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OBJETIVO
e o e S e e
Asactividades que se realizan para la produccion de alimentos, teniendo

Sl Sl m_....nom..mon_o:

ribi

o

rogramaciones de produccin previamente dices s s eceione e i R
1] produccion previamente disenados. clientes externos. 1 Pyl
NORMATIVA .
R R T O B A ) e s s
) ; del nuoam_‘m_,mﬁnm«..._m Republicade Colombia. Por el cual se «mm_mamsmw.nunm_w—amannﬁw / O
ralos alimentos, adi zoﬁdmaammoamnmlmw_uzammnoqmmuo:&_m:.nom.Sm.mawamw%m.mm..m_vosaﬁnw ,ma - » transfor
qmsmuo_,nm:. expendan, consuman, importen oexporten, ?
Decreton® 3075 de 1997 del Ministerio de Salud. P

or el cualsereglamenta parcialmente laLey 09 de 1979 ysedictanotrasd

que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos tales como la fabricacion, procesamiento preparacion, n:ﬁmmw.

distribucion y comercializacién.
Resolucionn® 2674 de 2013 del Minis
ejerc

terio de Saludy Proteccién Social, Establece los requi
en actividades de fabricacion, p

sitossanitarios que deben cumplir las personas natu
. rocesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de aliment
alimentosy los requisitos paralanotificacion » PErmisooregistrosanitariodelos alimentos,
personas.

segunelriesgoensalud publica, con el finde "

DEFINICIONES Y/0 ABREVIATURAS B

BPM: Buenas Practicas de Manufactura. e ‘

<3

AR
~DBU: Division Bienestar Universitario

EPP: Elementos de Proteccion Personal

Filtro sanitario: Conjunto de actividades
Insumo: Bien de cualquier clase emplead .-
Marmita: Olla de metal con tapa ajustad ion por medio de calor himedo. _
NA: No Aplica

SCC: Seccion de Comedores y Cafeteria

que buscan minimizar el ingreso de cont,
0 para la produccion de mentis
a, la cual realiza el proceso de cocc

aminantes del exterior a las diferentes areas de roces

CONSIDERACIONES

a) En algunas ocasiones, se realiza pre - alistamiento de insumos con uno o mas dias de anticipaci

b) Durante La jornada laboral y de acuerdo al riesgo identificaco en ca
cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura, descritas en la Gui

onde acuerdoalor

T4 .‘
da turno, los funcionarios deben hacer uso adecuado de los E ,;..:.

a para la Manipulacion de Alimentos GBE.32. .
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¢) Durante el transcurso de la jornada laboral, el supervisor de turno de cocina verifica que el personal cuggmm omed o
Especiales, de cumplimiento a lo establecido en el formato FBE.78 (Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos y uso de El
operarios del servicio de alimentacion - BPM). m

S
o
L4

d) Durante el transcurso de la jornada laboral, el supervisor de turno de cocina y demas trabajadores autorizados , |
infraestructura fisica y tecnoldgica de la Seccion, asi como los riesgos asociados a la prestacion del servicio.

e) Elfiltro sanitario, es realizado por el personal operativo de la Seccion Comedores y Cafeteria al inicio de |a jornada ;
incluye lassiguientesactividades: ponerse eluniforme, tomar losEPPrequeridos paraejecutar las labores del turno, realizar lava
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[ 1. Aplica filtro sanitario

v

2. Revisa mend o 2. Revisa el men( o programacién de la produccion, para
programacic’gr'n de la conocer el tipo de preparaciones que deben realizara los |
produccion alimentos del mismo diay del siguiente, teniendo en cuenta |
que algunos insumos requiere pre-alistamientos.
Nota: El ment o programacion de la produccién, deberd ser |
publicado en carteleras dentro del drea de produccién.
Menti o programacic .
de la produccion

3. Distribuye las tareas de la preparacion de los alimentosa |
cada uno de los auxiliares de comedores o cafeteria, de |
3. Distribuye tareas acuerdo a la programacion de los turnos de trabajo. ;
Nota: Los formatos FBE.09y FBE. 10 aplican tinicamente alos
servicios de: Comedor Estudiantil, Programa Combo Saludabley
Servicios Especiales x

4. Solicita al almacenista o auxiliar de.almacén los .
maracarine nara la produccion, segun lo descdgo €
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Entrega pedido de
INsumos

b.  Verificael pedidode
insumos

¢Existen
alimentos que
equieren preparacion
previa?

NO
v

1 Dispone equipos,
B utensiliosyareas de
proceso.

y

8. Selecciona, limpia,

desinfecta, pelaytrocealos
alimentos

os producto
cumplen las
especificaciones
técnicas’

Sl

one losalimentos

9,080 recipientes

u.‘mm__.msaom en

6. Verifica que las can .
; tidades recibidas en las cafeterias o
areas de proceso sean las indicadas diligenciando la casilla it

observaciones y firmando en | i o
a casilla “nombre y firma d
receptor” en el formato FBE. 04, e &

Nota: Si hay exceso de producto, devuelve; si falta

producto, solicitael faltante oreporta lano conformidad en
el pedido.

