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Introduccion

El presente trabajo refiere al tema de la manipulacion de los alimentos bajo la herramienta de
las buenas préicticas de manipulaciéon de alimentos, debido a la importancia que es para el ser
humano contar con alimentos limpios, sanos, asi como libres de toda enfermedad o impureza. Las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un conjunto de herramientas que se implementan en
diferentes sectores, en los cuales se deben implementar normas de calidad y seguridad.

Las plazas de mercado son el principal centro de comercializacion de alimentos no solo en la
ciudad de Bogotd si no en todo el territorio colombiano por historia, cultura y por ende es tan
importante asegurar que la calidad de los productos se encuentre en Optimas condiciones de
salubridad e higiene.

La investigacion realizada en la herramienta de buenas pricticas de manipulacion infiere en
que se constituyen como medidas de cardcter obligatorio en Colombia; buscan evitar la
eventualidad de riesgos de indole fisica, quimica y biolégica durante el proceso de
transformacion, procesamiento, almacenamiento y distribucién de estos.

Para el ser humano no se tiene la conciencia de que los alimentos estin generando
enfermedades géstricas en la humanidad y en algunas ocasiones es debido a que existen
microorganismos dentro de los mismos que por malos hédbitos y manejo que se les da son
transmitidos por los alimentos que consumimos.

La obtencién de productos seguros para el consumo humano. Los ejes principales de estas
practicas son las metodologias utilizadas para la manipulacién de alimentos, la higiene y
seguridad de éstos. Las Buenas Practicas de Manipulacion Las BPM son especialmente
monitoreadas para que su aplicacion permita el alcance de los resultados esperados por el
comercializador y consumidor, con base a las especificaciones creadas en las normas que les

apliquen.
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1. Planteamiento del problema

En la actualidad muchas de las comunidades organizadas en actividades comerciales como las
plazas de mercado carecen de educacion en manipulacion de alimentos. Por lo que se hace
necesario desarrollar una cultura educativa en el manejo de BPM e inculcar y sensibilizar a sus
miembros, generando espacios adecuados para su formacién. Dentro de estas comunidades se
puede citar a la localidad de Bosa.

Estas personas laboran en condiciones de infraestructura inadecuada, los alimentos ruedan por
el suelo, se expenden en condiciones antihigiénicas. Es decir, no hay pabellones que cumplan con
las condiciones necesarias de higiene y salubridad para su distribucion generando en ellos una
imagen desfavorable para los duefios y comerciantes de los locales comerciales.

La falta de apropiacién ha generado desaseo, desorden, desinterés e inconformismo por parte
de los comerciantes, ha iniciado un proceso de deterioro en estos sitios culturales y sociales.
Ademads, por factores externos a ellos hace que no puedan mejorar sus condiciones y estos
generan una disminucién en el desarrollo cultural, por eso es de gran importancia realizar un

andlisis de cudl es el estado actual de las plazas de mercado Corpcoboc.
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2. Problema de investigacion
. Se puede mejorar las condiciones actuales en la plaza de mercado central de la localidad de
Bosa y aumentar la competitividad aplicando las buenas practicas de manipulacion de alimentos,

mas conocida como las BPM?



contaminacion
ambiental y
Afectacion ambiental

Exceso de
desechos y
basuras

= =

Manejo Inadecuado Abastecimiento de

alimentos inadecuado
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Baja seguridad alimentaria
y aumento de
enfermedades

=

Desvalorizacion de los
Inmuebles cercanos de la Deterioro de la
zona ocalidad de Bosa

- =

Afectacion del paisaje Urbano
=

Inadecuada manipulaciéon de la cadena de alimentos en las plazas de mercado

Infraestructura inadecuada para el
desarrollo de actividades de -
comercializacion de alimentos

-

L4

Malas practicas de Higiene y de logistica para
el manejo de los productos alimenticios y

residuos solidos

Deficiente gestion
de la cadena de
suministro

Figura 1 Arbol de problema. Autoria propia

2.1 Arbol de problema

De acuerdo a lo expuesto en el arbol de problema, encontramos:

Existe una inadecuada manipulacién de la cadena de alimentos en las plazas de mercado, la
afectacion del paisaje urbano, el manejo inadecuado de basuras, las malas practicas de higiene y
de logistica para el manejo de los productos alimenticios y residuos solidos, infraestructura
inadecuada para el desarrollo de actividades de comercializacion de alimentos, el abastecimiento
de alimentos es inadecuado, la infraestructura inadecuada para el desarrollo de actividades de

comercializacion de alimentos

Bajo conocimiento de las practicas higiénicas en el tratamiento de los productos y los
residuos, inadecuada administracién y reglamentacion de las plazas de mercado, falta de politicas
de manejo y control y seguimiento de los centro de acopio deficiente gestion de la cadena de
suministro. Tradicionalmente el transporte de alimentos hacia estas plazas proviene de las

siguientes distribuciones:

v" Productor - plaza

v" Productor - transportador -plaza
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v Productor- transportador - centro de acopio (coreabas)- plaza.

Factor critico: la manipulacion, la contaminacién de los alimentos puede producirse en
cualquiera de las etapas del proceso de fabricacion o de distribucion, aunque la responsabilidad
recae principalmente en el productor, Por baja calidad en el almacenamiento de los alimentos

como lo son el pescado, cdrnicos, pollo, frutas y verduras
2.1.1 Carnicos.

La carne es un ingrediente de gran importancia en la alimentacion humana, su gran riqueza
nutritiva se debe fundamentalmente a su elevado contenido en proteinas de alto valor bioldgico,
pero, por otro lado, es uno de los alimentos mas perecederos debido a su alto contenido en agua,
composicion y Ph. Lo que favorece la alteracién y contaminacién microbiana, pudiendo
constituir un riesgo para la salud, La carne se puede contaminar desde la produccién primaria a

continuacién vamos a haber el diagrama de flujo general de la cadena de carnicos.

Sala de
Despiece

Elaboracion de

Productos Almacenzmients e
Carnice de preducto

Industrias o terminado e

Carniceria

Produccion Primaia Transporte de
Matzd H
(Cria del Animal) = la Carne

DIAGRAMA DE FLWO PROCESO CARNICO

Carniceria

Figura 2 Diagrama de flujo proceso carnico. Autoria propia.

v" Factores criticos: El plan de limpieza y desinfeccién de equipos, plan de transporte, plan

de desperdicios, plan de mantenimiento, plan de higiene personal.



2.1.2 Pollo.
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La actividad de la comercializacion del pollo genera mucha agua contaminada por su alto

porcentaje de grasa lo cual tiene un peso significativo en la evaluacién ambiental que hace la

secretaria distrital de ambiente.

Ingreso de
camion
refigerado de 3-4
Grados
Centigrados

mspeccion a la
entrada por parte Desprese del
de zecretaria de pollo
salud

DIAGRAMA DE FLUJO PROCESO DE POLLO

Pollo ksto para
Comercializarloy
Distribuirio

Figura 3 Diagrama de flujo de proceso pollo Autor propio.

v Factores criticos: el plan de limpieza y desinfeccién de equipos, plan de transporte, plan

de desperdicios, plan de mantenimiento, plan de higiene personal.

2.1.3 Frutas y verduras.

Las frutas y la verdura generan una cantidad considerable de residuos orgdnicos aprovechables

estos residuos se producen por causa de transporte por magulladuras.
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Distribucion de Ia
Entrada de la Inspeccion par materia prima -
fruta y la verdura parte de los Devolucion de
aaplaza comerciantes frutas y verduras
en mal estado

DIAGRAMA DE FLUJO PROCESO DE FRUTAS Y VERDURAS

Fruta y Verdura listo
para

Seccionde la fruta y
verdura en los
puestos de ventas.

Comercializarloy
Distribirio

Figura 4 . Diagrama de proceso de frutas y verduras Autor Propio.

Factores criticos: el plan de limpieza y desinfeccion de equipos, plan de transporte, plan de

desperdicios, plan de mantenimiento, plan de higiene personal
2.1.4 Pescado.

El pescado es un alimento muy perecedero el impactd que

se da mas fuerte en su distribucién

es en el proceso de lavado en la etapa de descamado, donde se usan gran cantidad de agua y se

generan residuos como las visceras y las escama.

Registro de
transporte -
Condiciones de
transporte

Inspeccion de

artr de 500 KG Lavadods =
|"Efe_5° I:Ie r’:; eracion de 3-4 wehiculo SEEC IR
camian = 2 X . . parte de secretaria
terminal pesguerc Grados centigrado Canastas Plasticas o]

DIAGRAMA DE FLUJO PROCESO PESQUERD

-Pezacado Apto para
el consume Humano

Pescado ksto para
Comercializarioy
Distribuirlo

Envicerado,
escamado y Almacenamiento
Lavado

Figura S Diagrama de flujo del proceso pesquero. Autoria propia.
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Factores criticos: el plan de limpieza y desinfeccion de equipos, plan de transporte, plan de

desperdicios, plan de mantenimiento, plan de higiene personal.
2.1.5 Manejo inadecuado de basuras.

Exceso de desechos y basuras, contaminacién ambiental y afectacién ambiental los residuos
solidos y desechos para el presente proyecto son aquellos elementos resultantes que se producen
después de su uso, principalmente residuos organicos y residuos inorgdnicos, en las plazas de
mercado se generan principalmente residuos orgdnicos y que por sus caracteristicas no son
aprovechables y requieren un tratamiento de disposicién final y no que todo tipo de desechos

terminen en un mismo sitios como se muestra en la imagen.

Residuo sélide O desecho.

Russidise stlida aprovechalile

Es cualgquier material, objeto,
sustancia o elemento

sdlido que na tiene valor de uso
directo o indirecto Para quaen o
UMY, PRIG U o6

suscephibbe de incorporacion o un
proceso productivo {Decrete 1713,
2002)

Residuo sdlido no aprovechable

Ex todo matenal o sustancia solida O
semistlida de ofgen arganico &
imorganicno, putrescible O no,
proveniente de actividades domésticas.
industriales, comernciales, institucionales,
e servicios, que no offeos ninguna
posibilidad de aprovechamiento,
reutilizacitn O reincorporackan en un
proceso productivo ¥ por lo tanto
generan costas de disposicidn {Decreta

1713, 2002)

Figura 6 Desechos o residuos sélidos. Autoria propia

v Abastecimiento de alimentos inadecuado

v" Productos contaminados y averiados, baja seguridad alimentaria y aumento de
enfermedades afectacion del paisaje urbano

v" Desvalorizacion de los inmuebles cercanos de la zona, deterioro de la localidad de bosa

v Contaminacién y afectacién ambientales



SRR NEENEEN

Exceso de desechos y basuras

Deterioro de la localidad de bosa

Desvalorizacion de los inmuebles cercanos de la zona
Baja seguridad alimentaria y aumento de enfermedades

Productos contaminados y averiados
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3. Objetivos

3.1. Objetivo general
Formular una metodologia de implementacién del sistema de las buenas practicas de manipulacion de
alimentos en las plazas, Mediante el modelo de las BPM, con el fin de que tenga el control y
cumplimiento adecuado.
3.2. Objetivos especificos
e Realizar un andlisis de las condiciones actuales de la plaza de mercado central de Bosa
con el fin de establecer el cumplimiento actual de la normatividad vigente y tener una
perspectiva de la identificacion del problema.
* Diagnosticar el estado actual en el que se encuentran las plazas de mercado. En cuanto al
uso del sistema de manipulacién de alimentos.
* Elaborar un documento especifico para que las plazas de mercado. Pueda Implementar el
uso de las Buenas Practicas de Manipulacién de alimentos.
* Diseiiar indicadores de desempefio KPI'S

e Evaluar econémicamente la Metodologia de este proyecto.

A partir del anélisis anterior, la construccién del arbol de objetivos proporciona el insumo que
establece los objetivos especificos los cuales, una vez desarrollados, cumplirdn el objetivo

general.
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4. Justificacion de la investigacion
Para una plaza de mercado la utilizacién de una buena manipulaciéon de alimentos asegura
unas condiciones sanitarias adecuadas, disminuyendo riesgos de salubridad para el ser humano,
adicionalmente el mejoramiento de la higiene, el almacenamiento y la distribuciéon de los
alimentos, es por ello la necesidad de una estricta revision y acondicionamiento por parte de

todos los actores de la cadena de distribucion de este tipo de alimentos.

Esta investigacion se realiza con el propdsito de aportar al conocimiento sobre las buenas
practicas de manufactura y manipulacién y facilitara a todos los actores que intervienen en
procesos de calidad, salud e higiene en la distribucién y manipulacion de alimentos, lo que abre
las puestas a muchas otras investigaciones que pueden partir de este proyecto como el manejo de

Desechos entre otros.

Para las plazas de mercado deben implementar el buen uso de las BPM, con el objetivo de
mejorar los malos hébitos e higiénicos en la manipulacion y exhibicion de los alimentos, con
ellos poder aumentar el conocimiento en control, calidad y seguridad alimentaria y el

relacionamiento con los clientes para el aumento de las ventas.
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5. Marco de referencia

5.1 Historia de las BPM

Histoéricamente las BPM surgen como una respuesta o reaccion ante hechos graves (algunas
veces fatales), relacionados con la falta de inocuidad, pureza y eficacia de alimentos y/o
medicamentos. Los primeros antecedentes de las BPM datan de 1906 en USA y se relacionan con
la aparicién del libro "La Jungla" de Upton Sinclair. La novela describia en detalle las
condiciones de trabajo imperantes en la industria frigorifica de la ciudad de Chicago, y tuvo
como consecuencia una reduccioén del 50 % en el consumo de carne. Se produjo también la
muerte de varias personas que recibieron suero antitetdnico contaminado preparado en caballos,

que provoco difteria en los pacientes tratados.(TEJADAS DIAZ, 2013).

5.2. Metodologia de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos BPM

5.2.1. ;Quién exige las Buenas Practicas de Manufactura?

Para las industrias de alimentos que operan en el pais, existe una legislacion sanitaria la cual

contempla los reglamentos técnicos y sanitarios, su aplicaciéon y vigilancia. El Ministerio de
Proteccion Social y del Trabajo es el organismo normativo en Colombia de politicas en materia
de calidad e inocuidad de los alimentos.
El Decreto 3075 del 23 de diciembre de 1997, derivado por el Ministerio de Protecciéon Social,
establece el marco legal que reglamenta el titulo V “alimentos” de la Ley Novena de 1979 o
Cédigo Sanitario Nacional. En el Titulo II del Decreto, se regulan las BPM (CASTILLO
JHOANA,2008)

5.2.2. Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

Es unos métodos, herramientas y tecnologias utilizados para disefiar, representar, analizar y
controlar procesos de negocio operacionales. BPM es un enfoque centrado en los procesos para
mejorar el rendimiento que combina las tecnologias de la informacién con metodologias de
proceso y gobierno. (KIRAN K GARIMELLA, 2008)
5.3.;Para qué son las BPM?

De acuerdo con Albarracin y Carrascal (2005), las Buenas Pricticas de Manufactura (BPM) se
aplican para:

v" Para producir alimentos seguros e inocuos y proteger la salud del consumidor.
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v Para sensibilizar, ensefiar y capacitar a los técnicos manipuladores en todo lo

relacionado con las Practicas Higiénicas.
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6. Marco geografico

La localidad de Bosa se encuentra ubicada al sur occidente de Bogotd, D. C., y limita: al
Norte con la localidad de Kennedy; al Sur con el municipio de Soacha; al Oriente con las
Localidades Ciudad Bolivar.

Esta localidad tiene 450.468 habitantes, 84.864 viviendas, 228.125 familias, incluyendo asi
que, existen dos personas por familia y casi tres familias por vivienda. Conformada por cinco
UPZ : Tintal Sur , El Porvenir , Bosa Central , Bosa Occidental , y Apogeo ; ésta ultima es la
menos extensa, denominada UPZ 49, clasificada dentro de las unidades de tipo dos, residencial
consolidado, es decir, dentro del sector de extractos medios, con uso residencial predominante.
Bosa es la localidad numero siete del Distrito Capital de Bogotd, Capital de Colombia. Se

encuentra ubicada al suroccidente de la ciudad. (ALCALDIA DE BOSA, 2018)

6.1 Limites

* Norte: Rio Tunjuelito y Camino de Osorio, con la localidad de Kennedy

e Sur: Autopista Sur, hasta la calle 77j, con Ciudad Bolivar y el municipio de Soacha
(Cundinamarca).

