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RESUMEN

Este trabajo describe la forma en la cual las empresas del sector de los
alimentos deben adoptar una serie de normas legales para su normal
operatividad. En este estudio se toman como referencia el cumplimento del
decreto 3075 de 1997 y de la resolucién 2674 de 2013 en bodegas de producto
terminado. El caso practico se desarrollé en la empresa Pepsico Alimentos en la
cual desde la evaluacion de las auditorias previas realizadas por parte del ente
regulatorio de la Secretaria Distrital de Salud de Bogotad y en las auditorias
internas de aplicacién de las normas para evaluar los riesgos en la seguridad de
alimentos a través de la American Institute of Baking -AlB; se han identificado
una serie de riesgos potenciales que pueden afectar la seguridad e inocuidad
de los productos. Para esto, se elaboré una matriz de cumplimento legal que
permiti6 identificar las actividades necesarias para corregir y realizar
trazabilidad en el adecuado funcionamiento de la bodega y asi evitar un
concepto no favorable que ocasione posibles sanciones o hasta el cierre de la
bodega. Es estudio termina con la construccién de la documentacién definida
en los requisitos legales para bodegas de almacenamiento de producto
terminado. El paso siguiente serd socializar con los responsables de cada
proceso y luego hacer cumplir cada requisito legal definido en la matriz.

Palabras claves: Normatividad, requisito, bodega, producto-terminado,
alimentos.

ABSTRACT

This paper describes the way in which companies in the food sector must adopt
a series of legal standards for normal operation. In this study are taken as
reference the compliance of Decree 3075 of 1997 and Resolution 2674 of 2013
in warehouses of finished product. The case study was developed in the
company Pepsico Foods in which from the evaluation of previous audits
conducted by the regulatory body of the District Department of Health of Bogota
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and internal audits of application of standards for risk assessment in food safety
through the American Institute of Baking -AlB; They have identified a number of
potential risks that may affect the security and safety of products. For this, an
array of legal compliance, which identified the need to correct and make
traceability in the proper functioning of the winery and avoid an unfavorable
concept causing possible sanctions or even the closure of the warehouse
activities are developed. It's study ends with the construction of the
documentation listed in the legal requirements for storage warehouses of
finished product. The next step will socialize with each process and then
enforcing any legal requirements defined in the matrix.

Keywords: Regulation, requirement, warehouse, product-finished foods.

1. INTRODUCCION

Toda empresa que almacene productos alimenticios debe considerar la
implementacion de los requisitos sanitarios, constituidos en el decreto 3075 de
1997 y de la resolucion 2674 de 2013, en donde se establecen las
disposiciones que regulan todas las actividades que puedan generar factores de
riesgo por el consumo de alimentos, para asegurar un correcto almacenamiento
de producto terminado que no afecte la salud de los consumidores.

Este trabajo permite identificar los riesgos que afecten la seguridad e inocuidad
en bodegas de almacenamiento de productos alimenticios. Dicha identificacion
de riesgo fue evidenciada en la inspeccion sanitaria y en auditorias internas
desarrolladas en las bodegas de almacenamiento de producto terminado en la
organizacibn Pepsico Alimentos, empresa dedicada a la fabricacion,
almacenamiento, transporte y comercializacion de alimentos en el territorio
nacional.

Para esto, se desarrolla una matriz de cumplimento legal en donde se
identifican los requisitos aplicables y aquellos requisitos que no cumplen con las
actividades necesarias para la adecuada operacion y almacenamiento de
producto terminado. Asi mismo se determina y elaboran los procedimientos y
documentos requeridos para asegurar la calidad e inocuidad de los productos.

Como resultados de este trabajo se logré identificar los riesgos, generar las
actividades necesarias para controlarlos y mitigarlos. Con esto, se prepara un
plan de mejoramiento que permita el adecuado funcionamiento de la bodega
acorde al cumplimiento a la legislacion colombiana para evitar conceptos no
favorables que ocasione posibles sanciones o hasta el cierre de la bodega.



1.1 CONTEXTO DE LA EMPRESA

Pepsico Alimentos integra diferentes actividades comerciales, entre ellas el
almacenamiento de producto terminado, por lo cual debe dar cumplimiento al
Decreto 3075 de 1997 en donde aplica “a todas las actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacidon de alimentos en el territorio nacional” [1].

Pepsico Alimentos en sus plantas de fabricacion se encuentra con el concepto
favorable del Instituto Colombiano de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA, y certificadas en las normas de AIB. “Las Normas Consolidadas de AIB
International para la Inspeccién de Centros de Distribucion de Alimentos son
requerimientos clave que debe reunir una instalacibn para mantener los
alimentos sanos e inocuos. Las normas también reflejan lo que un inspector
esperaria ver en una instalacion que mantiene un ambiente para el
procesamiento de alimentos inocuos” [1].

