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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Bogota, D.C., 30 de Septiembre de 2024

Sefior (a)

DOLLY ELIZABETH VALBUENA SILVA
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 6792995
Coordinadora de Logistica y Complementaria
Centrode Gestion de Mercados Logisticay TIC'S
Ciudad

Asunto:Informe mensual de ejecucién
contractual Mes Septiembre del afio
2024

Referencia: NoCO1.PCCNTR.6792995 del afio 2024

Sandra Mufoz Cortés, identificada con la cédula de ciudadania No. 51.794.000 de Bogota,
en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro de Gestion de Mercados Logisticay TIC'S,
en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacion,
presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: El valor total del presente contrato asciende a la suma de TRECE
MILLONES NOVENTA Y OCHO MIL NOVECIENTOS TREINTA Y TRES PESOS M/CTE
(513.098.933). Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a)
Un primer correspondiente al mes de septiembre de 2024, por valor de DOS MILLONES
DOSCIENTOS TREINTA'Y DOS MIL SETECIENTOS SETENTA Y TRES PESOS M/CTE ($2.232.773).
b) Dos pagos (02) pagos iguales por los meses de octubre a noviembre de 2024, por valor
de CUATRO MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL QUINIENTOS CUARENTA Y
CINCO PESOS M/CTE. ($4.465.545) cada uno. c) Un ultimo pago correspondiente al mes de
diciembre de 2024, por valor de UN MILLON NOVECIENTOS TREINTA'Y CINCO MIL SETENTA
PESOS M/CTE. ($1.935.070).

Plazo: Serdhastael 13 de diciembre de 2024.
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OBJETO:

Prestar los servicios personales de caracter temporal para atender los procesos de formacion
complementaria presencial, cumpliendo los procesos y lineamientos de la formacidn profesional
integral, de acuerdo con las necesidades del Centro de Gestiéon de Mercados, Logistica y Tecnologias
de la Informacion.

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Cumplir con la programacion|Desarrollé formacidn Pantallazos
asociada a fichas y ambientes|Complementaria en Higiene contenidos
establecida por el responsablelManipulacién Alimentos: tematicos,
del area. Establecimientos Plan de
Gastrondmicos. Sesion,
Archivos en
PDF como
material de
soporte,
Talleres,
Evaluaciones,
guias de

aprendizaje.
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Ejecutar la formacidn | Desarrollé formacion Pantallazos contenidos
profesional integral de acuerdo Complementaria en Higiene | tematicos, Plan de

con el disefio y desarrolldManipulacion Alimentos: Sesién, Archivos en PDF
curricular del programa de/Establecimientos como material de
formacion teniendo en cuenta la)Gastrondmicos. soporte, Talleres,
normativa y la metodologig Evaluaciones, guias de
SENA. aprendizaje.

Preparar, orientar, desarrollar/ Cumpli con las actividadey Pantallazos contenidos
apoyar y evaluar procesos del de preparacidn, orientaciéry temdticos, Plan de
aprendizaje en cualquiera de lag y evaluacién de las fichagy Sesidn, Archivos en PDF
estrategias de formacion asignadas. como material de
soporte, Talleres,
Evaluaciones, guias de
aprendizaje.
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conforme al  Estatuto de

Formacion Profesional  del

SENA.

Emitir los juicios de evaluacién | Evalué proceso de| Pantallazos contenidos

de manera objetiva e integral | aprendizaje. tematicos, Plan de

con base en los criterios de Sesidn, Archivos en PDF

evaluacion 'y la ruta de como material de

aprendizaje y dar a conocer soporte, Talleres,

dentro de los ocho (8) dias Evaluaciones, guias de

habiles  siguientes, los aprendizaje.

resultados de las evaluaciones,

asi comolas diferentes

novedades académicas.

Registrar los juicios evaluativos | Evalué proceso de| Pantallazos contenidos

en la plataforma Sena-Sofia| aprendizaje. tematicos, Plan de

Plus, maximo ocho (8) dias Sesion, Archivos en PDF

habiles después de entregadas como material de

las evidencias conforme a los soporte, Talleres,

resultados de aprendizaje. Evaluaciones, guias de
aprendizaje.

Verificar en la plataforma| Evalué proceso de| Pantallazos contenidos

establecida por la entidad la aprendizaje. tematicos, Plan de

existencia de las evidencias que Sesién, Archivos en PDF

soportan el cumplimiento de los como material de

diferentes resultados de soporte, Talleres,

aprendizaje. Evaluaciones, guias de
aprendizaje.

Crear y compartir conel Disefié guias de| Verificar soportes

responsable del area| aprendizaje,llevé el Plande| cuenta de cobro.

correspondiente el portafolio
del instructor y del aprendiz de
acuerdo con el reglamento del
aprendiz y la normativa de
formacion profesional integral.

evaluacién y seguimiento
de aprendices en etapa
lectiva, socialicé el
Programa de formacion,
Plan de sesién de trabajo.

Documentar y reportar de
manera oportuna las novedades
académicas cuando estas
ocurrieren, tales como
amonestacion y desercion vy
demas procesos académicos
gue se infieren dentro de su
proceso, de acuerdo con el
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ANEXO DEL CONTRATO
Reglamento del Aprendiz SENA.

Se llevé a cabo el debido
proceso a través de la

aplicacion del Reglamento
del Aprendiz Sena.

Ver registro de
inasistencias y  otros
documentos que
soportan el  debido
proceso.
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9 Cumplir y hacer cumplir el Se socializé la normativa en Pantallazos contenidos
manual de convivencia del|l el cumplimiento de los temdticos, Plan de
Centro de Gestion de Mercados, | pardmetros institucionales. | Sesion, Archivos en PDF
Logistica y Tecnologias de la como material de
Informacion. soporte, Talleres,

Evaluaciones, guias de
Aprendizaje.

10 | Estaobligacién noseejecutéen | Esta obligacidn no se Esta obligacién no se
éste periodo. ejecutd en éste periodo. ejecutd en éste periodo.

11 | Estaobligaciénno se ejecutéen |Esta obligacién no se Esta obligacién no se
éste periodo. ejecutd en éste periodo. ejecutden éste periodo.

12 | Estaobligaciénnose ejecutéen |Esta obligacion no se Esta obligacién no se
éste periodo. ejecutd en éste periodo. ejecutd enéste periodo.

13 | Estaobligaciénnose ejecuté en |Esta obligacion no se Esta obligacién no se
éste periodo. ejecutd en éste periodo. ejecutden éste periodo.

14 | Estaobligaciénnose ejecuté en |Esta obligacion no se Esta obligacién no se
éste periodo. ejecutd en éste periodo. ejecutden éste periodo.

15 | Garantizar el uso adecuado de| Colaboré activamente conl Verbitdcorasde entrega
los ambientes de formacidn, asi| las disposiciones sobrd deambientesasignados
como el aseo y cuidado de los aseo y orden de log
equipos y elementos que hacen | ambientes de formacién.
parte de estos.

16 | Estaobligacionnose ejecutéen |Esta obligacion no se Esta obligacién no se
éste periodo. ejecutd en éste periodo. ejecutden éste periodo.

17 | Participar en los comités de |Esta obligacién no se Esta obligacién no se
evaluacion y seguimiento alos |ejecutd en éste periodo. ejecutden éste periodo.
aprendices cuando se requiera.

18 | Estaobligacién nose ejecutéen |Esta obligacidn no se Esta obligacién no se
éste periodo. ejecutd en éste periodo. ejecutd en éste periodo.

19 | Atender oportunamente log Se atendi®¢ de manera| Informe mensualy
requerimientos que haga el oportuna los| evidencias requeridas.
supervisor del contrato 'y requerimientos del
presentar informes mensualeq supervisor de contrato
de la ejecucién del contrato. sobre el informe mensual

de ejecucién del contrato.

20 | Estaobligacionnose ejecutéen |Esta obligacién nos e ejecutd |Esta obligacién no se
éste periodo. en éste periodo. ejecuto en éste periodo.

21 | Estaobligaciénnoseejecutéen |Esta obligacion no se Esta obligacién no se
éste periodo. ejecuto en éste ejecuto en éste periodo.

periodo.

22 | Estaobligaciénnose ejecutéen |Esta obligacion no seejecutd |Esta obligacion no se

éste periodo.

en éste periodo.

ejecutd en éste periodo.
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A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacidon de este
informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el
Formato Informe Legalizacién Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se
describieron las actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada

informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacion el soporte de la legalizaciéon de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucidn contractual.

ITEM No DELA ORDEN | LUGARDE FECHA DE FECHA DE
DEVIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1. XX XX XX XX
2. XX XX XX XX

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo
informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la
presentacion del informe de ejecucién contractual, deberd reportarlo en el siguiente informe

de ejecucién contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados y el No. 9473201320 de la planilla, expedido por el operador Aportes en Linea y
periodo agosto de 2024. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en() folios
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Cordialmente,

Sandra Muioz Cortés Contratista
C.C.No.51794000 de Bogota

Recibi a satisfaccion:

Firma

DOLLY ELIZABETH VALBUENA SILVA
Supervisor(a) Contrato No 5864292
Coordinadora de Logistica y Complementaria
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EVIDENCIAS - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Equiposy
Utensilios

Personal
Manipulador

Requisitos Higienicos
De Fabricacion

Aseguramiento
y control de la calidad

Saneamiento Basico

Almacenamiento, Distribucion,
Transporte y Comercializacion




DECRETO 3075 / 1997
RESOLUCION 2672/ 13

-Compuesto de normas que son encaminadas a
brindar seguridad en las actividades de
fabricacién, procesamiento, envase,
almacenamiento, transporte, distribucidony
comercializacién de alimentos que se ceiliran
a las buenas practicas de manufacturas
(BPM) que estdn estipuladas es este decreto.







_

Zona ambiente

Zona de ° Abarrotes
riesgo

4°C

TEMPERATURA 0°C
SEGURA

Zona Refrigeracién

Bacterias latentes no se
reproducen Congelacion

PRESENTACION PERSONAL




PRESENTACION PERSONAL




TIPOS DE PELIGROS FISICOS

Wetergente
en polvo_
{

s mere. 25 MG




BIOLOGICA

Microorganismos Macroorganismos




Decirme BACTEROIDE,
nm-hm-hmu
de sido? 0 wna vagnis?

Ao la geesalll
Cavse inlecsiones

wisorias, me llame
PROTEUS.
Mo liamo
STREPIOCOCCUS
BETA GIUPO A l
y e geste
12 gargastol

Tabla limpia Carne cruda {contaminada
%i - Tabla contaminada
Se cortan jitomates ya desinfectadas
con I tabla y el cuchillo contaminados.

Alimento servido (conta

@)

y (TTie




FPOES

PROCEDIMIENTOS

OPERACIONALES

ESTANDARES DE
SANEAMIENTO




(POES?
Brindan lineamientos de

como limpiar un Grea
determinodo.




i Por que son

necesarios los POES?

Los establecimientos
deben contar con un

programa de higiene y
saneamiento

Buscar

i Por queé son
necesarics les POES?

Los POES contriptiyen con
1a inocuidad de los alimentos.
La ejecucion de los POES
requieren el compromiso de

todo el persons




1 Seguridad e
higiene del agua.

abarcan los |2 Limpieza y saneamiento
de superficies en
contacto con alimentos.




;Como elaborar los POES?

1 Evaluar el estado de limpieza de
equipos Yy utensilios.

i |

— o

;Como elaborar los POES?

‘ 2 Establecer horarios y turnos. I 5




;Como elaborar los POES?

3 Establecer qué se debe limpiar y con
qué tipo de detergente/ desinfectante.

;Como elaborar los POES?

debe limpiar.

[ 4 Establecer cuéndo y como se




| ¢, Qué es Limpieza?

< Limpieza es la remocion de l

materia organica y/o \
inorganica de una superficie a la l
que no pertenece.

s+ Es el proceso de aplicar energia u 18
a una superficie con la intencion ‘

¢, Qué Limpiar?

Superficies, equipos y areas donde existe la posibilidad de crecimiento
de bacterias y contaminantes para los alimentos, tales como:

» Camaras

+»Cortinas Plasticas

“*Pisos, paredes




ORDEN DE LIMPIEZA

Limpieza y desinfeccién en la industria de alimentos

e

., Qué es la Sanitizacion?

