(ua)

UNIAGRARIA

Fundacién Universitaria Agraria de Colombia

DISENO DE UN PLAN DE MEJORA EN LA PRODUCCION DE PANELA DE
PEQUENOS PRODUCTORES EN EL MUNICIPIO DE MACARAVITA,
SANTANDER.

AURA ESTEFANIA PEREZ MESA
ANDREA DEL PILAR SAENZ AMAZO

Tutor: Jimmy Méndez Molano
Ingeniero Industrial
Profesor UNIAGRARIA

FUNDACION UNIVERSITARIA AGRARIA DE COLOMBIA
FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL
BOGOTA 2022



Tabla de contenido

INTRODUGCCION ...ttt 6
1. PROBLEMA DE INVESTIGACION. ......ceoiiteeieeecececeeeeeee e 6
1.1. Planteamiento del problema ..., 6
1.2.  Pregunta problema ... 7
I T © ] o] =3 1Y/ 0 1 U SSPPRRRN 8
1.4,  ODJetiVO gENETAL.........uuiiii e e e eaaans 8
1.5.  ODbjetivos €SPECITICOS ....ciiiieiiiieeice e 8
1.6, JUSHIFICACION ..ooiiiiiiiiiieeeee e 8
1.7.  Alcance y delimitaCiOnesS.........cooooeiiiiiii i 9
2. MARCO REFERENCIAL ... 10
2.1, ANLECEAERNTES ....coiii ittt 10
VN Y/ F- T (oo I (=] [ o P ETTR P 11
2.3, Marco CoNCePtUAl..........ccoeviiiiiiiiiiiiiiiiii 13
2.4, MarCO legal .......ooovuuiiiiii i 15
2.5, Marco geOografiCO ......ccceiiieiiiiiiiiie e 17
2.6 DesCripCiON fISICA.......ccoueieiiiiiie et 18
2.6.1 Limites del MUNICIPIO ........cueeiieiiiiiiiiieee e 18
2.6.2 ECOIOQIA ..evveeii e 18
3. DISENO METODOLOGICO .....ccveiviieeiieieecieeeeeee e ee e 20
3.1. Tipoy disefio de la investigacion ..................uuueeueeeiiimiiiiiiiiiiiiiiiennnnns 20
3.2, PODBIACION ... 20
3.3 MUBSIIA .. 20

3.4. Técnicas de recoleccion de informacion .........coeve v e 21



I 78S T ©1 (o] g oo | =T 1 I- SRR 22

3.6, RECUISOS... .ottt 24
4. RESULTADOS ...t e e eees 30
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES........cooiiiiieeeeeeee e 90
BIBLIOGRAFIA ... e 92

ANEXOS 96



indice de Tablas

Tabla 1: Marco Normativo relacionado al sector agroindustrial .................. 15
LI 1o F= B2 @ o] [0 To | =12 1 - U 22
Tabla 3: COStOS IrECIOS .....ceveieeiiiiiie e 24
Tabla 4: Presupuesto total...............uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee 24
Tabla 5: Presupuesto desagregado..........oooevvvviiiiieeeeeeeeeiiiiiee e e 24
Tabla 6: Metodologia objetivo especifico 1........cccoeeeviviviiiiiiiiiiiieeeeee, 27
Tabla 7: Metodologia objetivo eSpecifiCo 2........cccoeeeviviiiiiiiiiiiieiceeeee, 28
Tabla 8: Metodologia objetivo especifiCco 3..........ccccccuiriiviiiiiinns 29
Tabla 9: Estrategias de MEJOra ..........uuuuuuuuuumuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieneeeeeeenees 42
Tabla 10: Reestructuracion de la operacion en el trapiche. ........................ 45
Tabla 11: Jornada laboral y remuneracion por Cargo .........cccoeeeeeeeeevvvvnnnnnn. 49

Tabla 12: Revision Inicial. Trapiche Macaravita.........cccccccooeeciviiieeeeieeennnne 54



indice de Gréficos

Gréfico 1: Macaravita, Santander ..........ccccccvviiiiiiiiiiiiiiiiieeeee e 17
Grafico 2: Trapiche principal del municipio de Macaravita.......................... 33
Grafico 3: Area de evaporaCion .............cc.ccveveeueeveeeeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeaenes 34

indice de Figuras

Figura 3: Diagrama de tiempo en la produccion de panela......................... 32
Figura 1: Arbol de problemas............ccueeeieeeeieeee e, 35
Figura 2: Arbol de ODJELIVOS ..........couvieee et 35
Figura 4: Diagrama de operacion actual del trapiche ............cccoccuviiieeeenn. 37
Figura 5: Matriz DOFA ... 38
Figura 6: Distribucidon de planta actual..............ccccovvviiiiiiii e, 41
Figura 7: Listado de Equipos de Proteccion Personal (EPP)...................... 43
Figura 8: Necesidades de capacitacion por Cargo ..........cccceeeeeeriuvvveeeeenns 48
Figura 9: Nuevo diagrama de OpPeracCionesS..........ccoeveeeeeeeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeen 50

Figura 10: Elementos de Proteccion Personal (EPP) requeridos en el trapiche



INTRODUCCION
1. PROBLEMA DE INVESTIGACION
1.1.Planteamiento del problema

La panela es un producto que se extrae del jugo de la cafia de azucar
mediante un proceso comunmente llamado molienda, el proceso se lleva a cabo en
un lugar llamado trapiche, donde el jugo de la cafia de azlcar se cuece a altas
temperaturas hasta obtener una especie de melaza (Ramos, 2020). Se cree que la
cafia de azucar lleg6 a Colombia por el puerto de Cartagena en 1538. El cultivo de
la cafia de azUcar se realiza principalmente en zonas calidas, y su periodo
vegetativo es de aproximadamente un afio y medio antes de que comience el

proceso de transformacién en panela(Lagos-Burbano & Castro-Rincoén, 2019).

La producciéon de panela es una de las principales actividades agricolas de
Colombia siendo el tercer producto del pais a nivel nacional, solo superado por el
café y el arroz. (Guerrero Useda, 2015). Los factores que mas afectan a esta
industria como son los costos de fabricacion, costos de recoleccion de la materia
prima, costos de los insumos para su cultivo, costos de mano de obra, y el costo
energético (Ardila, M. A., Gomez Pinilla, J. A., & Sanchez Vargas, 2020).

En Colombia, mas de 350.000 familias se ganan la vida produciendo panela
(Pardo, 2020), un producto local que se consume en gran numero en el sector
popular. Debido a que la industria esta vendiendo con pérdidas, la industria se
encuentra actualmente en una condicion critica (Himelfarb Matalon, 2019). Este
déficit lo compensan los campesinos utilizando la mano de obra de los hijos y
familiares, a quienes retribuyen con alojamiento o simplemente con la alimentacion,
en realidad todo concluye en un proceso de empobrecimiento. (Huberto, 2017) Una
de las causas de esta crisis se debe a que el precio de la panela tuvo hace un tiempo
precios razonables, lo que incentivé la siembra por parte de los productores, a su
vez se incrementd o la produccion, que el consumo interno no pudo adquirir y

genera una caida en los precios (Mascietti & Micaela, 2014).



Se realiza un previo reconocimiento de cdmo es el proceso de la elaboracion
de la panela en la region de Santander mas exactamente en el municipio de
Macaravita donde se logra identificar el problema en cuanto a su produccion y
distribucion, al momento de analizar los tiempos se identifica que conlleva 22 meses
hacer el producto y esto esta generando pérdidas econémicas ya que el precio que
pagan los productores a los agricultores el kilo a $1.500, cuando el costo de
produccion supera los $1.700; por tanto se sigue evaluando las actividades y se
encuentra que todo el proceso se maneja manualmente por lo que genera

promedios tan altos en cuanto al tiempo (Gutiérrez Mosquera , 2018).

Al verificar cuales son los métodos de distribucidn hacia los canales de venta
se identifica que cada uno de los productores esta sacando su producto de manera

independiente lo que genera altos costos de venta. (Gutiérrez-Mosquera, 2018).

Aqui comenzamos a encontrar uno de los mayores problemas que tiene el
sector panelero: el consumo de panela en Colombia ha caido en los ultimos 15 afios.
Un alivio para el panelero seria que entes gubernamentales asuman la distribucion
de los productos agricolas probados directamente de los campesinos (Ramirez Gil,
2017).

En el municipio de Macaravita (Santander) se encuentra poca tecnificacion y
adopcién de tecnologias que permiten aumentar la eficiencia del proceso
productivo. A través del tiempo se ha mantenido el mismo ritmo de produccién, pero
se han aumentado los costos de produccion debido a mayores necesidades de
suministro energético y aumento de costos de los insumos y factores productivos
(Ilber Adonayt & Holguin Pérez, 2017).

1.2.Pregunta problema

Teniendo en cuenta lo mencionado anteriormente, se plantea la siguiente
pregunta ¢cémo debe ser el disefio de una mejora en la produccion de panela en
pequeios productores en el municipio de Macaravita, Santander para que

contribuya a mejorar su productividad?



1.3.Objetivos
1.4.Objetivo general

Disefiar un plan de mejora en el sistema de produccion en pequefios
productores de panela en el municipio Macaravita (Santander) mediante la

investigacion e innovacion agricola que contribuya a mejorar su productividad.
1.5.0Objetivos especificos

e Diagnosticar el proceso de elaboracion de panela en el municipio de
Macaravita Santander encontrando debilidades y oportunidades.

e Analizar una propuesta de mejora para el proceso de produccién de panela,
usando herramientas de la ingenieria, para la implementacion en los
trapiches de Macaravita Santander.

e Describir una propuesta de mejora para el proceso de produccion de panela,
usando herramientas de la ingenieria, para la implementacién en los

trapiches de Macaravita Santander.
1.6.Justificacion

Los beneficios de esta investigacion estdn dados al desarrollo de una
propuesta de mejora de la produccion de panela, con el fin de aumentar la
produccion vy distribucion, disminuyendo los desperdicios de materia prima
generados durante el proceso de produccion aun 50 % (Hiloidhari, 2017), mejoras
en tecnologia en un 100%, la identificacion de los aspectos criticos que se presentan
dentro del proceso productivo, la identificacibn de las estrategias de mejora
implementadas en empresas del sector, la definicibn de los aspectos a mejorar
dentro del proceso productivo, la documentacion de la propuesta de mejora para el

proceso de fabricacién de panela (Le6n Vargas, 2017).

El cultivo de cafa es una actividad agricola de gran importancia
socioecondmica para Santander, en especial, por el principal producto derivado de
este cultivo, la panela, que lo convierte en el mayor productor en Colombia, debido

a que cuenta con los mejores rendimientos por hectarea. Con aproximadamente



190.000 toneladas al afio, Santander contribuye a la cifra nacional de produccién de
panela, la cual supera 1,2 millones de toneladas anuales y representa 16% de
participacion (Republica, 2021)

El Ministerio de Agricultura demostr6 que hasta 2020, Colombia tenia
201.000 hectéreas de cafia sembradas en distintos municipios del pais,
especialmente en el departamento de Santander, donde existen 12.000 de las
350.000 familias que participan en esta cadena productiva a nivel nacional. En
materia de exportacion, se alcanzé un poco mas de 12.300 toneladas en 2020,
siendo EE.UU. su principal aliado desde que iniciaron las ventas al exterior
(Marquez Acosta, 2021).

Al menos uno de cada diez productos del agro sale del departamento de
Santander. Este es el caso del departamento de Santander para el que la agricultura
constituye un renglon clave de su economia, que se traduce en 9% de participacion
a nivel nacional. Cifra que le permite alcanzar un total de 1.247 productores y una
frontera agricola de 1.843.271 hectareas, segun el Ministerio de Agricultura y
Desarrollo Rural. (Jaimes Carvajal, 2021)

Indirectamente beneficiara a todo el sector panelero de la region permitiendo
la transferencia de esta tecnologia a todos los productores incidiendo directamente
en su calidad de vida. (Ramirez Gil, 2017) Por otro lado, permitira que los hijos de
estas familias de productores puedan frecuentar escuelas y aspirar a mayor

formacion (Rivera-Vargas et al., 2016).

Este estudio permite poner en practica los conocimientos teéricos aprendidos
en ingenieria de métodos de la carrera Ingenieria industrial en la fundacién
Universitaria agraria de Colombia, con esto poder aumentar la disminucién y
produccion que estéa sufriendo la poblacion y asi tener una oportunidad de desarrollo

gue permita conocer de cerca una realidad social en la que se pueda invertir.
1.7.Alcance y delimitaciones

El plan de mejora en la produccién de panela aplicado a los pequefios

productores del municipio de Macaravita, Santander se limita a la propuesta de



mejora de las condiciones fisicas y operativas de los trapiches disponibles en el
municipio para la produccion de panela, lo cual implica una mejora continua de la
operacion y produccion de dicho producto. Ademas, por factores asociados a su
geografia y poblacion, la investigacion se centra en el proceso productivo llevado a

cabo por tres familias que producen panela.
2. MARCO REFERENCIAL
2.1.Antecedentes

(Florian Castafieda, 2019) El proyecto de investigacion surge debido a que
en los udltimos afios se ha evidenciado una baja productividad en el proceso de
produccion de panela en el pais, para apaciguar esta situacién se recomienda
implementar el método 5S en la finca de Utica Cundinamarca, para gue aumente su
productividad en un 10% y obtenga un retorno de la inversion del 79% cada afio,

después de una inversion total, que les permita optimizar su produccién actual.