Las Normas para los Métodos Operativos y Practicas del Personal muestran la
manera en que una instalacion puede prevenir que las personas y procesos
contaminen un producto” [1]. La organizacion de Pepsico Alimentos conforme a
esta definicion, decide desarrollar una metodologia para la implementacion de
programas de cumplimiento legal en la bodega de almacenamiento de producto
terminado, lo cual esta alineado con las politicas y estrategias de la compaiiia,
en donde las plantas de produccion de Pepsico Alimentos se encuentran con el
concepto favorable del INVIMA, adicionalmente poseen la certificacion en las
Normas Consolidadas de AIB y certificados como un sistema integrado de
gestion, bajo los estandares de 1SO 9001:2008, 1ISO 14001:2004 y OSHAS
18001:2007.

1.2 PRELIMINARES

Autoridades sanitarias competentes: son autoridades sanitarias, el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) y las
Entidades Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen funciones
de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las acciones de prevencion y
seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente
resolucion [4]

Disposicion final: es el proceso de aislar y confinar los residuos o
desechos peligrosos, en especial los no aprovechables, en lugares
especialmente seleccionados, disefiados y debidamente autorizados, para
evitar la contaminacion y los riesgos a la salud humana y al ambiente [6].



Generador: Cualquier persona cuya actividad produzca residuos o
desechos. Si se desconoce quién produce los residuos, se considera
generador la persona que esté en posesion de ellos [6].

Gestion del residuo: identificacion y aplicacion de las medidas mas
adecuadas desde el punto de vista laboral, técnico, econdmico y ambiental para
minimizar, separar, almacenar, transportar y disponer todos los residuos que se
generan [6].

Inocuidad de los alimentos. Es la garantia de que los alimentos no
causaran dafo al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con
el uso al que se destina [5].

Manejo Integral: es la adopciéon de todas las medidas necesarias en las
actividades de prevencion, reduccién y separacion en la fuente, acopio,
almacenamiento, transporte, aprovechamiento y/o valorizacion, tratamiento y/o
disposicion final, importacion y exportacion de residuos o0 desechos,
individualmente realizadas o combinadas de manera apropiada, para proteger
la salud humana y el ambiente contra los efectos nocivos temporales y/o
permanentes que puedan derivarse de tales residuos o desechos [6].

Normas consolidadas AIB: definen que “Las instalaciones necesitan estar
confiadas en que el personal, procesos y condiciones no introduciran peligros
para la seguridad de los alimentos cuando reciban, transfieran, almacenen,
transporten, manipulen o procesen materias primas para el producto final [1].

Reciclaje: es el proceso mediante el cual se aprovechan y transforman los
residuos recuperados y se devuelve a los materiales su potencialidad de
reincorporacion como materia prima para la fabricacion de nuevos productos
[6].

Recoleccidn: es la accion y efecto de recoger y retirar los residuos de uno o
varios generadores efectuada por la persona prestadora del servicio [6].

Residuos peligrosos: aquellos residuos o empaques producidos por el
generador con alguna de las siguientes caracteristicas: corrosivas, explosivas,
radiactivas, toxicas, infecciosas, volatiles, combustibles, inflamables que
pueden causar dafio a la salud humana o al medio ambiente [6].

Residuo quimico: restos de sustancia y quimicas y sus empaques 0
cualquier otro residuo contaminado con estos que pueden causar la muerte,



lesiones graves o efectos adversos a la salud y al medio ambiente [6].

Residuo reciclable: no se descomponen facilmente y pueden volver a ser
utilizados en procesos productivos como materias prima. Entre estos se
encuentran el papel, plastico, chatarra, telas y radiografias [6].

Residuo sélido: Es la ultima fase del ciclo de vida del bien o producto que
por sus caracteristicas fisicas o0 su acondicionamiento debe manejarse
independiente de los residuos liquidos y de los liberados a la atmdsfera [6].

Reutilizacién: Es la prolongacion y adecuacion de la vida util de los
residuos recuperados y que mediante procesos, operaciones 0 técnicas
devuelven a los materiales su posibilidad de utilizacién en su funcién original o
en alguna relacionada, sin que para ello requieran procesos adicionales de
transformacion [6].

Separacién en la fuente: es la clasificacion de los residuos en el sitio
donde se generan para su posterior recuperacion [6].