*Proceso de reducir la carga microbiana en una superficie hasta
llevarlo a niveles seguros de tal manera que no genere ninguna

enfermedad al consumidor.(Para ello utilizamos Sanitizante).

00:17:29




Limpieza y desinfeccion de planta y equipo para alimentos

00:00:00

) =
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Modelo de
Mejora Continua

Programade Formacion: HIGIENE YMANIPULACION DE ALIMENTOS

Fichas de Caracterizacion :

Cdédigo del Programa: 96151461

Competencia: 290801023. Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Resultados de Aprendizaje:

Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfeccidn, control de plagas y manejo de residuos
solidos de acuerdo con legislacion vigente.

Identificar los factores de contaminacién de los alimentos y las medidas preventivas seglin procedimientos
establecidos.

Aplicar Buenas Practicas de Manufactura durante la elaboracién de productos alimentarios de acuerdo con la
normatividad vigente y estandares de Seguridad industrial.

Registrar lainformacion del Plan de Saneamiento Bésicoy los procedimientos operativos segun criterios
establecidos por la empresa.

Competencia: 290801025. Aplicar procesos de higienizacidn para el procesamiento de alimentos seglin programa
establecido y normatividad vigente.

Resultados de Aprendizaje:

Diagnosticar el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura en la empresa de alimentos.
Verificar el estado de salubridad y seguridad de las maquinas e instalaciones segun requisitos normativos y
protocolos de seguridad.

Ejecutar procedimiento del programa de limpieza y desinfeccién, manejo integral de residuos sélidos y
control de plagas segln programa establecido.

Registrar variables de procesoy procedimientos operativos estandar segiin normas establecidas.




Actividadesde Aprendizaje:

v

Sensibilizar al Aprendiz como manipulador de alimentos
respecto al uso correcto de sus habitos de higiene
personal.

Brindar al personal que manipula alimentos los
elementos necesarios para efectuar actividades de
limpieza y desinfeccidn.

Capacitar continuamente al personal operativo, para
alcanzar la calidad en sus procesos, segun normativa
vigente.

Cumplir con los Protocolos de Bioseguridad en las
diferentes actividades que desarrolle el Manipulador de
Alimentos.

Ejecutar procedimiento del programa de limpieza 'y
desinfeccion, manejointegral de residuos solidos y
control integral de plagas.

Duracién:40Horas/grupo.

Fechas: 16 de Septiembre al 30
de Septiembre de 2024.

Prep&racion (Recursos y medios)




FORMATO PLAN DE SESION

Modelo de
Mejora
Continua

Computador es.

Red de internet.

Plataforma virtual.

Guiadeaprendizaje.

Material audiovisual.

Documentos (lecturas virtuales en PDF).
Normatividad vigente.
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Modelo de
Mejora Continua

El instructor socializa conceptos generales:

Se analizan casos practicos de contaminacion en alimentos, reflexién que invita a analizar la

importancia de reducir los riesgos presentes en los eslabones de la Cadena alimentaria:

+ Contaminacién de alimentos, prevencion y control.

+ Factores de riesgo asociados con las ETA’S, enfermedades transmitidas por alimentos
contaminados. Contaminacidn cruzada.

+ Agentesimplicados en enfermedades de origen alimentario. Reglas de

+ oro para el manejo seguro de alimentos.

+ Aseo e Higiene del personal manipulador de alimentos. Higiene conductual. Control de

+ Temperaturas y tiempos recomendados para la destruccién de microorganismos. Saneamiento y

+ disposiciones reglamentarias. Programas de Limpieza y Desinfeccion, Plagas y Roedores, Manejo de

+ Residuos Solidos y Liquidos, Abastecimiento de Agua Potable.

+ Recepcidn de Materias primas. Identificacidn, seleccién, clasificacién. Almacenamiento de

perecederos. Rotacidn y rotulacién de envases, empaques. Cadena de frio.

Socializacion de legislacidon vigente que induce al aprendiz a profundizar sus
conocimientos e ir delamano con parametros de calidad, frente a operaciones

froductivas en la Industria de Alimentos:

4 Resolucién 2674 de 2013 — Modificacidn al decreto 3075/1997. INVIMA.

Decreto 1575 de 2007. Sistema de proteccidn y control de calidad del agua. Monitoreo, prevencion y control
4 de riesgos.

Resolucion 5109 de 2005. Rotulado, etiquetado para alimentos envasados y Materias Primas para consumo

4+ humano.

Decreto 2270 de 2012.Resolucidon1500 de2005.Beneficio, desposte, procesamiento, distribuciony
comercializacion de carnes frescas y derivados.

Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022. requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben
cumplir alimentos envasados 6 empacados para consumo humano. Implementacién del sello octogonal
con fondo negro donde se advierte sobre el exceso de grasas trans saturadas, calorias y azlcares.




Efectuan la investigacion de un glosario técnico y realizan un cuadro comparativo que de manera diddctica

permita al estudiante familiarizarse con conceptos técnicos.

Como instrumento de evaluacion, se emplea un taller que evidencia un caso practico y aplica la normatividad
vigente, Resolucion 2674 de 2013 INVIMA, un cuestionario y evaluacidn final y que a través de una lista de

chequeo, se describen los pardmetros de calificacion.

Objetivo: Desarrollar en el participante capacidad critica y autébnoma, en cuanto a las normas que rigen el
manejo higiénico de los alimentos, en las diferentes etapas de la cadena de abastecimiento (fabricacion,

empaque, envase, embalaje, almacenamiento, transporte y distribucidén y comercializacién.

Elaborado por: Ing. Sandra Mufioz Cortés.

Instructora: Higiene y Manipulacién de Alimentos.
Matricula Profesional No. 25254-271396
Consejo Profesional Nacional de Ingenierias “COPNIA”
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PROCESO BIENESTAR ESTUDIANTIL
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Revisd Aprobd Fecha de aprobacion

Jefe DBU / Jefe SCC Rector Febrero 27 de 2008
Resolucion N2 294

1. OBJETIVO

Establecer los lineamientos para aplicar las normas generales sobre practicas de higiene y de operacion
durante el almacenamiento de los productos alimenticios, a fin de garantizar alimentos inocuos y de
calidad.

2. ALCANCE

Aplica al area de almacenamiento de la Secciéon de Comedores y Cafeteria de la Division deBienestar
Universitario.

3. DEFINICIONES Y/O ABREVIATURAS

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biolégicos. Quedan
incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan
algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico de especia.

ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o ensu defecto en normas
reconocidas internacionalmente.

ALIMENTO PERECEDERO: El alimento que, en razén de su composicidn, caracteristicasfisico-
quimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo determinado
y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento,
transporte y expendio, Ejemplo: Productos lacteos. Carnes, aves, pescado, carnes frias (embutidos),
frutas y verduras, alimentos preparados.

¢ ALIMENTO NO PERECEDERO: Aquel alimento que puede almacenarse con seguridad durante
largos periodos de mas de 6 meses, Ejemplo: frijol, aztcar, harina, pastas, arroz, enlatados

¢ BODEGA DE ALIMENTOS: Es todo establecimiento de alimentos cuyo fin primordial es
almacenar y distribuir alimentos terminados, empacados o a granel.

¢ BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO: Condiciones de infraestructura y
procedimientos establecidos durante el almacenamiento de alimentos, bebidas y productos afines, con
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el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos segin normas aceptadas
internacionalmente.

¢t BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios bdasicos y practicas
generales de higiene en la manipulacidn, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que
los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion.

CONTAMINACION CRUZADA: Proceso por el que las bacterias de un darea son
trasladadas, generalmente por un manipulador alimentario, a otra area antes limpia, de manera
que infecta alimentos o superficies. Los casos mas peligrosos de contaminacién cruzada se
dan cuando un manipulador alimentario pasa de manejar alimentos crudos a manipular alimentos
ya cocinados sin lavarse las manos entre ambas fases.

¢ EMBARQUE: Es la cantidad de materia prima o alimento que se transporta en cada vehiculoen los
diferentes medios de transporte, sea que, como tal, constituya un lote o cargamento oforme parte de
otro.

¢ INSUMO: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos.

¢ LIMPIEZA: La eliminacidn de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias
objetables.

¢ MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacién directa, fraccionamiento o conversién en alimentos para
consumo humano.

¢ MICROORGANISMO: Organismo que solo puede verse bajo un microscopio. Los
microorganismos incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque los virusno se
consideran organismos vivos, a veces se clasifican como microorganismos.

4, CONTENIDO DE LA GUIA

El almacenamiento apropiado de alimentos reduce las posibilidades de contaminacién y crecimiento
de microorganismos. Los microorganismos son tan pequefios que no pueden verse. Se encuentran en
todas partes; en el aire, en el suelo, y en el agua y pueden ser transmitidos a los alimentos por los
animales, los roedores, o los seres humanos.

Clasificamos las dreas de almacenamiento en 3 grupos:

¢ Almacenamiento de alimentos secos
¢ Almacenamiento en refrigeracion
¢ Almacenamiento en congelacién

4.1 ALMACENAMIENTO SECO

Esta area es donde se almacenan alimentos secos como alimentos enlatados, cereales, harina, azlcar,
galletas, té, café y otros alimentos no perecederos. El almacenista como responsable de dicha actividad debe
seguir las siguientes pautas para un adecuado almacenamiento:



PROCESO BIENESTAR ESTUDIANTIL

SUBPROCESO ATENCION SOCIOECONOMICA Codigo: GBE.27

\ GUIA DE ALMACENAMIENTO SECO, | Version: 02
e REFRIGERADO Y CONGELADO

Pagina42de9

¢ Mantener la bodega de almacenamiento limpia, seca y ordenada.

El almacenamiento de los insumos o productos terminados se realizard ordenadamente en pilas o
estibas con separacion minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y
disponerse sobre paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 centimetrosde manera que
se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion. No se deben utilizar estibas sucias o deterioradas.

¢ Enlossitios o lugares destinados al almacenamiento de materias primas, envases y productosterminados no
podran realizarse actividades diferentes a estas.

¢ Los empaques no deben estar himedos, mohosos o rotos.

¢ Inspeccionar los alimentos almacenados y utilizar la regla PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir) para que
los alimentos mas antiguos se consuman primero.

¢ Los productos deberan estar separados adecuadamente segun su tipo.

¢ Todos los lotes, especialmente los productos enlatados, han de ser inspeccionados en relacién a la
presencia de hundimientos, corrosion, infestacidn, fecha de caducidad, antes de permitir su
almacenamiento.

¢ Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por necesidadesde uso se
encuentren dentro del servicio de alimentacidn, deben etiquetarse adecuadamentecon un rétulo en que
se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse en areas o estantes
especialmente destinados para este fin y su manipulacidn sélo podra hacerla el personal idéneo, evitando la
contaminacidn de otros productos.

¢ Se debe llevar un registro de ingresos y salidas de los productos.

El encargado de bodega debera verificar las condiciones del transporte de los productosdurante la

carga y descarga.

4.1.1 Articulos empacados en sacos.

¢ Cereales empacados en sacos como (arroz, harinas), azlcar, leguminosas, deben apilarse en forma cruz
sobre la plataforma, esto para que permita la circulacién de aire por debajo.
¢ Ubicar no mas de ocho sacos por arrume.

4.1.2 Articulos empacados en cajas.

¢ Verificar que la caja contenga lo que corresponde

¢ Colocar una sobre otra en la forma adecuada que indica (4N este lado arriba)

¢ Los alimentos como grasas, encurtidos que pueden afectarse por la luz deben permanecer enlas cajas.

¢ Los productos mas pesados deben colocarse en los entrepafios inferiores y los mas livianos enlos
superiores.

¢ Los rétulos de las cajas deben colocarse hacia fuera para que se puedan ver con facilidad.

4.1.3 Enlatados.

¢ Las latas no se deben presentar:
— Hinchadas,
— perforadas,
— soldadura defectuosa,
— abombamientos en uno o ambos extremos
— corroidas
— hundidas.
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¢ Las latas pueden almacenarse de 2 a 3 capas, dependiendo de la amplitud de la estancia y deltamafio de
la lata.

¢ Debe mantenerse en lugar seco a temperatura de 20°C - 30°C.
¢ No debe exponerse a la luz solar o ser almacenados cerca de tuberias de calentamiento.

