

Observaciones
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Si

No

elaboracion

modificacion

del
documento

Partes interesadas

Matriz de las necesidades y
expectativas de las partes interesadas
interna/externa

Alcance del Sistema de
Aseguramiento de la calidad

Documento del alcance del Sistema de
Aseguramiento de la calidad

Politica de aseguramiento de la
calidad

Documento de la politica de
aseguramiento de la calidad

Objetivos de calidad

Documento de la definicion de los
objetivos de calidad (objetivo general y
objetivos especificos)

Riesgos y oportunidades por
proceso

Matriz de riesgos y oportunidades por
procesos (procesos estratégicos,
procesos misionales y procesos de
apoyo)

Mapa de procesos

Documento de la definicion de los
procesos estratégicos, procesos
misionales y procesos de apoyo de la
empresa

Caracterizacion de los procesos

Documento de la caracterizacion de los
procesos

Evaluacion de proveedores

Matriz de evaluacion de los
proveedores
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Productos deteriorados

Documento de registro de las no
conformidades de los productos
deteriorados

Capacitacion al personal

Documento del plan de capacitacion

Control de cambios

Registro de control de cambios por
proceso

Plan anual del Sistema de
Aseguramiento de la Calidad

Documento con el plan anual del
Sistema de Aseguramiento de la
Calidad

Evaluacion del desempefio y
eficacia del sistema de
aseguramiento de la calidad

Documento del nivel de desempefio del
sistema del aseguramiento de la calidad

Acciones correctivas del sistema
de aseguramiento de la calidad

Plan de mejoramiento del sistema de
aseguramiento de la calidad

Fuente: los autores

Anexo N° 10.

Matriz de registro y control de la informacion documentada del sistema de aseguramiento de la calidad del mercado Baracoa

Logo de la empresa

Nombre del documento

Tipo de documento:

Area:

Version:
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CECAR

Crapraale. e mokais i Cacw

Fecha de elaboracion: Fecha de modificacion: Observaciones

Nombre del responsable Identificacion Aprobacion Fecha de aprobacion

Fuente: los autores
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Matriz de oportunidades por proceso del sistema de aseguramiento de la calidad para los productos pesqueros del mercado Baracoa de

Magangue Bolivar

Probabilidad (de lograr la

» ici i i Seguimiento
oportunidad) Beneficio potencial de la oportunidad g h
Oportunidades
Potencial Mejora Mejora Factor de la f(SLigergio poL Verificaci6
. Prob. Potencial de potencial en | potencial | Mejora de la . Ben. oportunidad actor ©por. eriricacion
# Proceso RSP Ocurrencias | Calificacién de expansion la de los reputacion Potencial costo | jificacion (Prob x 15) (ALY (GO (gl
FrEizEl il Ee revias nuevos ge los satisfaccion rocesos pde la i Ben) Pugsls s | (g miike b
p : p p -+ | implementacion referencia a un
negocios | negocios de las internos | organizacion ST
tuales | regulaciones | del SGC
ac externo de
planificacion
Alta demanda Es muy
de pescados en Nunca ha No Hay/ No Hay/ Impacto . Debe hacerse
L Ventas el mercado progfémtreaque ocurrido 5 NA Menor No Hay/ NA NA moderado $06 N/A 5 % seguimiento
local y nacional
Implementacion
del Decreto
1072:2015
Gestion del (Sgiﬂ—;} ’:jra Es muy oct?:?ir;‘g en No Hay/ Debe hacerse
2 | aseguramiento | rendimiento del | probable que 5 y Menor Muy alto Muy alto | Gran impacto > $1,000,000 5 25 L
. los pasados NA seguimiento
de la calidad personal y ocurra 10 afios
condiciones
optima de salud
y la imagen de
la empresa.
Nuevos canales
comur(ljiecacién Es muy Ha ocurrido Debe hacerse
3 | Comunicacion . probable que | enel dltimo 5 Menor Moderado Alto Muy alto | Gran impacto < $500,000 5 25 .
(redes sociales, ocurra afio seguimiento

paginas
virtuales, etc.)
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Construccion No ha
4 Planee}c!on de un nuevo Probable que | ocurrido en Alto Moderado Muy alto Muy alto | Gran impacto > $1,000,000 20 Debe_haperse
estratégica mercado ocurra los pasados seguimiento
publico 10 afios
Contratacion de
Recursos personal Algo Ha ocurrido
5 Humanos callflcgdo para probable que en los No Hay/ Moderado Alto Muy alto . Buen > $1,000,000 20 Debe_ha_cerse
la manipulacion pasados 5 NA impacto seguimiento
(RRHH) ocurra ~
de productos afios
alimenticios
Mantenimiento Inversion en las No ha
6 | . de infraestructuras Probable que | - ocurrido en Menor Alto Moderado | Moderado | Gran impacto $0 6 N/A 20 Debe_ha_cerse
infraestructura . ocurra los pasados seguimiento
. publicas M
e implementos 5 afios
Implementacién No ha
Gestion del de la resolucion Algo ocurrido en No Hay/ | No Hay/ Debe hacerse
7 | aseguramiento | 2674 del 2013 | probable que Y Y Muy alto Muy alto | Gran impacto > $1,000,000 15 .
. los pasados NA NA seguimiento
de la calidad enla ocurra ~
o 10 afios
organizacion
Evaluacion de Surgimiento de Poco ocmﬂ;gen Impacto .
8 nuevos probable que Moderado Menor No Hay/ NA | Moderado o $0 6 N/A 10
proveedores roveedores ocurra los pasados minimo
p 10 afios
Existencia de
programas de Ha ocurrido
9 | Manipulacién formacion Probable que en los Menor | Moderado Alto Moderado | Gran impacto $0 6 N/A 20 Debe_ha.cerse
sobre ocurra pasados 5 seguimiento
manipulacién afios
de alimentos
Disefio de Algo No ha
. ) manuales de ocurrido en No Hay/ No Hay/ Impacto
10 | Manipulacién funciones y probable que los pasados NA NA No Hay/ NA | Moderado moderado < $500,000 9
oo ocurra =
procedimientos 10 afios
. Ha ocurrido
Subienda de Poco .
. en los No Hay/ | No impacta / . Debe hacerse
11 Ventas peces enel rio | probable que pasados 5 Moderado | Moderado | No Hay/ NA NA NA $0 6 N/A 20 seguimiento
Magdalena ocurra afios
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Surgimiento de Ha ocurrido
nuevos metodos Algo en los Buen Debe hacerse
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