Tratamiento: Proceso de transformacion fisica, quimica o biolégica de los
residuos solidos para modificar sus caracteristicas o aprovechar su potencial, y
en el cual se puede generar un nuevo residuo solido, de caracteristicas
diferentes [6].

2. MATERIALES Y METODO
2.1 MATERIALES

A continuacion se listan los materiales utilizados para el desarrollo del presente
trabajo.

e Decreto 3075 de 1997: Es un requisito legal, en donde se establecen los
principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte vy
distribucion de alimentos para consumo humano; con el objeto de garantizar
gue los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se
minimicen los riesgos inherentes durante las diferentes etapas de la cadena
de produccion.

e Resolucion 2674 de 2013: Es la nueva normatividad colombiana para la
regulacion de produccién, almacenamiento, comercializacion y expendio de
alimentos, la cual modifica el decreto 3075 de 1997. Este cambio radica en



reglamentar lo dispuesto en el articulo 126 del decreto ley 019 de 2012 Ley
anti tramites, asi como para ampliar su contenido y el estricto cumplimiento
de los parametros de inocuidad alimentaria.

e American Institute Baking —AIB: Las Normas Consolidadas de AIB, son
implementadas para la Inspeccion de Centros de Distribucién de Alimentos
son requerimientos clave que debe reunir una instalacion para mantener los
alimentos sanos e inocuos. Las normas también reflejan lo que un inspector
esperaria ver en una instalacibn que mantiene un ambiente para el
procesamiento de alimentos inocuos.

2.2 METODO

La metodologia utilizada para el desarrollo de este trabajo fue Documental y
descriptiva, Es un proceso basado en la busqueda, analisis, e interpretacion
de informacion, apoyandose en diversas fuentes como normas, bibliografia y
documentacion de la Organizacion Pepsico Alimentos. Para llevar a cabo de
manera satisfactoria la investigacion fue necesario definir los requerimientos
legales aplicables, por medio de una matriz legal que permite dar soporte y
mayor veracidad al estudio realizado, asi como obtener nuevos conocimientos
para el analisis y aplicacién del mismo.

A continuacién se describen de forma sucinta las actividades desarrolladas:

2.2.1 Estudio de los requisitos aplicables a bodegas de almacenamiento
de alimentos

Para iniciar el desarrollo de este trabajo fue necesario consultar con el
departamento legal de la organizacion, con el fin de determinar la legislacién
aplicable en bodegas de almacenamiento de producto terminado, en donde fue
confirmada la aplicacion obligatoria del decreto 3075 de 1997 y la resolucion
2674 de 2013. Las consultas referentes a dicha normatividad, fue posible
realizarlas a través de la pagina web del INVIMA [2].

2.2.2 Elaboracion de la matriz de cumplimento legal

Para llevar a cabo la construccion de la matriz de cumplimiento legal, se hace
necesario analizar cada uno de los articulos de los Decretos 3075 de 1997 y de
la Resolucion 2674 de 2013, con el fin de interpretar su aplicacion y
cumplimiento actual en la bodega de almacenamiento de producto terminado.
Posterior a este analisis se identifican los articulos que no son aplicables y



dejando en la matriz de cumplimiento legal solo aquellos requisitos aplicables y
una descripcion de su cumplimiento.

2.2.3 Actividades para mitigar los hallazgos

Para mitigar los hallazgos de incumplimiento identificados en la matriz de
requisitos legales, se subdividen en operativos, mantenimiento locativo,
capacitacion y documentos. Las actividades desarrolladas se trabajaron con los
las responsables de cada area.

2.2.4 Evaluacion final de cumplimiento y propuesta de mejoramiento

Una vez elaborados los documentos y desarrolladas las actividades necesarias
para asegurar la calidad e inocuidad de los productos almacenados en la
bodega, se entrega a la Gerencia de Calidad la evaluacion final de
cumplimiento y el plan de mejoramiento para las bodegas.

3. RESULTADOS Y ANALISIS

Como consecuencia del desarrollo de este trabajo se obtienen los siguientes
resultados:

3.1ESTUDIO DE LOS REQUISITOS APLICABLES

En la revision de normatividad aplicable se consulta el area legal de la
organizacion Pepsico Alimentos y el Instituto Colombiano de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos — INVIMA; en donde nos informan la legislacion
aplicable en la industria de alimentos decreto 3075 de 1997 y la resolucion 2674
de 2013. En ellas se describe que toda empresa que almacene productos
alimenticios debe considerar la implementacién de estos requisitos sanitarios,
asi mismo contiene todas las disposiciones que regulan todas las actividades
que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos, para
asegurar un correcto almacenamiento de producto terminado que no afecte la
salud de los consumidores.