El lugar de almacenamiento de alimentos secos es la Bodega N°1 (Grande) y la Bodega N° 2(Pequefia) en
las cuales se almacenaran los siguientes productos debidamente rotulados con surespectivo nombre:

BODEGA N° 1
GRUPO DE ALIMENTOS ALIMENTOS
Verduras sin procesarFrutas
de mano
ALIMENTOS PERECEDEROS Raices, Tubérculos y Platanos (papa, yuca, fiame,platano)

Productos de panaderia (Pan, bizcochos, galletas)

Cereales (Arroz, harinas, avena, pastas)

Leguminosas secas (Arveja seca, frijol blanco, frijol rojo,garbanzo,
lenteja)

Enlatados

ALIMENTOS NO PERECEDEROQOS Encurtidos

Aceites

Azlcar Vinos

Salsas (De tomate, mayonesa, mostaza, negra)

Vasos(40z,100z,12 0z)
Portacomidas desechables
Platos desechables

Cubiertos desechables

ARTICULOS DESECHABLES

BODEGA N° 2
GRUPO DE ELEMTOS ELEMENTOS
ELEMENTOS DE ASEO Escobas, traperos, recogedores, lanillas, sabras
Jabon liquido
Jabdn en polvo
DETERGENTES Hipoclorito
Biovarsol
Ambientador
QuimMmicos Quimico para la caldera

4.2 ALMACENAMIENTO REFRIGERADO

Todos los alimentos perecederos, especialmente los alimentos de alto riesgo (productos lacteos,
carnes cocinadas, pescados y carnes de ave) deben almacenarse en refrigeracion para evitar ser
contaminados por bacterias perjudiciales.
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La refrigeracién a temperaturas por debajo de 4°C inhibe el crecimiento de la mayoria de las
bacterias patdgenas pero no las mata, por lo tanto los cuartos refrigerados mantendran
temperaturas entre 2,5 °C a 6°C.

Durante el almacenamiento de los alimentos en refrigeracién es necesario:

¢ No almacenar los alimentos directamente sobre el piso del cuarto frio, sino sobre estibas o estantes en

material sanitario.

Revisar las temperaturas de la unidad de refrigeracion y llevar registro diario en el formato decontrol de

temperatura del cuarto frio (FBE.49).

¢ No sobrellenar los refrigeradores, porque dificultan la limpieza y obstaculizan la circulacién de aire frio.

¢ Guarde los alimentos acidos en vasijas de peltre, vidrio, o porcelana, nunca en vasijas de aluminio o
cobre.

¢ No conservar en refrigeracion alimentos calientes, pues esto eleva la temperatura interna del
refrigerador, lo que estimula el crecimiento bacteriano.

¢ Inspeccionar, rotular y fechar los alimentos que se almacenen. Emplear el método PEPS de rotacién de
mercancia: Primeras Entradas Primeras Salidas.

¢ Evitar abrir las puertas del refrigerador mas de lo necesario y cerrarlas cuanto antes. Lapuerta del

cuarto frio abierta supone la elevacion de la temperatura interna, lo que estimula el crecimiento bacteriano, la

contaminacién y la alteracidon del alimento.

Es necesario conservar la siguiente disposicién de los alimentos en el cuarto frio: las carnes ypescados

crudos, ubicarlos en la parte inferior, los alimentos cocinados, en el centro y los productos lacteos en la

parte superior, asi evitamos que la sangre y los exudados de la descongelacidn goteen sobre

alimentos cocinados y productos lacteos y de esta manera sean contaminados.

El lugar de almacenamiento en refrigeracion es el cuarto frio N°1 (Nuevo) y el cuarto frio N° 2(Antiguo) en
los cuales se almacenaran los siguientes productos debidamente rotulados con su respectivo nombre:

CUARTO FRIO N°
1
GRUPO DE ALIMENTOS ALIMENTOS
CARNICOS Carne de res, Carne de cerdo, pollo, pescado.
EMBUTIDOS Salchichas, chorizo, jamdn, mortadela, tocineta.
HORTALIZAS Y VERDURAS Tomate, Auyama, cgbolla c{abezonai hat?lchuela, zanahoria,
lechuga, pepino, pimenton, perejil, cilantro etc.
Banano, Fresa, Granadilla, Limdn, mango, manzana, naranja, uva,
FRUTAS

uchuva, papaya etc.

Jugo natural, Gelatina y pudin, Sobrantes de alimentos
procesados, tamal.

ALIMENTOS PROCESADOS

ALIMENTO PROTEICO Queso crema, Queso fundido, Queso parmesano

GRASAS Y ACEITES Margarina y Mantequilla
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CUARTO FRIO N° 2
GRUPO DE ALIMENTOS ALIMENTOS
LACTEOS Leche en bolsa, yogurt
ALIMENTO PROTEICO Huevos
BEBIDAS Gaseosa, pony malta, jugos (en botella y en caja)

4.3 ALMACENAMIENTO CONGELADO

Los alimentos congelados necesitan una atencion especial; ya que el hecho de estar congelados no
garantiza la total inocuidad de los mismos. Para esto es necesario aplicar las siguientes recomendaciones:

E

¢

El drea de almacenamiento en congelacion debe estar seca, bien ventilada y limpia.

Asegurarse de que el congelador funciona a la temperatura correcta para garantizar que los alimentos
se mantienen congelados.

Asegurarse de que las puertas del congelador cierran correctamente y establezca un sistema de
inspeccidn periddico.

La temperatura ideal de almacenamiento en congelacidn se encuentra entre 0°C a -18°C.

Nunca supere el limite de carga del congelador y coloque los productos nuevos detrds o debajo de

los antiguos para asegurar una buena rotacion de stocks.

Todos los alimentos congelados tienen una vida Util en congelacion (periodo de tiempo en el que,
congelados, se mantienen aptos para el consumo humano), que ha de ser inspeccionadaregularmente.

Asegurarse de que una vez aceptados, los articulos recibidos congelados se ubican
inmediatamente en el congelador.

Mantenga el interior del congelador limpio y lave frecuentemente sus superficies.

El manejo del congelador es responsabilidad del almacenista y del auxiliar de almacén, a este congelador
van los alimentos que van a ser utilizados posteriormente.

CONGELADOR
GRUPO DE ALIMENTOS ALIMENTOS
CARNICOS Carne de res, pollo, pescado
FRUTAS Pulpa de frutas
EMBUTIDOS Tocineta, jamén
COMIDAS RAPIDAS PRECOCIDAS Papay yuca precocida
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6.

ANEXOS

6.1 ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Condiciones y
Peligro potencial al | teMPomaximo | Razones para | go,oc ge pérdida de | DEStino de
ALIMENTOS adquirirlo de limitar el calidad y alteracion alimentos
almacenamiento almacenamiento sospechosos
sugerido
Escaso si la cascara
f,Sta |.nte|g_|ra, firme y Absorcién de Clara y yema muy
|mpt;a. g uevos olores de otros liquidas y membranas
Hue’VOS con | quebradoscon Refrigeracion 15 alimentos. que se rompen D h
derrames del ‘ =, o esechar
Cascara contenido son dias Penetracién de facilmente.
elierosos. pueden bacterias a través Enturbiamiento, color y
Sresintard’e?arrollo de la cascara sabor desagradable.
de salmonella.
En envase
cerrado, Leche descremada:
Leche en | Ninguno sise compra hermético, lugar alteraciones de
polvo entera | leche que ha sido frescoy seco: sabor
o sometida a Leche Olor, color y sabor no Desechar
descremada | pasteurizacion descremada, 18 Lechg er?tera: propios.
meses. enranciamiento delas
Leche entera, 3 grasas.
meses
Enlatados no
acidos: . I Alteraciones
carnes Sila esterilizacion nofue robiolei
pescado’s correcta: Clostridium Ztljcir;ifac;glcas y Hinchamiento de la lata,
/4 . . s
: i deformacion en tapas
tucos, patés, | Potulinum, en los inacid con Descartar
h I“t’ r " | enlatados no acidos. Duracién de C?ntta\mlnaaon POT 1 y/o corrosion interna.
° at 12as, almacenamiento perdida de la frente ala
etc. integri - menor
Otro tipo de indicada por el |nteg'r|dad del envase Ennegrecimiento del sospecha de
crecimiento fabricante. debido a: golpes, producto, olor putrido, P .,
Enlatados i alteracion
acidos: bacteriano, en los abolla:iuras,corrosmn, textura desmenuzable
frutas, | enlatados acidos. o maia lacic
tomate, manipulacién

anana, etc.

después de abierto.
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NOTA:
Los microorganismos necesitan multiplicarse y llegar a las dosis infectivas minimas para producir infecciones o
intoxicaciones.

Los métodos correctos de almacenamiento impiden la multiplicacién microbianay la producciény
acumulacidn de sustancias toxicas.



PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: HIGIENE Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS

e Codigo del Programa de Formacién: 96151461

e Competencia: Manipular Alimentos de acuerdo con
normatividad vigente

¢ Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

- Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfeccion,
control de plagas y manejo

de residuos sélidos de acuerdo con legislacién vigente.

- |dentificar los factores de contaminacion de los alimentos y las medidas
preventivas segun

procedimientos establecidos.

- Aplicar Buenas Practicas de Manufactura durante la elaboraciéon de
productos alimentarios de

acuerdo con la normatividad vigente y estandares de Seguridad

industrial.

- Registrar la informacion del Plan de Saneamiento Basico y los
procedimientos operativos segun

criterios establecidos por la empresa.

e Competencia: Aplicar procesos de Higienizacién para el procesamiento
dealimentos segun programa establecido y normatividad vigente.

o Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

- Diagnosticar el cumplimiento de lasBuenas Practicas de Manufactura en
la empresa de alimentos.

- Verificar el estadode salubridad y seguridad de las maquinas e instalacio
nes segun requisitos normativos y protocolos de seguridad.

- Ejecutar procedimiento del programa de limpieza y desinfeccién, mane-
integral de residuos sélidos y control de plagas segun programa estable-
cido.

- Registrar variables de proceso y procedimientos operativos estandar

segun normas establecidas.

Duracion de la Guia: 40 HORAS



2. PRESENTACION

Identificando fortalezas individuales en los aprendices, se logra reconocer en los
demas integrantes del grupo, sus habilidades en cuanto a las diferentes actividades
que todo manipulador de alimentos debe aplicar en el manejo higiénico y
parametros de calidad presentes en las etapas de la cadena de suministro
alimentaria.

Asignando roles y responsabilidades, dentro del grupo, cada miembro tiene la
oportunidad de contribuir de manera significativa. Por ejemplo, asignar a un grupo
la responsabilidad de liderar la limpieza y desinfeccion de areas, a otro grupo
controlar las temperaturas de los alimentos.

Identificando los conocimientos previos, mediante exploracion sobre lo que los
Aprendices saben sobre manipulacién de alimentos y normativas. Esta evaluacion
diagnéstica se puede realizar a través de preguntas abiertas 6 encuestas para
evaluar su nivel de familiaridad con el tema.



3.FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de Reflexion Inicial. Estudio de Caso

Identificar los procedimientos de limpieza y desinfeccidn realizadas en
operaciones de recepcién, almacenamiento y produccién.

En una planta procesadora de productos de pasteleria en donde se elaboran
hojaldrados con diferentes rellenos (frutas, queso, carnes, vegetales, etc); se
cuenta con personal capacitado en las buenas practicas de manufactura.

El proceso para la elaboracion de éstos productos es el siguiente. Se recibe la
materia prima la cual la traen varios proveedores, que cuentan con el estandar
solicitado por la empresa de materias primas e insumos necesarios para la
produccion. La materia prima es recibida en canastillas previamente lavadas y
desinfectadas con solucion de hipoclorito de sodio a una concentracion
establecida por la empresa atendiendo la normatividad vigente.

Una vez se recepcionan y efectua el respectivo control de calidad (aspecto fisico,
color, olor, textura, consistencia, firmeza, control de temperatura,
especificaciones técnicas en etiqueta, las materias primas se almacenan en
cuarto refrigerado (T°=0-4°) en canastillas, ubicadas sobre estibas acrilicas. Sale
de almacenamiento directamente para proceso. La planta de alimentos se ha
limpiado y desinfectado previamente, al igual que los equipos e implementos.
Productos comofrutas y vegetales, se lavan y desinfectan, se procede a elaborar
los productos hojaldrados.