(Rodriguez, 2004)La estandarizacién de procesos tiene como objetivo reducir
el desperdicio de materias primas en la linea de produccion. El resultado del proceso
se hace mediante diagramas de proceso y diagramas de flujo para asi restablecer
los promedios de horas de trabajo e indicadores; esto permitira a cada colaborador
realizar tareas en secuencia y comprender sus responsabilidades en el proceso. Por
lo tanto, se espera que mejore el entorno laboral y que también aumente el flujo de
ingresos. A través de esta investigacion también se pretende concienciar a los
propietarios de los trapiches la importancia de implementar plantas de sacarificacion
como herramientas de calidad o técnicas para mejorar los diferentes procesos de la

empresa.

(Guerrero Useda, 2015) Teniendo presente que, dentro de los principales
factores del desarrollo del municipio de Santana en el departamento de Boyaca, se
encuentra la Industria Panelera, La orientacion de este trabajo tiene como propaésito,
realizar un estudio que permita reducir los costos de produccion en la finca Panelera
Berlin. Este diagndstico permite, aplicar mis conocimientos adquiridos a lo largo de

mi formacion profesional, para beneficio no solo del propietario de la finca, sino de



la comunidad, debido a que el mercado actual es muy variable como consecuencia
del Dumping, ocasionado por los productos sustitutos a base de azucar fundido y
de edulcorantes artificiales, que han hecho que mercado de la Panela afronte una

de las peores crisis econémicas.
2.2.Marco tedrico

Colombia es el 7° pais de América Latina en términos de superficie, tiene 114
millones de ha, o 2,3 ha/habitante y la distribucién de la tierra sigue siendo un tema
importante que involucra a un gran nimero de actores. De este territorio, el 43,8%
estd ocupado con fines agricolas (cultivos de hortalizas, ganaderia, plantaciones
forestales, bosques naturales y otros). Esta observacion augura un potencial adn
subexplotado en el pais y sugiere perspectivas de crecimiento ain mas fuerte en el

futuro.

El 42,5% de la tierra (48,5 millones de ha) es propiedad del sector privado,
desde empresas agroindustriales hasta familias campesinas que la trabajan para su
consumo personal. Las oportunidades para la oferta local se encuentran tanto en el
equipamiento ganadero (desde maquinaria hasta alimentacion animal, genética,
equipos de produccion de piensos, clasificaciéon de huevos para avicultura, ordefio
o mataderos) como para cultivos vegetales (tractores, insumos, equipos de
labranza, sistemas de riego, almacenamiento de granos después de la cosecha,

etc.)

Los recientes acontecimientos politicos en Colombia traen consigo nuevas
oportunidades y desafios para el sector rural. La firma del Tratado de Paz entre el
gobierno colombiano y las FARC-EP en noviembre de 2016 compromete una
Reforma Rural Integral (RRI) que tiene como objetivo: "sentar las bases para la
transformacion estructural del campo y crear condiciones de bienestar para la
poblacion rural para contribuir a la construccion de una paz estable y duradera”
(Acuerdo de Paz, 2016). En este marco, se promueve la categoria de "Agricultura
Familiar" (AF) como sistema de produccién agricola sostenible; por su contribucion
al desarrollo econdémico, la erradicacion de la pobreza y la seguridad alimentaria del
pais. Sin embargo, la fragilidad de esta forma de produccion familiar (pobreza,



abandono, falta de infraestructuras) requiere una accion publica decidida para
caracterizarla, diferenciarla y posicionarla frente al modelo agroindustrial

convencional.

La firma del Acuerdo de Paz en 2016 permitio establecer nuevos espacios de
discusion entre el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (MADR), las
organizaciones sociales, la academia y actores no estatales, como agencias de
cooperacion y ONG. Este ejercicio de co-construccion de politicas publicas dio lugar
a la adopcion de la Orden Ministerial 464 de diciembre de 2017, que establece
lineamientos estratégicos de politica publica a favor de la Agricultura Familiar y
Comunitaria Campesinal (AFC).

Por lo tanto, este documento reconoce la existencia del FCFA en Colombia.
Es el resultado de la consulta entre varios actores dentro de la "Mesa Técnica de
Agricultura Familiar y Economia Campesina”, una comision de estudio creada entre
el Gobierno y la Red Nacional de Agricultura Familiar (RENAF) en 2014. Ademas,
la eleccion del sefior Ivan Duque como Presidente del pais en agosto de 2018,
implica la renovacién del gobierno, la instauracién de una nueva administracion y
un nuevo Plan Nacional de Desarrollo (2018 - 2022). En este sentido, no se puede
dejar de advertir el riesgo ecoldgico, social y cultural de subordinar la economia
campesina al modelo agroindustrial y a las cadenas de valor orientadas a la
exportacion. En efecto, reforzar la productividad y las capacidades de las empresas
en detrimento del medio ambiente y de las familias campesinas refuerza las
desigualdades y excluye los modelos alternativos de produccion y distribucién que

existen actualmente en el territorio.

En Colombia, el FCCA retne a un conjunto muy amplio de agentes:
campesinos, indigenas y afrocolombianos, entre otros. Todas ellas se caracterizan
por la reapropiacion del término "Agricultura Familiar" (AF), tanto en su significado
como en su caracter politico, superando la estricta vision agronémica y técnica del
desarrollo rural (Allain M. y Beuf A., 2014). Dicho esto, el FCCA crea convergencias
politicas y se redefine constantemente a partir de las realidades locales, integrando

sus propias demandas y creando nuevas articulaciones entre los actores. De hecho,



las organizaciones campesinas y étnicas realizan un trabajo de incidencia politica a
nivel nacional para participar en la construccion de politicas publicas y de
gobernanza local. Estas demandas se centran en economias de diversificacion y
formas alternativas de organizacion y produccion, bajo una racionalidad econémica,

ambiental y sociocultural propia (Acevedo-Osorio, 2018).

A nivel internacional, las Naciones Unidas han lanzado un llamamiento para
promover la AF en todo el mundo y las politicas publicas a favor de ella, debido a
su predominio global y a su capacidad para responder a los actuales retos
econdémicos, sociales y medioambientales. Basados en la mano de obra familiar que
trabaja una pequefia superficie de tierra, los agricultores familiares sufren fuertes
desigualdades econdmicas, especialmente en el acceso a las necesidades
minimas. Sin embargo, estos sistemas de produccién funcionan con una logica de
satisfaccion de las necesidades y la seguridad alimentaria, al tiempo que mantienen
los conocimientos culturales que protegen y salvaguardan la biodiversidad del

suelo.
2.3.Marco conceptual

e Agroindustria: Segun la FAO una concrecion global y antiguo de la
agroindustria se refiere a las subseries de actividades de manufacturacion
las cuales se elaboran materias primas y clase intermedios derivados de la
banda agricola, la agroindustria significa asi el trastorno de clase
procedentes de la agricultura, el movimiento forestal y la pesca, es decir que
agroindustrias o estafermo agroindustrial es una estructuracion que participa
a quemarropa o como intermediaria en la obtencion agraria, procesamiento
artificial o comercializacién de beneficios viveres o de fibra. El principio de
agroindustria agrupa a todos los participantes en el taller agrario, que no solo
son los proveedores de tierra, peculio y trabajo, hado asimismo a las
instituciones de la botica para la informacion y arqueo de los articulos, asi
como a las instituciones y mecanismos de coordinacion entre sus

componentes.



Sistemas productivos: Estos son los responsables de la obtencién de
beneficios y mingitorio de las organizaciones. Es remotamente adonde los
ingenieros o jefes de obtencion toman decisiones que se relacionan con la
categoria de operaciones y los sistemas de trastorno que utilizan; de igual
guisa los sistemas de obtencion tienen la significacion de Involucrar las
actividades diarias de operacion y consumo de recursos.

Eficiencia en la extraccion: Busca que en la extraccion, los desembolso de
recursos (desperdicios) para cualquier impreciso diverso de la comienzo del
producto para el cliente postrer sean reducidos o eliminados, es por esto que
la fuerza en la extraccion es un canon real de los grandes temas recurrentes
en la vida humana de agrandar la fuerza, la parquedad de basura y la
beneficio de métodos empiricos para establecer qué métodos son los mas
apropiados de implementar en los diferentes sistemas de extraccion.
Productividad: la productividad es la listado entre la extraccion obtenida y la
simbolo de un insumo o altura aplicado, es decir, que se refiere a que una
engendro logra resultados mas eficientes a un benjamin costo, con el fin de
incrementar la bienestar de los clientes y la rentabilidad, cuan maximo sea la
productividad de una engendro, mas aparato sera para la comunidad gracias
a que ésta se expande y genera ocupacion e impuestos y la competitividad
se refiere a que una orden logre empotrarse y quedarse en el tienda a
prolongado plazo, para esto, es necesitado deslomarse siempre con
originalidad de manera que se fomente la tolerancia de mercados y ocasionar
certeza y soltura en la cicatriz a través del ejercicio de calafia y la garantia,
es por esto, que podemos decir que la productividad conlleva a la
competitividad, ya que, una engendro productiva se encuentra en difusion ser

competitiva en el tienda.



2.4.Marco legal

Tabla 1: Marco Normativo relacionado al sector agroindustrial

Normatividad

Objeto

Decreto 02 1982

Establece el control de emisiones
atmosféricos y estipula las normas y
parametros de la calidad del aire y los
rangos Yy limites permisibles de emision
en el sector panelero (Decreto 02,
1982).

Ley 40 de 1990

Reglamenta la produccién de panela y
define que es una actividad artesanal,
designando esta actividad a los

pequefios productores (Ley 40, 1990).

Resolucion 779 de 2006

Se reglamenta el proceso de
produccion de panela como alimento.
Establece los requisitos para la
fabricacibn 'y comercializacion de
panela para el consumo humano
(Resolucién 799, 2006).

Resolucion 3462 de 2008

Establece la inscripcién tanto de
trapiches Paneleros como de las
Centrales de Acopio de miles
provenientes de trapiches paneleros y
amplia el plazo (Resolucion 3462,
2008)

Resolucion 3544 de 2009

Amplia los plazos para el cumplimiento

de los requisitos del envase individual y




rotulado de la panela (Resolucion 3544,
2009).

Resolucion 683 de 2012

Buenas practicas de manufactura que
garanticen que los materiales, objetos,
envases Yy equipamientos, con
estandares de calidad para uso previsto
y no pagan en riego la salud humana

(Resolucién 683, 2012)

Resolucion 779 de 2006, del Ministerio

de la Proteccién Social

Por la cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos sanitarios
que se deben cumplir en la produccion
y comercializacion de la panela para
consumo humano y se dictan otras

disposiciones.

Resolucion 2674 de 2013

Establece los requisitos sanitarios que
se deben cumplir para las actividades
de

preparacion, envase, almacenamiento,

fabricacion, procesamiento,

transporte, distribucion y
de

materias primas de alimentos; y los

comercializacion alimentos vy

requisitos para la notificacion, permiso

0 registro

Norma Técnica Colombiana 1311 de
2001

Productos Agricolas. Panela

Fuente: Elaboracion propia




2.5.Marco geografico

El area geografica en el cual se realizara el trabajo de investigacion es en el
departamento de Santander, en el municipio de Macaravita. Donde limita al norte
con Carcasi, al este con el municipio de Chiscas Boyac4, al sur con Tipacoque

Boyaca y al oeste con Capitanejo.

Grafico 1: Macaravita, Santander

MOVIMIENTO
MISIONERO...

Fuente: Google Maps (2022)
2.5.1 Resefia del municipio

Macaravita fue fundado el 22 de diciembre de 1857 por Hernan Pérez de
Estrada. Cercado ajeno de la punta”, le llamaron los indigenas que habitaron estas
regiones. Y aunque los historiadores concuerden en decir que aquellos hombres
eran laches, el nombre de Macaravita es de pura descendencia chibcha, como La
Uvita, Boavita y otras poblaciones Boyacenses. Macaravita, tiene una encantadora
vista al parque nacional natural EI Cocuy, por esto se le llama al municipio, "El
Balcon del Nevado". De ningun otro lugar se puede ver la majestuosa e imponente
belleza del Nevado. Macaravita cuenta con una poblacion de 2660 habitantes.
(Macaravita, 2021).