7. Dispone los equipos, utensilios y el area de proceso para
la produccion de alimentos y reporta al Jefe de Seccion o
profesional de apoyo administrativolas no conformidades o
condiciones inseguras identificadas.

8. Selecciona, limpia, desinfecta, pela <:.RB.8£§
seg(in las preparaciones a realizar en el dia: ensalada, sopa,

legumbre, proteina, cereal, jugo, etc.

. jmentos pre alistados en recipx
9, Disponé los al bt & ﬂoﬂoof

facilitar su transporte
distribucion.
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0. Coloca los alimentos €|
los equipos requeridos

4

11. Devuelve insumos
sobrantes

Y.

I Retira el producto

elaborado de los equipos

y
Transporta alimentos
preparados

y

14. Distribuyealimentosal
usuario

y

15. Organiza, limpia y
desinfecta areas, equipos,
mobiliario y utensilios

y

6. Almacena o da de baj
alimentos sobrantes

10. Coloca los alimentos en los equipos rw para |
efectuar el procesamiento o coccién (marmitas, hornos de

coccion combinada, licuadoras, planchas, estufas, etc), segiin
la programacion de recetas y mends, utilizando los EPPy
mantenimiento comportamientos seguros.

11. Devuelve los insumos sobrantes al almacén, reportando
las cantidades al encargado de la programacién de minutas
para efectuar ajustes y aprovechamiento de los mismos.

12. Retira el producto elaborado de los equipos de
procesamiento y coccion; y los ubica en recipientes de
conservacion de menor capacidad para el transporte
ergonomico hasta las areas de servicio.

13. Transporta los alimentos y bebidas preparados a las
areas de empaque, o al mobiliario y equipos disponibles
para la conservacion adecuada de alimentos, ubicados en
las areas de distribucion de cada servicio.

14, Distribuye los alimentos a los usuarios en las lineas de
servicio de alimentos, Cafeterias, Unidades Académico
Administrativas UIS e instalaciones externas que soliciten

los servicios.

15. Organiza, limpia y desinfecta areas, equipos, mobiliar'io
y utensilios de cocina posterior a las actividades de coccion
y produccion dejando el area de trabajo lista para el
siguiente turno.

16. Almacena o da de baja los alimentos elaborados
sobrantes, y reporta las cantidades al encargado de la
programacion de minutas para efectuar ajustes y
aprovechamiento de los mismos.
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17. Inspecciona la areas de | ,_
asegurando el area de

18. Realiza el pre alistamiento y almacenamiento de
alimento segun sea el caso. ey

19. Notifica la inconformidad al profesional de apo y
almacenistaoauxiliardealmacénydeddestm

de baja el alimento segun su estado.

proveedor.

21. Entrega dentro del tiempo requerido, el ca
reemplazo de los productos no mm lﬂ‘

cumplan con las espedﬁﬂm

Nota: En casodequeetprodlmommm

la producclon por el proveedor, mmm
i nanisac de contrato ifica
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VERSION

FECHA DE
APROBACION

Febrero 27 de 2008

Creacion del Documento

Diciembre 05 de 2016

Inclusién de tiempos estimados.
Eliminacién del objetivo de la frase “Con el fin de ofrecer una a

Reforma del alcance
Complemento de la normatividad, inclusion de la Resolucion 2674 &m )

Inclusion de la consideracion b yc
Inclusion de actividades referentes a la seguridad y salud en el trabajo. T -

Julio 19 de 2019

Modificacion del objetivo y elalcance
Eliminacién en Normativa de Decreto 593 del 12 de marzo de 2014.
Inclusién en Normativa Ley 9 de 1979 del Congreso de la Republica de Colomt
Inclusion en Normativa del Decreto del Ministerio de Salud 3075 de 1997.
Modificacion en la consideracion a yb. oS
Eliminacion de la consideracion c que correspondia a la Guia GBE. 28 de lim
Inclusion en Consideraciones del numeral c,dy e.
Inclusion en la actividad 3 los documentos de referencia FBE.10
Modificacion en documentos de referenciaa lo largo de todo el procedimiento, el
FBE.04de “ Control de Traslado de Insumos y Productos” por “Control de Pedic
Modificacion de la descripcion de la actividad 3, 4, 5, 7, 11, 12, 13, 14, 1;
Inclusion de la actividad 6 “ Verifica el pedido”..
Eliminacion de la actividad 8 “Recibe alimentos”. o
Modificacion de la actividad nimero 1, 2, 8, 9, 10, 15.
Eliminacién de las actividades 16 y 17 referentes a preparacion
Modificacion en el orden y numeracion de las actividades de Ial
Inclusion de las actividades 16, 18, 19, 20y 21. '
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