El producto terminado se empaca en materiales higiénicos, que garantizan su
frescura en las etapas posteriores de la cadena de suministro alimentario. Al
culminar el proceso de produccién, se limpia y se desinfecta nuevamente la
planta procesadora.



3.1.1 Responda las siguientes preguntas:

» En plantas de alimentos, qué se limpia y se desinfecta ?

» Con qué considera usted se debe realizar la limpieza y la
desinfeccion en plantas de alimentos?

» Cuando se debe limpiar y desinfectar en un proceso de
elaboracion de alimentos?

» Quién considera usted debe realizar la limpieza ydesinfeccion enun
lugar de elaboracion de alimentos?

» Cree usted que se debe verificar la limpieza y desinfeccién enun
lugar de elaboracion de alimentos? Por qué



3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios
para el aprendizaje.

Comprender las rutinas de los procedimientos operacionales
estandares de saneamiento.

3.2.1 Explique los siguientes aspectos de limpieza y desinfeccion, observando los siguientes
videos :

https://www.youtube.com/watch?v=VsmkHAW1Kpo POES
https://www.youtube.com/watch?v=CUqOngXVzJ4&t=33s Limpieza y desinfeccion de
planta y equipo para alimentos.
https://www.youtube.com/watch?v=EXCANDOhnIM&t=2s Limpieza y desinfeccién en la
industria de alimentos.

e Procedimientos de limpieza
e Importancia de la limpieza y la desinfeccidn en lasplantas de alimentos
e Meétodos para lavar equipos yutensilios: Lavado manual, Lavado mecanico

e Métodos para desinfectar los equipos y utensilios: Método con agua
caliente,Método con soluciones desinfectantes

e Programa de limpieza y desinfeccion

3.2.2 Lea el siguiente documento: Higiene e inocuidad de los alimentos.
ProcedimientosOperativos Estandarizados de Saneamiento (POES) que
encuentra en el siguiente enlace:
http://www.anmat.gov.ar/webanmat/BoletinesBromatologicos/gacetilla_9 _higien
e.pdf y responda las siguientes preguntas:

e Qué sonlos POES?. Explique (pagina 2)
e Cuales son los requisitos del POES. Explique. (pagina 2)
e (Como se verifica la higiene de las superficies (pagina 3)

e Qué procedimientos relacionados con la higiene debe tener
estandarizado yescrito una planta procesadora de alimentos?
Explique. (pagina 3)

e (Cbmo se verifica la implementacion y eficacia de los POES (pagina 4)

3.2.3 Lea el documento: Normas para el Manejo de Hipoclorito, conozca a través de un
ejercicio practico, el calculo de soluciones desinfectantes. Desarrolle un mapa
conceptual,considerando los contenidos segun su criterio relevantes 6 importantes.
https://www.arlsura.com/index.php/156-sector-floricultor/articulos-flores-/1040-manejo-
seguro-de-hipoclorito-de-calcio

http://www.saludcapital.gov.co/DSP/Infecciones%20Asociadas%20a%20Atencin%20en
%20Salud/Guias/118927%20-%20CARTILLA%20HIPOCLORITO%20FINAL.pdf



https://www.youtube.com/watch?v=VsmkHAW1Kpo
https://www.youtube.com/watch?v=CUqOnqXVzJ4&t=33s
https://www.youtube.com/watch?v=EXCANDOhnlM&t=2s
http://www.anmat.gov.ar/webanmat/BoletinesBromatologicos/gacetilla_9_higiene.pdf
http://www.anmat.gov.ar/webanmat/BoletinesBromatologicos/gacetilla_9_higiene.pdf
https://www.arlsura.com/index.php/156-sector-floricultor/articulos-flores-
http://www.saludcapital.gov.co/DSP/Infecciones%20Asociadas%20a%20Atencin%20en%20Salud/Guias/118927%20-%20CARTILLA%20HIPOCLORITO%20FINAL.pdf
http://www.saludcapital.gov.co/DSP/Infecciones%20Asociadas%20a%20Atencin%20en%20Salud/Guias/118927%20-%20CARTILLA%20HIPOCLORITO%20FINAL.pdf

3.2.4 Investigue las fichas técnicas que describen las caracteristicas fisicas
y quimicas de los productos de higienizacién en instalaciones fisicas,

maquinaria, equipo e implementos endonde se procesan alimentos.

3.3 Actividades de apropiacion del conocimiento
(Conceptualizacién y Teorizacién)

Elaborar un protocolo para la aplicacion de las practicas conductuales
de higiene personal y de higienizacion en instalaciones fisicas.

3.3.1 Mediante un juego de roles interpretar las normas de higiene personal
que se debentener presentes en la manipulacion de alimentos.

Indicaciones: En grupos de 5 personas maximo, interprete un juego de roles en vivo, en
donde demuestre los conocimientos adquiridos.

Tenga en cuenta:

- Tiempode duracion: 15 minutos por grupos de trabajo.
- Escenario: ambiente de formacién académica.
- Todos los integrantes del grupo deben participar de manera
activa.
- El juego de roles debe ejemplificar los
contenidos desarrollados en elcapitulo
3 de la resolucion.
- Eljuego de roles debe ser pertinente con los contenidos
desarrollados.
- Con anterioridad debe haber seleccionado el
juego de roles a interpretar para eldesarrollo de
esta actividad.
- Sirequiere de algun elemento (medios
audiovisuales, vestuario, escenografia,entre
otros), hacerel alistamiento antes de iniciar la
sesion de formacion.

Finalizada la actividad se nombra un veedor por cada grupo, el cual realizara
una evaluacién sustentada de todos los grupos. La evaluacién de esta actividad
se efectuara mediante lista de chequeo.



3.3.2 Engrupo de 3 personas, conteste las siguientes preguntas:

e Enumere 10 materias primas para el proceso de elaboracién de cualquier
producto alimenticio.
e Enumere 5 equipos que se encuentran en

contacto con alimentos durante la elaboracion
de alimentos.

e Enumere areas 0 elementos que no
se encuentran en contacto con
alimentos durante el procesamiento
de productos alimenticios.

e Socialice con el curso.

3.3.3 Reallice los calculos para hallar el volumen de hipoclorito de sodio
requerido para la desinfeccion de:

e Materia prima: Solucién desinfectante a 30 ppm
e Equipos en contacto con alimentos: Solucion desinfectante a 150 ppm

e Equipos que no se encuentran en contacto
con alimentos:Solucion desinfectante a 200 ppm.

Ejercicio 1. Partir de una concentracién de Hipoclorito de sodio al 3,6%, diluir
en solvente agua,el volumen final de la solucion es de 1 lit, hallar el volumen

del del Hipoclorito requerido para preparar la solucién desinfectante.

Ejercicio 2. Partir de una concentracién de Hipoclorito de Sodio al 5,25%, diluir
en agua, el volumen final de la solucién es de 3 lit, hallar el volumen del
Hipoclorito requerido para prepararla solucion desinfectante.

Ejercicio 3. Partir de una concentracion de Hipoclorito de Sodio al 12,5% diluir

en agua, el volumen final de la solucién es de 5 lit, hallar el volumen del

Hipoclorito requerido para prepararla solucién desinfectante.

Tenga en cuenta:

Instrucciones dadas porel instructor.

e Todos los integrantes delgrupo deben participar de manera activa.
e Cada uno de los integrantes del grupo deben consignar la
informacion en hojacuadriculada en fisico.

e Esta informacién debe llevarla a la practica y aplicar
procedimientos de limpieza ydesinfeccion.



3.4 Actividades de transferencia del conocimiento.

Aplicar las técnicas de sanitizacion para verificar las condiciones de higiene y
sanidad en el area de procesamiento de alimentos.

3.4.1 Teniendo en cuenta las orientaciones dadas por el instructor y las actividades
realizadas con anterioridad, de inicio al proceso de proceso “Limpieza y desinfeccion:
Maquinaria, Equipo yUtensilios”.

Tenga presente:

Para poder ingresar al area de procesamiento de alimentos y realizar la practica,
sedebe portarel uniforme para trabajo en planta completo, limpio yen buen estado.

Aplicarel lenguaje técnico al desarrollo de la actividad.

La evaluacion de esta actividad se realizara mediante lista de chequeo, que el instructor
entregara y asignara a una persona responsable de cada grupo para verificar las condiciones
dehigiene y sanidad en el area de procesamiento de alimentos.

v Ambiente Requerido: Centro de formacién, aulas 6 ambientes de
formacion, talleres de formacion, laboratorio, Biblioteca, auditorios.

v" Materiales: Conectividad a internet, computador, video beam, televisor, tablero,
marcadores.



4. ACTIVIDADES DE EVALUACION.

Evidencias de
Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e
Instrumentosde
Evaluacion

Evidencias de
Conocimiento:

Mapa Conceptual

Evidencias de
Desempeno:

Lista de chequeo juego de

roles

Formatos POES

Evidencias de Producto:

Lista de chequeo, formatos
de registro y control,
instructivos, para el
seguimiento del programa
de limpieza y desinfeccion.

Aplica procedimientos
establecidos en el Manual
de BPM.

Desarrolla las buenas
practicas de manufactura de
acuerdo con las normas de
seguridad e higiene y la
legislacion vigente.

Ejecuta las operaciones de
aseo y desinfeccion

de acuerdo con los
parametros establecidos
por la organizacion.

Mantiene los registros
actualizados del
proceso segun las
novedades y los
procedimientos de
control de registros.

Cuadro sindptico

Listade chequeo “Juego
De roles”

Calculo de soluciones

Formatos POES

Lista de chequeo “Practica
Limpieza y Desinfeccion”




5. GLOSARIO DE TERMINOS

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden
contener microorganismos patdgenos y favorecer la formacién de toxinas o el crecimiento
de microorganismos patégenos y alimentos que pueden contener productos quimicos
NOCiVos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que tienen poca
probabilidad de contener microorganismos patdégenos y normalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y los alimentos que probablemente
no contienen productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las
caracteristicas del alimento o alimentos que es poco probable que contengan
microorganismos patdgenos debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo, pero
que pueden apoyar la formacion de toxinas o el crecimiento de microorganismos patdégenos.

ALIMENTO FRAUDULENTO. Es aquel que: a) Se le designe o expenda con nombre o
calificativo distinto al que le corresponde. b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio
o declaracion ambigua, falsa o que pueda inducir o producir engafio o confusion respecto
de su composicién intrinseca y uso. c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o
importadores declarados en el rotulo o que tenga la apariencia y caracteres generales de
un producto legitimo, protegido o no por marca registrada y que se denomine como éste,
sin serlo. d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente
resolucion, requiera de registro, permiso o notificacion sanitaria y sea comercializado,
publicitado o promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro,
permiso o notificacion sanitaria.

ALIMENTO PERECEDERO. El alimento que, en razén de su composicién, caracteristicas
fisicoquimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un
tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso,
conservacioén, almacenamiento, transporte y expendio.

AMBIENTE. Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento, a la preparacion, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son autoridades sanitarias, el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA -y las Entidades Territoriales
de Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccién, vigilancia y control,
y adoptan las acciones de prevencion y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo
dispuesto en la presente resolucion.

BIOTECNOLOGIA MODERNA. Aplicacion de técnicas in Vitre de acido nucleico, incluidos
el acido desoxirribonucleico (ADN) recombinante y la inyeccion directa de acido nucleico en
células u organulos, o la fusion de células mas alla de la familia taxondmica, que superan
las barreras fisioldgicas naturales de la reproduccion o de la recombinacion y que no son
técnicas utilizadas en la reproduccion y seleccion tradicional.



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y practicos
generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones mencionadas
cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccién.

COMERCIALIZACION. Es el proceso general de promocién de un producto, incluyendo la
publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de informacion, asi como la
distribucion y venta en los mercados nacionales e internacionales.

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez
realizada la inspeccién, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen,
preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o
exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o
desfavorable, dependiendo de la situacion encontrada.

DESINFECCION DESCONTAMINACION. Es el tratamiento fisicoquimico o biolégico
aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células
vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y
reducir sustancialmente el niumero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho
tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones,
equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, almacenamiento, transporte y expendio con el fin de evitar
riesgos en la calidad e inocuidad de los alimentos.

EMBALAJE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias
externas y lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados. Incluye los envases
secundarios y terciarios.