2.6 Descripciodn fisica

Su cabecera esta localizada a los 6° 30’ de latitud Norte y 72° 35’ de longitud
al este de Greenwich. El territorio es montafioso y su relieve corresponde a la
cordillera oriental, distribuyéndose sus pisos térmicos en clima medio con 13 Km2,
frio 36 Km2 y paramo 9 Km2. Riegan sus tierras los rios Guacamayas (nevado),
Tunebos, Chiscas y Guamalito, las quebradas Honda, Salsipuedes y otras

corrientes menores.
2.6.1 Limites del municipio

Limita al norte con los Municipios de Carcasi, al oriente con el Municipio de
Chiscas en el departamento de Boyaca, al sur con el Municipio de Tipacoque en el
departamento de Boyaca y al occidente con los Municipios de Capitanejo y San

Miguel.

e Extension total: 110 Km2

e Extension &rea urbana: 0.08 Km2

e Extension area rural: 109.92 Km2

e Altitud de la cabecera municipal (metros sobre el nivel del mar): 2320
Temperatura media: 16° C

e Distancia de referencia: 220 Km a Bucaramanga capital del

departamento.
2.6.2 Ecologia

La base de la economia de Macaravita se sustenta en la agricultura y la
ganaderia extensiva, y se ha observado que el sector agricola es un importante

generador de ingresos, puestos de trabajo y alimentos.

En el sector agricola predomina la agricultura de subsistencia, formada por
unidades de produccién y consumo domésticas, donde las relaciones econémicas
estan condicionadas por las relaciones de parentesco y los productos que se
producen se destinan en parte al consumo propio y en parte al mercado. En la

Llanura Térmica Central (1500-2000 m sobre el nivel del mar), son el tabaco claro y



negro, las judias, el maiz, los tomates y otros cultivos los que generan los mayores

ingresos.

La ganaderia es la principal fuente de ingresos de muchas familias, sobre
todo en las zonas altas del municipio (por encima de los 2000 m); es la parte
predominante de la economia agricola y esta presente en la gran mayoria de las
explotaciones medianas y pequefas. La ganaderia del municipio esta representada
por el ganado de doble propésito (terneros lecheros), el ganado de engorde
compuesto, las cabras, los cerdos, los caballos de trabajo, las gallinas ponedoras y
las aves de corral. La produccion de cafia de azUcar es muy importante. También

hay minerales como el carbén y la cal (Municipio de Macaravita, Santander, 2020).



3. DISENO METODOLOGICO
3.1.Tipo y disefio de la investigacion

El tipo de estudio adoptado para el desarrollo del proyecto es cuantitativo de
tipo descriptivo, Sampieri (Sampieri & Collado, 1996) define que los estudios
descriptivos permiten detallar situaciones y eventos, especificando codmo son y
como se manifiesta un determinado fendmeno, y busca especificar propiedades
importantes de personas, grupos, comunidades o cualquier otro fendmeno que sea
sometido a un analisis. En este estudio se usaron como instrumentos la observacion
y la entrevista, con el fin de observar todo el contexto bajo el que se desarrollan los
principales procesos y actividades realizadas en el trapiche del municipio
Macaravita Santander, para asi poder identificar las falencias que presenta y lograr

disefiar una metodologia que permita mejorar los procesos de produccion.

De acuerdo con los objetivos planteados esta investigacion se centra en un
disefio de investigaciébn no experimental, ya que se recolectaron los datos en un
unico momento de cada uno de los procesos llevados a cabo para la elaboracién de

la panela.
3.2.Poblacién

La poblacién objeto de estudio son los pequefios productores de panela que
hacen presencia en el municipio de Macaravita, Santander. Dicho municipio cuenta
con una poblacién aproximada de 2 mil personas segun el ultimo censo (DANE,
2021). Asi las cosas, se toma como referencia el concepto de pequefios productores
a toda aquella persona o grupo de personas que se beneficie del uso de los
trapiches disponibles en el municipio de Macaravita, Santander, que para este caso

son dos trapiches.
3.3.Muestra

Tomando como referencia la poblacion del municipio y la produccion anual
de panela, se toma como muestra a tres familias del municipio, las cuales hacen
uso frecuente de los trapiches en temporada de produccion de panela. La muestra

es tomada a conveniencia de forma aleatoria, ya que la poblacién productora es



estadisticamente reducida en funcién de la densidad poblacional y el total de

habitantes del municipio.
3.4.Técnicas de recoleccion de informacioén

Para la recoleccion de datos se aplicaron 2 técnicas, una de ellas es la
observacion ya que se entrevistd con el duefio del trapiche, nos cuenta sobre los
tiempos de cada uno de los procesos, la segunda técnica es la aplicacion de una
encuesta de eficiencia a cada uno de los involucrados en el desarrollo de las
operaciones para evaluar los métodos de produccion aplicados actualmente, de
acuerdo con esta informacion se elaboraran diagramas de flujo para evidenciar
el proceso, de recorrido para identificar la mejores rutas, de proceso y movimientos

para analizar el tiempo de duracion del proceso y su ejecucion.



3.5.Cronograma

A continuacion se expone el cronograma del proyecto sefialando cada una de las actividades a desarrollar en un
plazo de 10 meses, donde se identifica el principio del proyecto a través de la presentacion del anteproyecto, y finalizando

con la entrega y presentacion final del mismo.

Tabla 2: Cronograma

Septiem
Junio Julio Agosto bre
Seman
Semana a Semana | Semana

Actividades 112|3|4(|5|1]2|3|4/1|/2|3[4[5[1|2|3|4

Creacioén ante proyecto (Planteamiento problema)

Creacion ante proyecto (Justificacion)

Creacion ante proyecto (Marco teérico)

Creacion ante proyecto (Objetivos)

Revisién por el tutor

Creacion ante proyecto (metodologia), correcciones

Creacién ante proyecto (cronograma)

Creacion ante proyecto (Recursos)

Revision por el tutor

Correcciones ante proyecto

Entrega ante proyecto

Desarrollo Primer objetivo (desarrollo y
planteamiento del problema a trabajar)

Identificar los problemas generados en el proceso de
creacion de la panela

Revision y mejoras primer objetivo

Trabajo de campo — recoleccién de informacion
(encuestas, toma de tiempos)




Creacion de los diagramas con los datos obtenidos
en el trabajo de campo

Andlisis de mercado, Creacion de propuesta de
mejora, a partir de los tiempos encontrados

Revisién y correccion

Desarrollo segundo objetivo (Evaluar la propuesta de
mejora e implementar

herramientas de la ingenieria para obtener nuevos
datos)

Andlisis de mercado, Creacion de propuesta de
mejora, a partir de los tiempos encontrados

Revisién y correccién desarrollo segundo objetivo

Desarrollo tercer objetivo

Andlisis desarrollo tercer objetivo

Conclusiones

Entrega proyecto final

Presentaciéon proyecto
Fuente: Elaboracion propia

A partir de este cronograma es posible identificar el desarrollo de cada una de las actividades que llevan al logro de
los objetivos planteados en el proyecto, por lo que de esta forma se identifica en qué momento del afio y en qué periodo de

tiempo se esta llevando a cabo determinada actividad.



3.6.Recursos

A continuacion se exponen los recursos necesario para el desarrollo del
proyecto, partiendo de las actividades identificadas previamente en la Tabla 2:
cronograma. Asi las cosas, es posible conocer cuéales fueron los costos asociados
al desarrollo del proyecto desde su inicio, hasta su presentacion final.

Tabla 3: Costos directos

Costos directos $ 1.800.000
Reservas para riesgos 15%
Duracién proyecto 10 meses

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 4: Presupuesto total

Presupuesto $ 1.800.000,00
Riesgo $ 270.000,00
Total $ 2.070.000,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5: Presupuesto desagregado

Can Valor
Descripcion Detalle tida | Unidad Valor unitario
d total
Creacion ante proyecto (Planteamiento Trabajo en $ $
3 horas
problema) casa - -
Creacioén ante proyecto (Justificacion) I;zt;ajo &N g horas _$ _$
Creacion ante proyecto (Marco tedrico) I;zt;ajo €N 13 horas _$ _$
Creacion ante proyecto (Objetivos) I;zzgajo &N 1g horas _$ _$
Revision por el tutor Trabajo en 1 horas $ $
casa - -
Creacion ante proyecto (metodologia) Trabajo en 4 horas $ $
correcciones casa - -
Creacién ante proyecto (cronograma) l'ggt;ajo &N g horas _$ _$
Creacion ante proyecto (Recursos) I;e;t;ajo &N g horas _$ _$
Revision por el tutor Trabajo en 1 horas $ $
casa - -
Correcciones ante proyecto l'ggt;ajo N a4 horas _$ _$




Trabajo en $ $
Entrega ante proyecto casa 0 horas ) )
Desarrollo Primer objetivo (desarrollo y Trabajo en $ $
. : 8 horas
planteamiento del problema a trabajar) casa - -
Identificar los problemas generados en Trabajo en $ $
L 6 horas
el proceso de creacion de la panela casa - -
Revisién y mejoras primer objetivo I;zl;ajo N 14 horas _$ _$
. - horas/trab $
Trabajo de campo — recoleccion de ; $
informacioén (encuestas, toma de tiempos) personas 16 |ajo 300.000,00 600.000,0
humano 0
Creacion de los diagramas con los datos | Trabajo en $ $
. . 16 | horas
obtenidos en el trabajo de campo casa - -
Andlisis de mercado, Creaciéon de Trabaio en $ $
propuesta de mejora, a partir de los ! 6 horas
. casa - -
tiempos encontrados
o . Trabajo en $ $
Revision y correccion casa 4 horas : )
Desarrollo segundo objetivo (Evaluar la
propuesta de mejora e implementar Trabajo en $ $
: ; b 8 horas
herramientas de la ingenieria para obtener | casa - -
nuevos datos)
Analisis de mercado, Creacion de .
propuesta de mejora, a partir de los Trabajo en 6 horas $ $
. casa - -
tiempos encontrados
Revisién y correccion desarrollo segundo | Trabajo en 4 h $ $
e oras
objetivo casa - -
Desarrollo tercer objetivo Trabajo en 6 horas $ $
casa - -
Anélisis desarrollo tercer objetivo I;zt;ajo " ls horas _$ _$
Conclusiones Trabajo en 4 horas $ $
casa - -
Entrega proyecto final Trabajo en 0 horas $ $
casa - -
Presentaci $ $
Presentacidn proyecto on 2 horas ) )
universidad
. horas/trab
- Trabajo de . $ $
Implementacién campo 72 ﬁjo 1.500.000,00 )
umano
$ $

Resultados

Fuente: Elaboracion propia







Tabla 6: Metodologia objetivo especifico 1

OBJETIVO ESPECIFICO 1

Diagnosticar el proceso de elaboracion de panela en el municipio de Macaravita

Santander encontrando debilidades y oportunidades.

FASE 1

METODOLOGIA

A. Preparaciény
recopilacién de la

informacion

Al. Se aplica una entrevista semiestructurada la cual
responde a preguntas especificas sobre la
produccién de panela en el municipio de Macaravita,
Santander identificando causas y efectos de la baja

demanda de produccion de panela.

A2. Se toman tiempos de cada una de las
operaciones realizadas en el proceso de la

produccién de panela.

B. Tabulaciony
organizacion de la
informacion

recolectada

B1. Se realiza un arbol de problema donde se muestra de
forma gréfica las causas y efectos de la baja demanda de
la produccion de panela, que se obtuvieron de la

entrevista previamente realizada.

B2. Se realiza diagramas de operacion, del estado
actual del trapiche, con el fin de evaluar cada una de
las operaciones realizadas en el proceso de

produccién.

RESULTADOS ESPERADOS.

Informacion que determine cuales son las principales causas y efectos que generan directa

e indirectamente la baja demanda de la produccion de panela

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 7: Metodologia objetivo especifico 2

OBJETIVO ESPECIFICO 2

Analizar una propuesta de mejora para el proceso de produccién de panela,

usando herramientas de la ingenieria, para la implementacién en los trapiches de

Macaravita Santander.

FASE 1

METODOLOGIA

A. Analisis Organizacional

Al. Realizar un analisis para determinar cémo se
encuentra el estado del trapiche en cuanto al proceso

productivo mediante una matriz DOFA.

A2. Realizar un andlisis para determinar cGmo se
encuentra el estado del trapiche en cuanto al proceso

productivo mediante las cinco fuerzas de PORTER

B. Andlisis Operativo

B1l. Plantear estrategias de mejora para cada uno de los
procesos de la produccion de panela, mediante la
distribucién de planta, para lograr una buena calidad del

producto.

B2. Listar los Elementos de Proteccion Personal (EPP)
gue se utilizan en el proceso de produccién de la panela,

para las buenas précticas de manufactura.

RESULTADOS ESPERADOS.

Descripcion de la situacion futura de la produccion de panela en los trapiches disponibles

en Macaravita, Santander.

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 8: Metodologia objetivo especifico 3

OBJETIVO ESPECIFICO 3

Establecer una mejora técnica en las operaciones del proceso de panela, la cual se

vera reflejada al momento de ser comercializada.

FASE 1

METODOLOGIA

A. Propuesta

Organizacional

Al. Reestructuracion del proceso de operacion de

produccién de panela

A2. Capacitacion en Gestion de la Seguridad y Salud en el
trabajo

A3. Definir tiempos de jornada laboral y puestos de trabajo

dentro del trapiche.

