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Por medio de un diagnóstico cualitativo, a las instalaciones físicas y diferentes 
áreas de proceso, se identifican las deficiencias y/o falencias en las líneas de 
procesos productivos, y en base a dicho análisis se diseñan los parámetros 
mínimos de calidad referenciados en el decreto 3075 del Ministerio de Salud, 
para así mismo elaborar los procedimientos de buenas prácticas de 
manufactura para cada una de las líneas de producción, garantizando la 
inocuidad del producto final. 
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