ENVASE PRIMARIO. Articulo que esta en contacto directo con el alimento, destinado a
contenerlo desde su fabricacion hasta su entrega al consumidor, con la finalidad de
protegerlo de agentes externos de alteracion y contaminacion. Los componentes del envase
primario, es decir, el cuerpo principal y los cierres, pueden estar en contacto directo o
indirecto con el alimento.

ENVASE SECUNDARIO. Articulo disefiado para dar proteccion adicional al alimento
contenido en un envase primario o para agrupar un numero determinado de envases
primarios.

ENVASE TERCIARIO. Articulo disenado para facilitar la manipulacion y el transporte de
varias unidades de envases primarios o secundarios para protegerlos durante su
manipulacioén fisica y evitar los dafos inherentes al transporte.

EQUIPO. Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios que se empleen en la fabricacidén, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte y expendio de alimentos y sus
materias primas.



EXPENDIO DE ALIMENTOS. Es el establecimiento destinado a la venta de alimentos para
consumo humano.

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias
operaciones tecnolégicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar,
producir, transformar o envasar alimentos para el consumo humano.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y Todas las condiciones y medidas
necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de
Su manejo.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

INFESTACION. Es la presencia y multiplicacién de plagas que pueden contaminar o
deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumas.

6. REFERENTES BIBLIOGRAFICOS
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Conservacién, Almacenamiento y Transporte de Alimentos.
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Almacenamiento y Rotacién de Materias Primas.
https://www.youtube.com/watch?v=7cv23Nk-yt4
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https://www.youtube.com/watch?v=nl9Vju37-qc
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ESTUDIO DE CASO EVALUATIVO - REQUISITOS HIGIENICOS ELABORACION DE ALIMENTOS
INSTRUCTORA: Ing. Sandra Muiioz C.

Contexto : Imaginemos que trabaja como auditor de calidad en una empresa de servicios de
alimentos que desarrolla diversas preparaciones. La empresa esta interesada en mejorar su proceso
de recepcion de materias primas e insumos para asegurar la calidad e inocuidad. Tu objetivo es
evaluar el cumplimiento de los requisitos de manejo higiénico en el drea de recepciéon de materias
primas e insumos. Para éste ejercicio, seleccione unas materias primas e insumos.

Instrucciones :

» Realice una visita a las instalaciones de servicios de alimentos para evaluar el proceso de
recepcion de materias primas e insumos.

» Observe y documente el cumplimiento de los requisitos de manejo higiénico en la recepcién de
cada alimento. Entre los documentos de control elabore Ficha Técnica para Materia Prima e
insumo, Instructivo de recepcion de Materias Primas e insumos, Formato de evaluacion al
vehiculo transportador.

» Al finalizar la visita, redacte un informe detallado con sus hallazgos y recomendaciones para
mejorar las practicas higiénicas y de control de calidad en el proceso de recepciéon de materias
primas e insumos.

Informacion para el informe :

> Requisitos generales de manejo higiénico en la recepcion:
a. Area de recepcion.
b. Personal de recepcion.
c. Procedimientos de lavado y desinfeccion de manos antes de manipular los alimentos.
d. Area para inspeccion visual de los alimentos recibidos.

» Recepcion de Materias Primas : Ejemplo Harina de trigo, carnes fresca, vegetales, frutas, etc..
a. Especificaciones técnicas sensoriales de las materias primas y sus empaques.
b. Caracteristicas de inspeccion de los vehiculos que transportan las Materias primas.
c. Tipos de Pruebas ¢ andlisis que se realizan, verificando la conformidad con los estandares de
calidad.

» Recepcion de Insumos: Ejemplo Azucar, sal, especias, condimentos, salsas, aderezos, etc...
a. Verificar las caracteristicas de envases, envolturas, empaques, etiquetas.
b. Inspeccionar visualmente los insumos para asegurar que no presenten signos de dafo 6
contaminacion.
c. Condiciones de almacenamiento de los insumos segun su naturaleza.



Para la entrega final del informe, describir los hallazgos, recomendaciones y conclusiones.

Ing. Sandra Muiioz C.

Matricula Profesional No. 25254-271396 CND (Consejo Nacional Profesional de
Ingenierias).

Cel. 3174551969

e-mail: samco@misena.edu.co



EVALUACION DIAGNOSTICO - CURSO DE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

CAPACITADORA: ING. SANDRA MUNOZ C.

Nombres y Apellidos participante:

1. Qué entiende por Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la industria de
alimentos?

2. Cudl es la importancia de cumplir con las BPM, desde el punto de vista de
seguridad para el consumidor?

3. Mencione 5 reglas de oro para la preparacion segura de alimentos.

4. Cuadl es la Resolucién que soporta o respalda al cumplimiento de las BPM?

5. Quién es un manipulador de alimentos?

6. Cudles son los requisitos que debe cumplir un manipulador de alimentos?
Justifique su respuesta.

7. Cuales son los riesgos para el consumidor si no se cumplen con las BPM en
cualquier etapa de produccién de un alimento ?

8. Qué entiende por inocuidad en la industria de alimentos ?

9. Cémo colabora en su puesto de trabajo con la calidad de los alimentos?

10. Qué es Contaminacion cruzada y qué medidas tomaria al respecto ?

11. Relacione con la letra respectiva :

a. Contaminacion Quimica ( )Joyas, botones, cabellos.
b. ETA’S () Eliminar mugre, grasa, polvo.
c. Contaminacion fisica () Pasode microorganismos de un

Alimento a otro.
Limpieza ( ) Bacterias, Hongos, Virus, Parasitos.
e. Desinfeccion ( ) Jabones, perfumes, desodorantes.



f. Contaminacion Biologica ( ) Enfermedades transmitidas por
Alimentos y/o agua contaminada.

g. Contaminacion cruzada ( ) Eliminar los microorganismos con
Temperaturas altas o por medio
De quimicos.

12. Responda los siguientes conceptos:

» Parte del cuerpo para manipular alimentos que deben estar lavadas y
desinfectadas: a. Cara y brazos
b. Zapatos
c. Uniforme
d. Manos
e. Implementos

» Temperatura constante de un alimento desde produccion hasta la venta

» Temperatura de conservacion de 02C — 42C.

» Desechos producidos por los seres humanos después de la produccion de
alimentos (Solidos — Liquidos)

» Garantia que el alimento es apto para el consumo

» Sigla de Buenas Practicas de Manufactura

» Concepto basico del aseo y del cuidado de cuerpo

» Aparicion masiva y repentina de seres vivos que producen dafio y
enfermedades

» Liquido inodoro, insipido e incoloro vital para el hombre

» Temperatura de conservacién de -182C

Elaborado Por: Ing. Sandra Muiioz C.
Matricula Profesional No. 25254-271396 COPNIA
Consejo Nacional Profesional de Ingenierias
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m% ’ SUBPROCESO ATENCION SOCIOECONOMICA odigo: FBE.
il FORMATO DE INSPECCION DEL CUMPLIMIENTO PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION - BPM Versién: 1
Responsable de la inspeccion: Cargo:

Servicio / Programa / Area objeto de inspeccién:

Nota: Los aspectos que deben ser verificados son: Dispensadores de productos de aseo en buen estado y con producto, elementos abrasaviso o de secado como pafios y esponijillas en buen estado, lockers de
aseo organizados, productos de limpieza y desinfeccion en stock suficiente para todas las operaciones, pafios humedos, alcohol glicerinado y otros relacionados con los puntos de servicio, sefializacion.

Fecha de inspeccion:

" ELEMENTO IMAGEN CUMPLIMIENTO | DESCRIPCION DE CORRECCIONES A CUMPLIMIENTO FEC"'AgE DESCRIPCION DE LA EVIDENCIAS
INSPECCIONADO s HALLAZGOS REALIZAR - 1 ~ REVISION | cORRECCION REALIZADA
]
2
3
4
5
6
7
8
9
10
0= NO CUMPLE 0 0 0 % de cumplimiento |0= NO CUMPLE 0 0 0 % de cumplimiento
1= CUMPLIMIENTO PARCIAL inicial 1= CUMPLIMIENTO PARCIAL total
2= CUMPLIMIENTO TOTAL 0 0.00% 2= CUMPLIMIENTO TOTAL 0 0.00%
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Codigo: FBE.04

CONTROL DE PEDIDO Y SALIDAS DE ALMACEN (BODEGAS)

Version: 04

Fecha de Salida de

Almacén

dd mm

aaaa

Categoria (Marque con X)

Alimentos y bebidas

Aseo y productos quimicos

Desechables

Unidad de Servicio que solicita:

Hace referencia a los servicios: Comedores Desayuno, Comedores Almuerzo, Comedores Cena, Combo Saludable Almuerzo, Cafeteria Humanitas,
Cafeteria Akademia, Cafeteria Bien estar Bien, Cafeteria Campestre, La Cafeteria Bienestar Almuerzos, Bandejas, Desayunos, Mostrador, Servicios

Especiales, eftc.

No. NOMBRE DEL PRODUCTO Unidad de Cant. | Gant. devuelta| _ 3 Totz(azlagzt!.lida
medida Solicitada adicional de almacén
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
Observaciones:

Espacio para Nombre y firma DESPACHADOR

Espacio para Nombre y firma RECEPTOR
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Especiales, eftc.

Hace referencia a los servicios: Comedores Desayuno, Comedores Almuerzo, Comedores Cena, Combo Saludable Almuerzo, Cafeteria Humanitas,
Cafeteria Akademia, Cafeteria Bien estar Bien, Cafeteria Campestre, La Cafeteria Bienestar Almuerzos, Bandejas, Desayunos, Mostrador, Servicios

No.

NOMBRE DEL PRODUCTO

Unidad de
medida

Cant.
Solicitada

Cant. devuelta

Cant.
Total Salida
de almacén

Cant.
adicional

9

10

Observaciones:

Espacio para Nombre y firma DESPACHADOR

Espacio para Nombre y firma RECEPTOR




Universidad
Industrial de
Santander

PROCESO BIENESTAR ESTUDIANTIL
SUBPROCESO ATENCION SOCIOECONOMICA

Cédigo: FBE.04

CONTROL DE PEDIDO Y SALIDAS DE ALMACEN (BODEGAS)

Versiéon: 04

Fecha de Salida de

Almacén

dd mm

Categoria (Marque con X)

Alimentos y bebidas

Aseo y productos quimicos

Desechables

Unidad de Servicio que solicita:

Especiales, etc.

Hace referencia a los servicios: Comedores Desayuno, Comedores Almuerzo, Comedores Cena, Combo Saludable Almuerzo, Cafeteria Humanitas,
Cafeteria Akademia, Cafeteria Bien estar Bien, Cafeteria Campestre, La Cafeteria Bienestar Almuerzos, Bandejas, Desayunos, Mostrador, Servicios

No.

NOMBRE DEL PRODUCTO

Unidad de
medida

Cant.
Solicitada

Cant.
devuelta

Cant.
Total Salida
de almacén

Cant.
adicional

-

Ol (N[l |wWDN

25

Observaciones:

Espacio para Nombre y firma DESPACHADOR

Espacio para Nombre y firma RECEPTOR




PROCESO BIENESTAR ESTUDIANTIL
SUBPROCESO ATENCION SOCIOECONOMICA

Cédigo: FBE.04

CONTROL DE PEDIDO Y SALIDAS DE ALMACEN (BODEGAS)

Version: 04

Fecha de Salida de Almacén

dd mm aaaa

Categoria (Marque con X)

Alimentos y bebidas |

Aseo y productos quimicod

Desechables

Unidad de Servicio que solicita:

Especiales, etc.

Hace referencia a los servicios: Comedores Desayuno, Comedores Almuerzo, Comedores Cena, Combo Saludable Almuerzo, Cafeteria Humanitas,
Cafeteria Akademia, Cafeteria Bien estar Bien, Cafeteria Campestre, La Cafeteria Bienestar Almuerzos, Bandejas, Desayunos, Mostrador, Servicios

No. NOMBRE DEL PRODUCTO

Unidad de
medida

Cant.
Solicitada

Cant.
devuelta

Cant.
adicional

Cant.
Total Salida
de almacén

-

Ol | N|lo|jloa]|bd|]wWwW]|DN

-
o

-
-

-
N

-
w

N
N

-
[¢)]

-
(o]

-
~

-
o

-
©

N
o

N
-

N
N

N
w

N
~

N
[8)]

N
[e)]

)
~

N
[e3]

N
©

w
o

w
ity

w
N

33

Observaciones:

Espacio para Nombre y firma DESPACHADOR

Espacio para Nombre y firma RECEPTOR




CONTROL DE CAMBIOS

DESCRIPCION DE CAMBIOS REALIZADOS

Creacion del Documento.