B. Propuesta operativa

B1. Disefio y explicacion de un nuevo diagrama de

operaciones

B2. Clasificacion de Elementos de Proteccion Personal
(EPP) en funcién de las actividades laborales

desarrolladas en los trapiches.

B3. Estandarizar la fabricacién, embalaje y control de
calidad de la panela producida en los trapiches, bajo
criterios de salubridad y Buenas Practicas de Manufactura
(BPM)

RESULTADOS ESPERADOS.

Protocolo de operaciones aplicado a los trabajadores de los trapiches en Macaravita,

Santander.

Fuente: Elaboracion propia




4. RESULTADOS

En este apartado se expone la informacion relacionada al analisis de la
informacion documentada y obtenida directamente de los trabajadores del trapiche
en Macaravita, no solo a partir de la entrevista semiestructurada, sino a partir del

proceso investigativo que este proyecto lleva a cabo.
OBJETIVO ESPECIFICO 1 (A1)

A partir de la aplicacion de la entrevista (Ver Anexo 1) se encuentra que la
produccion de panela en el municipio de Macaravita no es de forma permanente, ya
qgue la cosecha se lleva a cabo en temporadas especificas del afio. Por lo que los
productores durante el resto del afio se centran en la produccién de otros insumos,

como el frijol, la arveja, maiz, entre otros.

Asi las cosas, a continuacion, se especifican las causas y los efectos de la

baja demanda de la produccién de panela.

Causas Baja capacidad empresarial y organizacional
Pocos recursos econémicos
Infraestructura deficiente

Poca tecnologia en el procesos de produccién

Efectos Perdidas econ6émicas
Condiciones higienicas de produccion no certificadas
Baja productividad
Alta rotacion de la mano de obra

Exceso de horas de trabajo

Fuente: Elaboracion propia

La aplicacién de la entrevista a los trabajadores del trapiche deja ver que ellos

permanentemente desarrollan sus actividades laborales sin los Elementos de



Proteccion Personal (EPP) indicados para la produccion de panela. La mayoria de

ellos manifiestan inhalacion de vapores que a mediano plazo afectan su salud.

Frente a las preguntas relacionadas a la productividad y rentabilidad los
entrevistados manifiestan que, si bien la produccion de panela es rentable en
temporadas especificas del afio, al realizar un célculo general de los costos de
produccion el margen de ganancia es estrecho por lo que actualmente no es

significativamente rentable.

En sintesis, la aplicacion de la entrevista semi estructurada, demuestra no
solo las causas y efectos de la baja demanda de produccion de panela en
Maracavita, sino que demuestra las condiciones laborales y técnicas de la

produccion en los trapiches del municipio.



Diagrama de tiempo de las operaciones en la produccion de panela

Figura 1. Diagrama de tiempo en la produccion de panela

PRODUCCION DE PANELA

Ejecucién completa de la produccién
Molienda

Recoleccién de cafia

Clasificacion

Limpieza de impurezas

Extraccion del bagazo

Exracoion d ugos 27 s BEN BEREN REEEN BEREN BEREE RERES

wmqmm-bmro-.

Limpieza de jugos 1 dia [ |
Neutralizacion 20 dias

10  Extraccion de cachaza 2dias

11 Extraccion de aceites 2 dias e 5

12 Montaje de equipos de filtrado 3dias q_—L——l [N

14  Limpieza de impurezas 2 dias an 5

15 Secado 1dia

16 Almacén 31 dias

17 Envase 7 dias

18 Empaquetado 4dias RS

20 Inventario 1 dia [

21 Distribucion 4dias [Tl | -

22 Comercializacion 2dias 1]

Fuente: Elaboracion propia



La toma de tiempos muestra que la produccidon completa de panela tarda en
promedio 35 dias desde la recoleccion de la cafia de azlcar, hasta su
comercializacion. Asi las cosas, el proceso de produccion, el cual en términos
generales se determina en funcién de una temporada especifica del afio, tarda mas
de un mes es producir la panela que demanda el mercado del municipio de
Macaravita, no obstante, la produccion podria ser mayor dada la capacidad
instalada en los trapiches disponibles en el municipio.

Grafico 2: Trapiche principal del municipio de Macaravita

Fuente: Toma de imagenes propia



Gréfico 3: Area de evaporacion

Fuente: Toma de imagenes propia

Teniendo en cuenta la capacidad instalada, a continuacion, se expone un
diagrama de operaciones, el cual, si bien es sencillo, deja ver la totalidad de las

operaciones en la produccion de la panela.



OBJETIVO ESPECIFICO 1 (B1)

Cabe aclarar que la entrevista fue directamente contestada por los
trabajadores de los trapiches. Al no ser una encuesta, la informacién recolectada es
de caracter cualitativo, por lo que a continuacion se define un arbol de problemas
en el que se estructura de forma clara los diferentes efectos y causas de la
problematica identificada.

Figura 2: Arbol de problemas

Bajaas condiciones Alta rotacién de mano de
higiénicas del producto obra

’_A

Baja demanda de la
produccion de panela

] - ] ]

Perdidas econdémicas Baja productividad

Baja capacidad Bajos recursos Mala infraestructura de Baja adopcion de la
lempresarial y organizatival econdmicos instalaciones tecnologia de la panela
Bajo nivel de especializacién Ineficiente procesamiento Desconocimiento de
para labores administrativas de la panela medios de financiacion

Fuente: Elaboracion propia

En funcion de la identificacion de las causas y efectos de la baja demanda de
la produccion de panela en el municipio de Maracativa, se plantea a continuacion,
un arbol de objetivos, enmarcados en funcién de lo expuesto en el apartado de

metodologia.

Figura 3: Arbol de objetivos

Optimas condiciones
sanitarias

Aumento de utilidades Fuente de empleo Mayor productividad

’_A

Tecnificacién del
trapiche panelero

] - ] ]

Mayor capacidad o o Adecuacion de la Adopcion de nueva para el
i o Adquisicion de créditos ) i
empresarial y organizativa infraestructura procesamiento de la panelal
. . . Buenas practicas de Apertura de cuentas bancarias para
Formacion administrativa i : i
manufactura crear vinculos con entidades bancarias




Fuente: Elaboracion propia

Es a partir del arbol de problemas que se plantea una solucion por cada
causa y efecto, desarrollando asi el arbol de objetivos de la Figura 2. A partir de este
arbol es notable los resultados esperados de este proyecto, en funcién del

cumplimiento del objetivo general de este documento.



OBJETIVO ESPECIFICO 1 (B2)

Figura 4: Diagrama de operacion actual del trapiche

CANA o MOLINO — BAGAZO

v

JUGO — IMPUREZAS

v

CAL _— NEUTRALIZACION —% CACHAZA

ACEITE  —— EVAPORACION — CACHAZA

v

MOLDEADO

|

SECADO

v

ENWVASE — ALMAGEN

Fuente: Elaboracion propia



El diagrama de operacién actual del trapiche deja ver un proceso simple y sin
mayor desarrollo operacional, para el disefio de este se tuvo en cuenta las
conversaciones y explicaciones directas de los trabajadores del trapiche, ya que,
por su falta de conocimiento en el area administrativa, no conocen los procesos que
deberian estar en la produccion de panela de forma tecnificada. Asi que el diagrama
de operacién actual se basa en el paso a paso que siguen los trabajadores del

trapiche.
OBJETIVO ESPECIFICO 2 (A1)

Asi las cosas, a partir del diagrama de operacion actual es importante el
desarrollo de identificacion de los factores externos e internos que generan algin

tipo de impacto positivo o negativo en el proceso de produccion.

Figura 5: Matriz DOFA

1. Organizacion reciente en el mercado
2. Personal no adecuado
3. Costo mayores que la competencia

FOTALEZAS

1. Percepcion positiva por parte de los clientes
2. Posibilidad de capacitacion del personal
3. Mejor calidad que la competencia

MATRIZ DOFA

4. Posibilidad de bajar costos 4, Baja tasa de retorno (principio)

OPORTUNIDADES ESTRATEGIAS FO ESTRATEGIAS DO

1. Explorar nuevos clientes apartir de una imagen
fresca, de nuevos productos de gran calidad con
nueva tecnologia. D1,01

1. Aumentar el segmento de clientes basandonos
en la buena reputacion actual. F1,01
2. Generar exportaciones del producto basandonos

1. Nichos de mercado inexplorados
2. Competencia debil
3. Posibilidad exportacion

4, Adquisicion de nuevas tecnologias

en la buena calidad del producto. F3,03
3. Bajar costos en base a la adquisicion de nuevos

2. La nueva tecniologia evita tener mucho personal
y nos propicia capacitar de una mejor manera a

AMENAZAS

ESTRATEGIAS FA

ESTRATEGIAS DA

1. Capacidad de mercadeo limitado

1. Los precios fluctuantes de la materia prima no

1. La mejor campafia publicitaria es un cliente

satisfecho D1, A1
2. Los precios fluctuantes de la materia prima
pueden afectarnos menos si mejoramos a nuestro
personal de compras.D2,A3

afectara el producto pues su buena imagen no
afectara sus ventas F1,A3
2. Con el cambio tecnologico mundial se podra
invertir y asi logra bajar los costos F4,A4

2. Cambio socio-economicos negativos
3. Precios fluntuantes de materia prima
4. Cambio de tecnologia a nivel mundial

Fuente: Elaboracion propia

La matriz DOFA permite identificar las fortalezas del trapiche, visto como una
empresa. Dichas fortalezas hacen parte de la organizacion, es decir, son factores
internos que son positivos. Por otra parte, factores internos negativos son

considerados como debilidades, en este caso, los cambios tecnoldgicos y la



capacidad del mercado son los factores que mayor amenaza representan en el

trapiche.

Ademas, la matriz DOFA identifica los factores externos al trapiche, que
representan oportunidad de negocio, ademas de amenazas como cambios
econémicos o politicos, y oportunidades como una competencia débil en el

municipio.

Asi las cosas, es a partir de la matriz DOFA que se identifican los factores
externos e internos de la organizacion, por lo que posteriormente se desarrolla una
serie de estrategias, tal como se evidencia en la Figura 4. Por ende, se cuenta con
un listado de estrategias, las cuales permiten tomar decisiones frente al plan de

mejora que se propone a los trapiches de Macaravita.

A continuacion, se desarrolla el analisis de las cinco fuerzas de Porter. Este
método de las 5 fuerzas de Porter es una herramienta de analisis estratégico
utilizada para evaluar la competencia en un mercado . Consiste en un estudio de 5
elementos con el objetivo de definir, con precision, las oportunidades y amenazas

que pesan sobre una empresa.
OBJETIVO ESPECIFICO 2 (A2)
Cinco fuerzas de PORTER
Amenaza de entrada de nuevos competidores

Actualmente la produccion de panela en Colombia esta en crecimiento
debido al aumento sustancial de los cultivos de cafia de azlcar y de la demanda del
producto, sin embargo, gran parte del sector todavia no esté industrializado. La
amenaza de entrada de nuevos competidores es moderada, pues, aunque es una
actividad rentable, requiere de una alta inversion tecnolégica, el acceso hacia los
proveedores es dificil ya que la mayoria tienen grandes contratos con los ingenios

azucareros.

Rivalidad entre competidores existentes



La competencia en esta actividad econdmica es moderada, ya que la
inversidon tecnoldgica necesaria es alta, ademés el acceso a los proveedores es
dificil, a esto se le suma que no existe una integracion vertical, es decir los
productores de cafia de azlcar solo se dedican a la produccion de esta y los
productores de panela solo a moler la cafia y producir la panela; sin embargo,
debido a la creciente demanda por el consumo de panela, el gremio sigue creciendo,

aunque en su mayoria sean productores artesanales.

Es una industria atractiva en la cual para tener éxito se debe desarrollar un
producto de muy buena calidad y con un precio muy accesible, y con un servicio de

distribucién efectivo.
Amenaza de productos y servicios sustitutos

Aungue los productos sustitutos de la panela son otros endulzantes, como el
azucar, la mayor amenaza son los endulzantes sin glucosa como son la Stevia, la
Splenda entre otros, ya que, por los crecientes problemas de salud relacionados a
la diabetes y la obesidad ha impulsado la busqueda de endulzantes que remplazan
el azucar. Otra amenaza que siempre ha estado latente y que ahora ha estado
cogiendo fuerza son unas patentes de productos a base de azucar con textura muy

similar a la panela pero que el costo de su produccion es muy bajo.
Poder de negociacion del proveedor

La mayoria de los grandes productores de cafia de azlcar, tienen contratos
con los diferentes ingenios azucareros, en donde le venden toda su produccién a
un solo comprador, por este motivo esta es una de las fuerzas con mayor influencia
del sector, por lo cual se debe tener una estrategia de negociacion eficiente a la

hora de establecer una relacion comercial con los proveedores.
Poder de negociacion del cliente

Los trapiches paneleros tienen principalmente dos tipos de clientes, clientes
directos que son los canales tradicionales de distribucion como los supermercados
y las tiendas de barrio que buscan productos de bajo precio y que tengan una buena

aceptacion en el mercado, por otro lado, los clientes indirectos que son los



consumidores finales y buscan alimentos de buena calidad, que sean nutritivos y de
buen sabor. Asi pues, es fundamental ser competitivos a través del precio y la
calidad.