3.2MATRIZ DE CUMPLIMENTO LEGAL

La matriz de cumplimento legal se desarrolla identificando los requisitos
aplicables y aquellos requisitos que no cumplen con las actividades necesarias
para la adecuada operacion y almacenamiento de producto terminado.



En la Tabla No.1 Matriz de Requisitos legales de Calidad, se seleccionan los
siguientes criterios evaluados:

e Normatividad: Describe la legislacion aplicable en la industria de
alimentos, en este caso decreto 3075 de 1997 o resolucion 2674 de
2013.

e Emitida por: Se hace necesario referir la entidad por la cual fue emitida
dicha legislacién, en el caso del decreto 3075 de 1997 fue emitida por el
INVIMA y la resoluciéon 2674 de 2013 por el Ministerio de salud y
proteccion social.

e Tema a aplicar: La legislacion se subdivide en temas, por lo cual aqui
hace referencia al contenido, ejemplo: Localizacion y accesos,
abastecimiento de agua, disposicién de residuos soélidos, entre otros.

e Articulo: Se describe el capitulo y articulo aplicable.

e Requisito y/o exigencia legal: Menciona los literales de obligatorio
cumplimiento para bodegas producto terminado.

e Evaluacién: Se evalua el cumplimiento o no del (los) requisitos legales
aplicables.

e Como se cumple: Breve descripcion del cumplimiento actual del
requisito.

e Responsable y/o proceso: Define persona o proceso responsable de
cumplir con los requisitos legales descritos en cada item.

De acuerdo a estos criterios se elabora la Tabla No.1 Matriz de Requisitos
legales de Calidad, en donde se inicia con la descripcién de los requisitos
aplicables al decreto 3075 de 1997 y posteriormente con los requisitos
aplicables de la resolucién 2674 de 2013.



NORMATIVIDAD

Tabla No.1 Ejemplo de requisitos aplicables en la matriz legal del decreto 3075 de 1997.

EMITIDA POR

TEMA A APLICAR| ARTICULOS

REQUISITOS Y/O EXIGENCIA LEGAL

EVALUACION

NO
CUMPLE

COMO SE CUMPLE

RESPONSABLE
Y/O PROCESO

Decreto 3075 INVIMA Localizacién y Cap|tul9 h titulo Ver literales a, by c X Autqn_specuone; AlB, Lider de calidad
accesos I, articulo 8 mediciones ambientales
Autoinspecciones AlB,
I . p documentacién de: programa
Disefio Capitulo 1, titulo . . s . .
Decreto 3075 INVIMA y P . Ver literales d, e, f, g, h, i, j X control de plagas, disefio de Lider de calidad
construccion II, articulo 8 .
programa de mantenimientoy
programa de limpieza
El abastecimineto de agua se Jas/Administraci
Abastecimiento de | Capitulo I, titulo hace atrawes de las empresas 6n Centro
Decreto 3075 INVIMA . Ver literales k, I, m X municipales de cali "Emcali", .
agua I, articulo 8 logistico el
para consumo agua en -
cortijo
botellones.
Jas/Administraci
Decreto 3075 INVIMA Dllsposu:l’on‘de Capnulc; 1, titulo Ver literales n,o X Acu(led_ucto y alcantarillado on}C(lentro
residuos liquidos Il, articulo 8 municipal. logistico el
cortijo
Decreto 3075 INVIMA Dl'sposmo'nlde Capltul9 1, titulo Ver literales p, q X Dlsgnar prqgrama de control de | Lider de caliada
residuos sélidos I, articulo 8 residuos sélidos y Mass
es Cei?}?cl(:sor;eeslas Capitulo 1, titulo Autoinspecciones AlB, disefiar
Decreto 3075 INVIMA P . P . Pisos y drenajes, literales a,b,c X e implementar programa de Lider de calidad
areas de I, articulo 9 -
L mantenimiento
elaboracion
es i?:?f?:;:r;?las Caitulo I titulo Autoinspecciones AIB, disefiar | Lider de calidad
Decreto 3075 INVIMA P . P L Ventilacion, ver literales: p, q X e implementar programa de y proveedor
areas de Il, articulo 9 o
L mantenimiento. externo
elaboracion
Decreto 3075 INVIMA Eq”"’?’? y Capltulo I, Condiciones generales X Autoinspecciones AlB. Lider de calidad
utensilios articulo 10
Personal Cavitulo i SISO archiva los registros de Facilitadora
Decreto 3075 INVIMA manipulador de p X Estado de salud, \er literales: a, b X los exdmenes de ingreso de
B articulo 13 Mass
alimentos todo el personal
Capacitaciéon en BPM y
personal Capitulo Il Educacioén y capacitacion, ver literales: entrenamientos bajo los
Decreto 3075 INVIMA manipulador de p . ycap ' ' X lineamientos de la norma AIB. | Lider de calidad
; articulo 14 a,b,c,d,e, R .
alimentos Hay avisos alusivos a las
buenas préctica.
Practicas P e
Decreto 3075 INVIMA higiénicas y Capitulo I Ver literales: a,b,c,d,e,f,g,h,i,j,k,I. X Verificacion de las BPMy Lider de calidad
medidac do articulo 15 practicas operativas.
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Tabla No.2 Ejemplo de requisitos aplicables en la matriz legal del resolucién 2674 de 2013.