- Inclusién de Control de Cambios.
- Ajustes en el encabezado.

Cambio de nombre del formato.

- Inclusién de campos De y Para.

- Ajuste de formato de fecha.

- Cambio de "Insumo" por "Nombre del producto”.

- Inclusion de primera columna con el consecutivo del item.

- Inclusion de ultima columnas "Cant. adicional" y "Cant. utilizada".
- Desglose de columnas: Entrega (Cantidad/Unidad) y Devolucion

(Cantidad/Unidad) por: Unidad de Medida, Cant. entregada y Cant.
devuelta.

*Cambio del nombre del formato. "SALIDA DE ALMACEN":
Documento que acredita la salida material y real de un bien o elemento
de las bodegas, de tal forma que se cuenta con un soporte para
legalizar los registros en almacén y efectuar los asientos de
contabilidad. EI comprobante de egreso debe establecer la persona
responsable de recibir los bienes, quien en el momento de la recepcién
debe firmarlo, no debe contener tachones, enmendaduras, adiciones o
correcciones.

*Ajuste formato de fecha y nombre de formato de fecha

*Inclusién de la columna "Categoria”

*Incluisién de la columna "Unidad de Servicio que solicita" y la
descripcion de la redaccion solicitada en el espacio generado para
diligenciamiento

*Eliminacion de las opciones "de" y "para" con el total de descriptores
asignados anteriormente.




A COD: IN010 GC
NE INSTRUCTIVO RECEPCION MATERIA  [Emision No 2
S b PRIMA Fecha: Junio de 2016
AS.
INSTRUCTIVO RECEPCION DE MATERIA PRIMA
1. OBJETIVO

Este documento tiene como objeto estandarizar las etapas, actividades y especificaciones,
necesarias para la recepcién de materia prima e insumos, requeridos para los procesos
productivos de la empresa ALIMENTOS T.G.S.A.S.

2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Definir los aspectos a tener en cuenta en el momento de recepcién de materia prima e
insumos.
e Determinar las condiciones de aceptacién o rechazo de materias primas e insumos.

3. RESPONSABLE

El Jefe de planta y/o calidad, es el encargado de recibir, inspeccionar y verificar el estado
de las materias primas e insumos en el momento de la recepcién, sin embargo todo el
personal de ALIMENTOS T.G. S.A.S., sera entrenado para realizar esta actividad en caso
de ser necesario.

4. PROCEDIMIENTO RECEPCION MATERIA PRIMA FRESCA (FRUTAS
Y HORTALIZAS) EN PLANTA
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4.1. Inspeccién visual al producto: Es importante que esta etapa del proceso se lleve a
cabo de manera rigurosa para que permita seleccionar el producto que puede ingresar a
planta siguiendo las indicaciones a continuacion descritas.

e Tipo de empaque: El empaque en el que se transportan las materias primas frescas
debe ser canastillas, lonas o bolsas plasticas, que faciliten su transporte y a la vez den
proteccion a éstos.

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

FIRMA: FIRMA: FIRMA:

e Limpieza del empaque: El empaque en el que se transporta el producto, debe estar
libre de suciedades o cualquier tipo de insecto, con el fin de prevenir contaminacion por
plagas o microorganismos en planta.

e Sanidad del producto: Verificar que el producto se encuentre libre de dafios por
transporte como magulladuras o heridas, presencia de insectos, productos con indicios
de estar infestados de plagas, evidenciar hongos para separarlos del resto de producto.

e Madurez: Como indicador de madurez se toma el color. Este tiene que ser homogéneo
en todo el fruto. En caso de hortalizas se tomara como referencia el color y tamafio. El
producto que no cumpla con estas caracteristicas se va descartando.

e Pruebas fisicoquimicas: En el caso de elaboracién de mermelada se requiere conocer
el contenido inicial de °Brix y pH para la estandarizacién de la formulacién del producto.

e Tamafno: El tamafio debe ser homogéneo, acorde al producto para el cual va a ser
procesado.
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Alimento Tipo de | Condiciones generales Caracteristicas Criterios de aceptacion o rechazo
empaque fisicoquimicas de lote.
Cebolla Atado, Debe presentarse entera, sana, sin | APARIENCIA: Minimo | Tolerancias maximas  totales
Larga Canastillas | exceso de raices, no fraccionada, rota o | 14.9 cm de longitud y | permitidas 10% en:
NTC 1222 no mas de | arrancada libre de residuos de tierra 'y con | de 1,49cm de diametro.
30Kg de | la epidermis exterior completa y libre de | COLOR: Blanca Tolerancias de longitud y diametro
alimento. dafios causados por heladas, | OLOR: Caracteristico menores a los especificados.
enfermedades, dafios mecanicos o de | SABOR: Caracteristico | Cebollas con hojas amarillas o
otra indole. TEXTURA: firme lisa o | secas.
Debe estar exenta de dafios causados por | ligeramente Cebollas con tallos rotos vy
plagas y no presentar indicios de pudricion | encurvada. magullados
ni magulladuras.
Coliflor Empaques | Las inflorescencias de coliflor deben | FORMA: consta de una | Tolerancias maximas  totales
NTC 1374 | rigidos encontrarse firmes, ser de consistencia | parte redonda y blanca | permitidas 10% en:
(madera, apretada y de color blanco o marfil (con | denominada masa Yy
carton, exclusién de cualquier otro color). No | una cubierta exterior de | Tolerancias de coliflores
plastico deben mostrar apariencia arrozuda. | hojas. manchadas y con quemaduras de
rigido) Ademés, deben estar sanas, limpias, | TAMANO: minimo 10 | sol, o ambas.
capacidad | desprovistas de humedad exterior | centimetros de
maxima de | anormal y sin olores y sabores extrafios. | diametro. Coliflores de consistencia floja.
2 docenas. | Deben encontrarse exentas de defectos | PESO: minimo 1 kg

tales como manchas, presencia de hojas
en lainflorescencia, huellas de ataques de
roedores y gusanos, libres de insectos,
gusanos, enfermedades, sefiales de

COLOR: la masa de la
coliflor  puede  ser
blanco amarillento con
verde

Coliflores con dafios, magulladuras
y heridas.

Caoliflores con indices de pudricidn.




s PRIMA

INSTRUCTIVO RECEPCION MATERIA

COD: IN 010 GC

Emisién No: 2
Fecha: Junio de 2016

heladas, golpes o dafios por deficiencia de
nutrientes.

La coliflor debe llevar algunas hojas
exteriores las cuales deben tener aspecto
fresco.

SABOR: suave v,
ligeramente dulzén.

Zanahoria | Costal, Sanas. Por lo tanto se excluyen los | TAMANO: Minimo | Tolerancias  maximas  totales
NTC 1226 | canastillas | productos podridos o cuyo deterioro las | 20mm de diametro y | permitidas 10% en:
haga impropias para el consumo. Limpias, | 60mm de longitud.
lavadas, libres de materias extrafias o | PESO: Minimo 100g Tolerancias de longitud y diametro
Macizas. Sin cortes, ni raices secundaria. | COLOR: Naranja | menores a los especificados.
No deben tener consistencia lefiosa. No | completamente Defectos leves en la forma Defectos
deben germinar. Deben estar libres de | OLOR Caracteristico leves en el color
humedad exterior después del lavado. No | SABOR: Ligeramente | Leves heridas cicatrizadas Heridas
debe presentar indicios de deshidratacion. | dulce leves causadas durante la
TEXTURA: Dura, | manipulacion o lavado.
rugosa.
Cebolla de | Canastilla Los bulbos deberan estar: APARIENCIA: Esfera | Tolerancias méaximas  totales
Huevo - Enteros; sin embargo, la presencia de | de didmetro superior a | permitidas 10% en:
NTC 1225 pequefias grietas en la superficie de la piel | 6 cm

y la ausencia de una parte de la piel
exterior no se consideran defectos,
siempre y cuando la pulpa no quede al
descubierto;

- Sanos; por tanto, se excluyen los
productos deteriorados o podridos, que
los hagan impropios para su consumo.

COLOR: ElI color varia
desde el blanco al
rojizo pasando por el
amarillo

OLOR :Caracteristico
SABOR:
Caracteristico

-Forma tamafio y color no tipicos de
la variedad

-Evidencia temprana de crecimiento
de retofios.

-Marcas ligeras causadas
parasitos o enfermedades.
-Pequenas heridas cerradas.

por
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- Limpios, libres de cualquier materia
extrafia, visible.

Libres de
congelamiento.
- Libres de cualquier humedad exterior
anormal;- Libres de cualquier sabor u olor
extrafios.

dafio causado por

TEXTURA:
Caracteristico

-Magullamiento ligero.

-Se permiten manchas ligeras, sino
afectan la Ultima piel seca que
protege la pulpa.

Tomate En La superficie debe ser brillante, fresca, | APARIENCIA: Fruto Tolerancias  maximas  totales
Chonto canastilla turgente, de pulpa jugosa, sin arrugas y | redondo y permitidas 10% en:
NTC 1103- | con un | sin sefiales de marchitamiento. semialargado -Forma, tamafio y color no tipicos
1 peso neto | Sin manchas externas, sin indicios de | COLOR: Grado %a. de la variedad.
maximo de | infecciones internas y/o externas | Entre ligeramente -grado de madurez.
25 Kg. producidas por microorganismos sin | pintoneado o sea con -Defectos leves de la piel-
rupturas de epidermis, sin asoleaduras, | los primeros indicios Magulladuras muy leves.
sin quemaduras, sin residuos toxicos de | de coloracion, 60%
fumigacién, sin rajaduras radiales, sin | color rojo.
dafios fisiolégicos sin indicios de | TAMANO: Rango de
pudricién. 57 a 67 mm de
El grado de madurez debe ser de | diametro ecuatorial.
coloracién avanzada (3/4 pinton) OLOR: Caracteristico
Muestra 60% superficie rojo pero no | SABOR: caracteristico
totalmente rojo. TEXTURA: Fresca,
Semidura, jugosa.
Habichuela | Canastilla y | La habichuela debe tener color verde | APARIENCIA: Vaina | Tolerancias maximas  totales
NTC 1253 bolsas intenso. Debe estar sana, fresca, | alargada, permitidas 10% en:

COLOR: Verde intenso
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desprovistas de humedad exterior | OLOR: Caracteristico | -Dafios por plagas y enfermedades.

anormal y de olores y sabores extrafios.
Debe ser internay fragil, carnosa, no tener
fibras e hilos, la coloracion de la pulpa
debe ser transparente (hialina) y las
vainas no deben presentar las
protuberancias de los granos.

Las vainas deben estar enteras y ser de
tamafo uniforme, de acuerdo con la
variedad.

Debe estar libre de podredumbres, dafios
causados por insectos y enfermedades.
La habichuela debe quebrarse facilmente,
guedando las dos partes netamente
separadas, no produciéndose rasgaduras,
ni presentar coloraciones blancas en la
pulpa que indican que el producto esta
sobremaduro. La habichuela debe tener
los granos poco desarrollados y tiernos.

SABOR:
Caracteristico
TEXTURA: Dura vy
firme al tacto, granos
poco desarrollados vy
tiernos

-Habichuela con dafios mecanicos.
-Habichuelas sobre maduras.
-Impureza

-Habichuelas dafiadas

Papaya
NTC 1270

Cajas
Canastilla.
Capacidad
maxima
12Kg

(0]

Debe ser de tamafio uniforme, sin
deformaciones exageradas.

Debe presentarse entera, con el aspecto,
la formay el color tipico de la variedad.
Debe estar fresca, limpia y sin indicios de
humedad exterior y ser consistente al
tacto.

FORMA: Baya ovoide-
oblonga, piriforme o
casi cilindrica,
TAMARNO: Mediano de
1,5-3,0 kg

SABOR: Dulce

Tolerancias maximas totales

permitidas 10% en:

-Diferencias de tamafios.
-Papaya con manchas ocasionadas
por hongos con indicios de
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El pedunculo debe estar cortado a una
longitud méxima de 1,5 cm.