OBJETIVO ESPECIFICO 2 (B1)
Estrategias de mejora a partir de la distribucion de planta

A continuacion se expone el plano de la distribucién actual del trapiche a
partir del registro fotogréafico. Asi las cosas, se conoce la disposicion del espacio,
asi como la localizacion fisica de cada uno de los procesos. Al ser un lugar de
produccion de panela de caracter rural, no se observa sefializacién de emergencia
o categorizacion de los espacios. Por tanto, se presenta un plano que se acerca a
la realidad del trapiche panelero.

Figura 6: Distribucién de planta actual
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Fuente: Elaboracion propia




En el plano de la distribucién de planta actual se observan espacios vacios,
de libre destinacién, ya que no se cuenta con un plan de produccion claro y
tecnificado, por lo que en el mismo lugar donde se produce, se almacena y se
limpian impurezas, no existe un orden ni una clara division de procesos Yy
procedimientos. Asi las cosas, a continuacion se exponen las estrategias de mejora
para cada uno de los procesos de la produccion de panela en funcion de la buena
calidad del producto, ademas, de la medicion del tiempo establecido en la Figura 3.

En funcién de la distribucion de planta y de los procesos que se llevan a cabo
se establece a continuacion un listado de estrategias para mejorar la produccion del
trapiche, todo esto en relacion a la calidad del producto a comercializar.

Tabla 9: Estrategias de mejora

. PRODUCCION DE PANELA Estrategias de mejora
1  Ejecucion completa de la produccion Certificacion en 1SO 14001:2008
2  Molienda Tecnificar el proceso de molienda a partir de nuevas herramientas de produccion
3 Recoleccidon de cafia Preparar a los trabajadores con los Elementos de Produccion Personal (EPP) adecuados
4  Clasificacion Capacitar al personal en la seleccion de las mejoras cafias de azicar
5 Limpieza de impurezas Adquirir una maquina de limpieza de impurezas de forma automatica
6  Extraccion del bagazo Capacitacion de extraccion bajo el esquema de Buenas Practicas de Manufactura
7  Extraccion de jugos Capacitacion de extraccion bajo el esquema de Buenas Practicas de Manufactura
8 Limpieza de jugos Procesar los jugos a través de filtros y molinos de extraccion mecanica
9  Neutralizacion Certificacion en OSHSAS 18001
10 Extracc??n de cachaza Disminuir la siniestralidad laboral y aumentar la productividad,
11 Extraccién de aceites identificando, evaluando y controlando los riesgos asociados a cada puesto de trabajo,
12 Montaje de equipos de filtrado y evitando las causas que originan los accidentes y las enfermedades en el trabajo.
La percepcion de un entorno mas seguro por los trabajadores,
13 Moldeado de panela conlleva una disminucion de las enfermedades, bajas o absentismo laboral,
14 Limpieza de impurezas un aumento de la productividad,
15 Secado una reduccion progresiva de la siniestralidad y una disminucion de sanciones y gastos innecesarios.
16 Almacén Implementacion de un Sistema de Gestion de la Calidad segin la norma ISO 9001
17  Envase Mejorar la imagen de los productos y/o servicios ofrecidos.
18  Comercializacion Acceder a acuerdos de calidad concertada con los clientes
19  Sefado
20  Inventario Cimentar las bases de la gestion de la calidad y
21 Distribucién estimular a la empresa para entrar en un proceso de mejora continua.
22 Empaguetado

Fuente: Elaboracion propia

El planteamiento de estrategias presentes en la Tabla 5, corresponden a un
listado extraido del analisis DOFA, de las 5 fuerzas de Porter, ademas de la
distribucion de la planta actual. Por lo que se cuenta con la posibilidad de formular
estrategias de mejora continua, estructuradas en relacion con la normatividad

internacional, sobre calidad y gestion operativa.



A continuacion, se listan los Elementos de Proteccion Personal (EPP) con el
fin de identificar los diferentes peligros y sus opciones de respuesta relacionados a
las diferentes partes del cuerpo.

OBJETIVO ESPECIFICO 2 (B2)

Figura 7: Listado de Equipos de Proteccion Personal (EPP)

EPP

PELIGROS

OPCIONES

Para los ojos

Salpicaduras, polvo,
proyecciones, gases y
vapores,

Lentes protectores, gafas
protectoras, mascarillas
faciales, caretas de
proteccion y viseras.

Para la cabeza y el
cuello

Impacto de objetos que
caen o salen
proyectados, riesgo de
sufrir un golpe en la
cabeza, de que el pelo
se enrede en la
maquina, de recibir
gotas o salpicaduras de
productos quimicos, el
clima o la temperatura.

Cascos de seguridad
profesionales, gorras
antigolpes, redecillas para el
pelo y cascos de bombero.

Para los oidos

Una combinacién del
nivel del sonido y de la
duracién de la
exposicién, los sonidos
muy altos son un
peligro, aunque su
duracion sea corta.

Tapones para los oidos,
orejeras y auriculares semi-
insertos.

Para las manos y los
brazos

Abrasiones,
temperaturas extremas,
cortes y pinchazos,
impactos, productos
guimicos, descargas
eléctricas

Guantes, guantes con pufio
protector, guantes largos y
fundas que cubran todo el
brazo o parte.

Para los pies y las
piernas

La humedad, el calor y
el frio, las descargas
electroestaticas, los
resbalones, los cortes y
los pinchazos, la caida
de objetos, las cargas
pesadas, la proyeccion
de residuos de metales

Calzado de seguridad con
punteras protectoras y
resistentes a las
penetraciones, botas de
goma de media suela y
calzado especifico (por
ejemplo, botas de fundicién y
botas protectoras para
trabajar con motosierras).




Atmosferas con falta de
Para los pulmones oxigeno, polvos, gases
y vapores.

Altas temperaturas,
proyeccion de
particulas de metal o
salpicaduras de

Equipos de proteccién
respiratoria

productos quimicos, Monos de trabajo
pulverizacion de fugas |convencionales o
Para el cuerpo de presion o pistolas desechables, batas,
pulverizadoras, delantales y ropa de
impactos o proteccion quimica.

penetraciones, y
desgaste o enganche
de las prendas de
vestir.

Fuente: Elaboracién propia a partir de Min Salud (2020)

Los EPP anteriormente expuestos garantizan la integridad fisica de las
personas que estan al contacto de materiales quimicos, asi como de aquellas que
estan laborando en ambientes donde se respiran vapores y se esté al contacto de
materiales de alto riesgo. A partir de esta lista, es posible establecer una mejora
técnica a partir de la reestructuracion del procesos de operacion de la produccién

de panela.
OBJETIVO ESPECIFICO 3 (A1)
Reestructuracion del proceso de operacion de produccién de panela

Tomando como referencia la informacion anteriormente expuesta, a
continuacion se plantea a modo de propuesta, una nueva estructura del proceso
operativo en la produccion de panela, definiendo el paso a paso para su produccion
en relacion a las condiciones de infraestructura y técnicas disponibles en el trapiche

del municipio de Macaravita.



Tabla 10: Reestructuracion de la operacion en el trapiche.

Proceso

Definicion

Registro fotografico

Recepcion de cafia

Esta parte del proceso
se conserva, ya que por
las condiciones del
municipio y la forma en
la que laboran los
trabajadores la mejor
forma de transportar la
cafia es a través del
transporte de traccion

animal.

Molienda

Se plantea el uso de
molinos mecanicos de
funcién eléctrica, ya
gue actualmente el
molino es de traccion
animal. Al implementar
un molino eléctrico es
posible ahorrar costos y

reducir tiempos

Filtracion y decantacion

Se sugiere dedicar un
area especifica de la
planta para la filtracion
y decantacion, ya que
requiere limpiezay
limpieza del producto,

ademas de estar al




contacto con vapores

calientes.

Limpieza y clarificacion

En esta parte de la
produccion se requiere
el uso de EPP
especificos. Esto
tomando en
consideracion que
actualmente en el
trapiche solo utilizan
botas de caucho para

evitar caidas.

Evaporacion y

concentracion

Este nuevo proceso
permite separar la
operacion, eliminando
asi algun tipo de

contaminacion cruzada.

Cristalizacion

Se requiere de un
cuarto frio para que el
proceso de
cristalizacion sea mas
eficiente y la calidad del
producto final sea mejor




En este procedimiento
_ el producto final es

Tamizado o
clasificado y preparado

para su moldeado

Finalmente, la panela
producida se debe
almacenar en una zona
alejada del resto de la
Envasado operacion con el fin de
evitar contaminacion
cruzada, ademas de

dafios al producto a

comercializar.

Fuente: Elaboracion propia

Es a partir de esta reestructuracion que es posible mejorar no solo el proceso
de produccion de panela, sino la calidad de la misma al separar las areas
involucradas en la produccion. Ahora bien, es necesario desde un punto de vista
organizacional, establecer las necesidades de intervencion por cargo en relacién a

la capacitacion por cargo.



OBJETIVO ESPECIFICO 3 (A2)

Figura 8: Necesidades de capacitacion por cargo

CARGO PROCESO PELIGRO INTERVENCION
Programa sobre
PREPARACION manejo y
PALERO JUGOS BIOLOGICO tratamiento de
sustancias quimicas
Plan de
MOLIENDA FISICO mantenimiento
equipos
. CONDICIONES DE Programa de arreglo
PRODUCCION TRABAJO locativas

Sensibilizacion sobre

normas de transito
OPERARIO TRANSPORTE CONDICIONES DE capacitacion en
TRABAJO . .

manejo defensivo y
seguridad vial
Adaptacién de
banda transportador
ALMACENAMIENTO |BIOMECANICO a tunel de
alimentacién por
gravedad

Fuente: Elaboracion propia

Estas necesidades de capacitacidon demuestran que la produccion actual de
panela en los trapiches se hace de forma artesanal, con poca o nula tecnificacion,
ademas de desarrollarse bajo condiciones laborales poco claras, por lo que se hace
necesario definir los tiempos de jornada laboral por turnos en los puestos de trabajo

gue tienen funciones en el trapiche.



OBJETIVO ESPECIFICO 3 (A3)

Tabla 11: Jornada laboral y remuneracion por cargo

CARGO PROCESO JORNADA LABORAL [REMUNERACION
. 1 SALARIO MINIMO
PALERO TUREPOQRACION EITJI.;EAC‘)S TURNO MENSUAL LEGAL
VIGENTE
1 SALARIO MINIMO
MOLIENDA ZSSTRS:J(L)JRNO MENSUAL LEGAL
VIGENTE
1.5 SALARIO
PRODUCCION EITJORZ?)S TURNO MINIMO MENSUAL
LEGAL VIGENTE
OPERARIO 38 HORAS TURNO 1 SALARIO MINIMO
TRANSPORTE NOCTURNO MENSUAL LEGAL
VIGENTE
2 SALARIOS
8 HORAS TURNO MINIMOS
ALMACENAMIENTO DIURNO MENSUALES
LEGALES VIGENTES

Fuente: Elaboracion propia

Con esta definicion de tiempo y remuneracion es posible conservar la fuerza

laboral distribuida en dos turnos (diurno y nocturno), con lo que no se pone en riesgo

la produccion de panela. Asi las cosas, ahora es posible exponer de forma grafica

un nuevo diagrama de operaciones, actualizado a las necesidades y estrategias

previamente expuestas.




Figura 9: Nuevo diagrama de operaciones
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Es a partir de este nuevo diagrama de operaciones que el trapiche del
municipio de Macaravita podra dar respuesta a sus necesidades operativas, ya que
se tienen en cuenta los tiempos y los pasos para la produccién de panela en bloque.
Asi las cosas, este diagrama muestra como deberia operar un trapiche y bajo qué

condiciones de proteccion personal.

Asi las cosas, a continuacion se exponen los EPP. A utilizar en el proceso de
produccion de panela. Esto es importante ya que actualmente en el trapiche no
existe ningun elemento de proteccidn que evite la ocurrencia de algun accidente

laboral al interior del trapiche.

A partir del listado de los EPP expuestos en la Figura 7, se toman los que

directamente se requieren en el proceso de produccién panelera.
OBJETIVO ESPECIFICO 3 (B2)

Figura 10: Elementos de Proteccion Personal (EPP) requeridos en el trapiche

EPP PELIGROS OPCIONES Imagen
Lentes
protectores,
Salpicaduras, gafas
: polvo, protectoras,
Para los ojos . :
proyecciones, mascarillas

gases y vapores, |faciales, caretas
de proteccién y

viseras.
Impacto de
objetos que caen
o salen
Cascos de
proyectados, :
: : seguridad
riesgo de sufrir )
profesionales,
un golpe en la
Para la cabezay gorras /
cabeza, de que . ‘
el cuello antigolpes, g )
el pelo se enrede : o
L redecillas para el T
en la maquina, -
I pelo y cascos de
de recibir gotas o
bombero.

salpicaduras de
productos
qguimicos, el




climao la
temperatura.