* Este: Rio Tunjuelito, con la localidad de Kennedy.

* Oeste: Rio Bogotd, con los municipios de Soacha

6.2 Historia de la localidad

Bosa fue un importante poblado muisca durante la época precolombina y era gobernado por
el cacique Techovita a la llegada de los espafioles. Su nombre en idioma muisca significa
"cercado del que guarda y defiende las mieses".

En el parque principal se vivié a principios de 1538 uno de los capitulos mds dramaéticos de la
historia muisca. El zipaSagipa o Saquesazipa fue ahorcado alli por 6rdenes de Gonzalo Jiménez
de Quesada cuando los indigenas a su cargo fracasaron en llenar un cuarto vacio con oro que éste
pedia por el rescate. Al mismo tiempo, alli fueron ahorcados Cuxinimpaba y Cucinimegua,
herederos del trono de Tisquesusa, quién habia sido asesinado en 1537 en Facatativd por los
soldados de Jiménez de Quesada. De esta manera el conquistador le puso fin al linaje de los

zipas.

En 1538, Bosa se constituyé en el lugar de encuentro de tres conquistadores, Jiménez de

Quesada, Nicolds de Federmann y Sebastidn de Belalcdzar. Gracias a las habilidades
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diplomadticas de Jiménez de Quesada, el encuentro se desarroll6 de manera pacifica y los tres
conquistadores acordaron enviar sus pretensiones territoriales a Espafia para el arbitraje de la
corona, el cual posteriormente se resolveria en favor de Belalcdzar. En 1850, el articulo 4 de la
Ley del 22 de junio, disolvié el Resguardo Indigena de Bosa como parte de un plan de des
indemnizacién de la capital, el cual concluy6 en 1886.

El 22 de noviembre de 1853 la region fue el escenario de la batalla de Bosa, entre Tomads
Cipriano de Mosquera, José Hilario Lopez y Pedro Alcdntara Herran, contra el caudillo popular
José Maria Melo, que llevoé al destierro de éste dltimo. Hasta la primera mitad del presente siglo,
Bosa fue un municipio compuesto por cinco barrios y habitado por no més de 20.000 personas,
dedicadas en gran parte a la agricultura de subsistencia. También a partir de esta época se destaca
que esta zona fue escogida por gobiernos y comunidades religiosas como el lugar mds propicio
para la ubicacion de centros educativos que inicialmente s6lo permitieron el acceso a lo que
podria Ilamarse la descendencia de la aristocracia criolla en decadencia, compuesta por
terratenientes, jerarquias militares, nacientes comerciantes, banqueros e industriales.

(ALCALDIA DE BOSA, 2018)
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7. Marco histérico

A principios del siglo XIX los aborigenes instalaban sus mercados en las poblaciones, en estos
sitios se podian adquirir productos de campo, entonces por ellos se dio el nombre de plazas.
Cuando los espafioles llegaron a darnos sus sangres y su lengua a cambio de las nuestras y todo
nuestro oro, Jiménez de Quezada levanto su capilla y sus doce chozases la que hoy se llama plaza
de bolivar; los franciscanos edificaron su iglesia en honor de la purificaciéon de nuestra sefiora
muy lejos del centro en la orilla norte del caudaloso rio bocacha, después llamado san francisco
que se atravesaba por un puente de madera llamado puente san miguel. Entonces alli en ese
cuadrado y con vista al camino de Tunja que era la entrada a Santafé de Bogota se fundé aqui el
primer mercado donde los chibchds traian sus mantas con los productos que producia la tierra
carnes de venado y toda clase de los ratones grandes que ellos comian y que se daban en el
monte. Esta plaza fue denominada plaza La plaza mayor se convirtié en un lugar de uso multiple
para diferentes actividades durante la semana, donde se le dio lugar a la reunién de comerciantes
de distintos productos, acciones de trueque entre productos como: alimentos, vestidos, muebles,
animales, entre otros; de esta manera se fueron creando los primeros mercados ambulantes como
escenario central de los pueblos y ciudades, en donde la gran mayoria de ventas, era fuera de
cualquier tipo de estructura fija.

La plaza de mercado, en similitud con la plaza, es entendida como el sitio de encuentro entre
vecinos, conservando una memoria cultural alimentaria, rica en tradiciones locales y regionales,
Hoy, se constituyen en espacios populares para intercambiar sabiduria tradicional, fomentar
préacticas culturales, incrementar el sentido de pertenencia de comerciantes y vecinos y garantizar
la seguridad alimentaria con nutricion a precio justo. (LAS FLOREZ PLAZA DE
MERCADO,2016)

Este espacio se convirti6 a nivel mundial, en un punto necesario para la reunién de
negociantes, por lo que cada ciudad o pais, le atribuyo un nombre para referenciarlo. De esta
manera hoy en dia se le atribuyen mds de diez sinénimos, los cuales, en cualquier estancia,

determinan su misma funcion; la compra y venta de alimentos.
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2007-

1939

Los primeros mercados
se realizaban en la Plaza
Mayor, hoy Plaza de
Bolivar, los viernes, dia
en que se concentraban
todas las clases sociales
en su entomo.a
mediados de este afio se
reorganizo la empresa
distrital de aseo EDIS.

El gobiemo prohibié
completamente esta
practica. Estollevd ala
construccion del primer
edificio conocido como
plaza de la Concepcion.

Con la indemnizacion que recibié
Colombia por la pérdida de Panama, el
sector mas fawrecido fue el de los
edificios de mercado, se construyeron
dos plazas mas, las Cruces y la Central.

2019

El asesinato de Gaitan: Este terrible
hecho, conocido como el BOGOTAZO;
Marcaron la historia de Bogota, y tuvieron
gran repercusion en el comercio que

en el sector que
las plazas de mercado.

Se delegé a los alcaldes locales de
Bogota la suscripcion de los contratos de
concesion a partir del afio 2003 Bogota
implementé el “Sistema Distrital de Plazas
de Mercado™. Y finaimente, adopto en el
afio 2006 el Plan Maestro de
Abastecimiento para Bogota PMASAB.

Figura 8 Cambios Histéricos de las plazas de mercado de Bogota

Fuente: Restrepo Cecilia (2007)

Actualmente Bogota cuenta con 44 plazas
de mercado entre publicas y privadas.Las
plazas de mercado distritales son vigiladas
y controladas por el distrito de la ciudad y
el IPES (Instituto para la Economia
Social), quien es el responsable de crear,
promovwer y ejecutar planes, programas y
proyectos para el fortalecimiento de la
economia.
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8. Marco teodrico conceptual

8.1 Higiene y manipulacion de alimentos

La manipulaciéon de los alimentos es toda actividad de preparacion, fabricacion,
transformacion, elaboracion, envasado. Almacenamiento, transporte, distribucién y venta de
alimentos destinados para el consumo humano. La persona que desempeia estas actividades se
les conoce como manipuladores de alimentos y de acuerdo con la norma tienen que cumplir una
seria de obligaciones de higiene.

Para tener una buena inocuidad y salubridad de los alimentos hay que tener una adecuada

manipulacién para si prevenir enfermedades de transmision por alimentos

8.2 Residuo sélido o desecho

Es cualquier objeto, material, sustancia o elemento s6lido resultante del consumo o uso de un
bien en actividades domésticas, industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que el
generador abandona, rechaza o entrega y que es susceptible de aprovechamiento o transformacion

en un nuevo bien, con valor econémico o de disposicion final.

8.3 Haccp

El sistema de HACCP permite identificar peligros especificos y medidas para su control con
el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Puede aplicarse a lo largo de toda la cadena
alimentaria desde el productor primario hasta el consumidor final, y su aplicacion deberd basarse

en pruebas cientificas de peligro para la salud humana, ademds de lograr que el alimento sea

inocuo. (BRAVO MATINEZ, 2012)

8.4 BPM

Son las buenas pricticas de manufactura que identifican el riesgo y la contaminacién de todo
tipo de alimentos para el consumo humano, se puede decir que son los principios bdsicos y
practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacién, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan

los riesgos inherentes a la produccion.(MORENO ALEJANDRO, 2010)
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9. Marco conceptual
En el presente proyecto, es esencial definir los siguientes términos los cuales forman parte del
desarrollo del diagndstico de manipulacion de alimentos de la plaza de mercado de la localidad

Bosa (CORPCBOC).

9.1 Plaza de mercado

La plaza, es un lugar caracteristico en los pueblos y ciudades, estd principalmente constituida,
por su particular servicio a cientos de personas, y el intercambio cultural, de intereses y
costumbres alrededor de ella, con relacién a la compra y venta de productos naturales que
provenian principalmente de haciendas y tierras aledafias a la ciudad (Baquero,2011, Pag. 13).
Actualmente se constituye como un centro de acopio en el cual se ofrecen productos de varios
sectores econdmicos y de los diferentes grupos alimenticios como frutas, verduras, carnicos,
artesanias, entre otros. Se le conoce como plaza debido a su magnitud de demanda y oferta,
ademds de la cantidad de espacio ocupado para la venta de los diferentes productos. De igual
manera se maneja la distribucion, el precio y la competencia como en cualquier mercado popular.
En Colombia también son conocidas como Plaza de comercio, Mercado de plaza, Galeria, Plaza
de abastos, Feria campesina, Central de abastos, Mercado libre, Centro de acopio, Mercado

campesino, Feria de ventas, entre otras denominaciones (Coronado, 2010-2012).

9.2 Clasificacion de productos de plaza de mercado

La clasificacion de los productos en una plaza de mercado se encuentra productos de primera
necesidad y que comprenden la canasta familiar, entre los productos que se encuentran se dividen
en los grupos Agricolas, carnicos, de abarrotes, alimenticios y misceldneos.

El consumo de estos productos hace parte del ciclo de vida de la alimentacién, de las

necesidades de los humanos y de lo que hoy se llama primera necesidad.
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GRUPO

PRODUCTO

AGRICOLA

REGISTRO FOTOGRAFICO

Plantas, flores, frutas y hierbas permitidas, S

verduras, tuberculos, hortalizas, insumos
agricolas aprobados y evaluados por la
normatividad expedida por el ICA

PECUNARIOS O CARNICOS

Productos camicos y sus derivados,
pescado y sus derivados, pollo, huevos.
Leche y sus derivados

ABARROTES

Granos en General y Panela

ALIMENTOS

Restorante, Cafeteria, fruteria, comidas
rapidas, comida para animales

MICELANIOS

zapateria. Ferreteria. Repuestos varios
(resolucion 588.2009) y ( resolucion
290,2014)

Figura 9 Clasificacion de productos. Secciones inscritas en el drea de la influencia de las plazas
de mercado del Distrito Capital de Bogotd (GODOY ALEJANDRA, 2016).




Tabla 1.

Consumo por habitante por producto en la localidad de Bosa (g/hab/dia)

CADENA PRODUCTOS BOSA UNIDAD DE MEDIDA
Carnes Carne de Res-Huesos - Visceras 82,30|(G/Hab/Dia)
Pollo 63,20((G/Hab/Dia)
Pollo Menudencia de pollo 26,50|(G/Hab/Dia)
Platano 92,40|(G/Hab/Dia)
Yuca 27,00|(G/Hab/Dia)
Tomate 56,90((G/Hab/Dia)
Cebolla Larga 75,30|(G/Hab/Dia)
Cebolla Cabezona 56,90|(G/Hab/Dia)
Zanahoria 35,70|(G/Hab/Dia)
Espinaca 12,80((G/Hab/Dia)
Acelgas 5,90((G/Hab/Dia)
Verdura arveja 32,90|(G/Hab/Dia)
Mandarina 99,70|(G/Hab/Dia)
Papaya 26,80|(G/Hab/Dia)
Banano 72,90((G/Hab/Dia)
Fruta Guayaba 29,40|(G/Hab/Dia)
Papa Papa 275,80|(G/Hab/Dia)
Aceite 39,00|(G/Hab/Dia)
Grasas 4,40((G/Hab/Dia)
Pasta 20,00|(G/Hab/Dia)
Pan 2,30|(G/Hab/Dia)
Azucar 48,20|(G/Hab/Dia)
Sal 19,10|(G/Hab/Dia)
Abarrotes Chocolate 13,90((G/Hab/Dia)
Arroz 156,90|(G/Hab/Dia)
Lentejas 25,50|(G/Hab/Dia)
Garbanzos 17,00|(G/Hab/Dia)
Granos y Cereales |Frijol 25,50|(G/Hab/Dia)
Panela Panela 65,40|(G/Hab/Dia)
Leche 231,90|(G/Hab/Dia)
Queso 12,50((G/Hab/Dia)
Leche Derivados |Leche en Polvo 5,00](G/Hab/Dia)
Huevos Huevos 0,90|(G/Hab/Dia)

Nota: Autoria propia.
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Indice de consumo de Gramos por habitante/diaen la
localidad de Bosa.
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Figura 10 Promedio de consumo de Habitantes. Autoria propia.
Tabla 2.
Inseguridad Alimentaria en el Hogar por localidad
. Inseguridad Inseguridad | Inseguridad Inseguridad
Localidad Seguro Alimentaria Leve Moderada Severa
Usaquen 87,70% 12,30% 8,40% 3,70% 0,20%
Chapinero 89,30% 10,70% 7,70% 2,30% 0,70%
Santafe 64,50% 35,50% 24,10% 9,00% 2,50%
San cristobal 61,80% 38,20% 29,70% 7,10% 1,40%
Usme 59,60% 40,40% 29,70% 9,40% 1,30%
Tunjuelito 77,60% 22,40% 17,50% 4,70% 0,20%
Kenedy 77,30% 22,70% 17,60% 4,00% 1,00%
Fontibon 87,80% 12,20% 10,30% 2,00% 0,00%
Engativa 81,80% 18,20% 15,80% 2,40% 0,00%
Suba 79,80% 20,20% 15,00% 4,30% 0,90%
Barrio unido 82,00% 18,00% 18,70% 3,80% 0,50%
Teusaquillo 91,40% 8,60% 6,30% 2,30% 0,00%
Martires 72,50% 27,50% 17,80% 7,70% 2,00%
Antonio Narifio 74,40% 25,60% 19,40% 5,00% 1,20%
Puente aranda 78,30% 21,70% 18,50% 2,40% 0,80%
calendaria 71,30% 28,70% 18,80% 8,40% 1,40%
Rafael uribe 67,10% 32,90% 21,70% 9,40% 1,90%
Ciudad bolivar 64,20% 35,80% 26,80% 8,50% 0,50%
Sumapaz 45,20% 54,80% 47,80% 6,50% 0,45

Nota: Profamilia - SDP - SDIS. Encuesta Distrital de Demografia y Salud — EDDS
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10,20% 2:40%

= Seguro = [nseguridad Alimentaria
= Inseguridad Leve = Inseguridad Moderada

= Inseguridad Severa

Figura 11 Estadistico de Inseguridad Alimentaria. Autoria propia.
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10. Marco institucional

Las plazas de mercado son un espacio para el abastecimiento de los productos de la canasta
familiar, y los cuales son adquiridos por los ciudadanos para el sustento diario, se caracteriza por
sus precios econdmicos, alimentos frescos y generar empleo a las poblaciones campesinas; lo
esencial de las plazas de mercado es la cultura, y las historias que se han desarrollado en cada una
de las plazas de mercado y que a través del tiempo han se ha convertido en un lugar de
intercambio cultural y del desarrollo de la economia en la ciudad de Bogotd D.C.

La Ciudad cuenta con 44 plazas de mercado que se registran en las diferentes localidades, de

las cuales 19 son del Distrito y suman 3.862 puestos comerciales. Estas fueron las pioneras en el
abastecimiento de alimentos en la capital y son el puente que conecta al campo con la ciudad.
El Instituto para la Economia Social (IPES) es el encargado de administrarlas, conforme al
Acuerdo 257 de 2006. Esta entidad se encarga, principalmente, de su equipamiento e
infraestructura, pero también de su comercializacién, del mercadeo y de su compromiso
ambiental y sanitario.

Para una mejor compresion se especifica la ubicacion de cada plaza de mercado distrital

Suministrada por la secretaria de cultura.
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Figura 12 Descripcién de las plazas de mercado en Bogota sector comercial

Tabla 3.

Descripcion de las plazas de mercado En Bogotd y Sector comercial.