Debe tener el grado de madurez que
permita la conservacion adecuada del
producto en condiciones normales de
manipuleo, almacenamiento y transporte.
Debe encontrarse libre de dafios por
ataques de insectos, huellas de
enfermedades, magulladuras,
podredumbres, cicatrices y cortaduras

GRADO DE
MADUREZ Papaya
con 90-100 % de color
amarillo

°BRIX: 9-11

pudricion (una mancha hasta de
1lcm cuadrado por fruto)

-Papaya con magulladuras, dafios
hasta de2 cm cuadrados por fruto.
-Papaya con heridas cicatrizadas
lineales (3 6 4 hasta 2 cm
cuadradas cada una.

-Diferencia en el rango de °Brix

Maracuya Empaques | Tamafio uniforme. APARIENCIA: Ovoide | Tolerancias maximas  totales
NTC 1267 rigidos de | Debe presentarse entero, con laformay el | o eliptico permitidas 10% en:
madera, color tipico. COLOR: amarillo
carton, Debe estar fresco, limpio y sin indicios de | verdosa -Diferencia de tamafio.
plastico. humedad exterior, y tener el péndulo | OLOR: caracteristico a | -Diferencia de °brix.
Capacidad | cortado de raiz. su fruto -manchas, decoloraciones y
maxima Debe tener el grado de madurez que | SABOR: Acida heridas superficiales cicatrizadas.
10kg. permita la conservacion adecuada del | TEXTURA: delgada
producto en condiciones normales de | lisa o rugosa
manipuleo, aimacenamiento y transporte. | TAMANO: mediano 50-
Debe encontrase libre de dafios por | 59 mm de didmetro
ataque de insectos, enfermedades, | perpendicular al eje del
magulladuras, podredumbres, cicatrices y | fruto.
cortaduras. °BRIX: 13-18
Mandarina | Empaques | Estar enteras; FORMA: Son | Tolerancias maximas  totales
NTC 1330 | rigidos de infrutescencias de | permitidas 10% en:
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madera, Estar sanas, deberan excluirse los | forma ovalada vy
carton, productos afectados por podredumbre o | gruesa, -Diferencia de tamafio.
plastico. deterioro que hagan que no sean aptos | COLOR: Cascara | -Diferencia de °brix.
Capacidad | para el consumo; amarilla o naranja | -Manchas, decoloraciones y
maxima Estar limpias, y practicamente exentas de | caracteristica heridas superficiales cicatrizadas o
10kg. cualquier materia extrafia visible; TAMANO: cascara rota.

Estar exentas de plagas que afecten al | Homogéneo, mediano | -Indicio de pudricion

aspecto general del producto; de 66-85mm de | -Dafos causados por plaga.

Estar exentas de dafios causados por | diametro.

plagas; SABOR: acido

Estar exentas de humedad externa | caracteristico (dulce

anormal, salvo la  condensacion | ligeramente acidulado)

consiguiente a su remocién de una | °BRIX: 10-12
camara frigorifica;

Estar exentas de cualquier olor y/o sabor
extrafios;

Estar exentas de dafios causados por
bajas y/o altas temperaturas;

Estar exentas de dafios causados por
congelacion;

Estar exentas de indicios de resequedad
interna;

Estar exentas de magulladuras vy/o
amplias cicatrizaciones por cortes en la
cascara.
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Pimentdn Canastilla Enteras, de aspecto fresco y consistencia | FORMA: Fruto | Tolerancias maximas  totales
NTC 3634 | plastica. firme, sanas, con los ojos bien formados y | alargado y cilindrico permitidas 10% en:
Capacidad | llenos, limpias, exentas de olores, sabores | COLOR: Verde,
maxima o] materias extrafias visibles, | amarillo y rojo. -Diferencia de tamafio.
12kg practicamente libres de magulladuras, | OLOR: Caracteristico. | -Manchas, heridas superficiales
humedad exterior anormal producto de | TAMANO: 4-5cm de | cicatrizadas o cascara rota.
mal manejo postcosecha, el corte del | didmetro y 8-12 cm de | -Indicio de pudricion
pedinculo debe estar bien curado y sin | largo. -Dafios causados por plaga.
grietas, con una longitud entre los 5y 25 | SABOR:
mm. La corona debera ser de color verde | Caracteristico.
y bien adherido a la fruta, libre de
guemaduras por el sol.
Calabacin El producto | Fruto esférico de superficie lisa en buen | FORMA: Casi | Tolerancias maximas  totales
debe  ser | grado de madurez triangular permitidas 10% en:
entregado comercial, sin magulladuras, manchas, | COLOR: Cascara
en decoloraciones, amarilla, fruto blanco | -Diferencia de tamano.
canastilla Perforaciones, residuos quimicos y signos | amarillento. -Manchas, decoloraciones y
de pudricion. TAMARNO: Minimo 4cm | heridas superficiales cicatrizadas o
Textura suave y firme al tacto aspecto de | de diametro y 10cm de | cascara rota.
fruto lleno y fresco largo. -Indicio de pudricion
-Dafios causados por plaga.
Albahaca Bolsa de | Hojas enteras sin  magulladuras, | FORMA: Hojas anchas | Tolerancias maximas  totales
polietileno, | manchas, decoloracionesy secas. APARIENCIA: Ovoide | permitidas 10% en:
6 canastilla. | Perforaciones, residuos quimicos y signos | COLOR: Verde.

de pudricion.
Textura suave y firme al tacto.

OLOR: Aromatico.

-Diferencia de tamafo.
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TAMANO: 4-5cm de
largo.
SABOR: Caracteristico

-Hojas cortadas con Manchas,
decoloraciones y heridas
superficiales cicatrizadas.

-Indicio de pudricion o hojas secas.
-Dafios causados por plaga.

Si la muestra ensayada (10% del total) no cumple con uno o mas requisitos de los indicados, se considerara no clasificada. En caso
de discrepancia se repetiran los ensayos sobre la muestra reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este
segundo caso sera motivo para rechazar el lote. En el rétulo debera indicarse lo siguiente Procedencia y fecha de cosecha, Nombre

o marca del vendedor, Contenido neto.

10
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4.2. Pesar el producto seleccionado: Luego de realizar la inspeccion visual y de
seleccionar el producto apto se procede a pesarlo en la bascula.

4.3. Verificacion factura o remisién entregada por el proveedor: La persona
encargada de recibir el producto debe corroborar la informacion descrita en la factura con
lo recibido en planta.

4.4. Consignar en registro recepcién materia prima RE 001 PD: Después de pesado

el producto se procede a registrar la totalidad del formato y colocar a cada canastilla nombre
del producto, fecha, lote y peso total del producto recibido.

11
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5. PROCEDIMIENTO RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS SECAS Y OTROS (HUEVOS).

5.1. Inspeccidn visual: Verificar que el empaque en cual viene el producto este en perfecto estado, no presente dafios, escape de
producto, evidencia de contaminacion o proximo a vencen, en caso de incumplimiento de los requisitos establecidos, rechazar el lote
y emitir No Conformidad al proveedor.

TIPO DE CARACTERISTICAS CRITERIOS DE ACEPTACION O
ALIMENTO EMPAQUE CONDICIONES GENERALES ORGANOLEPTICAS RECHAZO DE LOTE.
Huevos de | Cajade Debe presentarse entero, limpio sin | FORMA: Ovoide. Tolerancias maximas totales
codorniz carton con | presencia de materia fecal o plumas. Libre | COLOR CASCARA: | permitidas 5% en:
NTC 1240 500 huevos | de dafos causados por dafios mecanicos | Marron con manchas
ubicados o de otra indole. negras y cafés. -Diferencia de tamafio.
verticalment | Debe estar exenta de dafios causados por | OLOR: caracteristico -Forma  ligeramente  anormal
e,y microorganismos y no presentar indicios | PESO: 10g superficie  rugosa, color no
separados | de pudricion. SABOR: Caracteristico | caracteristico.
por 5 pisos | La fecha de postura de los huevos de | ESPESOR CAMARA | - Altura mayor de 4 mm pero
de 100 codorniz no deben sobrepasar los 8 dias, y | DE AIRE: maximo 4mm | inferior a 7mm.
huevos la fecha viene escrita en la parte lateral de | CLARA: Transparente, | - Yema Ligeramente descentrada,
cada uno. la caja. limpia, de poca firmeza | sin contornos claros y visibles.
Peso La cascara debe ser fuerte y homogénea. | y ligeramente liquida. - Clara Ligeramente acuosa y poco
Minimo de YEMA: visible | adherida.
caja 5100g. solamente como | -Huevos quebrados y sucios.
sombra, sin contornos
claros, al mover el
huevo no  deberd

12
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alejarse  mucho del
centro
Aceite  de | Botella PET | Liquido brillante, traslucido libre de oloresy | Aspecto: Liquido Rechazo: Alteracién en
girasol por 14 Lt sabores. Almacenar en lugar limpio, fresco | Color: Amarillo claro. caracteristicas organolépticas,
y seco. Olor: Caracteristico a | empaques rotos, golpeados o
Aceite. deteriorados, Producto vencido o
proximo a vencerse.
Aceptacién: Siel producto cumple
con las caracteristicas
organolépticas mencionadas se
acepta el lote.
Acido citrico | Sacos de Cristales incoloros o polvo cristalino | Aspecto: En polvo Rechazo: Alteracion en
25 kg de blanco. Almacenar en un lugar ventilado y | Color: Blanco caracteristicas organolépticas,
papel kraft | seco, subsistencia lejos de la humedad y | Olor: Inoloro empaques rotos, golpeados o
calor. deteriorados, Producto vencido o
préximo a vencerse.
Aceptacién: Siel producto cumple
con las caracteristicas
organolépticas mencionadas se
acepta el lote.
Albahaca Bolsa de Hojas sanas limpias y deshidratadas | Aspecto: Hoja | Rechazo: Alteracién en
Deshidratad | polietileno pequefias y picadas. Almacenar en lugar | deshidratada partida. caracteristicas organolépticas,
a de baja fresco y seco. empagues rotos, golpeados o

13
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densidad Color: Verde lustroso. | deteriorados, Producto vencido o
por 1Libra proximo a vencerse.
Aroma y sabor:
Caracteristico & | Aceptacion: Siel producto cumple
albahaca con las caracteristicas
organolépticas mencionadas se
acepta el lote.
Ajo polvo Bolsa de Polvo homogéneo con aroma | Aspecto: En polvo. Rechazo: Alteracién en
polietileno caracteristico a ajo, soluble en agua. | Color: Amarillo claro caracteristicas organolépticas,
de baja Almacenar en lugar fresco y seco. Olor: Caracteristico a | empaques rotos, golpeados o
densidad ajo deteriorados, Producto vencido o
por Libra préximo a vencerse.
Aceptacién: Siel producto cumple
con las caracteristicas
organolépticas mencionadas se
acepta el lote.
Benzoato Sacos por Polvo cristalino blanco o granular. Soluble | Aspecto: Polvo blanco | Rechazo: Alteracién en
de Sodio 25 kg en agua Yy alcohol. Almacenar en ambiente | cristalino caracteristicas organolépticas,
fresco, seco y con buena ventilacion, | Color: Blanco empagues rotos, golpeados o

alejado de fuentes de calor y de la luz solar
directa. Almacenar alejado de &cidos y
agentes oxidantes fuertes.

Olor: inoloro

deteriorados, Producto vencido o
préximo a vencerse.