Para los oidos

Una
combinacion del
nivel del sonido y
de la duracién de
la exposicién, los
sonidos muy
altos son un
peligro, aunque
su duracion sea
corta.

Tapones para
los oidos,
orejeras y
auriculares semi-
insertos.

Para las manos
y los brazos

Abrasiones,
temperaturas
extremas, cortes
y pinchazos,
impactos,
productos
quimicos,
descargas
eléctricas

Guantes,
guantes con
pufio protector,
guantes largos y
fundas que
cubran todo el
brazo o parte.

Para los pies y
las piernas

La humedad, el
calor y el frio, las
descargas
electroestaticas,
los resbalones,
los cortes y los
pinchazos, la
caida de objetos,
las cargas
pesadas, la
proyeccién de
residuos de
metales

Calzado de
seguridad con
punteras
protectoras y
resistentes a las
penetraciones,
botas de goma
de media suelay
calzado
especifico (por
ejemplo, botas
de fundicion y
botas
protectoras para
trabajar con
motosierras).

Fuente: Elaboracion propia




Si los trabajadores del trapiche utilizan los EPP expuestos anteriormente, es
posible no solo contar con un personal protegido, sino que también capacitados en
la reduccién de accidentes laborales, evitando riesgos laborales de alta ocurrencia.

Finalmente, es importante desarrollar la estandarizacion de la fabricacion,
embalaje y control de la produccion de la panela, por lo que a continuacion se disefia
la matriz de revision, con la cual se indaga y se audita cada procedimiento para

garantizar la estandarizacion en la produccion.
OBJETIVO ESPECIFICO 3 (B3)

A continuacién, se expone la tabla de revision inicial que se aplica a los
procesos del trapiche, con el fin de estandarizar la fabricacion, embalaje y control
de calidad de la panela, al conocer el cumplimiento o falta de este en los aspectos
sefalados en la Tabla 12, se conoce de forma directa si el trapiche objeto de estudio
esta desarrollando sus actividades productivas conforme lo indican las normas de
calidad y de saneamiento nacionales, asi como el marco normativo general

expuesto en la Tabla 1.



Tabla 12: Revision Inicial. Trapiche Macaravita

Numeral Aspectos para identificar Cumple No cumple Observaciones
1. INSTALACIONES FISICAS
No, la planta se encuentra ubicada dentro de focos
11 La planta esté ubicada en un lugar de focos de X donde se puedan presentar problemas de
) insalubridad o contaminacion contaminacion, ya que alrededor existen
explotaciones pecuarias y otros cultivos.
La construccion es resistente a medio ambiente y La [nfraestructura es resistente en Sus areas y en
1.2 a prueba de roedores X el area donde se descarga la cafia puede ser
P afectada por roedores
13 El acceso ala planta es independiente de casa x Si la planta no cuenta con habitaciones ya que los
' de habitacion dormitorios se encuentran alejados.
14 La planta presenta aislamiento y proteccion contra x Si la plana cuenta con un aislamiento para

el libre acceso de animales y personas

ingresar el paso a personas no autorizadas




Las areas de la fabrica estan totalmente separadas

Si todas las areas de la fabrica se encuentran

15 de cualquier tipo de vivienda y no son utilizadas separadas, no se observa ningun tipo de vivienda
como dormitorio cerca y no son utilizadas como dormitorio
16 El funcionamiento de la planta no pone en riesgo La planta no pone en riesgo la salud de la comunidad
) la salud y bienestar de la comunidad. ya gque se encuentra alejada y cerca a los cultivos
Los accesos y alrededores de la planta se Los alrededores de la planta se encuentran limpios
1.7 encuentran limpios de materiales adecuados y en se observan sardineles en cemento y se hace un
buen estado de mantenimiento deshierbe continuo
- Si se hacen continuos deshierbes manuales y
Se controla el crecimiento de malezas alrededor O - .
1.8 . aplicaciones de herbicidas en épocas donde no se
de la construccion
usa la planta.
o Si los alrededores no se observa estancamiento
1.9 Los alrededores estan libres de agua estancada

de agua.




La planta y sus alrededores estan libres de basuras

Si la planta realiza recoleccion periddica de

1.10 . ; oo .
y objetos de desuso y animales domésticos basuras y son llevadas a otro lugar de la hacienda
Las puertas, ventanas y claraboyas estan La fabrica cuenta con puerta y ventanas, pero parte

1.11 protegidas para evitar la entrada de polvo, lluvia e de la fabrica el techo es alto y permite la entrada
ingreso de plagas de polvo y plagas
Existe clara separacion fisica entre las areas de Aunque las areas estan aparte no hay una

1.12 oficina, recepcion, produccién, laboratorios, e acllracic’)n fisica entre las éfeas y
servicios sanitarios, etc. P

113 La edificacion esté construida para un proceso La edificacion fue construida para el proceso y

’ secuencial estan en realizando cambios para mejorar
114 Las tuberias se encuentran identificadas por los No se observa que la tuberia este de acuerdo con

colores establecidos en las normas internacionales

las normas internaciones




Se encuentra claramente sefializada las diferentes
areas y secciones en cuanto a acceso y circulacion

Aunque tiene algunas sefializaciones no esta en

115 de personas, servicios, seguridad, salida, salida de un 100% sefalizada
emergencia etc.
2 INSTALACIONES SANITARIAS
La planta cuenta con servicio sanitario bien
21 ubicados en cantidad suficiente, separados por Si la fabrica cuenta con bafios separados por
' sexo y en perfecto estado y funcionamiento sexo y adecuados con sus implementos
(lavamanos, duchas, inodoros)
Los servicios sanitarios estan dotados con los
29 elementos para la higiene personal (jabon liquido, Si, los bafios cuentan con papel higiénico y de

toallas desechables o secador eléctrico, papel
higiénico etc.)

manos y jabon liquido




Existe una sitio adecuado e higiénico para el

La hacienda cuanta con un casino par todos los

2.3 descanso y consumo de alimentos por parte de los trabajadores, pero se encuentra retirado de las

empleados (area social) instalaciones del trapiche

Existen vistieres en nimero suficientes, sgparados Los bafios fueron adecuados para tener un sitio
2.4 por sexo, ventilados, en buen estado y alejados del -~

X de vistieres por sexo

area de proceso

Existen pasnlleros o Io_ckers individuales, con doble La fabrica cuenta los casilleros par uso de los
25 compartimento, ventilados, en buen estado y .

. . empleados del trapiche
alejados del &rea de procesos
8 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMETNOS
Los empleados son capacitados en higiene y

3.1 Practicas de higiene y medidas de proteccion medidas de proteccion, pero algunos hacen mal

uso de la dotacion, por ejemplo, tienen el
tapabocas en el cuello.




3.11

Todos los empleados que manipulan los

Si los empleados tienen todo un uniforme de color

alimentos llevan uniforme adecuado de color claro
y limpio y calzado cerrado de material resistente e
impermeable

blanco y con calzado cerrado y resistente (bota de
caucho)

3.1.2

Las manos se encuentran limpias, sin joyas, ufias
cortadas y sin esmalte

Si a los empleados se les exige dejar estos
utensilios en sus casilleros y mantener las ufias
aseadas

3.1.3

Los guantes estan en perfecto estado, limpios,
desinfectados

Si, se utiliza guantes de latex y cuando se dafian
son entregados otros

3.14

Los empleados que estan en contacto directo con
el producto no presentan afecciones en piel o
enfermedades infectocontagiosa

Al momento de la visita no se observa ningun
empleado con estas enfermedades, pero la fabrica
no tiene un manual para estos casos

3.1.5

El personal que manipula alimentos utiliza mallas
para cubrir su cabello, tapabocas y protectores de
barba de forma adecuada y permanente

Si, el personal de la fabrica utiliza gorro y tapaboca,
pero algunos utilizan de manera inadecuada la
dotacion




Los empleados no comen o fuman en areas de

Lo visto en el proceso y lo que nos dice el supervisor

3.1.6 r0Ceso los empleados tienen prohibido comer ni fumar en el
P proceso
. . _ S El supervisor dice que los empleados no hacen esa
Los manipuladores evitan practicas antihigiénicas b . )
3.1.7 - practica, pero tampoco hay una directriz para para
tales como rascarse, toser, escupir, etc.
estos casos.
No se observan manipuladores sentados en el No, los empleados cada vez que salgan de la
3.1.8 pasto o andenes o en lugares donde su ropa de fabrica ya sea para almorzar o el descanso se
trabajo pueda contaminarse deben quitar el uniforme
3.1.9 Los visitantes cumplen con todas las normas A los visitantes se les exige colocarse gorro y
de higiene roteccién: uniforme, gorro, practicas
9! yp 9 P tapaboca
de higiene
. . No hay una directriz que les indique a los
Los manipuladores se lavan y desinfectan las : .
3.1.10 trabajadores como lavarse las manos y en qué

manos (hasta el codo) cada vez que sea necesario

momento




Los manipuladores y operarios no salen con el

No Para realizar alguna diligencia o salir a

3.1.11 . : ; .
uniforme fuera de la fabrica almorzar ellos se deben quitar el uniforme
3112 El personal manipulador de alimento cuenta con El supervisor no preciso si los piden y si estan
o su carnet vigente vigentes
3113 El personal manipulador de alimento cuenta con El supervisor no respondi6 (no tiene
o sus examenes de laboratorio vigente conocimiento)
3.2 Educacion y capacitacion Se han recibido muy pocas
Existe un programa escrito de capacitacion en .
3.21 in program P No existe
educacion sanitaria
Son apropiados los letreros alusivos a la necesidad
3.2.2 | de lavarse las manos después de ir al bafio o No hay letreros alusivos a este tema

cualquier cambio de actividad




3.2.3

Son adecuados los avisos alusivos a practica
higiénicas, medidas de seguridad, ubicacién de
extintores etc.

No hay un letrero donde indica donde se
encuentran extintores y medidas de seguridad, ni
avisos de practicas higiénicas por ejemplo el
lavado de manos en el bafio

3.24

Existen programas y actividades permanentes
de capacitacion en manipulaciéon higiénica de
alimentos para el

Hasta el momento no hay capacitaciones al
personal nuevo y los riesgos se llevan en general
para toda la hacienda.

personal nuevo y antiguo y se llevan riesgos.

Conocen los manipuladores las préacticas

3.25 P No las conocen
higiénicas.
4. CONDICIONES DE SANIAMIENTO
4.1 Abastecimiento de agua Tiene un buen abastecimiento de agua
411 Existen procedimientos escritos sobre el manejo No hay
de calidad del agua
4.1.2 El agua utilizada en la planta es potable. Si es potable




Existen parametros de calidad para el agua

4.1.3 No existen parametros de calidad.
potable

414 Cuen.ta con registros de laboratorios que verifican No hay registros
la calidad del agua
El suministro de agua y su presion es adecuado . .

415 para tocas las operaciones. Si es el apropiado
El agua no potable usada para actividades

4.1.6 indirectas (vapor) se transporta en tuberias Si hay tuberias marcadas he independientes
independientes e identificadas
El tanque de almacenamiento de agua estd

4.1.7 protegido, es de capacidad suficiente y se limpia 'y Si estéa protegido y se limpia periédicamente
desinfecta periédicamente

418 EX|_ste control diario del cloro residual y se lleva No hay registro
registro.

419 El hielo utilizado en la planta se elabora a partir de No se fabrica hielo
agua potable.

4.2 Manejo y disposicion de residuos liquidos. No hay un manejo como tal.




El manejo de los residuos liquidos dentro de la
planta no representa riesgo de contaminacion para

421 los productos ni para las superficies en contacto No presenta riegos
gue estos.
422 Las Erampas grasas estan ble_n ubicados y Estan bien.
disefiados y permiten su limpieza
4.3 Manejo y disposicion de residuos solidos Si hay manejo de residuos solidos
_Emstg_n suﬁuentes, _adecuados, bien ublcados_'e Si hay canecas identificadas par residuos sélidos,
431 identificables recipientes para la recoleccion ) g
. 0 pero insuficientes
interna de los desechos sélidos o basuras.
Son removidas las basuras con la frecuencia
432 necesaria para evitar generacion de olores, Si, la empresa del aseo pasa dos veces por

molestias sanitarias, contaminacion del producto
ylo superficies y proliferacion de plagas

semana




Después de desocupar los recipientes se lavan

Si todos los utensilios utilizados son lavados al

433 antes de ser colocados en el sitio respectivo finalizar el turno.
Existe local e instalacion destinada exclusivamente Los residuos son llevados a otro lugar de la

43.4 para el depésito temporal de los residuos sélidos, hacienda para donde se arruman con los otros de
adecuadamente las diferentes areas.
ubicado, protegido y en perfecto estado de
mantenimiento

4.3.5 Las emisiones _e}tmosferlcas no representan riesgo Si, representa un factor de riesgo para el producto
de contaminacion de los productos

44 Limpieza y desinfeccion Si hay un proceso de desafeccion al terminar las
labores
441 Existen procedimientos escritos especificos de No hay procedimientos

limpieza y desinfeccion




Existen registros que indican que se realiza
inspeccion, limpieza y desinfeccién periddica en las

4.4.2 . , : o No hay evidencias de registros
diferentes  areas, equipos, utensilios vy
manipuladores
Se tienen claramente definidos — los productos Si hay un registro de los ingredientes utilizados
443 utilizados, concentraciones, modo de preparacion sus céntidadges 9 y
y empleo y rotacion de estos
4.5 Control de plagas Se hace controles para roedores
451 EX|sten_pr0ced|m|entos escritos especificos de No hay ningdn procedimiento
control integrado de plagas
452 No hay evidencia o huellas de la presencia o dafio Si hay evidencia de dafios y roedores
de plagas
453 Existen registros escritos de aplicacion de No existe

medidas o productos contra las plagas




454

Existen dispositivos en buen estado y bien
ubicados par el control de plagas
(electrocultadores, rejillas, coladeras, trampa,
cebos etc.)