Plazas de
Plazas de mercado Plazas de mercado mercado

Moo distritales Moo Privadas [ Privadas

1 12 de Octubre 20 Rincon =g la Placita

e 20 de Julio 21 La Gaitana 4.0 la Sabana

=] ¥ de Agosto 2z Codabas 473 Corcoboc
I 4 Bowaca 23 Sancristobal 4z Corabastos

5 El Carmen 24a Usaquen 43 las plantas

(=1 Fontibon z25 Palenque gy las yverbas

r Kenned el Santa Librada

= La Concordia 27 Alfonso Lopez

=1 La FPerseverancia 22 la Aurocra

10 Las Cruces 29 Paloguemaoc

11 Las Feria 30 la Macarena

1z Lucero 31 san Francisco

1= Quirigua 32 l=smael Perdomo

14 Restrepo 33 Rimichaca

is Mendoza S Tunjuelito

16 San Benito 35 Corabasto

17 San Carlos._ s3G5 Las Flores

18 Santande =7 Barrio Ingles

19 Trinidad Galan 38 La candelaria

Nota: Autoria propia.
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10.1 La poblacion

En la ciudad de Bogota capital de Colombia durante el siglo XIX se presenté un crecimiento
bastante regular un flujo importante de emigrantes extranjeros llegaron habitarla ciudad de
acuerdo al censo, en 1832 tenia 36.465 habitantes; en 1881, 84.723 Habitantes y hacia finales del
siglo 100.000 el crecimiento de la poblacion a partir de 1850 se debi6 en parte a las reformas del
Medio Siglo que ampliaron las fuentes de trabajo. Bogota ofrecia la posibilidad de trabajar en el
comercio o de desempeiiar funciones de diversa indole.

Este aumento produjo una ampliacion fisica de la ciudad, que se expandi6 hacia el norte y
cred nuevos barrios hasta el caserio de Chapinero, a cinco kilémetros del centro de la ciudad.
Segin el DANE (DANE 2005) en su proyeccion para el afio 2014 Bogotd cuenta actualmente con
7.794.463 habitantes, un ndmero aproximado de la cantidad de consumidores de alimentos
diarios en capital.

Debido al contante crecimiento que se ve en la ciudad obliga a las naciones a implementar
estrategias para generar crecimiento en sus economias, una muestra de esto es el TLC que se
realiz6 entre Colombia y estados unidos Con el objetivo de aumentar la productividad mercantil

entre los paises

204 002 148 527 _Bl0.266
4.604.219 3220105
2.BO7.349

nl 2 3 4 m5 mf

Figura 13 Numero de habitantes por estrato socioecondmico
De otra parte, Rafael Espana Gonzélez — director economico de Fenalco Nacional en el afio de
2.010 - proyectd una publicaciéon acerca de las tiendas de barrio de Colombia, donde el
comportamiento de las ventas en el comercio al por menor en la dltima década se ha mostrado

positivo con un aumento generalizado afio tras afio.
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Asimismo, en el informe se hace una comparacién entre el canal tradicional y el canal
moderno, Mencionando datos obtenidos a través de la consultora internacional del Retail y los
mercados de consumo masivo ILACAD WorldRetail, quienes se encargan de monitorear la
dindmica del comportamiento de la industria del Retail. Alli se asemeja la frecuencia de visitas

que sostiene el consumidor colombiano en el canal tradicional y el canal moderno:

Fuente: Tomado de La tienda de barrio: una racionalidad sugestiva http://www.fenalco.com.co/node/789 Afio: 2017

Diario
2 _ 3 veces por semana

Semanalmente

Quincenalmente

Canal moderno Canal tradicional

Fusente: [lacad -

Figura 14 Frecuencia de Visitas por canal

En la grifica se observa que para los consumidores colombianos en el canal moderno es de
mayor preferencia visitar la plaza de mercado cada mes (ver regién sombreada en color rojo en la
grifica), en segundo lugar se encuentra la visita quincenal, en cambio el canal tradicional es
visitado con mayor frecuencia todos los dias por el consumidor (ver regién sombreada en color

amarillo en la grafica).

Fuente: Tomado de La tienda de barrio: una racionalidad sugestiva http://www.fenalco.com.co/node/789

Afio: 2010
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Fuente: Datexco - FENALCO -

Figura 15 Preferencias de lugares para compra

En la gréfica se observa las caracteristicas citadas por FENALCO en la descripcién anterior,
en el informe una resefia ilustrativa acerca del lugar visitado por los bogotanos para realizar la
compra de productos perecederos, siendo las plazas de mercado, Supermercado y Tiendas los
preferidos por los ciudadanos para la compra de sus productos (ver regiéon sombreada en color

rojo en la grafica)



38

Fuente: Tomado de La tienda de  barrio: una racionalidad  sugestiva

http://www.fenalco.com.co/node/789 Ano: 2010

Moderno; .
sy Tienda;

21,

maderno

200 33% 4T7%

Figura 16 Descripcién por estrato socioeconémico

Dentro del informe presentado por FENALCO, se expone graficamente por estrato econdmico
el tipo de canal (tradicional y/o moderno) al cual recurren los consumidores para la compra de
viveres y alimentos. se observa que el 54% de las personas compran en tiendas tradicionales y el
canal moderno, siendo los estratos 5, 4 y 3 los que mayor acceden a los dos tipos de canal de
comercializacién (ver region sombreada en color rojo en la grifica); la fuente de estos datos

significativos ha sido la organizacién ILACAD.
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Tabla 4.

Cantidad al dia en gramos consumida por hogares Bogotanos segiin estratos.

Estratos 1-2 Estratos 3-4 Estratos 5-6

Alimentos : i
Bajo Medio Alto
Cereales, Platanos y Tuberculos 1.154,5 12343 826,3
Hortalizas y Verduras 214,0 325,1 286,5
Frutas 176,9 392,9 502,3
Carnes y Leguminosas 3438 473,3 538,0
Leche y derivados 689,2 1.044,0 1.293,5
Grasas 47,3 33,3 66,6
Azucares y dulces 3315 5139 506,1
Aderezos/Condimentos/Miscelaneos 40,8 42,7 9,3
Consumo alimentos per capita / dia 2.998,0 4.059,3 4.028,7

Nota: Tomada del Boletin No. 41 consumo de alimentos y produccion de residuos sélidos organicos en el
uso residencial urbano de Bogotd D.C. — Bogota ciudad de Estadisticas.

La Secretaria Distrital de Planeacion (SDP) publica un boletin denominado Bogota Ciudad de
Estadisticas, donde se consignan estudios e informacion estadistica de la capital; el boletin No. 41
hace referencia al consumo de alimentos en Bogotd. Esta informacién fue publicada en el afio
2012; alli se identifica notables cifras acerca del consumo de frutas en Bogotd (ver region
sombreada en color rojo en la grafica).

Los datos registrados en la grafica fueron obtenidos a través de los estudios enmarcados por el
Plan Maestro de Abastecimiento Alimentario de Bogotd (PMASAB), realizados por el consorcio

Corporacion para el Desarrollo Integral del Sector Agropecuario (CIPEC).

10.2 Evolucién de los mercados

Histéricamente el ser humano ha aprendido a convivir en sociedad y por naturaleza ha
desarrollado el conocimiento de la competitividad para sobrepasar al otro, Pero también sabe
trabajar en equipo para lograr el crecimiento econdémico de la civilizacién, el hombre siempre
estd en la busqueda de satisfacer sus necesidades razén por la cual desde la civilizaciéon se ha
fomentado el intercambio de productos.

Aproximadamente en el afio 1.500 A.C Las primeras formas de comercializaciéon se

ejercieron en las tribus en la época antigua realizaban trueques entre civilizaciones. Los fenicios
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fueron los primeros que implementaron en hacer llegar los productos y servicios desde el

fabricante hasta los consumidores finales.

Tiempo después, en Roma se originan los “vendedores ambulantes, quienes difunden a través

de los campos todas las mercancias, los mercados ambulantes y las ferias periddicas”. Alli se

escrudifiar los primeros lugares donde se comercializan productos y servicios en la historia,

creando las bases de los canales de distribucion que surgieron a medida del tiempo y la necesidad

del hombre.

£l Trueque

La Era PrimitivaA.C

El mercado existen desde los
tiempos priitivos cuandoeel
hombre comenzo hacer
productos luegovino el
intercambio.

Los Fenicios SOOA.C

Los fenicios aparte de serconsiderados
como impulsadoresde laexportacion son
considerados los creadores de lamoneda
siendo la culturamas destacableenel
comercio.

€l Feudalismo Afio 1000
Durante eta epocalas
actividadesmascomercial
eralaganaderiala sociedad
medieval eraregidapor el
feudalismo.

La Primera GuerraMundial Afio
1918

seda el origendel desarrollo
delapublicidad exteriorcomoel
uso de medios de presay cine.

Los Astecas Afio 1325
Fueronlosastecas dondela
comercializacion se realizaba
atravezde los comerciantes
quienesvendian susproductos
enlostangues que eran grandes
plazas donde se encontraban un
gran numero de comerciantes.

Revolucion Industrial Afio 1800
Durante la revolucion industrial se
vioel crecimiento de los centros.
urbanos se desarrollala
mercadotecniamasiva

Despues 1920
La gran crisis de estados unidos
provocouna sobreofertadela
mercadotecniase oriento hacia

lasventasy surgenlas tecnicas
de ventasy nace el conceptode
marketingmoderno por Teodoro
Levit

Las 4P De laMercadotecnia
en1962 con los antecedentes de
borden aparece Jerome Mcarthy
quesiplificolas variablescreando
4 conceptos que revolucionaron
Ia historia de los mercados.

Marketing Social 1990
Promueve cambios de
comportamiento
Bienestar individual social

L2 epocaModernadel Mercado
Afio 2000

llegalaepocade internetlos
medios electronicos.

Figura 17 Linea de Tiempo del Mercado. Autoria propia.

10.3 Benchmarking Plazas de mercado.

Las plazas de mercado locales estin ubicadas en la ciudad de Bogotd D.C, se

evidencia en la visita que el nivel de cumplimiento, de las condiciones sanitarias de las

ventas de alimentos que tienen actualmente, con ello me permitiera realizar un andlisis

actual mediante la observacion identificando las similitudes y diferencias de las plazas

de mercado con la plaza Corpcoboc de Bosa.




Se realizo un trabajo de observacion y de apreciacion de cada aspecto de las plazas,
en las secciones y dreas visitadas como cliente y las posibles condiciones actuales
observadas que generan problemdtica dentro de las plazas. Para el apoyo se realiz6 una
Lista de Chequeo general de las plazas de mercado con el fin de evaluar las Cuatro
plazas, la cual nos permiti6 realizar una previa valoracion de impactos, asi realizar una

valoracion de forma porcentual de cumplimiento de acuerdo la norma (1a100%).

10.3.1. Plaza I (Plaza de Mercado Restrepo)

La plaza se encuentra ubicada en Cra. 19 No.19B-16 sur, Bogota, Cundinamarca
Esta plaza es la mds grande del distrito con cerca de 750 comerciantes y una de las mas
visitadas, no solo por el entorno inmediato que la rodea, pues también llegan visitantes

de toda la ciudad.

Figura 18 Ubicacién de la plaza de mercado Restrepo (Fuente: Google Maps 2019).

10.3.2 Plaza II (Plaza de Mercado Perseverancia)

La plaza se encuentra ubicada en 40, Cra. 5 #30 A, Bogota Cundinamarca
Esta plaza actualmente cuenta con trece cocinas, cuatro puestos de abarrotes, dos puestos
de productos pecuarios, carnicos es una de las mds visitadas por sus tipicos platos de

gastronomia.
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Figura 19 Ubicacién de la plaza de mercado Perseverancia (Fuente:Google Maps 2019).

10.3.3 Plaza III (Plaza 12 de octubre)

Se encuentra ubicada en la UPZ Doce de Octubre de Localidad de Barrios Unidos en
la Calle72 # 39-62. Fue construida por la EDIS en 1952, quien la cedi6 la plaza a la
Procuraduria de Bienes del Distrito Capital mediante Escritura 1427 del 23 mayo de

1996.

Figura 20 Ubicacioén de la plaza de mercado 12 de Octubre (Fuente: Google Maps 2019).

42



10.3.4 Plaza IV (Plaza Corpcoboc)
Se encuentra ubicada en Cl. 63 Sur #18, Bogota es una plaza de Corporacion de Pequefios
Comerciantes Bosa Centro es el lugar para comprar frutas, verduras, carnes pescados, insumos

para mascotas, y hasta arreglar zapatos.

Figura 21 Ubicacioén de la plaza de mercado Corpcoboc (Fuente: Google Maps 2019).
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Tabla 5.

Aspectos generales de las plazas de Marco Normativo

ASPECTOS GENERALES DELA PLAZAS DEMERCADO RESTREPO, LAPERSEVERANCIA, 12 DEOCTUBRE, Y CORPCOBOC.

PROCESOS ADMINISTRATIVOS

PLAZA RESTREPO

PLAZA LA PERSEVERANCIA

| PLAZA 12 DEOCTUBRE

PLAZA CORPCOBOC

PROCESOS OPERATIVOS

DISPOSICION DELAS
VERDURAS, FRUTAS

Tiene una distribucién combinada de las

ser. Les falta una mejor manipulacién de los
alimentos, ya que algunos no cuentan con su

de alimentos.

frutas y verduras, no separadas como deberia

separadas como debe se ve una buena

hay un orden adecuado del comerciante.

Tiene una distribucion de frutas y verduras,

s| dispisicion de los alimentos, se evidencia que
cursos o capacitaciones de mancjo y control

Tiene una distribucién combinada de las frutas y
verduras, no separadas como deberia ser. Les falta una
mejor manipulacién de los alimentos, ya que algunos
no cuentan con sus cursos o capacitaciones de
manejo y control de alimentos.

Los espacios no estan limpios. No se
cuentan debidamente exhibidos los
productos, algunas frutas que ya han sido
partidas necesitan de refrigeracion.

DISPOSICION DELOS
CARNICOS. PESCADOS,|
POLLOS Y VISERAS

En la plaza de mercado los tenderos que
mancjan estos alimentos tienen sus neveras
para la refrigeracion, cuentan con la
indumentaria adecuada para la manipulacién
de dichos alimentos de consumo. Pero
ninguno de estos puestos cuenta con un
cuarto frio en donde puedan mantener bien
almacenados los alimentos, aunque algunos
de los camicos son expuestos a temperatura
ambiente

alanoma

Su reciente inversion financiera ha genmado
una mejora en la disposicion de los camicos se
evidencia las instalaciones adecuadas neveras [ninguno de estos puestos cuenta con un cuarto frio en|
y areas de congelamiento cumplen deacuerdo

En la plaza de mercado los tenderos que manejan estos|
alimentos tienen sus neveras para la refiigeracion,
cuentan con la indumentaria adecuada para la
manipulacion de dichos alimentos de consumo. Pero

donde puedan mantener bien almacenados los
alimentos, aunque algunos de los cimicos son
a ambiente, iti asique
se descompongan.

Los productos deben estar exhibidos de

manera separada o con separadores si tienen

la misma cadena de frio. Algunas cames estan

eshibidas sin congelamiento y al aire libre

Pero ninguno de estos puestos cuenta con

un cuarto fiio en donde puedan mantener
bien almacenados los alimentos

PROCESOS DEAPOYO

La plaza cuenta con la empresa de Seguridad
Superior LTDA, quien es la encargada de

La plaza cunta con una empresa de vigilancia

La plaza cuenta con la empresa de Seguridad Superior

La plaza cuenta con una persona quien hace

NORMA 3075 1997

65%

VIGILANCIA mantenerla armonia y seguridad tanto como | Privada. quien se encarga de mantenerla | LTDA. quien es la encargada de mantener la amuonia ¥ | 42 en fa plaza de 7 de la manana a las 9
seguridad de todos los visitantes y seguridad tanto como para los compradores como para
para los compradores como para los dos Ic Pm.
e dedones propietarios. los vendedores
SUBSECTORES
L: de de alime; 1a pla: "
2 zona de carga de alimentos en la plaza s¢ La zona de carga de alimentos en la plaza se encuentra
encuentra al lado del parqueadero que esta . . La plaza de Bosa no cuenta con Zona de
. Jaues allado del parqueadero que esti dentro de la misma.
dentro de la misma. Esta a nivel de toda la . lado N descarga al lado lateral de 1a plaza se
= 2 < La plaza cuenta con un espacio acorde para | Esta a nivel de toda la plaza haciendo que sea un poco ; :
ZONA DE CARGA plaza haciendo que sea un poco mis pesada lal % - 3 % parquean nos camiones han tenido que
! A descargarlos alimentos. mis pesada la llegada de los alimentos, ya que si & = =
llegada de los alimentos, ya que si hubiera unal = oo tramitar permiso con la secretaria de
Yo hubiera una rampa se facilitaria el conducto regular de S
rampa se facilitaria el conducto regular de moviliodad.
et entrada.
Forezan de apaza Fortalezas de a paza Fortalezas de la plaza Fortalezas de la plaza
':“ - : icagon) 1005 1005 (assncmia -~
FORTALEZA DELA |~ P . ot o
LAZA - e _— e — oes —_—
=y - — - o -
o - e 0%
CUMPLIMIENTO DELA

55%

Nota: Autoria propia.