EMITIDA POR

TEMA A APLICAR

ARTICULOS

REQUISITOS Y/O EXIGENCIA LEGAL

COMO SE CUMPLE

Efectuar arreglos locativos,
documentar programas de

RESPONSABLE
Y/O PROCESO

L, Ministerio de salud Ambito de Titulo |, articulo Objeto . . L p .
Resolucion 2674 L ) s P s saneamiento basico y solicitar | Lider de calidad
y proteccion social aplicacion 1,2 Ambito de aplicacion . .
visita de Secretaria de salud a
la sucursal
Condiciones

Resolucion 2674

Ministerio de salud

basicas de higiene

Titulo Il, articulo

Buenas practicas de manufactura

Verificacion de cumplimiento de

Lider de calidad

y proteccion social |en la fabricacién de 5 BPM en la sucursal.
los alimentos
Estado de salud. Construir e |mplemer'1tar
L o programa de educaciéon y
) Educacién y capacitacion. } P .

Ministerio de salud Personal Capitulo I, Plan de capacitacién entrenamiento. Lider de calidad.
Resolucion 2674 L ) Manipulador de | Articulo 11, 12, . o N Programas de SISO Facilitador

y proteccion social . Préacticas higiénicas y medidas de o -

alimentos 13, 14 proteccion seguimiento a las condiciones MASS
' de salud. Revision de BPM en
la sucursal.
. ) Control de calidad e inocuidad L
R Aseguramiento y Capitulo V, : Construir e implementar
. Ministerio de salud . . Sistemas de control. . . .

Resolucion 2674 L ., |control de calidad e| articulo 21, 22, . . . programas y procedimientos Lider calidad

y proteccion social . . Obligatoriedad profesional o personal

inocuidad 23, 24, 25. . para las sucursales.
técnico.
Documentar procedimientos de

Resolucion 2674 M|n|ster|q ,de Sah_Jd Saneamiento Ca‘,"t”'o Vi, Plan de saneamiento. limpieza, programa de control Lider calidad

y proteccion social articulo 26 de plagas y programa de

manejo de residuos solidos.

11



La construccion de la matriz de requisitos legales del decreto 3075 de 1997 y de
la resolucion 2674 de 2013, permitio determinar el cumplimiento legal de la
bodega de almacenamiento de producto terminado. Una vez elaborados los
documentos y realizadas las actividades para mitigar los hallazgos, se logro
aumentar el cumplimiento en un 22%; lo cual demuestra una mejora
significativa en el desarrollo del plan de mejora entregado a la organizacion.

3.3ACTIVIDADES PARA MITIGAR LOS HALLAZGOS

Para mitigar los mitigar los hallazgos evidenciados en la matriz legal, a
continuacion se describen las actividades implementadas, clasificadas en
procedimentales y de sensibilizacion.

3.3.1 Actividades Procedimentales
3.3.1.1 Disefio de procedimientos para la bodega de alimentos

Se realizd la construccién de documentos teniendo en cuenta las plantillas de
Pepsico, en donde teniendo en cuenta los hallazgos se elabord el
Procedimiento de Buenas Practicas de Almacenamiento (BPA), Procedimiento
de Practicas de Limpieza e Higiene, Procedimiento de Manejo Integrado de
Plagas (MIP), Procedimiento de Autoinspecciones, Procedimiento de Inspeccion
de Vehiculos y Procedimiento de Manejo de Residuos.