Aceptacién: Si el producto cumple
con las caracteristicas

14
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organolépticas mencionadas se
acepta el lote.
Cloruro de | Bolsa El cloruro de sodio es incoloro o blanco en | Aspecto: Micro | Rechazo: Alteracién en
sodio interna de su forma pura, Se presenta en forma de | cristales caracteristicas organolépticas,
polietileno, | micro cristales o cubos. Evite la exposicién empaques rotos, golpeados o
bolsa prolongada y directa del producto a los Color: Incoloro deteriorados, Producto vencido o
externa rayos solares, temperaturas extremas o | 5o sin olor proximo a vencerse.
multipliego | ambientes contaminantes, se deben
de papel almacenar en ambiente con una humedad Aceptacion: Si el producto cumple
craf, relativa por debajo de 60 % con las caracteristicas
sellada. organolépticas mencionadas se
acepta el lote.
Eneldo Bolsa de Semilla planas ovaladas pequefias de | Aspecto: Semilla Rechazo: Alteracion en
polietileno color oscuro. Almacenar en lugar fresco y ) caracteristicas organolépticas,
de baja envase cerrado Color: Marrén 0scuro, | emnaques rotos, golpeados o
densidad rodeados de un ala | yeteriprados, Producto vencido o
por Libra clara. proximo a vencerse.
Olor: Caracteristico a e
Eneldo Aceptacion: Si el producto c,LJrT\pIe
con las caracteristicas
Sabor: Caracteristico a | Organolépticas mencionadas se
Eneldo acepta el lote.
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Hielo Bolsa de Cubos de Hielo incoloro de estructura | Aspecto: En cubos Rechazo: Alteracién en
polietileno vitrea caracteristicas organolépticas,
por 18 kilos Color: Transparente empaques rotos, golpeados o
Olor: Sin olor de:te.riorados, Producto vencido o
préoximo a vencerse.
Aceptacién: Siel producto cumple
con las caracteristicas
organolépticas mencionadas se
acepta el lote.
Kilol Envase por | Concentrado natural al 100% de la pulpa | Aspecto: Viscoso Rechazo: Alteracion en
llitroy5 de la Toronja, es un fungicida y bactericida ) caracteristicas organolépticas,
litros organico. Conservase en un lugar fresco y Color: Café empaques rotos, golpeados o
seco. Olor: Ligeramente de:[e.riorados, Producto vencido o
citrico proximo a vencerse.
Aceptacion: Siel producto cumple
con las caracteristicas
organolépticas mencionadas se
acepta el lote.
Orégano Bolsa de Hojas pequefias y picadas. Conservase en | Aspecto: Hojas | Rechazo: Alteracion en
polietileno un lugar fresco y seco protegidos de la luz | pequefias y picadas caracteristicas organolépticas,
de baja empagues rotos, golpeados o
densidad Color: Verde claro a | yateriorados, Producto vencido o
por Libra verde oscuro préximo a vencerse.
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Olor: Caracteristico | Aceptacion: Si el producto cumple
muy acentuado con las caracteristicas
o organolépticas mencionadas se
Sabor: Caracteristico acepta el lote.
con tonos amargos

Nicon Envase por | Conservante y descontaminante organico | Aspecto: Viscoso Rechazo: Alteracion en

1 Litro extraido de las semillas de citricos apto ) caracteristicas organolépticas,
para el consumo humano. Conserve en Color: Café claro. empaques rotos, golpeados o
lugar fresco y seco. Olor: Ligeramente de:[e.riorados, Producto vencido o
citrico. proximo a vencerse.

Aceptacién: Siel producto cumple
con las caracteristicas
organolépticas mencionadas se

acepta el lote.

Orégano Bolsa de Hojas pequefias picadas. Conserve en | Aspecto: Hojas | Rechazo: Alteracion en
polietileno lugar fresco y seco. picadas caracteristicas organolépticas,
de baja empagues rotos, golpeados o
densidad Color: Verde deteriorados, Producto vencido o
por Libra Olor: Caracteristico al préximo a vencerse.

Orégano.

Sabor: Caracteristico al
Orégano.

Aceptacién: Siel producto cumple
con las caracteristicas
organolépticas mencionadas se
acepta el lote.
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Pimienta Bolsa de Frutos verdes secados al sol, la piel se | Aspecto: En polvo Rechazo: Alteracién en
negra polietileno arruga y se vuelve negro. Luego se muele. ) caracteristicas organolépticas,
de baja Polvo de intenso sabor picante. Color: Cafe oscuro empaques rotos, golpeados o
densi.dad Olor: Caracteristico deteriorados, Producto vencido o
por Libra proximo a vencerse.

Sabor: Picante
Aceptacién: Siel producto cumple
con las caracteristicas
organolépticas mencionadas se
acepta el lote.

Sal Saco por 25 | Sal purificada refinada, yodada y fluorizada | Aspecto: Solido | Rechazo: Alteracion en
kilos para consumo humano (cloruro de sodio) | cristalino caracteristicas organolépticas,
es un solido blanco, cristalino, higroscépico empaques rotos, golpeados o
y altamente soluble en agua. Consérvese Color: Blanco deteriorados, Producto vencido o
en lugar fresco y seco. Olor: Caracteristico préximo a vencerse.

Sabor: Salado Aceptacion: Siel producto cumple
con las caracteristicas
organolépticas mencionadas se
acepta el lote.

Sorbato de | Saco por 25 | Granos esféricos de color blanco, de olor | Aspecto: Granos | Rechazo: Alteracion en
Potasio kilos suave Yy caracteristico completamente | esféricos. caracteristicas organolépticas,
soluble en agua y poco soluble en alcohol. empagues rotos, golpeados o

Mantenga en un lugar fresco y seco.

Color: Blanco

Olor: Caracteristico

deteriorados, Producto vencido o
préximo a vencerse.
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Aceptacion: Siel producto cumple
con las caracteristicas
organolépticas mencionadas se
acepta el lote.
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Sila muestra ensayada (10% del total) no cumple con uno o mas requisitos de los indicados,
se considerara no clasificada. En caso de discrepancia se repetirdn los ensayos sobre la
muestra reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo
caso sera motivo para rechazar el lote.

5.2. Verificar la informacién contenida en factura y/o remision entregada por
proveedor: La persona encargada del recibo del material debe corroborar la informacién
descrita en la factura con lo recibido en planta.

5.3. Consignar en registro recepcion materia prima RE 001PD para el caso de
huevos y para el caso de insumos secos en RE 001IPD. La entrada de producto debe
guedar registrada en el formato y colocar a cada empaque, nombre del producto, fecha,
lote y peso total del producto recibido.
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Fecha: Junio de 2016

6. PROCEDIMIENTO RECEPCION MATERIAL DE ENVASADO.

6.1. Inspeccién visual: Mediante inspeccion visual, se debe verificar el estado del material
de empaque, no recibir cajas deformadas, rotas o con indicios de presencia de insectos,
roedores o cualquier otra plaga.

EJ;Z%BE o C(?ENNDE'ESL'\'E? CARACTSER'ST'CA CRITERIOS DE ACEPTACION
ENVASE O RECHAZO DE LOTE.
Envase de Debe tener buena | Color: Transparente | Tolerancias maximas totales

vidrio resistencia al choque permitidas 5% en:

térmico, el material debe

ser firme no debe tener ni Vidrio adherido gn el interipr del

grietas ni fisuras, sus envase o al exterior del terminado.

dimensiones y capacidad Burbujas superficiales internas

deben ser de acuerdo al que pueden ocasionar

envase. desprendimiento de vidrio.

No deben poner en r|e§go Cuerpo deforme, cuello obstruido.

la salud del consumidor

con desprendimientos del Rebaba externa en el extruido.

material o  particulas

extrafias. Particulas extrafas.

Diferencia en el peso del envase

Cajas para Deben ser firmes, de facil | Gramaje: Tolerancias maximas totales
empaque ensamble y no contener permitidas 5% en:

materias extranas.

Diferencias de tamafio y peso.

Bandas de Bandas de Policloruro de | Color: Transparente | Tolerancias maximas totales
P.Vv.C vinilo PVC. permitidas 5% en:
termoencogible Largo: 30 mm

Conservar en temperatura . Diferencias de tamafio y peso

ambiente Calibre: 0.0015

Si la muestra ensayada (10% del total) no cumple con uno o mas requisitos de los indicados,
se considerara no clasificada. En caso de discrepancia se repetiran los ensayos sobre la
muestra reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo
caso sera motivo para rechazar el lote
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6.2. Andlisis Microbiolégico: Se realiza bimestralmente analisis a los envases.

6.3. Verificar informacion contenida en factura y/o remision entregada por proveedor:
La persona encargada del recibo del material debe corroborar la informacién descrita en la

factura con lo recibido en planta.

6.4. Registro en formato: Se debe registrar el ingreso del material en el formato

disefiado para tal fin RE 001l PD.

7. CONDICIONES GENERALES DE ACEPTACION O RECHAZO PARA MATERIAS

PRIMAS E INSUMOS

ACEPTACION

RECHAZO

MATERIA PRIMA FRESCA

Materia prima fresca (hortalizas y frutas)

Materia prima con sintomas de alteracion,
descomposicién o sobre madurez.

Madurez ideal para proceso

Presencia de dafios fisicos como
magulladuras, golpes o heridas.

Producto en buen estado y buena
presentacion

Presencia de animales o restos de ellos

Materia prima sin animales adheridos

Empaque en mal estado o sucio, presencia
de animales, plagas o parte de ellos en
estos.

Empaque en buen estado, limpio, sin
presencia de animales adheridos o
restos/partes de estos.

Condiciones de transporte inadecuadas,
sucio o descubierto.

Transporte adecuado

Tamafio por exceso o defecto

Grado de madurez: inmaduros o
sobremaduros.

Empaque buen estado

Empaques rotos, golpeados o deteriorados

Color, olor y sabor caracteristico

Alteracion en caracteristicas
organolépticas.
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Fecha de vencimiento apropiada

Producto vencido

MATERIA PRIMA ESPECIAS

Empaque en buen estado

Empaque roto, deteriorado

Color, Olor caracteristico del producto

Aromas ajenos al producto, color
inadecuado.

Fecha de vencimiento

Producto vencido o préximo a vencerse

HUEVOS

Empaque en buen estado

Empaque roto, deteriorado

Producto en perfecto estado

Presencia de contaminacion o plagas

Fecha de producto adecuado

Fecha de producto no apta para proceso

INSUMOS

Empaque buen estado

Cajas rotas o deterioradas

Envases en perfecto estado

Envase roto

Tapas en perfecto estado

Presencia de oxido

23




Cédigo: FBE.47

NO CONFORMIDADES EN LA RECEPCION DE INSUMOS DE SERVICIOS DE ALIMENTACION

Version: 07

*Abreviaturas Servicios: DCO (Desayuno comedor), ACO (Almuerzo comedor), CCO (Cena comedor), COMB (Almuerzo Combo Saludable), DES (Desayunos cafeteria), ALM (Almuerzo cafeteria Bienestar Estudiantil), BJAS (Bandejas Especiales Cafeteria Bienestar Estudiantil), LON (Loncheria
cafeteria Bienestar Estudiantil), HM (Cafeteria Humanitas), AKD (Cafeteria AKDmia), CT (Cafeteria Camilo Torres), BQ (Cafeteria Bosque), BEB (Cafeteria Bien Estar Bien), ADM3 (Cafeteria Administracion 3), etc.

DESCRIPCION DETALLADA LA NO CONFORMIDAD
Seleccione la o las no conformidades identificadas por producto y especifique en detalle el incumplimiento que tuvo el proveedor, frente a las condiciones del contrato.

FECHADE LANO
CONFORMIDAD

(DIAMES/ANO)

PROVEEDOR

N° DE CONTRATO

SERVICIO
AFECTADO
Nota : Utilice

abreviatura

NOMBRE DE
LA
PERSONA
QUE
REPORTA

NOMBRE DEL
PRODUCTO
OBJETO DE NO
CONFORMIDAD
Nota: Utilice
preferiblemente el
nombre que
aparece en el
contrato

CANTIDAD O
PESO NO
CONFORME

Nota:
Recuerde
escribir la
unidad de

medida (kilo,
libra, litro, etc.)

Pedido inicial (Marcar con una

X)
Pedido objeto de reposicion

(Marcar con una X)

TIPO DE NO CONFORMIDAD

TIEMPOS Y FORMAS
DE ENTREGA
Nota: Describa el
tiempo que se retras6
el proveedor o no
conformidades con la
agrupacion de pedido

CONDICIONES DEL
TRANSPORTE
Nota: Describa los
detalles. Incluya
como no
conformidad
desacatar las
indicaciones de
ingreso a la Bodega
UIS

ESPECIFICACIONES
TECNICAS
Nota: Especifique el
incumplimiento de acuerdo al
contrato (descripcion fisica,
organoléptica, microbiolégica,
fisicoquimica, composicion,
vida util, condiciones de
almacenamiento, empaque o
etiquetado)

ACCION QUE REALIZARA
EL PROVEEDOR FRENTE A
LA NO CONFORMIDAD
Nota: Especifique la forma
en que el proveedor actuara
frente a la no conformidad
(descuento en factura,
reposicion de producto, etc.)

ACEPTACION DE LA NO
CONFORMIDAD POR EL
REPRESENTANTE DEL PROVEEDOR
(Nombre o correo electrénico)
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