44



45

11. Marco legal

11.1 Marco legal relacionado con Plazas de Mercado en Bogota

A continuacién, se presenta el marco normativo en tres partes de las plazas de mercado de
Bogota distrito capital.

Primera normatividad relacionada con las competencias a nivel nacional de las plazas de
mercado.

Segunda Normatividad el manejo de las plazas de mercado a nivel Bogota.

Tercera Normatividad vigente se expone para los residuos sélidos, el recurso hidrico y la

manipulacién de alimentos basando en la gestion sanitaria dispuesta por el IPES.



Tabla 6.

Normatividad
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WORNMATIVIDAD A NIVEL NACTIONAL DE LAS PLAZAS DE MERCADO

NORMLA

Lev 9 de 1979

Resohicion 151 de 2001

NORMLA
Lev 142 de 1994

Lev 99 de 1993

Resohucion 290 del 2014

Resohicion 098 de 2009

Acuerdo 96 de 2003

Concepto 2561 de 2008 -

Plazas de Mercado del Distrito

Capital.

Concepto 79 de2004 - Sistema
Distrital de Plazas de Mercado.

Concepto 18161 de 2001-
Reglamentacién - Secretaria
General Alcaldia Mayor de
Bogota D.C.

NORMA
Decreto 2811 de 1974

Resohicidon 754 del
2014

Resohlucion 1164 de
2002

NORMLA

Decreto 1575 de2007

Decreto 1594 del 1984
Resohicion 2115 de 2007
Resohecion 2115 de 2007

Resohicidn 1096 de 2000

NORMLA

Decreto 539 del 2014

Resohicidén 604 de 1993

DESCRIPCION
Coédigo sanitario nacional Establece criterios a ser considerados en el albmacenamiento de los residuos.
Axt. 22 al 35 define disposicion final de los residuos, mediante =l almacenamicnto (recipicnte.
condiciones) ¥ la recoleccién: ademas que las empresas de asco deberdn ejecutar la recoleccidn de las
basuras con una frecuencia tal gque impida la acumulacién o descomposicién en el lugar.
Regulacién integral de los servicios publicos de acueducto, alcantarillado y asco.

NORMATIVIDAD DEL MANEJO DE LAS PLAZAS DE MERCADO

DESCRIPCION
Por la cual se establece el régimen de los servicios publicos v domiciliarios.
Por la cual se crea el ministerio del medio ambiente, se reordena el sector piiblico encargado de la gestion|
v conservacién del medio ambiente v los recursos naturales renovables, se organiza el sistema nacional
ambiental. STNA_ vy se dictan otras disposiciones.
Por la cual se expide el reglamento administrativo. operativo v de mantenimiento de las plazas de
mercado del distrito capital de Bogotad.

Por la cual se expide el reglamento administrativo. operativo ¥ de mantenimiento de las plazas de
mercado del distrito capital de Bogota v se deroga las reschiciones 101, 126, 222 v 234 de 2008

Por el cual se implementa el sistemma distrital de plaras de mercado del D.C."_

El titular del derecho de dominio de las plazas de mercado es la nacién v en general de las entidades
cstatales correspondicntes, que para <l caso particular del distrito capital s <l instituto para la cconomia
social - TPES en calidad de persona juridica v entidad de derecho piiblico con la competencia especial de
administracién de las plazas de mercado del distrito quien tiene el derecho de dominio de las mismas.

Si se anmonizan las competencias contractuales de la Ley 80 de 1993 v el Decreto Distrital 854 de 2001,
con lo normado en el Acuerdo Distrital 96 de 2003 se tiene que. si bien la coordinacién al sistema de
plazas de mercado, corresponde a la Unidad Ejecutiva de Servicios Priblicos, la contratacién de éstas
corresponde actualmente por delegacién del Alcalde Mayor a las Alcaldias Locales.

Se sefiala que. el reglamento para la administracién de la Plaza de Mercado. debe regular los aspectos
operativos, administrativos v de funcionamiento. v en tal virtud, puede sefialar obligaciones ¥
prohibiciones, como reglas de funcionamiento, de cuyo cumplimiento responderd ante la Alcaldia Local el
concesionario (Resohicién 098, 2009).

NORMATIVIDAD DE LOS RESIDUOS SOLIDOS

DESCRIPCION

Cédigo nacional de recursos naturales renovables ¥ de proteccién al medio ambiente. Art. 34 al 38 se
regula lo relacionado con ol mancjo de residuos solidos su procesamicato. la obligacién de los municipios
a organizar la recoleccién. trasporte y disposicién final de basuras ¥ establece la posibilidad de esxigir el
manejo de estos residuos a quien los produce.

Por la cual se adopta la metodologia para la formulacién. implementacién. evaliacién, seguimiento.
control v actualizacién de los plancs de gestidn integral de residuos sélidos.

Por la cual se adopta el manual de procedimientos para la gestién integral de los residuos hospitalarios ¥
similares.

NORMATIVIDAD DE EL. RECURSO HIDRICO
DESCRIPCION

Por el cual se establece el sistema para la proteccién v control de la calidad del agnapara consumo
humano.

Establece lincamientos sobre los vertimientos sobre las fuentes de agua.

Por medio de la cual se sefialan caracteristicas_ instnumentos basicos y frecuencias del sistema de control
v vigilancia para la calidad del agua para consumo humano.
Por medio de la cual se sefialan caracteristicas. instnumentos basicos v frecuencias del sistema de control
v vigilancia para la calidad del agna para consumo hmmano.

Por la cual se adopta el reglamento técnico para el sector de agua potable ¥ saneamiento bésico — RAS.

NOEBRMATIVIDAD DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
DESCRIPCION
Por el cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los.
mportadores ¥ exportadores de alimentos para el consumo homano, materias primas e insuwmos para
alimentos destinados al consumo humano v se establece el procedimiento para habilitar fabricas de
alimentos ubicadas en el exterior.

Por la cual se reglamentan las condiciones sanitarias de las ventas de alimentos en la via publica_

Nota: Alcaldia local de Bosa (2010)
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1853

En las tieras de Bosa se
reunié la famosa cumbre
colonizadora entre
Gonzalo Jiménez de
Quezada, Nicolas de
Federmén.para firmar un
tratado de Paz, acto
recordado por un
monumento.

Fue Construido el
monumento que aln se
encuentra frente ala
iglesia de San
Bernardino, fue erigida
recientemente como
monumento nacional.

Fue la llamada "Batalla de Bosa",
cuando las fuerzas constitucionales de
la reptiblica comandadas por los
expresidentes Tomés Cipriano de
Mosquera, José Hilario Lépez y Pedro
Alcantara Herran, rechazaron al
dictador Melo, quien dias después fue
derrotado definitivamente
restableciéndose asf el orden
institucional.

Nacientes comerciantes,

banqueros e industriales.

durante el gobierno del

General Gustaw Rojas

Pinilla, con el Decreto N°
3640, Bosa es anexada
al distrito especial de

Bogota.

se consolida como la localidad nimero
siete de la ciudad.se modifican sus
limites y se reduce su extension. Por el
acuerdo N° 8. se redefinen los limites de
la localidad, dentro de los cuales se
contemplan actualmente 280 barrios de
los cuales el 63% ya estan legalizados,
el 23% se hallan en proceso, y el 14%
no presenta informacion al respecto.

Se constituyo la Alcaldia Menor de Bosa
conservando sus limites y nomenclatura,
administrada por el Alcalde Local y la
Junta Administradora Local, JAL,
compuesta por nuewve ediles. Finalmente,
el Decreto - Ley 1421 determina el
régimen politico, administrativo y fiscal
bajo el cual operan hasta hoy las
localidades del distrito.

Figura 22 Referencia Historica de la Localidad de Bosa. Autoria propia.
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12. Analisis de la plaza de mercado (CORPCOBOC)
12.1. Antecedentes plaza de mercado de bosa (corpcoboc)

12.1.1 Ubicacién de la Localidad

Bosa estd localizada al sur occidente de la ciudad y limita por el norte con la localidad de
Kennedy; por el sur con la localidad de Ciudad Bolivar y el municipio de Soacha; por el oriente
con las localidades de Kennedy y Ciudad Bolivar, y por el occidente con el municipio de
Mosquera. Tiene una extension total de 2.394 hectareas (ha), de las cuales 508 ha., se clasifican

como dreas protegidas; la localidad de Bosa no tiene suelo rural.

Figura 23 (Estado Actual Fachada Plaza Corpcoboc) Tomada por autor
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Figura 24 Ubicacién geografica Fuente Google maps 2019

12.2. Organigrama de la Plaza de mercado Corpcoboc

La plaza de mercado CORPCOBOC en sus mandos directivos cuenta con una
direccidn que estd a cargo de los asambleistas o duefios de locales comerciales, que a
su vez delegan la funcién a un presidente, quien se encarga de la direccion de la
plaza.

Acompaifiado a este se encuentra un tesorero, una secretaria y un vigilante, asi
mismo se encuentra un personal de aseo que es de apoyo de cada uno de los

arrendatarios y duefios de locales.
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Figura 25 Organigrama Plaza CORPCOBOC. Autoria propia.

Organigrama Plaza de Mercade Corpcoboc

12.3. Flujo de proceso de la plaza de mercado

El flujo de proceso de la plaza de mercado es independiente para cada local
comercial, quien cada uno se encarga de realizar la compra de materia prima de
acuerdo con las condiciones que tenga el mercado, a su vez el transporte de
abastecimiento es responsable cada uno de los propietarios o arrendatarios, la
materia prima es allegada a cada uno de los locales en condiciones de embalaje
segun sea el proveedor. La exhibicién de los productos es de acuerdo con el estado
fisico de los alimentos para ser mds visto al comprador. (Ver IMAGEN).

Al igual en la plaza de mercado existen multiples locales con variedad de
productos para la distribucion, asi como restaurantes y locales de esparcimiento con
venta de licores. Entre lo destacado del establecimiento se encuentra su antigiiedad y
que para la localidad es la Unica plaza de mercado en la localidad, que por su
cercania a la alcaldia local de bosa es un punto de encuentro o de referencia para los

habitantes de la localidad.
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Figura 26 (Estado de exhibicién de productos) Tomada por autor
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Figura 27 Flujo de Proceso de la Plaza de mercado. Autoria propia.
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Figura 28 Proceso de Abastecimiento en plazas de mercado. Autoria propia.
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Figura 29 Proceso de comercializacién en plazas de mercado. Autoria propia.

12.4. Proceso de recoleccion de residuos

En la actualidad el proceso de recoleccion y almacenamiento de residuos se realiza
de manera voluntaria por cada uno de los comerciantes, quienes se encargan de separar
los residuos de forma responsable, sin embargo, no existe una politica de uso de los
residuos, ya que cuentan con una persona externa quien voluntariamente recoge los
desechos y les da uso de forma particular, evidenciando descuido en el shut de basuras y

en las canecas de reciclaje ubicadas en los pasillos de la plaza. (VER IMAGEN)).
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Proceso de Recoleccién de Diesechos en la plaza de mercado
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Figura 30 (Estado de manejo de los residuos) Autoria propia.
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Figura 31 Proceso de Recoleccion de Residuos en la plaza de mercado. Autoria propia.
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12.5 Diagnostico general infraestructura de la plaza de mercado

La plaza de mercado CORPCOBOC en infraestructura presenta areas amplias y zonas a
cordes a su actividad comercial, sin embargo el desconocimiento de las normas y tal vez el
empirismo hace que sevea poco evlutio a los sistemas comerciales de la actualidad y a las
necesidades que se puedan presentar en la poblacion aledana y de la localidad.

En teminos generales presenta un buen aspecto de limpieza, que no es el mas optimo pero
da impresiones que hay preocupacion de tener un buen ambiente en terminos generales de
limpieza y de preocupacion por mejorar de acuerdo a lo dictado por la asamblea que esta
determinada por 27 duefios y 72 arrendatarios, quienes se encargan de dar el avance de la
plaza de mercado y se preocupan por el mejoramiento de la infraestructura.

Esta plaza esta rodeada de una zona comercial la cuales hacen que la fluidez de personal
sea escasa en determinadas horas del dia, aunque si bien la localidad de Bosa aun mantiene un
grupo de habitantes de edad mayor a los 50 aiios, el crecimiento que esta generando a nivel
poblacional hace que tambien debe crecer la infraestructura de la plaza.

Cerca a el lugar se encuentra paradas o estacionamientos de buses, que pueden ayudar a
incrementar las ventas si alguna de las paradas se realza frente a la plaza, las visitas de
clientes potenciales tambien incrementarian, la ayuda de contar con ias principales frente la
entrada y al costado de la misma ayuda a que se genere una expectativa de incertidumbre a
aquel habitante que pase junto a la misma.

A continuacion se refeleja la evidencia de evaluacion de la infraestructura de la plaza de
acuerdo a las areas que la componen y de los locales con los que cuenta de acuerdo a la

actividad economica.



Tabla 7.

Diagnéstico ambiental de las plazas de mercado locales

mercado

Areas externas a la plaza de

en algunos casos se d

deben tener tiempos establecidos de labore
los pre

Analisis del i i sobre infraestructura e instalaciones de la plaza Corpcoboc Bosa
= INFRAESTRUCTURA Y A SALUD OCUPACIONAL ¥
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mas difciles y insegu

in embargo alzan
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ativos.

N/A

Asco.

Cuarto de
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El personal que tiene arrendado la zona de
bafio deben utilizar I

ipo de proteccion como,
suantes.
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Los espac

icos como pisos y

Los espacios no estan mpios. No se cuentan
3 o N

Los espacios es
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granos. frutas y granc paredes estdn en buen estado frutas que ya han sido 1n de
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para ev
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Los debe Algunos puestos no cuentan con I
Carnicos, pescados, pollos y mal o por falta de y nle pue st ©
b > separada o con s indumenta: cccion persona
visceras mantenimiento. generando
- " cadena de necesari
v amus

Area de hierbas, flores y

productos esotéricos.

Algunos espacios no se

encuentran organizados.

flores. tipo de agua y dem:

se encuentran en

Deben utilizar guantes para la
manipulacion de las hierbas y flores.

Area de alimentos

procesados- salsamentarias.

Los

espacios se observan en buen|
estado.

Las neveras como ya se habia menc
deben tener mezclados los product
cuenta la cadena de fi

dentro de

N/A

Los

Las cocineras cuentan con una bata

. . espa observan no tan | La preparacion de o8 en algunos casos no blanca y gorro. Sin embargo., deben
Alimentos preparados. eradable. cumple con los ps os que estos requieren  |cumplir con la nori dad vigente
Mice lnnios Los espacios se observan en buen|  Los espacios. No se cuent

n con orden en la
herramienta de trabajo

Nota: Diagnostico ambiental de las plazas de mercado locales

12.6 Matriz de Involucrado

Tabla 8.

Matriz de Involucrados

Matriz de Involucrados

Grupo de Involucrados

Intereses

Problemas Percibidos

Proveedores

Disponer de
materias primas -
Pagos a tiempo
campesino-

Plazos de entrega

Distribuidores

Distribucion directa
de los alimentos a
los puntos de venta
de los tenderos y
plazas

Futuros competidores.

Clientes

Confianza en los
comerciantes del
mercado.