Como ejemplo a continuacion la descripcion de los aspectos a tener en cuenta
en la elaboracién del procedimiento de Manejo de residuos:

e Encabezado: Es el cuadro que aparece en la parte superior del
Documento y en el cual se registra logotipo, nombre del documento,
nombre del proceso, cédigo del documento, nimero de version, fecha

e Objetivo: Aqui se establecen la finalidad de los requerimientos para la
realizacion del procedimiento como separacion, almacenamiento y
disposicion de los residuos soélidos generados.

e Alcance: Alcance de aplicacion del procedimiento de manejo de
residuos.

e Definiciones: se refiere al significado de alguna palabra técnica que
contenga el procedimiento.

e Responsable: Se refiere al nombre del cargo de la persona que realiza
la actividad correspondiente.



e Descripcion de la Actividades: Se desarrollan las actividades del
procedimiento con la caracterizacion de residuos, tipos de residuos
generados, separacion en el fuente y almacenamiento, recoleccion y
transporte, etiquetado de residuos peligrosos, aprovechamiento y
disposicion final de los residuos.

e Condiciones Generales: Son notas o aclaraciones que se deben tener
en cuenta para la adecuada ejecucion de las actividades definidas en el
procedimiento.

e Anexos: Se describen los elementos para complementar el documento,
para el caso del procedimiento de manejo de residuos se utilizaron
anexos de tablas y figuras.

En la Tabla 3 se muestra algunos ejemplos de los anexos del procedimiento de
manejo de residuos, en donde se definen algunos de los tipos de peligros que
podrian presentarse en bodegas de almacenamiento de producto terminado, de
acuerdo al tipo de residuo se identifica su manejo y/o posible disposicion final.

Tabla 3. Tipos de Residuos - Procedimiento de manejo de residuos.
TIPOS DE RESIDUOS [ TECNICAS DE MANEJO Y/O DISPOSICION |

Ordinarios e Inertes
Residuos sdlidos de oficinas, pasillos, areas comunes, | Relleno Sanitario

cafeterias y demés areas de uso general
Biodegradables |
Vegetales, residuos alimenticios, papeles no aptos para | Compostaje, alimentacion de animales, se deposita
reciclaje, madera y ofros residuos que puedan serfen elrelleno sanitanio.

transformados facilmente en materia organica

Reciclables
Papeles, plasticos, chatarra, vidno, telas, exhibidores, | Se entrega al proveedorde manejointegral de
matenial publicitario, partes y equipos obsoletos o en || residuos.

desuso, entre ofros

Aprovechamiento,  Incineracion, Rellenos  de
Peligrosos: seguridad, ofras tecnologias de tratamiento (como
térmicos, fisicoquimico, etc) con gestor autorizado

Aceites Usados
Productos con base mineral o sintética que se han Se eniregan a una empresa o proveedor para
convertido o tomado inadecuados para el uso asignado | recuperacidn, reutilizacion o incineracion.

o previsto inicialmente.
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En la Figura 1 muestra un ejemplo de anexo utilizado en el procedimiento de
manejo de residuos, en donde se ilustra el tipo de recipiente que puede ser
utilizado para separacion en la fuente.

Figura 1 Ejemplo de separacion en la fuente

3.3.1.2 Implementacién de los procedimientos disefiados

Seguidamente se realiz6 la implementacion y socializacion de los
procedimientos elaborados, mediante reuniones y capacitacion al personal
responsable de los mismos. Los procedimientos son de obligatorio
cumplimiento para todo el personal de Pepsico, sin embargo, a continuacién el
personal responsable de liderar el cumplimiento de los mismos:

e Procedimiento de Buenas Préacticas de Almacenamiento (BPA): Jefe
administrativo, Lider de Calidad y Almacenista.

e Procedimiento de Practicas de Limpieza e Higiene: Jefe
administrativo y Almacenista.

e Procedimiento de Manejo Integrado de Plagas (MIP): Jefe
administrativo y Lider de Calidad.

e Procedimiento de Inspeccion de Vehiculos: Coordinador de Flota y
Lider de Calidad.

e Procedimiento de Manejo de Residuos: Coordinador Medio Ambiente,
Jefe administrativo y Lider de Calidad.
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3.3.2 Actividades de Capacitacion y Sensibilizacion

Las actividades operativas y administrativas en la bodega de almacenamiento
de producto terminado, son realizadas por personal manipulador de alimentos,
el cual requiere capacitacion continua. Pepsico Alimentos contempla que la
persona realiza mejor su trabajo si tiene conocimientos para hacer las cosas y
si quiere hacerlas; esto se logra mediante la concientizacion y sensibilizacion.

3.3.2.1 Capacitacion al personal

El decreto 3075 de 1997 y la resolucion 2674 de 2013, reglamenta capacitacion
para el personal manipulador, en donde se llevé a cabo capacitaciones con el
personal operativo y administrativo de la bodega en los siguientes temas:
buenas préacticas de almacenamiento, manejo integrado de plagas, inspeccion
de vehiculos y calidad en el cargue de producto terminado.