No existen

455

Los productos utilizados se encuentran rotulados y
se almacenan en un sitio alejado, protegido y bajo
llave.

En la hacienda hay un cuarto exclusivo para
almacenar venenos

CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION

51

EQUIPOS Y UTENSILIOS

511

Los equipos y superficie con el alimento estan
fabricados con materiales, no téxicos, resistentes a
la corrosiébn no recubiertos con pinturas o
materiales desprendibles y son faciles de limpiar y
desinfectar

La gran mayoria de los elementos son de acero y
plastico

512

Las areas circundantes de los equipos son de facil
limpieza y desinfeccion

Si son de féacil limpieza y desinfeccion




Cuenta la planta con los equipos minimos

5.1.3 - - Si la planta cuenta con sus equipos
requeridos para el proceso de produccién
514 Los equipos y superficies son de acabados no La gran mayoria de la planta tiene pisos de cemento
o porosos, lisos, no absorbentes. donde se puede retener el agua
Los equipos y las superficies en contacto con el
515 alimento estan disefiados de tal manera que se Si todos estan ubicados para poder limpiar y

facilite su limpieza y desinfeccion (facilmente,
desmontable, accesibles etc.)

desinfectar.

516

Los recipientes utlizados para materiales no
comestibles y desechos son a prueba de fugas,
debidamente identificados, de material
impermeable, resistentes a la corrosién y de facil
limpieza

Se utilizan canecas plasticas de pintura sin
marcar




5.1.7

Las bandas transportadoras se encuentran en
buen estado y estan disefiadas de tal manera que
no representan riesgo de contaminacion del
proceso

La planta no utiliza bandas transportadoras

5.1.8

Las tuberias, véalvulas y ensambles no presentan
fugas y estan localizados en sitios donde no
significa riesgo de contaminacion del producto

No se registran fugas

5.1.9

Los tornillos, remaches, tuercas o clavijas estan
aseguradas para prevenir que caigan dentro del
producto o equipo de proceso

Se notan que los tornillos y remaches estan
apretados

5.1.10

Los procedimientos de mantenimientos de equipos
son apropiados y no permiten presencia de
agentes contaminantes en el producto (lubricante,
soldadura, pintura, etc.)

No especifican procedimientos de mantenimiento
idoneos




5.1.11

Existen manuales de procedimientos para servicio
y mantenimiento (preventivo y correctivo) de
equipos.

No hay manuales de procedimiento, ellos hacen
mantenimientos perioddicos

5.1.12

Los equipos estan ubicados seguln la secuencia
l6gica del proceso tecnoldgico y

Los equipos estan en un orden para seguir la
secuencia del proceso

evitan la contaminacion cruzada.

5.1.13

Los equipos donde se realizan operaciones criticas
cuentan con instrumentos y accesorios para
medicién y registro de variables del proceso
(termometros, termografos, pH, metros, etc.,)

No cuenta con estos implementos

5.1.14

Los cuartos frios estan equipados con termémetros
de precision de facil lectura desde el exterior, con
el sensor ubicado de forma tal que indique la
temperatura promedio del cuarto y se registra dicha
temperatura

La fabrica no cuenta con cuarto frio




Los cuartos frios estan construidos de materiales
resistentes, faciles de limpiar, impermeable, se

5.1.15 La fabrica no cuenta con cuarto frio
encuentran en un buen estado y no presentan
condensaciones
Se tiene programas y procedimientos escritos de L .
5116 calibracion de equipos e instrumentos de medicién. No hay programas de procedimientos escritos
5.2 HIGIENE LOCATIVA DE LA SALA DE PROCESOS
591 El &rea de proceso o produccién se encuentra Las &reas estan cerca de explotaciones pecuarias
7 | alejada de focos de contaminacion y demas cultivos
522 Las paredes se encuentran limpias y en buen Si las paredes estan limpias
estado.
5.2.3 Las paredes son lisas y de facil limpieza Las paredes son lisas y faciles de limpiar
5.24 La pintura esté en buen estado Si la pintura se encuentra en buen estado.




En la mayor parte de la fabrica el techo es de

5.25 El techo es liso, de facil limpieza - / . .
zinc, y se evidencia unas aperturas cenitales
Las uniones entre las paredes y techos estan . . P
N . S Las uniones permiten facil limpieza y que no se
5.2.6 disefiadas de tal manera que evitan acumulacién acumule el polvo
de polvo y suciedad P
Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran
5.2.7 limpias, en buen estado, libres de corrosion o moho Todas estan en buen estado y sin dafios
y bien ubicadas
528 Los pisos se encuentran limpios en buen estado, Los pisos son de cemento y se dafian facilmente
- sin grietas, perforaciones o roturas. por uso.
5209 El piso tiene la inclinacion adecuada para efecto El tiene buena inclinacién
de drenaje
Numeral ASPECTOR A IDENTIFICAR
5.2.10 Los sifones estan equipados con rejillas Si los sifones estan con rejillas

adecuadas




En pisos, paredes y techos nos hay signos de

5.2.11 - - No se observan humedades ni filtraciones
filtraciones o humedades
5212 Cuenta la planta con las diferentes areas y La planta cuenta con todas las areas para los
- secciones requeridas para el proceso procesos
Existen lavamanos no accionados
5213 No se observa lavamanos requeridos para tal
2. labor
manualmente, dotados con jabon liquidoy
soluciones desinfectantes y ubicados en las areas
de proceso o cercanas a esta
Las uniones de encuentro del piso y las paredes .
5.2.14 . PISOy P y No se observa este requerimiento
de estas entre si son redondeadas
La temperatura ambiental y ventilacion de la sala de
roceso es adecuada y no afecta la calidad del . S
5.2.15 P y La temperatura ambiente y ventilacién son buenas

producto ni la comodidad del producto ni la
comodidad de los operarios y personas




No existe evidencia de condensacion techos o

5.2.16 Existen humedades por condensacion
zonas altas
La ventilaciéon por aire acondicionado o ventiladores
mantienen presion positiva en la sala y tiene el . . -
5.2.17 en p p T Y No se observa presencia de aire acondicionados
mantenimiento adecuado; limpieza de filtros y del
equipo
5218 La sala se encuentra con adecuada iluminacion en Las diferentes secciones de la fabrica tiene buena
- calidad e intensidad (natural o artificial) iluminacién
Las lamparas y accesorios son de seguridad, estan . .
. . A La lampara no se observa con accesorios de
5.2.19 protegidas para evitar la contaminacion en caso de :
. S seguridad y el estado es regular
ruptura, estén en buen estado y limpias
La sala de procesos se encuentra limpia I .
5.2.20 P play La sala se limpia a terminar cada proceso
ordenad
5.2.21 La sala de procesos y los equipos son Si la sala solo se usa para dicho proceso




utilizados exclusivamente para la elaboracién de
alimentos para consumo humano

5.2.22

Existe lavas botas a la entrada de la sala del
proceso, bien ubicado, bien disefiado (con
desagiie, profundidad, y extension adecuada) y
con una concentracién conocida y adecuada de
desinfectante (donde se requiera)

Si hay una lava botas adecuada a la entrada de la
fabrica para desinfeccion de las botas

5.3

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

531

Existen procedimientos escritos para el control de
calidad de materias primas e insumos, donde se
sefialen especialmente la calidad

Hay un libo donde llevan esos datos de materia
prima e insumos, pero no existe pruebas de
laboratorio

5.3.2

Previo al uso las materias primas son sometidas a
los controles de calidad establecidas

Las materias primas no son sometidas al control
de calidad




Las condiciones y equipos utlizados en el

533 descargue y recepcion de la materia prima son x Las materias primas son descargadas y

""" |adecuadas y evitan la contaminacion vy guardadas en bodega en estibas

proliferacién microbiana
Las materias primas e insumos se almacenan en .
condiciones sanitarias adecuadas, en areas Se tiene una bodega donde se almacenas los

5.34/|. - . ’ X insumos y materias primas con condiciones
independientes y debidamente marcadas o P

: sanitarias buenas
etiquetadas
535 Las materias primas empleadas se encuentran x Si las materias primas son utilizadas y se hacen
e dentro de su vida util nuevos pedidos para no dejar perder material

Numeral

ASPECTOS PARA IDENTIFICAR




Las materias primas son conservadas en las

Si se conservan en las condiciones favorables y

5.3.6 condiciones requeridas por cada producto ;
. se estiban
(temperatura, humedad) y sobre estibas
Se llevan registros escritos de las condiciones de :
5.3.7 reg ; . X No se llevan registros
conservacion de las materias primas
Se llevan registros de rechazos de materias .
5.3.8 X X No se llevan registros
primas
Se llevan fichas técnicas de las materias primas;
5.3.9 procedencia, volumen, rotacion, condiciones de X No se llevan fichas técnicas
conservacion etc.
5.4 ENVASES
Los materiales de envases y empaguen estan .
. > . Se usan materiales nuevos en perfecto estado y
5.4.1 limpios, en perfectas condiciones y no han sido .
. . h solo se usan para uso de la fabrica
utilizados previamente para otro fin
5.4.2 Los envases son inspeccionados antes del uso Si se realizad una breve inspeccién




Los envases son almacenados en adecuadas

Si son almacenados con buenas condiciones de

5.4.3 condiciones de sanidad y limpieza, alejados de ) e
S sanidad y limpieza
focos de contaminacion
55 OPERACIONES DE FABRICACION
El proceso de fabricacion de alimento se realiza en C
. . o . Los procesos de fabricacion son buenos en la
55.1 Optimas condiciones sanitarias que garantizan la 7
> 3 ; elaboracion de la panela
proteccion conservacion del alimento
Se realizan y ft_aglstran los controles requeridos en Se hacen controles para sacar un producto de
5.5.2 los puntos criticos del proceso para asegurar la P )
. Optima calidad
calidad del producto
Las operaciones de fabricacion se realizan en
forma secuencial y continua de manera que no se . . .
; ) - Si las operaciones se realizan en forma
5.5.3 producen retrasos indebidos que permitan la

proliferacion ~ de  microorganismos o la
contaminacion del producto

secuencial para evitar retrasos




Los procedimientos mecanicos de manufactura

Los procedimientos se realizan para proteger el

554 (lavar, pelar, batir, secar) se realizan de manera . i L,
; - alimento de la contaminacion
que se protege el alimento de la contaminacién
Sihay una disincin e caca oprackn y e
~ tes areas y : haber restricciones cuando el proceso lo exige
y movilizacién de estos cuando el proceso lo exige
5.6 OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE
5.6.1 Al envasar o empacar el producto se lleva un Si se lleva el registro el cual es colocado en el
o registro con fecha y detalles de elaboracion producto
y produccion
562 Los productos se encuentran rotulados en Los productos son rotulados de acuerdo con la

conformidad con las normas sanitarias

norma sanitaria

5.7

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMIANDO




571

El almacenamiento del producto terminado se
realiza en un sitio que reline requisitos sanitarios,
exclusivamente destinado para este propésito, que
garantiza el mantenimiento de las condiciones
sanitarias del alimento

El producto es almacenado en una bodega, pero
la no cumple con las condiciones sanitarias

57.2

El almacenamiento del producto terminado se
realiza en condiciones adecuadas (temperatura,
humedad, circulacién de aire, libre de fuentes de
contaminacion, ausencia de plagas

Las condiciones en el almacenamiento no son las
adecuadas

573

Se registran las condiciones de almacenamiento

No se llevan registros

574

Se llevan control de entrada, salidas y rotaciéon de
los productos

Se llevan unos controles, pero no son los
adecuados




El almacenamiento de los productos se realiza
ordenadamente, en pilas, sobre estibas

Si los productos se realiza un almacenamiento

5.7.5 . - ordenado por producto, estibados y con buena
apropiadas, con adecuada separacion de las separacion
paredes y pisos P
Los productos devueltos son almacenados donde
Los productos devueltos a la planta por se
5.7.6
fecha de vencimiento se almacena en un espera un tiempo para ver su destino y los
registro
area determinada y exclusiva para este fin y se
llevan registros de cantidad de producto, fecha de se llevan la secretaria de la hacienda
vencimiento, devoluciones y destino final
5.8 CONDICIONES DE TRANSPORTE
Las condiciones de transporte excluyen la
5.8.1 posibilidad  contaminacion y/o  proliferacion El transporte se realiza en condiciones éptimas

microbiana




El transporte garantiza el mantenimiento de las

Si el transporte se realiza en buenas condiciones

5.8.2 condiciones de conservacion requerida por el X )
h L I para garantizar que el producto llegue bien
producto (refrigeracion, congelacion etc.)
Los vehiculos con refrigeracibn o congelacion La empresa cuanto tiene que enviar productos fuera
5.8.3 tienen adecuado mantenimiento, registro y control de la ciudad contrata vehiculos con refrigeracion
de temperatura controlada
5.8.4 Ic‘gﬁ di(\:/iiulg:f:nitzﬁasegzusgégan o egraggﬁcu;gisl los vehiculos son utilizados en diferentes labores
e ' yop P y no se encuentran en condiciones sanitarias
transporte de los productos
Los productos dentro de los vehiculos son
5.8.5 transportados en recipientes o canastillas de El producto es envuelto el papel y estibado
material sanitario
6 SALUD OCUPACIONAL
6.1 Existen equipos e implementos de seguridad en Si la fbrica cuenta con el sistema de seguridad

funcionamiento y bien ubicados

en funcionamiento




(extintores, campanas extractoras de aire,
barandas, etc.)