Escases en los alimentos
demandados.- Mal manejo de
BPM

Mandato Estrategias
. Comunicaciéon
Cliente ony
colaboracion
Cliente Precios menores a los
Proveedores de la competencia.
Alianzas con nuevos
Cliente productores.Conocimient
Distribuidor o de la Norma de
Proveedor Manipulacion de

alimentos

Alcaldia mayor

Pago de impuestos

puede exigir
protestar

Control de saneamiento

Alcaldia de la localidad

Impulso de
economia

No se realiza control continuo

alcaldia
reglamentaion

Acompanamiento de
cursos de manipulacion

Autoridades

Zonas seguras

Poco acceso a cuadrantes

Codigo de

policia partes externas

Recorrido frecuentes en

Ministerio de salud y
proteccion social

Higiene

Escaso control

Control continuo
cadena de
abastecimiento

ley 30175 de
1997

en

. . . . . limpieza continua
Senvicio de aseo Limpieza de zonas |Reciclaje Control interno p y

frecuente

. . Control y ahorro de uso

Acueducto Ahorro de recurso [Contaminacion EAAB y

del agua

uso de energias alternas
Codensa Buena lluminacion |Infraestructura oscura

Codensa
electrica.

que me generen energia




Nota: Autoria propia

12.7 Cualificacion Laboral

Cualificacion Laboral

Vendedor de Frutas y -
Verduras Vendedor de

Caracterizacion Edad Permanencia
Administrador
Representante Elegido | 30 Afios -40 |1 Afio Administrando
’ por la Asamble Afios -5 Afios Vendiendo
Vendedor
37 Afos-28

Afos 48 Afios-

“!53:’

U o

55 Afios -32 | 16 Afos -11 Afios -
Carne -Vendedor de = = - =
Afios-26 Afios 32 Afios - 8 Afos
Abarrotes Vendedor de ~
. 40 Afios-50
Hierbas ~
Afios
Cocinera
Con Esperiencia casera i An~os -3 12 Afios - 9 Afios
Afios
Comprador
N\
Asistente Diarios -
: Vesinos del barrio 27 Afios - 55 Asistentes
Ly A Afios Semanales-Asistente
AU Quinsenales

Figura 32 Cualificacion laboral Autoria propia
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13. Diagnostico de estado actual de la plaza de mercado

En la actualidad la plaza de mercado CORPCOBOC se concentra en un plan de
supervivencia, ya que por el paso del tiempo pierde popularidad frente a los demds
mercados de las mismas caracteristicas, el nacimiento de grandes comerciantes,
almacenes de cadena, almacenes de barrio y abarrotes como super Fruver y restaurantes
gourmet, reemplazan este tipo de comercio.

En cuanto a la infraestructura la plaza de mercado en mencion cuenta con espacios
amplios para su labor, pero el manejo empirico lo ha llevado a ir en bajada a sus
ingresos, debido al manejo que se le da por el paso del tiempo, sin un proyecto firme sin
una visién de negocio. Hablando de la manipulacién de los alimentos y el porqué del fin
de la investigacion y la propuesta expuesta en este documento se puede decir que lo que
hay en la actualidad es nulo en comparacién a las plazas de mercado distritales y
privadas que se encuentran en el mismo rango de operacién. Se observa que los
comerciantes cumplen con las normas unicamente cuando saben o conocen que las
autoridades distritales realizaran la evaluacion o supervision, es decir, cuando llegan las
fechas de inspeccion realizan las labores que deben realizar en cotidianidad y es por ello
que se debe empezar a realizar todo el plan de mejoramiento para iniciar con la
concientizaciéon y dar estatus a las labores desarrolladas por cada uno de los

comerciantes.

13.1 Distribucion en Planta Layout

La plaza de mercado CORPCOBOC cuenta con un terreno de mas de 20 afios de
construccion que a su vez y con el paso del tiempo ha tenido cambios de infraestructura
y actualizacion de predios, ya que existen duefios de locales que han realizado
modificaciones de sus predios y compras en algunos otros para la comercializacion de
sus productos o arrendarlos a terceros para que cumplan el mismo fin.

El estado actual de la plaza se observa de acuerdo al Layout generado que cuenta con
diversidad de productos, que a su vez pierde un poco el sentido de lo que es una “plaza
de mercado”. Debido a esto se contempla pérdidas y desconocimiento en la finalidad del
lugar. Tanto asi que su aspecto fisico dejo de ser ameno para muchos de los residentes de

la localidad y sus alrededores
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La distribucién de los mddulos de ventas hace ver un aspecto desordenado y de poco
interés para el consumidor, el desorden, la limpieza, el desconocimiento son factores que
influyen en las ventas de la plaza de mercado.

Como se puede observar se encuentran restaurantes junto a el shut de basuras, asi
como ventas de lacteos y cdrnicos junto a bafios que si bien es inherente a la
manipulacion si contempla un aspecto visiblemente negativo para los comerciantes que
se encuentran junto a €él. La presentacidon de los productos alimenticios no son en su
totalidad los mejores, ya que denotan a la vista deterioro por manipulacién o quiza por
vejez dentro del lugar.

Para lo cual se contempla una mejora en su organizacién y presentacion que se

observa en la Imagen Layout Optimo
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LOCALES | PARTICIPACION
RESTAURANTES 15 14%
SASTRERIAS 2 2%
REPARACIONES Y VARIOS 5 5%
CARNES 9 9%
CACHARRERIAS Y
FERRETERIAS 8 8%
TIENDAS MASCOTAS 6 6%
PAPELERIAS Y 7 7%
MISCELANEAS
SALSAMENTARIAS 5 5%
FRUTAS Y VERDURAS 12 11%
FLORISTERIAS, TIENDAS Y 9 9%
VARIOS
TIENDAS Y LICORES 9 9%
HIEBAS Y ESOTERICOS 3 3%
GRANEROS Y 3 3%
SUPERMERCADOS
PESCADERIA 5 5%
ASEO Y BELLEZA 2 2%
ENSALADAS Y NATURALES 3 3%
ADMINISTRACION 2 2%

Figura 33 Mapa de la distribucién de la plaza de mercado Corpcoboc. Fuente Autor Propio
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13.2 Matriz de Evaluacion

Matriz de Evaluacién y diagnéstico de conformidad con el Decreto 3075 de 1997.

CALIFICACION: Cumple completamente: 2, Cumple Parcialmente:1, No cumple: 0, No
aplica: N/A, No observado, N/O

Actividad Observaciones

Localizaciéon y Accesos

A) Ubicados en lugares aislados de focos de
insalubridad

B) Su funcionamiento no pone en riesgo a
3 la comunidad

C) Accesos Limpios, superficies
pavimentadas, sin generacion de polvo ni
estancamiento de agua

Disefio y construccion.

D) La edificacion debe estar diseiiada y
construida de manera que proteja los
ambientes de produccion, e impida la
entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros
contaminantes, asi como del ingreso y
refugio de plagas y animales domésticos

E) La edificacion debe poseer una
adecuada separacion fisica y/o funcional de
aquellas dreas donde se realizan
operaciones de produccion susceptibles de
ser contaminadas por otras operaciones o
medios de contaminacion presentes en las
areas adyacentes

F) Los diversos locales o ambientes de la
edificacion deben tener el tamaiio
adecuado para la instalacién, operacién y
mantenimiento de los equipos, asi como
7 para la circulacion del personal y el
traslado de materiales o productos. Estos
ambientes deben estar ubicados segin la
secuencia légica del proceso, desde la
recepcion de los insumos hasta el despacho
del producto terminado, de tal manera que
se eviten retrasos indebidos y la
contaminacion cruzada. De ser requerido,
tales ambientes deben dotarse de las
condiciones de temperatura, humedad u
otras necesarias para la ejecucién higiénica
de las operaciones de produccion y/o para
la conservacién del alimento

G) La edificacion y sus instalaciones deben
estar construidas de manera que se
faciliten las operaciones de limpieza,
desinfeccion y desinfestacion segin lo
establecido en el plan de saneamiento del
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CALIFICACION: Cumple completamente: 2, Cumple Parcialmente:1, No cumple: 0, No

No.
Preguntas

aplica: N/A, No

Actividad

observado

Puntaje

establecimiento

, NO

Observaciones

H) El tamaiio de los almacenes o depoésitos
debe estar en proporcion a los volimenes
de insumos y de productos terminados
manejados por el establecimiento,
disponiendo ademas de espacios libres
para la circulacion del personal, el traslado
de materiales o productos y para realizar
la limpieza y el mantenimiento de las areas
respectivas

I) Sus areas deberan estar separadas de
cualquier tipo de vivienda y no podran ser
utilizadas como dormitorio

J) No se permite la presencia de animales
en los establecimientos objeto del presente
decreto

Abastecimiento de agua.

K) El agua que se utilice debe ser de
calidad potable y cumplir con las normas
vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud

L) Deben disponer de agua potable a la
temperatura y presiéon requeridas en el
correspondiente proceso, para efectuar
una limpieza y desinfeccion efectiva

LL) Solamente se permite el uso de agua
no potable, cuando la misma no ocasione
riesgos de contaminacion del alimento;
como en los casos de generacion de vapor
indirecto, lucha contra incendios, o
refrigeracion indirecta. En estos casos el
agua no potable debe distribuirse por un
sistema de tuberias completamente
separados e identificados por colores, sin
que existan conexiones cruzadas ni sifonaje
de retroceso con las tuberias de agua
potable;

M) Deben disponer de un tanque de agua
con la capacidad suficiente, para atender
como minimo las necesidades
correspondientes a un dia de produccién.
La Construccion y el mantenimiento de
dicho tanque se realizara conforme a lo

Estipulado en las normas sanitarias
vigentes.
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CALIFICACION: Cumple completamente: 2, Cumple Parcialmente:1, No cumple: 0, No

No.
Preguntas

aplica: N/A, No

Actividad

observado

Puntaje

Disposicion de residuos liquidos

, NO

Observaciones

N) Dispondran de sistemas sanitarios
adecuados para la recoleccion, el
tratamiento y la disposicion de aguas
residuales, aprobadas por la autoridad
competente

O)VEI manejo de residuos liquidos dentro
del establecimiento debe realizarse de
manera que impida la contaminacion del
alimento o de las superficies de potencial
contacto con este

Disposicion de residuos sélidos.

P) Los residuos solidos deben ser
removidos frecuentemente de las areas de
produccion y disponerse de manera que se
elimine la generacion de malos olores, el
refugio y alimento de animales y plagas y
que no contribuya de otra forma al
deterioro ambiental

Q) El establecimiento debe disponer de
recipientes, locales e instalaciones
apropiadas para la recoleccion 'y
almacenamiento de los residuos solidos,
conforme a lo estipulado en las normas
sanitarias vigentes.

Instalaciones sanitarias

R) Deben disponer de instalaciones
sanitarias en cantidad suficiente tales como
servicios sanitarios y vestideros,
independientes para hombres y mujeres,
separados de las areas de elaboracion y
suficientemente dotados para facilitar la
| higiene del personal;

S) Los servicios sanitarios deben
mantenerse limpios y proveerse de los
recursos requeridos para la higiene
personal, tales como: papel higiénico,
dispensador de jab6én, implementos
desechables o equipos automaticos para el
secado de las manos y papeleras

T) Se deben instalar lavamanos en las
areas de elaboracion o préximos a estas
para la higiene del personal que participe
en la manipulacion de los alimentos y para
facilitar la supervision de estas practicas

U) Los grifos, en lo posible, no deben
requerir accionamiento manual. En las
proximidades de los lavamanos se deben
colocar avisos o advertencias al personal

sobre la necesidad de lavarse las manos
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CALIFICACION: Cumple completamente: 2, Cumple Parcialmente:1, No cumple: 0, No

No.
Preguntas

aplica: N/A, No

Actividad

observado

Puntaje

, NO

Observaciones

luego de wusar los servicios sanitarios,
después de cualquier cambio de actividad y
antes de iniciar las labores de produccion

V) Cuando lo requieran, deben disponer
en las areas de elaboracion de instalaciones
adecuadas para la limpieza y desinfeccion
de los equipos y utensilios de trabajo.

Condiciones Especificas de las areas de
Elaboracion

Pisos y Drenaje

A) Los pisos deben estar construidos con
materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no
porosos, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas
o defectos que dificulten la limpieza,
desinfeccion y mantenimiento sanitario

B) El piso de las areas humedas de
elaboraciéon debe tener una pendiente
minima de 2% y al menos un drenaje de 10
cm de diametro por cada 40 m2 de area
servida; mientras que en las areas de baja
humedad ambiental y en los almacenes, la
pendiente minima sera del 1% hacia los
drenajes se requiere al menos un drenaje
por cada 90 m2 de area servida. Los pisos
de las cavas de refrigeracion deben tener
pendiente hacia drenajes ubicados
preferiblemente en su parte exterior

C) El sistema de tuberias y drenajes para
la conduccion y recoleccion de las aguas
residuales, debe tener la capacidad y la
pendiente requeridas para permitir una
salida rapida y efectiva de los volimenes
maximos generados por la industria los
drenajes de piso deben tener la debida
proteccion con rejillas y, si se requieren
trampas adecuadas para grasas y sélidos,
estaran disefiadas de forma que permitan
su limpieza.

Paredes

I) Las puertas deben tener superficie lisa,
no absorbente, deben ser resistentes y de
suficiente amplitud; donde se precise,
tendran dispositivos de cierre automatico y
ajuste hermético. Las aberturas entre las
puertas exteriores y los pisos no deben ser
mayores de 1 cm;
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CALIFICACION: Cumple completamente: 2, Cumple Parcialmente:1, No cumple: 0, No

No.
Preguntas

aplica: N/A, No

Actividad

observado

Puntaje

J) No deben existir puertas de acceso
directo desde el exterior a las areas de
elaboracion cuando sea necesario debe
utilizarse una puerta de doble servicio,
todas las puertas de las areas de
elaboracion deben ser autocerrables en lo
posible, para mantener las condiciones
atmosféricas diferenciables deseadas

, NO

Observaciones

Escaleras, elevadores y estructuras
complementarias (rampas, plataformas)

K) Estas deben ubicarse y construirse de
manera que no causen contaminacién al
alimento o dificulten el flujo regular del
proceso y la limpieza de la planta

I) Las estructuras elevadas y los accesorios
deben aislarse en donde sea requerido,
estar disefiadas y con un acabado para
prevenir la acumulacion de suciedad,
minimizar la condensacién, el desarrollo
de mohos y el descamado superficial;

II)Las instalaciones eléctricas, mecanicas y
de prevencion de incendios deben estar
disenadas y con un acabado de manera que
impidan la acumulacion de suciedades y el
albergue de plagas

lluminacion

M) Los establecimientos objeto del
presente decreto tendran una adecuada y
suficiente  iluminacion  natural y/o
artificial, la cual se obtendra por medio de
ventanas, claraboyas, y lamparas
convenientemente distribuidas

N) La iluminacion debe ser de la calidad e
intensidad requeridas para la ejecucion
higiénica y efectiva de todas las
actividades. La intensidad no debe ser
inferior a: 540 lux (59 bujia-pie) en todos
los puntos de inspeccion, 220 lux (20 bujia-
pie) en locales de elaboraciéon, y 110 lux (10
bujia-pie) en otras areas del
establecimiento

O) Las lamparas y accesorios ubicados por
encima de las lineas de elaboracion y
envasado de los alimentos expuestos al
ambiente, deben ser de tipo de seguridad y
estar protegidas para evitar la

contaminacion en caso de ruptura y, en
general, contar con una iluminacion
uniforme que no altere los colores
naturales.




65

CALIFICACION: Cumple completamente: 2, Cumple Parcialmente:1, No cumple: 0, No

aplica: N/A, No observado, N/O
No.
Preguntas | Actividad Puntaje |Observaciones

Ventilacién

P) Las areas de elaboracion poseeran
sistemas de ventilacion directa o indirecta,
los cuales no deberan crear condiciones
que contribuyan a la contaminacion de
estas 0 a la incomodidad del personal. La
ventilacion debe ser adecuada para
prevenir la condensacion del vapor, polvo,
facilitar la remocion del calor.

2 Q) Cuando la ventilacion es inducida por
ventiladores y aire acondicionado, el aire
debe ser filtrado y mantener una presion
positiva en las areas de produccion en
donde el alimento esté expuesto, para
asegurar el flujo de aire hacia el exterior.
Los sistemas de ventilacion deben
limpiarse periodicamente para prevenir la
acumulacion de polvo.

A) Los equipos y utensilios empleados en el
manejo de alimentos deben estar
fabricados con materiales resistentes al uso
y a la corrosion, asi como a la utilizacion
frecuente de los agentes de limpieza y
desinfeccion

B) Todas las superficies de contacto con el
alimento deben ser inertes bajo las
condiciones de uso previstas, de manera
que no exista interacciéon entre éstas o de
éstas con el alimento, a menos que éste o
los elementos contaminantes migren al
12 producto, dentro de los limites permitidos
en la respectiva legislaciéon.