La capacitacion para todo el personal se coordiné en la sala de reunion de la
bodega y se realiz6 en las siguientes fechas 09/03/2015, 16/03/2015,
24/03/2015, 07/04/2015 y 13/04/2015. En la Tabla 4 se muestra el personal de
la bodega de producto terminado capacitado durante el 2015 en los
procedimientos de calidad e inocuidad.

Tabla 4 Personal capacitado en calidad e Inocuidad

Responsable de
Tema de Capacitacion Bodega| Flota Capacitacion
Buenas practicas de Lider de Calidad
) 64 45
almacenamiento

Facilitador de

Manejo integrado de plagas 40 10 Calidad

Calidad en el cargue de Lider de Calidad
) 20 45

producto terminado

Inspeccién de vehiculos 10 45 Lider de Calidad

Campana de sensibilizacién “Cuidado mucho Cuidado - CMC”

La Organizacion Pepsico Alimentos hace unos afios desarrollo un video para la
realizaciéon de campafas de cuidado mucho cuidado, en donde el enfoque es la
preservacion de calidad e inocuidad de todos sus productos a lo largo de la
cadena; en aprovechamiento de este material, se llevd a cabo el despliegue de
la campana “Cuidado Mucho Cuidado” con todo el personal de bodega de
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almacenamiento de producto terminado. En la tabla 5 se muestra el numero de
personas que participaron en la campafa de cuidado mucho cuidado — CMC,
en donde ademas del personal de bodega se involucré al personal de las areas
de ventas y flota.

Tabla 5 Participacion de Personal Campafia “CMC”

Campafna | Bodega |Vendedores |Mercaderistas Flota
CMC 64 145 120 45

La campafia de cuidado mucho cuidado, representa un gran impacto en la
calidad de nuestros productos en toda la cadena; por lo cual es un muy buen
namero de personas al que fue posible llegar con la realizacion de la campania.

En la Figura 2 se muestra el logo utilizado en la campafia de cuidado mucho
cuidado, en donde mediante la representacion de un super héroe se pretende
ilustrar el manejo y los cuidados para salvar nuestros productos de la mala
calidad.

Figura 2 Logo de la Campafia CMC
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En la Figura 3 se muestran algunas de las imagenes contempladas en el video
de cuidado mucho cuidado, en lo referente a las adecuadas practicas en el
almacenamiento y despacho de producto.

Figura 3 Cuidados en bodega - Campafa CMC

En la figura 4 se evidencia el registro fotografico de las capacitaciones vy
campanfas realizadas al personal de bodegas, ventas y flota.

N,

Figura 4 Registro fotografico de sensibilizacion al personal

Las actividades desarrolladas de capacitacion y campafia de sensibilizacion,
permitieron al personal aumentar su nivel de competencias y cuidados para
mantener la calidad de nuestros productos.
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3.4 PLAN DE MEJORAMIENTO PROPUESTO

En este trabajo se identificaron actividades que van a contribuir con el
cumplimiento legal y continuar mitigando los hallazgos, lo cual favorece el
adecuado funcionamiento de la bodega de producto terminado

A continuacion se describe la propuesta de mejoramiento propuesta a la
Gerencia de Calidad para el cumplimiento legal del decreto 3075 de 1997 y de
la resolucion 2674 de 2013.

3.4.1 Actualizacion de requisitos legales

La organizacion Pepsico Alimentos debe mantener actualizados los requisitos
legales aplicables a bodegas de almacenamiento de producto terminado, para
lo cual se recomienda incluirlo en las responsabilidades del area de legal de la
compainiia, con el fin de recibir las actualizaciones correspondientes, minimo
cada seis (6) meses.

3.4.2 Elaboraciéon de Programas de Calidad

La organizacion Pepsico Alimentos fortalece sus estrategias de calidad
mediante la construccion e implementacion de programas de calidad, a
continuacion los programas recomendados para bodegas de almacenamiento
de producto terminado.

3.4.2.1 Programa de Métodos Operativos y Practicas del Personal

En la construccion e implementacion de este programa, se incluye recepcion,
almacenamiento, monitoreo y manejo de producto de terminado. En donde de
acuerdo los estandares normativos, el personal y el proceso no generaran
condiciones de peligro para la inocuidad de los alimentos; asi mismo se
generen los controles para la prevencion de los mismos.