Los operarios estan dotados y usan los elementos

La operacion usan todos los elementos de

6.2 de proteccion personal requeridos (gafas, cascos, ; -
. seguridad requerido por la empresa
guantes de acero, abrigos. Botas, etc.)

6.3 El establecimiento dispone de botiquin dotado con Se cuenta con el botequin con implementos

' los elementos minimos requeridos requeridos

7 ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD
7.1 VERIFICACION DE DOCUMENTACION Y PROCEDIMIENTO

711 La planta tiene politicas claramente definidas y La planta cuenta con politicas de calidad, pero no

escritas de calidad

estan muy bien definidas

Numeral

ASPECTOS PARA IDENTIFICAR




7.1.2

Posee fichas técnicas de materias primas y
productos terminados en donde se incluya criterios
de aceptacion, liberacion o rechazo

Posee algunas fichas, pero se encuentran
completas

7.13

Existen manuales, catélogos, guias o instrucciones
escritas sobre equipos, procesos, condiciones de
almacenamiento y distribucion de los productos

Si existe, pero no estd completo

7.1.4

Existen manuales de las técnicas de analisis

de rutina vigente a disposicién del personal del
laboratorio a nivel de fisicoquimica,

No hay ningin manual

microbioldgico, y organoléptico

7.1.5

Cuenta con manuales de operacion
estandarizados para los equipos de laboratorio de
control de calidad

No se cuenta con una manual de operaciones




7.1.6

Los procesos de produccion y control de calidad
estan bajo profesionales o técnicos capacitados

Los procesos si se encuentran en conocimiento
de los profesionales de la fabrica

7.2

CONDICIONES DEL LABORATORIO DEL CONTROL DE CALIDAD

7.2.1

La planta cuenta con laboratorio propio Si o No, si
la respuesta es Si continle a partir del punto 7.2.3

La planta no cuenta con laboratorio propio

7.2.2

La planta tiene contrato con laboratorio externo

La planta no tiene contrato con un laboratorio
externo

7.2.3

El laboratorio esta bien ubicado, alejado de focos
de contaminacion, debidamente protegido del
medio exterior

No posee laboratorio

7.2.4

Cuenta con suficiente abastecimiento de agua
potable y las instalaciones son adecuadas en
cuanto espacio y distribucion

No cuenta con laboratorio




7.2.5

Los pisos son de material impermeable, lavable y
No pPorosos

No cuenta con laboratorio

7.2.6

Las paredes y muros son de material lavable,
impermeable, pintadas de color claro, se
encuentran limpias y en buen estado

No cuenta con laboratorio

7.2.7

Los cielos rasos son de facil limpieza, estan
limpios y en buen estado

No cuenta con laboratorio

7.2.8

La ventilacion e iluminacion son adecuados

No cuenta con laboratorio

7.2.9

El laboratorio dispone de area independiente para
la recepcion y almacenamiento de muestras

No cuenta con laboratorio

7.2.10

Cuenta con sitio independiente para lavado,
desinfeccion y esterilizacion de materia y equipos

No cuenta con laboratorio

7.2.11

Cuenta con recipientes adecuados y con tapa
para recoleccion de las basuras

No cuenta con laboratorio




Cuenta con deposito adecuado para reactivos,

7.2.12 . ; X No cuenta con laboratorio
medios de cultivo, accesorios

79213 Tlene programa de salud ocupacional y seguridad No cuenta con laboratorio
industrial
Cuenta con las secciones par analisis

7.2.14 fisicoquimico, microbiolégico y organoléptico No cuenta con laboratorio
debidamente separadas fisica y sanitariamente

Numeral ASPECTOS PARA IDENTIFICAR

7215 La seccion para analisis microbioldgico cuenta con N A
cuarto estéril

7.2.16 La seccion para analisis fisicoquimico N. A
cuenta con campana extractora

79217 Se llevan libros de registro al dia de las pruebas N. A

realizadas y sus resultados




Cuenta con libros de registro de entrada de

7.2.18
muestras

Cuenta con libros de registro de los datos de
7.2.19 analisis personales de los empleados del N. A
laboratorio (borradores)

Se cuenta con la infraestructura y dotacion para la

7.2.20 realizacién de las pruebas fisicoquimicas N-A
Se cuenta con la infraestructura y la dotacion para
7.2.21 o - P N. A
la realizacién de las pruebas microbioldgicas
8 EXIGENCIAS

v Cumplimiento de la resolucion 779 de 2006, Capitulo IV Condiciones Sanitaria de los Trapiches y de las Centrales de Acopio de

Mieles Virgenes, Articulo 9, se debe hacer adecuaciones en instalaciones fisicas, instalaciones sanitarias, personal manipulador, saneamiento, residuos, plagas,
limpieza y desinfeccion, salud ocupacional.

v Cumplimiento de la norma ISO 22000:2018, Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria.




v Cumplimiento de los principios HACCP, andlisis de peligro, puntos criticos de control, sistema de seguimientos en los PCC, medidas correctivas cuando un
PCC no esta controlado, establecer procedimientos de comprobacién confirmando que el sistema

HACCP funciona, establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y registros apropiados para estos principios y su aplicacién.

v Cumplimiento del Decreto 3075 de 1997, Titulo 2 Condiciones Bésicas de Higiene en la Fabricacion de Alimentos, Articulo 7

v Cumplimiento del Decreto 3075 de 1997, Equipos y Utensilios - Articulos 10 - 12

v Cumplimiento del Decreto 3075 de 1997, Capitulo V Aseguramiento y Control de Calidad —Articulo 22, Articulo 24

v Cumplimiento del Decreto 3075 de 1997, Capitulo VI Saneamiento — Articulo 28.

v v Cumplimiento del Decreto 3075 de 1997, Titulo Ill Vigilancia y Control, Capitulo IX Registro Sanitario — Articulo 41

Fuente: Elaboracion propia




CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En el trapiche el manipulador de alimentos debe ser una persona idénea,
entrenado para manejar y comprender los puntos criticos que estan bajo su
respectiva responsabilidad, todo el personal debe recibir formacién sobre educacion
sanitaria para el manejo y de procesos en el trapiche, cumpliendo si la normativa

sanitaria vigente.

Se puede mejorar en el trapiche la implementacion del Manual de Buenas
Practicas de Manufactura, creando procedimientos, formatos, manuales, registros
de procesos y de mejora, registros de supervision, cumpliendo a mediano y largo

plazo los pardmetros exigidos por la norma I1SO.

Por medio de los resultados de laboratorio se evita o prevé posibles
contaminantes fisico, quimicos y biolégicos en materias primas y productos. Las
personas portadoras de alguna enfermedad no deberan permitirseles el acceso de
ninguna area de manipulacion de alimentos, si existe la posibilidad de

contaminacion.

Quienes manipulan alimentos deberan mantener un grado elevado de aseo
personal, cuando proceda, llevar ropa apropiada cubre cabeza y calzado adecuado,
heridas cubiertas con vendajes e impermeables, se debe evitar fumar, escupir,

comer y estornudar y portar accesorios como joyas.

Se debe disefiar un programa de capacitaciébn de operarios, teniendo en
cuenta el grado de conocimiento, disposicion de aprendizaje, horarios y la
periodicidad de estos. De igual manera este debe ser didactico con cartillas,
imagenes y demas recursos audiovisuales. Se debe abordar los temas como
resolucion 779 del 2006, implementacion de las BPM, sistema HACCP, al igual que
las Buenas Practicas Higiénicas, limpieza y desinfeccion, manejo de residuos
sélidos, manejo y control integrado de plagas, seguridad ocupacional y demas

normas de inocuidad vigentes.

Se debe promover un conjunto de actividades encaminadas a mantener y

preservar el bienestar mental, fisico y social de los operarios, identidad riesgos



laborales que eventualmente pueden ocasionar dafio al trabajador, a este se le debe
proporcionar los elementos de proteccion personal, formacién en el uso de

maquinaria y equipos, seguridad ocupacional y planes de emergencia.

Se recomienda que en las instalaciones sanitarias siempre haya jabon liquido
y se encuentre descrito el procedimiento de lavado de manos, esta unidad debe

contar con sanitario, duchas, lavamanos.

Se debe mejorar la delimitacién de las areas de proceso, es decir, el area de
produccion no puede ser contiguas al area de apronte, molienda y acopie de

bagazo.

Se debe realizar chas de control y calidad del producto que permita integrar
criterios de aceptacion o rechazo, ademéas se debe hacer control con muestreos

predeterminados a muestras del producto aleatorio.

Mantenimiento periddico y eficiente de equipos para su buen funcionamiento,
adquisicién de botiquin de primeros auxilios y dotacion de los trabajadores de los

EPP, cumpliendo la reglamentacion de seguridad industrial.

Como medida preventiva en todas las etapas de procesamientos de la panela
el trapiche debe contar con un sistema de control y aseguramiento de calidad,

partiendo de la materia prima hasta el producto terminado.
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ANEXOS

4.

Anexo 1
Entrevista semi-estructurada
Nombre: Francisco Duarte

¢Hace cuanto usted trabaja en el trapiche?

37 afios

2. ¢Tienen alguna persona profesional que apoye el proceso de la elaboracion
de la panela?

No solamente esta el patron el duefio de la cafia y el duefio del trapiche

¢, Ustedes siempre han estado organizados alrededor del tema de la panela?
No por temporadas es diferente la agricultura ya se maiz, frijol, alverja o trigo.

¢, COmo es su proceso de produccion de panela?

Empieza desde la cosecha de la cafia de azicar madura, luego se transporta en el

burro hasta el un trapiche en donde se sustrae el jugo y se cocina a altas

temperaturas hasta que se obtiene una sustancia espesa, luego esta se vierte en

moldes.

5.

¢, Todo el tiempo han trabajado con motor o utiliza bueyes?
En la ollada hace como 2 aflos se maneja con motor de 8 caballos de fuerza y

uraga siempre se ha manejado con bueyes.

6. ¢En este momento, que produccion de panela tienen mensualmente?

9.

Mensualmente no se tiene. Es anual de una hectarea se se hacen 60 cajas
aproximadamente y cada caja tiene 20 panelas tiene cada panela pesa 1kg.
¢,Dbénde estan haciendo las ventas?

Principalmente en el pueblo y municipios alefiados.

A como sale la libra?

La libra de panela esta $5.500

La caja de panela vale 95.000

10. ¢ Consideran que vender panela es rentable?



En este momento la panela subid, a uno le parece que e rentable pero cuando usted
se pone a pagar insumos no da. Faltaria un poco mas para que si fuera rentable ya
gue esta el precio como las ras.

11.Hace algunas semanas, empresas y gremios poderosos del azucar estaban
tratando de apoderasen de todo lo que es la panela. ¢Ustedes qué opinan al
respecto?

12. ¢ Cuéantas personas trabajan con usted?
10 obreros por 10 dias de trabajo trabajando 20 horas hasta que termine el
proceso de 3 am hasta media noche.

13. ¢ Es decir que estan trabajando y que su sustento se deriva de estos proyectos

productivos?
No todo es por temporadas. Uno se adecuUa a la cosecha que este en ese momento.
14. ;Han actualizado los métodos de trabajo desde que inicio a trabajar?

Si pusieron el motor que ayuda a que sea mas rapido el proceso ya que con los

buyes es el tripe de tiempo.

15.¢Se hace una evaluacion de calidad del producto final (panela)?

A veces se mira por encima si tiene algun tipo de residuo y se limpia

16. ¢, Se desperdicia producto final (panela)?

Poco ya gue los residuos que quedan los obreros lo llevan para sus casas.

17. ¢Cuanto tiempo se invierte en la limpieza de los recipientes usados para la

produccion de panela?
Se lavan antes de empezar el proceso si no la panela se pegaria.
17. ¢ Utiliza elementos de proteccion personal?

No solamente las botas de caucho para no caerse.