C) Todas las superficies de contacto
directo con el alimento deben poseer un
acabado liso, no poroso, no absorbente y
estar libres de defectos, grietas, intersticios
u otras irregularidades que puedan
atrapar particulas de alimentos o
microorganismos que afectan la calidad
sanitaria del producto.

D) Todas las superficies de contacto con el
alimento deben ser facilmente accesibles o
desmontables para la limpieza e inspeccién
E) Los angulos internos de las superficies
de contacto con el alimento deben poseer
una curvatura continua y suave, de
manera que puedan limpiarse con
facilidad;
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CALIFICACION: Cumple completamente: 2, Cumple Parcialmente:1, No cumple: 0, No

No.
Preguntas

aplica: N/A, No

Actividad

observado

Puntaje

F) En los espacios interiores en contacto
con el alimento, los equipos no deben
poseer piezas o accesorios que requieran
lubricaciéon ni roscas de acoplamiento u
otras conexiones peligrosas

, NO

Observaciones

G) Las superficies de contacto directo con
el alimento no deben recubrirse con
pinturas u otro tipo de material
desprendible que represente un riesgo
para la inocuidad del alimento

H) En lo posible los equipos deben estar
disefiados y construidos de manera que se
evite el contacto del alimento con el
ambiente que lo rodea

I) Las superficies exteriores de los equipos
deben estar disefiadas y construidas de
manera que faciliten su limpieza y eviten la
acumulacion de suciedades,
microorganismos, plagas u otros agentes
contaminantes del alimento

J) Las mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos deben tener
superficies lisas, con bordes sin aristas y
estar construidas con materiales
resistentes, impermeables y lavables

K) Los contenedores o recipientes usados
para materiales no comestibles y desechos,
deben ser a prueba de fugas, debidamente
identificados, construidos de metal u otro
material impermeable, de facil limpieza y
de ser requerido provistos de tapa
hermética.

I) Las tuberias empleadas para la
conducciéon de alimentos deben ser de
materiales resistentes, inertes, no porosas,
impermeables y facilmente desmontables
para su limpieza. Las tuberias fijas se
limpiaran y desinfectaran mediante la
recirculacion de las sustancias previstas
para este fin.

Condiciones de instalacion vy
funcionamiento

A) Los equipos deben estar instalados y
ubicados segiin la secuencia légica del
proceso tecnolégico, desde la recepcion de
las materias primas y demas ingredientes,
hasta el envasado y embalaje del producto
terminado




67

CALIFICACION: Cumple completamente: 2, Cumple Parcialmente:1, No cumple: 0, No

aplica: N/A, No observado, N/O

Preguntas | Actividad Puntaje |Observaciones
B) La distancia entre los equipos y las
paredes perimetrales, columnas u otros
elementos de la edificaciéon, debe ser tal
que les permita funcionar adecuadamente
y facilite el acceso para la inspeccion,
limpieza y mantenimiento
C)Los equipos que se utilicen en
operaciones criticas para lograr la
inocuidad de un alimento, deben estar
dotados de los instrumentos y accesorios
requeridos para la mediciéon y registro de
las variables del proceso. Asi mismo, deben
poseer dispositivos para captar muestras
del alimento
D)Las tuberias elevadas no deben
instalarse directamente por encima de las
lineas de elaboracion, salvo en los casos
tecnolégicamente justificados y en donde
no exista peligro de contaminacién del
alimento

E) Los equipos utilizados en la fabricaciéon
de alimentos podran ser lubricados con
sustancias permitidas y empleadas
racionalmente, de tal forma que se evite la
contaminacion del alimento

A) El personal manipulador de alimentos
debe haber pasado por un reconocimiento
médico antes de desempeiiar esta funcion.

2 B) La direccion de la empresa tomara las

medidas necesarias para que no se permita

contaminar los alimentos directa o

indirectamente.

Educacion y Capacitacion

A) Todas las personas que han de realizar

actividades de manipulacion de alimentos

deben tener formacion en materia de
educacion sanitaria, especialmente en
cuanto a practicas higiénicas en la

5 manipulacién de alimentos.

B) Las empresas deberan tener un plan de

capacitacion continuo y permanente para

el personal manipulador de alimentos

desde el momento de su contratacion y

luego ser reforzado mediante charlas,

cursos u otros medios efectivos de
actualizacion.
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CALIFICACION: Cumple completamente: 2, Cumple Parcialmente:1, No cumple: 0, No

No.
Preguntas

aplica: N/A, No

Actividad

observado

Puntaje

C) La autoridad sanitaria en cumplimiento
de sus actividades de vigilancia y control
verificara el cumplimiento del plan de
capacitacion para los manipuladores de
alimentos que realiza la empresa

, NO

Observaciones

D) Para reforzar el cumplimiento de las
practicas higiénicas, se han de colocar en
sitios estratégicos avisos alusivos a la
obligatoriedad y necesidad de su
observancia durante la manipulacion de
alimentos

E) El manipulador de alimentos debe ser
entrenado para comprender y manejar el
control de los puntos criticos que estan
bajo su responsabilidad y la importancia
de su vigilancia o monitoreo; ademas, debe
conocer los limites criticos y las acciones
correctivas a tomar cuando existan
desviaciones en dichos limites

Practicas Higiénicas y Medidas de
Proteccion

12

A) Mantener una esmerada limpieza e
higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se
evite la contaminacion del alimento y de
las superficies de contacto con éste;

B) Usar vestimenta de trabajo que cumpla
los siguientes requisitos De color claro que
permita visualizar facilmente su limpieza;
con cierres o cremalleras y/o broches en
lugar de botones u otros accesorios que
puedan caer en el alimento; sin bolsillos
ubicados por encima de la cintura cuando
se utiliza delantal, este debe permanecer
atado al cuerpo en forma segura para
evitar la contaminacion del alimento y
accidentes de trabajo.

C)Lavarse las manos con agua y jaboén,
antes de comenzar su trabajo, cada vez que
salga y regrese al area asignada y después
de manipular cualquier material u objeto
que pudiese representar un riesgo de
contaminacion para el alimento.

D)Mantener el cabello recogido y cubierto
totalmente mediante malla, gorro u otro
medio efectivo. Se debe usar protector de
boca y en caso de llevar barba, bigote o
patillas anchas se debe usar cubiertas para
estas

E) Mantener las uias cortas, limpias y sin
esmalte
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CALIFICACION: Cumple completamente: 2, Cumple Parcialmente:1, No cumple: 0, No

No.
Preguntas

aplica: N/A, No

Actividad

observado

Puntaje

F) Usar calzado cerrado, de material
resistente e impermeable y de tacén bajo

, NO

Observaciones

G) De ser necesario el uso de guantes, estos
deben mantenerse limpios, sin roturas o
desperfectos y ser tratados con el mismo
cuidado higiénico de las manos sin
proteccion. El material de los guantes,
debe ser apropiado para la operacion
realizada

H) Dependiendo  del riesgo  de
contaminacion asociado con el proceso
sera obligatorio el uso de tapabocas
mientras se manipula el alimento

IDNo se permite utilizar anillos, aretes,
joyas u otros accesorios mientras el
personal realice sus labores

J)No esta permitido comer, beber o
masticar cualquier objeto o producto,
como tampoco fumar o escupir en las areas
de produccion o en cualquier otra zona
donde exista riesgo de contaminacion del
alimento

K)EI personal que presente afecciones de
la piel o enfermedad infectocontagiosa
debera ser excluido de toda actividad
directa de manipulacion de alimentos

I)Las personas que actien en calidad de
visitantes a las areas de fabricacion
deberan cumplir con las medidas de
proteccion y sanitarias estipuladas en el
resente capitulo.

A) La recepciéon de materias primas debe
realizarse en condiciones que eviten su
contaminacion, alteracion y dafios fisicos

B) Las materias primas e insumos deben
ser inspeccionados, previo al uso,
clasificados y sometidos a analisis de
laboratorio cuando asi se requiera, para
determinar si cumplen con las
especificaciones de calidad establecidas al
efecto

C)Las materias primas se someteran a la
limpieza con agua potable u otro medio
adecuado de ser requerido y a la
descontaminacion previa a su

incorporacion en las etapas sucesivas del
proceso
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CALIFICACION: Cumple completamente: 2, Cumple Parcialmente:1, No cumple: 0, No

No.
Preguntas

aplica: N/A, No

Actividad

observado

Puntaje

D)Las materias primas conservadas por
congelacion que requieren ser
descongeladas previo al wuso, deben
descongelarse a una velocidad controlada
para evitar el desarrollo de
microorganismos; no podran ser Re
congeladas, ademas, se manipularan de
manera que se minimice la contaminacion
proveniente de otras fuentes

, NO

Observaciones

E) Las materias primas e insumos que
requieran ser almacenadas antes de entrar
a las etapas de proceso, deberan
almacenarse en sitios adecuados que eviten
su contaminacion y alteracion

F) Los depésitos de materias primas y
productos terminados ocuparan espacios
independientes salvo en aquellos casos en
que a juicio de la autoridad sanitaria
competente no se presenten peligros de
contaminacion para los alimentos

G) Las zonas donde se reciban o
almacenen materias primas estaran
separadas de las que se destinan a
elaboracion o envasado del producto final.
La autoridad sanitaria competente podra
eximir del cumplimiento de este requisito a
los establecimientos en los cuales no exista
peligro de contaminacion para los
alimentos

Envases

A) Estar fabricados con materiales
apropiados para estar en contacto con el
alimento y cumplir con las
reglamentaciones del Ministerio de Salud

B) El material del envase debera ser
adecuado y conferir una proteccion
apropiada contra la contaminacion

C)No deben haber sido utilizados
previamente para algin fin diferente que
pudiese ocasionar la contaminacion del
alimento a contener

D)Deben ser inspeccionados antes del uso
para asegurarse que estén en buen estado,
limpios y/o desinfectados

E)Se deben mantener en condiciones de
sanidad y limpieza cuando no estén siendo
utilizados en la fabricacién

Prevencion de la contaminacion Cruzada
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CALIFICACION: Cumple completamente: 2, Cumple Parcialmente:1, No cumple: 0, No

observado

No.
Preguntas

aplica: N/A, No

Actividad

Puntaje

A)Durante las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envasado y
almacenamiento se tomaran medidas
eficaces para evitar la contaminacion de
los alimentos por contacto directo o
indirecto con materias primas que se
encuentren en las fases iniciales del
proceso;

, NO

Observaciones

B)Las personas que manipulen materias
primas o productos semielaborados
susceptibles de contaminar el producto
final no deberan entrar en contacto con
ningtin producto final.

C)Cuando exista el riesgo de
contaminacion en las diversas operaciones
del proceso de fabricacién, el personal
debera lavarse las manos entre una y otra
manipulacion de alimentos

D)Todo equipo y utensilio que haya
entrado en contacto con materias primas o
con material contaminado  debera
limpiarse y desinfectarse cuidadosamente
antes de ser nuevamente utilizado

Operacion de Envasado

A)El envasado debera hacerse en
condiciones que excluyan la contaminaciéon
del alimento

B) Identificacion de lotes. Cada recipiente
debera estar marcado en clave o en
lenguaje claro para identificar la fabrica
productora y el lote.

C)Registros de elaboracion y produccion.
De cada lote debera llevarse un registro,
legible y con fecha de los detalles
ertinentes de elaboracion y produccion.

A)Programa de limpieza y desinfeccion

B)Programa de Desechos Sélidos

C)Programa de Control de Plagas

A)Debe llevarse un control de primeras
entradas y primeras salidas con el fin de
garantizar la rotacion de los productos

B)El almacenamiento de productos que
requieren refrigeracion o congelacion se
realizara teniendo en cuenta las
condiciones de temperatura, humedad y
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CALIFICACION: Cumple completamente: 2, Cumple Parcialmente:1, No cumple: 0, No

No.
Preguntas

aplica: N/A, No

Actividad

observado

Puntaje

, NO

Observaciones

circulacion del aire que requiera cada
alimento.

C) El almacenamiento de los insumos y
productos terminados se realizara de
manera que se minimice su deterioro y se
eviten aquellas condiciones que puedan
afectar la higiene, funcionalidad e
integridad de los mismos.

Transporte

A) Se realizara en condiciones tales que
excluyyan la contaminacion y/o la
proliferacion de microorganismos y
protejan contra la alteracion del alimento
0 los dafios del envase

B) Los alimentos y materias primas que
por su naturaleza requieran mantenerse
refrigerados o congelados deben ser
transportados 'y  distribuidos  bajo
condiciones

C) Los vehiculos deben ser adecuados para
el fin perseguido y fabricados con
materiales tales que permitan una limpieza
facil y completa

D) Los vehiculos transportadores de
alimentos deberan llevar en su exterior en
forma claramente visible la leyenda:
Transporte de Alimentos

A)Se localizaran en sitios secos, no
inundables y en terrenos de facil drenaje

B)No se podran localizar junto a botaderos
de basura, pantanos, ciénagas y sitios que
puedan ser criaderos de insectos y
roedores

C)Los alrededores se conservaran en
perfecto estado de aseo, libres de
acumulaciéon de basuras, formacion de
charcos o estancamientos de agu
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Resultados de la Matriz de evaluacion de conformidad del Decreto 3075 de 1997
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Personal manipulacion de alimentos M Requisitos higiénicos de Manipulacién

® Saneamiento m Almacenamiento, Transporte y

Figura 34 Grafico de barras de la distribucién por aspectos del decreto 3075 de 1997 Autoria
propia

De acuerdo a la clasificaciéon del decreto 3075 en cuanto a la manipulacion de los
alimentos, se “puede observar que las instalaciones son las mas adecuadas para la
manipulacién de los alimentos, sin embargo el punto critico de saneamiento en un 40%
de incumplimiento es una medida que se debe combatir en cuanto a generar una
mejora de las condiciones, si bien los requisitos higiénicos de manipulacién se
encuentran en un promedio de cumplimiento, el mismo debe ser total, a ello se observa
que la falta de conocimiento e interés del personal manipulador afecta en el
cumplimiento de la norma, y de alli afecta la economia, la imagen y el buen nombre de
la plaza de mercado.

Para tal fin se establecerdn unos criterios de mejoramiento que se proponen para la
mejora continua de este tipo de establecimientos que dependen del accionar de todos con

un mimo fin.



