W CONSORCIO CORDOBA ALIMENTA 2026
%ﬁﬁé NIT. 902.023.336-0
(|

crﬁwm“ﬁ
ALIMENTA
. T 2026

PROCEDIMIENTO
DE
IDENTIFICACION Y
DESTINO DE
PRODUCTO NO
CONFORME (PNC)

Direccion: Centro Logistico e Industrial San Jerénimo Km 3 Via Planeta Rica
Lote F Bodega 14
Celular: 3105036486
E-mail: consorciocordobaalimenta2026@amail.com




A ! L ' ‘%ﬁ GD&”‘"“M" oE CODIGO: PAE-PNC- U1
; Educacidn s c RJ,?__,DEA VERSION: 1

~ coviorco PROCEDIMIENTO DE IDENTIFICACION Y
e DESTINO DE PRODUCTO NO CONFORME PAGINA 1 da 7
. INSTITUCIONES EDUCATIVAS FECHA: ENERO DE 2026

PROCEDIMIENTO DE IDENTIFICACION Y DESTINO DE PRODUCTO NO CONFORME
(PNC)

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR

2026
ELABORO REVISO
Nombre: Maria Tgresa Uparela de la Ossa | Nombre: T Ot aro (enbheras B
Profesion: Ingenierio de Alimentos Profesion: Tha . de PdCrrentos
Fi : Firma:
rﬁ:@;‘j v{iﬁi Au} %%m. ]

Direccion: Centro Industrial Logistico San Jertnimo, Kilometro 3 Via Planeta Rica
Lote F Bodega 14
Celular: 3105036486

E-mail: consorciocordobaalimenta2026@amail.com




) ) v, r "c“é%‘h%“ﬁi CODIGO: PAE-PNC- U1
;% %}ﬁﬁ Educacide = VERSION: 1

e s
- - PROCEDIMIENTO DE IDENTIFICACION Y
m DESTINO DE PRODUCTO NO CONFORME PAGINA 2 de &
2026 INSTITUCIONES EDUCATIVAS FECHA: ENERO DE 2026

PROCEDIMIENTO DE IDENTIFICACION Y DESTINO DE PRODUCTO NO CONFORME
(PNC)

La calidad y la seguridad de los alimentos son parte fundamental para ofrecer y dar
cumplimiento a la entrega de suministro en los diferentes comedores escolares de los
establecimientos educatives; sin embarga, sabemos que, a pesar de nuestros esfuerzos,
pueden ocurrir situaciones en las que algunas materias primas no cumplan con las
condiciones y estandares de aceptacién de calidad después de su transporte y
almacenamiento en las institucionas educativas. Por tal razdén se ha desarrollado este
programa para garantizar que cualquier materia prima o insume que no cumpla, sea
identificado, evaluado y manejado de manera efectiva y eficiente a fin de realizar la
respectiva reposicién de los mismos y asi garantizar el cumplimiento de la entrega de las
diferentes preparaciones, proteger la salud y la seguridad alimentaria,

En este programa se encuentran los procedimientos y protocolos para Iz identificacion,
evaluacion y manejo de productos no conformes, asi como las acciones correctivas y
preventivas necesarias para evitar su recurrencia. También se hara énfasis en Ia
importancia de la comunicacion efectiva y la colaboracién entre los equipos para garantizar
&l éxito de este programa.

1. OBJETIVO GENERAL
Establecer las politicas, condiciones, actividades y responsabilidades para lograr un
adecuado tratamiento y control sobre las materias primas e insumos que no cumplen con
los requisitos minimos de aceptacion establecidos para los comedores escolares en las
instituciones educativas.

2. ALCANCE
Este procedimiento rige a partir de su fecha de aprobacion y aplica para las materias primas
& insumos en las etapas de recibo, almacenamiento y produccion. Desde la identificacian
del Producto no Conforme (PNC) hasta la reposicion para garantizar la entrega de
productos inocuos a los estudiantes de las instituciones focalizadas.,

3. RESPONSAELES

La aplicacion de lo establecido en el presente documento y la eficacia de la implementacién
del programa de Producto No Conforme es competencia del responsable municipal del
programa de alimentacién escolar, las manipuladoras de alimentos del comedor escolar y
los responsables de la bodega principal.