3.4.2.2 Programa de Mantenimiento

El programa de mantenimiento asegura instalaciones que mantengan un
ambiente de calidad e inocuidad para el almacenamiento de alimentos de forma
preventiva y ante los sucesos correctivos, se definan los procedimientos a
manejar de tal forma que no representen un riesgo para la calidad e inocuidad
de los alimentos.
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3.4.2.3 Programa de Manejo Integrado de Plagas

El programa de manejo integrado de plagas es indispensable para la adecuada
operacion y funcionamiento de la bodega de almacenamiento de producto
terminado, en donde su principal enfoque esta orientado a la prevencion de
plagas, sin dejar de lado las actividades necesarias para monitorear y eliminar
las plagas.

3.4.2.4 Programas Prerrequisitos de Calidad

En el manejo de alimentos existen procedimientos necesarios en cualquier
parte de la cadena de suministro, tal como reclamos, trazabilidad, retiro de
producto del mercado, entre otros., en donde integran estos procedimientos en
el programa de prerrequisitos de calidad.

En la tabla 6 se muestran las actividades de mejoramiento propuestas a la
organizacion Pepsico Alimentos para la elaboracion e implementacion de los
programas de calidad, continuando en la mitigacion de los hallazgos
evidenciados en la matriz legal.

Tabla 6 Programacion de actividades de mejoramiento

Programa Actividades May | Jun | Jul | Ago
Programado
Curso externo de Manipuladores de Alimentos Ejecutado
Programa métodos operativos y Programado
practicas de personal (BPA) [Documentar el programa de autoinspecciones Ejecutado
Programado
Capacitacion interna en BPA a contratistas Ejecutado
Documentar el programa de mantenimiento Programado
para la seguridad de los Alimentos Ejecutado
Programa mantenimiento para la [Disefio de programa de mantenimiento de Programado
seguridad de los Alimentos infraestructura Ejecutado
Costruccion y ejecucion de proyecto de Programado
inversion Ejecutado
Programado
Programa Manejo integrado de  [Documentar el programa de MIP Ejecutado
plagas Generar control para inventario de accesorios Programado
de MIP Ejecutado
Programado
Programas Prerrequisitos de Procedimiento de reclamos Ejecutado
Calidad Procedimiento de trazabilidad vy retiro de Programado
producto de mercado Ejecutado

La implementacion de los programas de calidad permite fortalecer las
actividades desarrolladas en la bodega, asegurando y controlando la calidad e
inocuidad de nuestros productos almacenados.
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3.4.3 Administracion de contratos de los servicios prestados

El area de calidad es responsable de las actividades desarrolladas por el
proveedor de servicios de limpieza y manejo integrado de plagas; en donde se
deben establecer controles para la correcta ejecucién y administracion de
contratos, para lo cual se propone un supervisor de contratos, el cual
mensualmente emitiria un informe de la ejecucion y novedades en la prestacion
del servicio.

4. CONCLUSIONES

e Con la elaboracion del presente trabajo, se identificd los requisitos legales
aplicables del decreto 3075 de 1997 y de la resolucién 2674 de 2013, para la
organizacién Pepsico Alimentos en su area de negocios de almacenamiento
de producto terminado.

e Se elabor6é una matriz de cumplimiento de requisitos legales aplicables, en
donde la bodega de almacenamiento de producto terminado con las
acciones tomadas para mitigar los hallazgos, logr6 aumentar en un periodo
de cuatro (4) meses su cumplimiento en un 22%.

e En el desarrollo del presente trabajo se identific6 mediante la matriz legal
que los hallazgos de incumplimiento no estdn generando un riesgo
inminente de contaminaciéon hacia los productos, las condiciones actuales
aseguran que se mantienen las condiciones de calidad e inocuidad. sin
embargo, representan un riesgo potencial de incumplimiento hacia requisitos
legales ante una visita de una autoridad sanitaria.

e En este trabajo se han elaborado los procedimientos necesarios para el
cumplimiento de los requisitos legales aplicables, asi como otros
procedimientos que evidencian actividades de calidad en la operacion.

e En desarrollo del presente trabajo se contd con la participacion activa del
personal a cargo de los procedimientos, lo cual fue significativo para
aumentar los resultados de cumplimiento legal.

e La organizacion Pepsico Alimentos permitio capacitar en calidad a 279
personas, asi como una activa participacion de 374 personas en la camparia
de cuidado mucho cuidado.

e En el desarrollo del presente trabajo se planteé un plan de mejoramiento, el

cual puede aumentar el cumplimiento de los requisitos legales; los cuales
estan comprendidos principalmente por la documentacién e implementacion
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de los programas, asi como un proyecto de inversion para mejoras en
arreglos locativos o de infraestructura.
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