13.3 Matriz de evaluacion en conformidad con la ley 9 de 1979.

item Aspecto CT|CP | NC Aclaracion
1 El proceso de acopio
debidamente documentado y estandarizado 1
Existe
> Cuenta el local con un plan de gestién que conciencia en el
facilite la recoleccién y posterior manejo integral manejo de
de los residuos. 1 residuos
3 |Cuenta el local con un plan de gestion de
residuos o desechos peligrosos 1
No existe
4 concientizacion
Cuenta el local con un Plan de Gestién de de
Aprovechamiento y/o valorizacién 1 aprovechamiento
No cuenta
cuenta con
5 centro de acopio
La plaza cuenta con un centro de acopio de de material
Residuos Peligrosos 1 | peligroso
No cuenta con
6 |La plaza cuenta con un plan de Gestion integral plan de manejo
de residuos 1 | de residuos
7 | Se tiene documentado el ciclo de vida de los No existe
productos que comercializan 1 | documentacién
Comunica a los clientes los riesgos de No hay plan de
8 | almacenar y cocinar los alimentos bajo buenas comunicacion
practicas de manufactura 1 | con clientes
El personal encargado de la Clasificacion de los Existen
g |residuos o desechos peligroso cuenta con los elementos de
utensilios y elementos de proteccion que proteccion
minimicen el riesgo de su actividad 1 limitados
Se realizan programas de capacitacién
10 | personal encargado de la Clasificacion de los No hay plan de
residuos o desechos peligroso 1 | capacitacién
Existe
11 Se han realizado analisis de laboratorio para manifestacion de
determinar la peligrosidad de un residuo o fumigacién
desecho peligroso 1 | semestral
El plan de gestion integral de los residuos
12 | contempla minimizar la cantidad y peligrosidad
de los mismos. 1 No aplica
El plan de gestion integral de los residuos
13 | documenta el origen, cantidad, caracteristicas

de peligrosidad
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item Aspecto CT|CP |NC Aclaracion
No existe

14 Cuenta con un plan de contingencia actualizado conocimiento de
para atender cualquier emergencia relacionada plan de
con el manejo de los residuos 1 | emergencias
Entrega en su totalidad los residuos Son entregados

15 | desechos peligrosos a un generador a empresas de
debidamente autorizado 1 aseo

16 - . .
Se movilizan en un mismo vehiculo aquellos Son entregados
residuos o desechos peligrosos que sean a empresas de
incompatibles 1 | aseo publico

17 | Se divulga la informacion en el area de su
jurisdicciéon sobre la cantidad, calidad, tipo y
manejo de los residuos o desechos peligrosos,
base en la informacion recopilada en el
registro de generadores; 1| No cumple
Se pone en conocimiento  del publico en
general, el listado de receptores o instalaciones

18 | autorizadas para el almacenamiento,
tratamiento, aprovechamiento y/o valorizacion y No existe
disposicion final de residuos. 1 documentacién
Se incentivan los programas dirigidos a la

19 investigacion para fomentar el cambio de procesos de
producciéon contaminantes por
procesos limpios 1 | No cumple
Se realiza actividades informativas, de No existe

oo |sensibilizacion y educativas de tal manera que programas de
se promueva la gestién integral de residuos o sensibilizacién y
desechos peligrosos en el area. 1 | educacion

Tuberia e

1 . inst_alaciones en
La tuberia y los materiales empleados para la Optimas
conduccién deberan cumplir con las NORMA 1 condiciones

oo | El sistema de desague permite el drenaje Infraestructura
eficiente de el agua lluvias 1 actualizada

23 Condiciones
Se cuenta con drenajes adecuados para la infraestructura
limpieza y la prevencién de inundaciones 1 optimas

04 Los pisos delos locales de trabajo son

impermeables, sélidos y antideslizantes y estan
en buenas condiciones

Cumplimiento
total
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item Aspecto CT|CP |NC Aclaracion
No hay
o5 Las areas de circulacion estan claramente demarcacion,
demarcadas y tienen la amplitud suficiente para pero las zonas
el transito seguro de las personas 1 son amplias
Las areas estan provistas de la sefalizacién Hay objetos que
26 |adecuada y demas medidas necesarias para obstaculizan el
evitar accidentes. 1 paso normal
Existe
27 | Las vias de acceso a las salidas de sefalizacién no
emergencia estaran claramente sefalizadas. 1 muy clara
28 | Las puertas de salida facilitan la evacuacién del Puertas amplias
personal en caso de emergencia o desastres 1 de acceso
29 | Entodos los lugares de trabajo hay iluminacién Buena
suficiente, en cantidad y calidad 1 iluminacién
Los comerciantes cuentas con un lugar No se Observa
30 |destinado para la prestacién de primeros lugar de
auxilios 1 | primeros auxilios
Cuenta con plan
31 | La aplicacién de plaguicidas la realizan de fumigacion
personas especializadas en esta actividad 1 semestral
Existe lugar de
32 . . . .
Se recogeran los alimentos o bebidas 1 almacenamiento
Se reglamenta la atencion en casos de Datos
33 | enfermedades infecciosas y los procedimientos entregados por
para su prevencioén y control 1 hospital local
Reglamentan los procedimientos de No existe
34 |investigacion, prevencion y control de las zoonosis, fitonosis reglamentacion
e intoxicaciones, previa consulta con los organismos pero si
especializados 1 conocimiento
Se toman disposiciones necesarias para evitar
35 |que personas afectadas en su salud, cumplan
actividades de las cuales pueda resultar riego
para la salud de la comunidad 1| No se contempla
Se fomentan las acciones de prevencion,
diagnostico precoz y tratamiento de las
36 | enfermedades cronicas no transmisibles y Existe
demas que modifiquen cualquier condicion de prevencion y
salud en la comunidad 1 conocimiento
Se toman las medidas necesarias para Existe
37 | prevenir, si fuere posible, los desastres o para conocimiento de
atenuar sus efectos 1 infraestructura
Existe
38 Se controlar los efectos de los desastres, conocimiento

especialmente en lo relacionado con la
aparicién y propagacién de epidemias

entregados por
el hospital local
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item Aspecto CT|CP[NC Aclaracion
Se analiza la vulnerabilidad a que estan
sometidas las instalaciones de su inmediata
39 dependencia, ante la probabilidad de los Existe
diferentes tipos de desastre que se puedan conocimiento de
presentar en ellas o0 en sus zonas de influencia 1 vulnerabilidad
Se coordinan programas de entrenamiento y
40 |capacitacion para planes de contingencia en los No existe plan
aspectos sanitarios vinculados a urgencias de
desastres. 1| capacitaciones
13.4 Analisis de Resultados Ley 9 - 1997
Cumple Total Cumple Parcial No Cumple
20
18
16
14
Valores

Total

m Cumple Total

® Cumple Parcial

B No Cumple

Figura 35 Andlisis de resultados Ley 9 -1997

De acuerdo con la Norma del ministerio de salud donde contempla las adecuaciones

sanitarias y después de realizar la valoracién sensorial al establecimiento se puede

establecer que de los 40 puntos evaluados hay un cumplimiento del 60% en los

requisitos normativos de sanidad.

Para lo cual se establece un plan de mejoramiento sanitario, que lo pone en riesgo de

sanciones, adecuaciones y un posible sellamiento por incumplimiento de la norma.
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14. Propuesta de Mejoramiento

Hablar de BPM no solo es tener en cuenta la buena manipulacién de los alimentos, ya que de
ello influye la infraestructura y el buen manejo que le podemos dar todos los productos que
comprenden las plazas de mercado expuestas en este trabajo.

La contaminacion y el paso de los gérmenes o bacterias no solo se da en la manipulacién que
se les da a los alimentos también aparee en el ambiente en el cual se encuentren expuesto, ya que
de nada sirve usar guantes, tapabocas y Cofias cuando el suelo estd lleno de Tierra por ende la
cadena de manipulacién debe ser mds amplia a la de Manipulador siempre.

La creacion de un plan de evoluciéon por medio de unos indicadores de vinculacién con el
CRM es también traer cada uno de los componentes como son los procesos, la tecnologia y el
recuro Humano, una integracién del manejo actual de la plaza de mercado, para que sea ejemplo
del control el manejo de cada uno de los productos que hacen parte de la cadena de alimentacion.

Por tal motivo el plan de mejora es mostrar de manera clara simple y concreto consejos de
mejora para aumentar la calidad e inocuidad de los alimentos garantizando su bienestar con el
objetivo de incentivar la mejora de los procedimientos que realizan cada uno de los involucrados

de la plaza.

14.1. Indicadores de desempeiio KPI

Con el fin de dar inicio a las mediciones que nos puedan representar avances en las gestiones
y el mejoramiento en los aspectos de la plaza de mercado, como lo son las ventas, los
desperdicios, las visitas generadas, la satisfaccion del cliente, y las calificaciones que nos pueden
generar las diferentes entidades gubernamentales que califican y supervisan las plazas de
mercado y la manipulacién de los alimentos. Es importante contar con evaluaciones periodicas
por parte de los propietarios y comerciantes, ya que algunos no cuentan con el conocimiento y

desconocen lo importante que es tener un control de este tipo.

Por todo lo anterior se entrega un plan de mejoramiento y evaluaciéon de desempefio de la
plaza de mercado en general y que puede ser manejada por el presidente de la entidad. Para ello
no debe existir ambigiiedades en la calificacion ya que afectaria el valor final de la misma, por
ello el evaluador no debe ser el mismo que es duefio de algun local o comerciante interno del

mismo.



Tabla 9.

Indicadores de Gestion

FORMATO PARA EVALUCION DE DESEMPENO

APELLIDOS Y NOMBRES |

[ NUMERO DE LOCAL

FECHA [ |

Para cada indicador expuesto se puede asignar una evaluacién desde el grado 1 (DEFICIENTE ) hasta el grado 5
(EXCELENTE) marcando con una Equis X . Se debe marcar una sola respuesta

INDICADORES DE CUMPLIMIENTO 112)3]4]ls PL?\ITT%S OBSERVACIONES

Cumple con la limpieza del lugar de trabajo

Cumple con la utilizacién de elementos de proteccion

Cumple con el buen manejo de los desechos generados

Es amable en el trato con el cliente

La presentacién de los productos se encuentran en
o6ptimas condiciones

Las estanterias estan libres de contaminacion

Los utencilios se encuentran libres de suciedad

Realiza actividades de limpieza libres de quimicos

Nota: Autoria propia.

14.2. Indicadores de mercado

A continuacion, se lista las diferentes evaluaciones que se deben tener en cuenta con el fin de
que se inicie a medir la evolucién de las ventas, luego de que las normas de BPM sean
ejecutadas, ya que esto ayudara a incrementar las ventas y dardn un punto de inicio al éxito en la

labor realizada en la investigacion y ejecucion de la propuesta.



Tabla 10.

Indicadores de mercado
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INDICADORES

ECUACION

Ventas del local

Unidades presupuestadas

Participacion en el mercado x 100
Ventas totales en el mercado
Ventas de local por periodo
Crecimiento de participacion x 100
Ventas totales mercado en periodo anterior
cantidad de clientes
Incremento de clientes x 100
cantidad de clientes en el periodo anterior
Variacion de unidades producidas U. Producidas - U. Presupuestadas x 100

Nota: Autoria propia.
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14.3 Recomendaciones especificas del manejo de los alimentos por factores.

Tabla 11.

Factor carne

Determinantes

alimentos

de mayor ventas
siendo el
producto de
mayor consumo

Estructurales

Fatores Subcomponentes . Requerimiento Normativa general Normativa especifica
del Disefio
El disefio y el tamafio de los
. y. La actividad se situara aislada de otras sonde se
establecimientos deben . . .
N manipule alimentos sin emvasar
permitir.
L Con el objetivo de evitar la contaminacion entre
Una limpiezay un
e carnes frescas y los productos tratados o de
Exhibicion mantenimiento adecuado de )
las instalaci itar| consumo directo, se debera exponer tablasy
i asinstalaciones para evitar la
diagonal para . P . cuchillos y cortadoras diferentes para productos
productos de acumulacion de la suciedad. .
Exhibicion ambiental y . L crudos y e higienizados.
. ventas diariasy |Caracteristicas
Carnes Disposicion de los

Una practica de Higiene
correcta para evitar la
contaminacion Cruzada

Una condicion adecuada de
Manupulacion de los
Alimentos y exposicion a la
temperatura apropiada para
cada tipo de alimentos

Las vitrinas permitira la disposicion
independizada de:Carnes productos carnicos
frecos-productos carnicos cocidos o curados-
productos cocinados-envazado en genral

Nota: Autoria propia.

Tabla 12.

Factor frutas y verduras

Determinantes del _ . . i
Fatores |Subcomponentes Dise Requerimiento Normativa general Normativa especifica
isefio
En la contruccion y reparacion de los locales se ) N .
- . . . Dispondra de camara frigorifica exclusiva u de
Exhibicion empleara materiales que no sean toxicos y originenar e
. . X capacidad sificioente para frutas y verduras.
Horizontales para contaminaciones en los alimentos.
productos de ventas
diarias y transito Las paredes de los locales donde se manipulen los Los alimentos envasados provenientes ( no en
diario. Exhibiciones alimentos, que sean faciles de limpiary desinfectar, lo |presencia del consumidor)que se presente
verticales que que requerira el uso de materialesimpermeablesno  |para su venta productos etiquetados con los
Exhibicion permitan la absorbentes lavables, paredes lisas y de facil limpieza [datos del minoristay el producto.
Frutasy ambiental y ) Caracteristicas
Verd Disposicion d maduracion de los Estructural
erduras |spo§|uon ® [alimentos.Exhibicion [~ Curdes los suelos de los locales donde se manipuleny
los alimentos es diagonales almacenen los alimentos, seran facil de limpiar.
cercanas al publico los productos alimenticios que se presenten
sin enasar para las ventas deberan indicar en
con productos los techos estaran estructurados de forma que no se o
destacad ) o cartel o en similar los datos del producto al
estacados y acumulen polvo ni vapores sera de facil limpiezay id
. . O . |consumidor
diferentes para siempre estaran en condiciones tales que no permitala
Ilamar al publico contaminacion de los alimentos.

Nota: Autoria propia.
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Tabla 13.
Factor Abarrotes
Determinantes del . . " -
Fatores |Subcomponentes Disefio Requerimiento Normativa general Normativa especifica
Tanto lailuminacion como la artificial sran superficientes para Los productos alimentiios que se representen
permitir una adecuada observacion de las caracteristicas apropiadas [sin envasar para la venta deberan indicar en
para cada alimentos cartel los datos del producto
Las paredes de los locales donde se manipulen los alimentos, que ) "
) e ) ) Los productos alimentiios que se representen
. . sean faciles de limpiary desinfectar, lo que requerira el uso de ) o
Exhibidores Ubicados o ) sin envasar para la venta deberan indicaren
) materiales impermeables no absorbentes lavables, paredes lisas y de
de forma estrategica o cartel los datos del producto
facil limpieza
buscando un L
lluminaciony
Abarrot Echibici complementoa la tilac
arrotes xhibicion . ventilacion - liari | limpi
venta- bases rigidas Voo Todos los mobiliarios seran de facil limpieza y se colocara de tal
obiliario i i il
fuertes para modo que se evite laformacion de huecos de difiil acceso donde se
pueda acumilar suciedad, en caso de que el mobiliario no se " . »
productos de gran L o La exposicion de los productos alimenticios
€50 encuentre adosado al ‘piso se dispondra de un espacio libre no
P . ) e parala venta se efectuara de tal forma que se
inferior a 20 cm desde el niel del suelo para permitir la limpieza . o
eviten las contaminaciones cruzadas entre
— - - - alimentos cruzados y cocinados.
La exposicion y el almacenamiento de sustancias peligrosas no
comestibles (productos de limpiezay desinfeccion, insecticidas,
alimentos para animales etc) se efectuara de forma separada de los
productos alimenticios.

Nota: Autoria propia.

14.4. Layout Optimo

Teniendo en cuenta que una plaza de mercado es también una empresa, que asemejandola a
una planta de produccién donde los productos que se ofrecen son las dreas y los comerciantes
hacen parte del equipo humano que ayudan a que la empresa siga adelante. Siendo asi en este
caso ayudar a innovar con ideas y a recuperar la plaza de mercado basdndose en las buenas
practicas de manipulacion y manufactura, comprometiendo a la mejora continua y a las
estrategias comerciales que ayudaran a que la plaza de mercado sea reconocida local y
distritalmente a un futuro. Para ello se debe relacionar a diario un intercambio de précticas y
saberes, convirtiendo los involucrados en una familia, donde debe haber un apoyo tanto
comercial como en la prictica, es importante reconocer que en la plaza de mercado Corpcoboc
actualmente no cuenta con una buena distribucién de los locales de comercializacion por ello se
propone realizar una reorganizacion de acuerdo a su actividad teniendo en cuenta que hay 27

locales comerciales donde su propietario se encuentra en actividad y el restante son comerciantes
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en arriendo, con el fin de generar un mejor ambiente de orden y adicionalmente buscando una

reforma estructural que genere una mejor imagen que la actualmente se encuentra en el mercado.

RESTAURANTES

SASTRERIAS

REPARACIONES Y VARIOS

CARNES

CACHARRERIAS Y
FERRETERIAS

TIENDAS MASCOTAS

PAPELERIAS Y
MISCELANEAS

SALSAMENTARIAS

FRUTAS Y VERDURAS

FLORISTERIAS, TIENDAS Y
VARIOS

TIENDAS Y LICORES

HIEBAS Y ESOTERICOS

GRANEROS Y
SUPERMERCADOS

PESCADERIA

ASEOQ Y BELLEZA

ENSALADAS Y NATURALES

ADMINISTRACION

|

ABSOLUTAMENTE NECESARIO
ESPECIALMENTE IMPORTANTE
IMPORTANTE

ORDINARIO

SIN IMPORTANCIA
INDESEABLE

X C O — m >

10
11
12
13
14
15

Figura 36 Evaluacién Layout basado en metodologia Muther (SLP) Autoria propia

16
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Figura 37 Propuesta de reorganizacion en la plaza de mercado luego de andlisis (SLP) Autoria
propia

CIRCULACION PEATONAL

Locales PAPELERIAS Y MISCELANEAS 7 PESCADERIA 5

RESTAURANTES 55

SALSAMENTARIAS 5 -ASEO Y BELLEZA 2
SASTRERIAS 2

FRUTAS Y VERDURAS ) ENSALADAS ¥ NATURALES 3
REPARACIONES Y VARIOS 5

FLORISTERIAS, TIENDAS Y VARIOS 3 ADMINISTRACION 2
CARNES s

TIENDAS Y LICORES g

CACHARRERIAS Y FERRETE 8
HIEBAS Y ESOTERICOS 3

TIENDAS MASCOTAS 6
GRANEROS Y SUPERMERCADOS 3

14.5. Aspectos para el manejo de residuos

Para el manejo integral de los residuos s6lidos orgédnicos de la plaza mercado Corpcoboc, es
necesario tener en cuenta el estudio de la caracterizacién expuesto anteriormente (Cap.15.2 ), el
cual e Observo el manejo inadecuado de los recursos, es recomendable que exista un grupo de
personas que se encarguen solo en el manejo de los residuos que estén comprometidos con la
planificacion, evaluacion y vigilancia de los recursos que se generan a diario en la plaza. Es
importante tener en cuenta que el éxito estd relacionado con el empoderamiento de todas las

personas involucradas desde los comerciantes hasta el administrador.
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Con el fin de que se pueda ejecutar con éxito el manejo de los residuos se deben tener en
cuenta dos estrategias:

Estrategia 1. La educacién ambiental, la sensibilizacién que promueva el aprovechamiento y
la disminucion de los residuos de la plaza.

La capacitacion de todos los involucrados de la plaza (tenderos-comerciantes) e puede llevar a
cabo mediante charlas, talleres sobre los aspectos del manejo integral de los residuos, de acuerdo
la entrevista que se tuvo con el administrador afirma en querer capacitar a todos los integrantes
de plaza y conocer la separacién y transformacion de material orgdnico, ademds de mejorar las

condiciones de higiene y salubridad de la plaza.

Estrategia 2. Manejo integral y almacenamiento de los recursos tener una buena clasificacion
de cada uno de los residuos permitiendo contribuir a la cadena de aprovechamiento de cada uno
de ellos.

Puntos Ecoldgicos De acuerdo con el Decreto 1713 de 2002 del Ministerio de Medio
Ambiente y la Guia Técnica Colombiana GTC 24 la separacion en la fuente la debe realizar el
generador de los residuos con el fin de seleccionarlos y almacenarlos en recipientes o
contenedores para facilitar su posterior transporte, aprovechamiento, tratamiento o disposicion.
GTC(2009)

Una vez sea recolectado adecuadamente los recursos por cada uno de los comerciantes el
personal encargado de la separacién del residuo inicia el proceso de clasificacion para identificar
los residuos que pueden ser compostaje, o abono. Luego es llevado a un almacenamiento

temporal que es el cuarto de basuras.

14.5.1. Cuarto de Almacenamiento

En cuando al almacenamiento de basuras de la plaza de mercado Corpcoboc, este funciona
solo para depositar la basura hasta que llegue el camion de recoleccién. Por ellos se recomienda
adecuar ese espacio teniendo en cuenta el ciclo productivo de los recursos.
Hay que tener en cuenta los siguientes aspectos de almacenamiento para el correcto

funcionamiento.
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* Espacio y Organizacion: lo ideal es utilizar el cuarto de almacenamiento de manera
adecuada, lo que es el papel y el cartén separados y lo demds en canastas o contenedores.

* Canastas o Contenedores: deben ser de pléstico liviano resistente fécil de limpiar

* Accesibilidad al cuarto: permite el acceso del los vehiculos de aseo y el personal

autorizado.

* Pisos y paredes: Esto debe estar construido segtn especificaciones técnicas ( Decreto

1713 de 2002 cap II)
* Techos: este debe ser facil de limpiar
* Prevencion de control de incendios: el cuarto debe contar con extintores, punto de agua

* Ventilacion: El lugar debe contar con sistema de ventilacién para evitar que se acumulen

S9m
Residuos
Potencialmente
Residuos no aprovechables

-Basmula

I:lLavadem
- ’:l ’:l @8 e \o—o'(-:arritode recolection intemna

i ik i )
' & ! . Extintor

olores.

1,5m

Figura 38 Propuesta del cuarto de almacenamiento Fuente: Autor Propio

14.5.2. Puntos Ecolégicos
Puntos ecoldgicos para la oficina (A), los pasillos de la plaza (B) y carrito transportador de

residuos orgdnicos30 (C)
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Figura 39 Modelo Canecas de basura Fuente Estra.com

14.5. Plan de Mejora de la manipulacion de los alimentos en la plaza de mercado
Corpcoboc

En la actualidad la plaza de bosa es la principal plaza de la localidad la cual tuene una serie de

problemas administrativos, financieros y de responsabilidades que no se toman como se debe.
Estos problemas perjudican a la plaza como imagen como centro de abastecimiento y
principalmente a su consumidor final.
Los procesos que se deben mejorar son la buena calidad de los productos y el buen manejo de
ellos en este proyecto se presenta una propuesta de ideas planes estratégicos, que nacen de la
observacion de la plaza de mercado Corpcoboc, para asi poder mejorar su imagen, aumentar el
estatus y que desarrolle sus procesos de manera adecuada segtin la reglamentacion indicada.

En la plaza de mercado Copcoboc se realizé un diagnostico con el fin de poder identificar las
falencias el punto de partida para poder desarrollar un plan de mejora, la dindmica de este
proceso es que cada comerciante se realice una autoevaluacién y se den cuenta en que estan
fallando y poder generar concientizacion en cada uno de ellos, finalmente hay que tener en
cuenta el compromiso con el proceso de cada uno de los involucrados de la plaza es decir el
querer cambiar el querer adquirir mds conocimiento para mejorar y aumentar las ventas de su

negocio.
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14.5.1 Plan de accién

La accion de mejora que se va a desarrollar, las personas responsables comprometidas en plan
de mejora, el tiempo en que se va a desarrollar estas actividades de mejora, la verificacion de los
resultados que haria una persona externa al responsable de la tarea.

A continuacién, podemos ver los principales responsables internos y externos a desarrollar del

plan de mejora.

Tabla 14.

Plan de accion.

Responsables en la plan de mejora de las Buenas practicas de
Manipulacion de Alimentos

segun acuerdo 257 de 2006 es el principal responsable de
ejecutar las acciones de mejora dentro de la misma, ya que
tiene principales y directas implicaciones en lo que suceda
IPES dentro de la plaza.

segun acuerdo 257 de 20086, por tal razén, son directos
responsables de lo que comercian, también son
responsables de la metodologia de trabajo, la escogencia
Trabajadores Plaza| de proveedores y de la atencion al cliente, por ello su aporte
de Mercado es muy importante para el avance del plan de mejora.

La funcién de esta entidad es meramente auditora y
evaluadora de la reglamentacion nacional y emitir un
Secretaria de Salud| resultado segln sus inspecciones, la evaluacién es uno de

de Bogota los ejes del plan de mejora.

Las personas que van a comprar productos a la Plaza de
mercado en cuestién tiene su rol en las acciones de mejora
dentro de la plaza, ya que para que estas puedan mejorar el
servicio, el cliente y el vecino del sector debe colaborar con
Clientes Plaza el desarrollo del Plan de Mejora.

Nota: Autoria propia.

14.5.2 Tiempos para el desarrollo del plan de mejora
Se recomienda poner en marcha el plan de mejora inmediatamente, dada las condiciones
actuales de la plaza en cuestiones sanitarias con el fin de aumentar las ventas y mejorar el estatus

de la Plaza.
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15. Propuesta econémica del desarrollo de la propuesta

De acuerdo con los diagnosticos ejecutados y el estudio de la plaza de mercado, se comprueba
que es necesario generar la implementacion de las BPM, generar la conciencia por parte de los
empleados, duefos y arrendatarios de los locales comerciales. Para el cual se generar las
recomendaciones de buen uso y de generar mejor Impacto en las distintas dreas, incluyendo lo
anterior se lista recomendaciones de los requisitos minimos en cuanto a presentacion y estrategias

para el mejoramiento de la situacion actual de la plaza de mercado

* Prendas de vestir.

* Limpieza de locales

* Mejoramiento de utensilios y equipos

* (Capacitacion del personal manipulador de alimentos

e Control de calidad

* Saneamiento bdsico

* Mejoras en el almacenamiento distribucién y comercializacién

Teniendo en cuenta los puntos tratados el costo inicial para la implementacion de las BPM en

la plaza de mercado de Bosa CORPCOBOC es:

Tabla 15.

Propuesta economica.

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR
Guantes de proteccion 1 par $2.500

Tapabocas 1 caja $25.000
Bolsa pléstica de colores 1 docena $10.000
Uniforme Blanco 2 juegos $80.000
TOTAL $117.500

Nota: Autoria propia.

Los valores mencionados es un aproximado al valor inicial de inversion que debe realizar cada
propietario, empleado y/o arrendatario, esto cuenta como presentacion y el buen uso que se le

debe dar al manejo de los alimentos.
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Adicional a lo anterior se debe tener en cuenta que existe una propuesta econémica para llevar
a cabo la implementacion del proyecto de acuerdo a valores que existen en mercado actual (Ver

anexo 2)
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16. Plan de capacitacion en BPM
Con el fin de iniciar con la implementaciéon de BPM, se tiene estimado que el compromiso
serd de cada uno de los propietarios, arrendatarios y comerciantes que hacen parte de la cadena de
distribucién y manipuladores de los alimentos comercializados. Dando cumplimiento a las
necesidades y normas establecidas por el ministerio de salud, asi como las entidades que

supervisan todo lo referente a la comercializacién y produccion de alimentos.

Para la implementacion de las BPM se procede con la explicaciéon de la norma, a
continuacion, se dictan pardmetros de salubridad y se explica a los indicados lo que se debe hacer
para mantener el lugar de trabajo en 6ptimas condiciones, se explica la importancia de contar con
una buena higiene y limpieza de utensilios asi mismo como la importancia de mostrar lo que es

verdaderamente una plaza de mercado.

De acuerdo a lo anterior se estima realizar una capacitacién de acuerdo al Anexo 1, donde se
dispone el plan y cronograma con los implicados y responsables de acuerdo a los parametros

indicados a continuacion. Ver Anexo.

Presentacion inicial del informe preliminar del estado actual de la plaza de mercado
Se definirdn las acciones a desarrollar para la sensibilizacién y conocimiento de lo que se
requiere realizar en cuanto al programa de capacitacion
Principios generales de higiene de los alimentos
1. fases de proceso
2. contaminacion fisica y quimica
3. contaminacién microbioldgica
Principios generales de Higiene personal
1. Capacitacién de Materia Prima
2. Capacitacion de Mantenimiento y limpieza
3. Comportamiento Personal
Principios generales de higiene de los alimentos
1. Control de tiempo y temperatura

2. contaminacion microbioldgica
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. contaminacion fisica y quimica
. Frutas frescas
. Conocimiento del agua

. procedimientos y métodos de limpieza

Consideraciones generales

. Medidas para impedir acceso
. Vigilancia y deteccion
. Erradicacion

. Tratamiento de desechos

92
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Conclusiones

Se evidencia que realizando la implementacién de las buenas practicas de Manufactura
BPM a la plaza CORPCOBOC de la Localidad de Bosa, permite garantizar y ofrecer
productos sanos, asegurando la salud del consumidor.

De acuerdo a los comparativos realizados por las plazas que cuentan con el uso de las
BPM se observa que existe un mayor nimero clientes satisfechos que incurren en
ganancias y mayores ventas que las existentes

De acuerdo con las falencias encontradas en la plaza de mercado, es necesario plantear el
uso de la herramienta BPM como apoyo para mejorar y controlar las condiciones de la
plaza.

Es posible implementar las BPM en la plaza CORPCOBOC ya que existe la contribucion
del personal de mejorar la imagen y el estatus frente a la poblacion.

Dentro del andlisis expuesto el Layout no estd adecuado para las operaciones de la plaza
de mercado

Actualmente no existen planes de capacitacion al personal de la plaza en manipulacién de
alimentos.

En relaciéon con lo antes expuesto podemos deducir que se requiere de un profesional
calificado que le permita realizar seguimiento y validar que se esté cumpliendo con los
requisitos minimos establecidos por la ley en cuanto al manejo de los alimentos.

Con base en la evidencia no se cuenta con un plan de manejo de residuos que pueda tener
provecho econdémico o devolucién lucrativa de aquellos desperdicios que puedan ser
reutilizables.

Las BPM mejoraran las condiciones actuales de la plaza de mercado aumentando la
competitividad frente a otras plazas minoristas de la localidad de Bosa

En Futuro se puede realizar una implementacién de mejora en el marketing y mejorar la
imagen fisica de la plaza de mercado para hacerla mds agradable para el consumidor y

visitantes.
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Recomendacion

Iniciar la concientizaciéon a los involucrados de la plaza que producen, comercializan
distribuye productos alimenticios dentro de la plaza de mercado.

Contar con el apoyo distrital para dar inicio a la formacién de los involucrados en cuanto a las
normas vigentes y crear un apoyo que ayude a mejorar la imagen de la plaza de mercado.

Facilitar a todo el personal que esté interesado en mejorar su local comercial con un manual de
las buenas précticas de manipulacién de los alimentos de acuerdo con el decreto 3075 de 1997.

Se Debe Mejorar la Distribucion fisica de los locales comerciales de acuerdo con su actividad
econdmica.

Dar inicio a la evaluacién y al uso de indicadores que permita evidenciar el nivel de
cumplimiento y control que se hace internamente, donde demuestre el nivel de conocimiento
sobre las BPM a nivel general de los involucrados.

Se debe aplicar el ciclo de la logistica inversa, lo que dard como producto principal el
compostaje, el cual ademds de otorgarle un impacto positivo al medio ambiente, podemos reducir

hasta el 50% de los residuos de la plaza como de la ciudad.
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CRONOGRAMA A DESARROLLAR PARA IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA DE CAPACITACION EN BPM

3. Erradicacion

4. Tratamiento de desechos

CICLOS ACTIVIDADES DESCRIPCION ENERO | FEBRERO MARZO RESPONSABLES
. S Presentacion inicial del informe preliminar del estado .
informe inicial Capacitador
actual de la plaza de mercado
1 . O Se definiran las acciones a desarrollar para la
Coordinacion de sencibilizacion y S - ) .
X ; sensibilizacion y conocimiento de lo que se requiere Presidente
manejo de operaciones ) .
realizar en cuanto al programa de capacitacion
Principios generales de higiene de los alimentos
2 Taller de capacitacion a cocineros 1. fases de proceso Capacitador
2. contaminacion fisica y quimica
3. contaminacion microbiologica
Principios generales de Higiene personal
1. itaci Materia Pri
3 Taller de capacitacion a comerciantes C?apgcﬁacwn de .atz.ena nrrl1a - Presidente, Capacitador.
2. Capacitacion de Mantenimiento y limpieza
3. Comportamiento Personal
Principios generales de higiene de los alimentos
1. Control de tiempo y temperatura
— P y ‘p - Presidente, Alcaldia Local,
- ) 2. contaminacion microbiologica .
4 Taller de capacitacion a manipuldores — — Hospital local,
3. contaminacion fisica y quimica .
Capacitador.
4. Frutas frescas
5. Conocimiento del agua
6. procedimientos y metodos de limpieza
Consideraciones generales
1. Medidas para impedir acceso Presidente, Alcaldia Local,
5 Taller sistema de lucha contra plagas 2. Vigilancia y deteccion Hospital local,

Capacitador.
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ANEXO 2
PROPUESTA ECONOMICA

Bogota D.C. noviembre de 2019

Sefores
CORPORACION DE PEQUENOS COMERCIANTES BOSA CENTRO “CORPCOBOC”
Bogota

Asunto: Propuesta Economica
Referencia: Presentacion oferta econémica de la propuesta de Implementacion de las
buenas practicas de manipulacién de alimentos en la plaza de mercado

Estimados sefiores:

En atencién a la invitacion a presentar propuesta para la implementacién de las buenas practicas de
manipulacién me permito presentar la propuesta econdémica, asi:

DESCRIPCION PRECIO EN PESOS
PLAN DE CAPACITACION PERSONAL DE LA PLAZA $ 17500.000
ACOMPANAMIENTO EN LA IMPLEMENTACION x 6 $ 3°000.000
Meses
ENTREGA DE DOCUMENTACION $ 500.000
AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO x 1 afio $ 27400.000
TOTAL S 7°400.000

El valor total asciende a la suma de (SIETE MILLONES CUATROCIENTOS MIL PESOS MCTE)

Atentamente,

Yessica Biviana Monrroy Bernal

CC. No. 1.024.541.983 expedida en Bogota