4. DEFINICIONES Y/O ABREVIATURAS

= Calldad Microbiolégica: Esta determinada por el recuento de microorganismos dentro
de los limites permisibles, siendo apta para el consumo humanao,

* Correccidn: Accidn tomada para eliminar una no conformidad detectada.

+ Desviacion por calidad: Son los productos que no cumplen al menos una de las
especificaciones descritas en la ficha técnica.

= Desviacion por inocuidad: Son los productos que pueden afectar la salud del
cansumidar por presencia de contaminantes fisicas, quimicas y/o biolégicas.

= Estado de Calidad: Se clasifica en 3 estados:
= Retenido: Que no se puede usar hasta que no haya sido revisado nuevamente.
= Liberado: Que se encuentra disponible para su uso
» Rechazado: Que no se puede emplear
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= Liberacion: Autorizacidn para proseguir con la siguiente etapa de un procesao.

+ No Conformidad: No cumplimiento de un requisito especificado. Comprende las
desviaciones o la ausencia de una o mas caracteristicas de calidad o elementos del
Sistema de Gestion de la Calidad en relacion con los requisitos especificados

* Producto en Proceso. Producto que se encuentra en alguno de las etapas de
fabricacién. ¥

* Producto no Conforme: Corresponde a la desviacidn de un atributo de la calidad
sensorial, puede aplicar tanto a una materia prima (etapas de almacenamiento — servicia)
ylo a preparaciones en proceso o producto terminado.

+ Producto Terminado. Producto listo para su distribucion.

+ Reprocesar: La accidon emprendida respecto a un producto servicio no conforme, para
que cumpla los requisitos especificados originalmente.

* Recoleccion: Retiro del mercado de productos no conformes por causas de calidad o
inocuidad cuando hay razdn para creer que estos Ultimos puedan representar un riesgo
para el consumidor.

+ Reclasificacion: Variacion de la clase de un producto no conforme, de tal forma que
sea conforme con requisitos que difieren de los iniciales.

= Reparacion: Accién tomada sobre un producto no conforme para convertido en
aceptable para su utilizacidn prevista.

+ Reproceso: Accidn tomada sobre un products no conforme para que cumpla con los
requisitos.

* Reposicion: Proceso de reponer o reabastecer la materia prima que no cumple con los
parametros de calidad establecidos.

= Verificacidn. Confirmacién mediante la aportacién de evidencia objetiva de que se han
cumplido los requisitos especificados.

5. GENERALIDADES
5.1. TIPOS DE NO CONFORMIDADES
Las no-conformidades se pueden presentar de 2 tipos que son:

* No conformidades por calidad: Este tipo de no conformidades son aguellas que se
presentan por factores que no afectan directamente a la inocuidad del producto
terminado como: forma,. peso, color, textura, tiempo de vencimiento, empacado,
apariencia fisica, y temperatura de refrigeracion.

+ No conformidades por inocuidad: Este tipo de no conformidades estdn asociadas
directamente a factores que influyen directamente en |a inocuidad del producto como lo
son: Aspectos Microbiclégicos por encima de la normativa legal vigente, contaminacion
quimica, contaminacidn fisica y contaminacion de origen fingico.

Estas Mo Conformidades a su vez se pueden distinguir segin el #rea o lugar donde se
origine la deteccian: '
a. MNo Conformidades en la recepcidn y almacenamiento de Materia Prima e Insumas
b. No Conformidades de Producto en Proceso.

5.2. NO CONFORMIDADES EN LA RECEPCION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
La recepcion de materias primas e insumos utilizados para la preparacion de alimentos
suministrados a los estudiantes de los establecimientos educativos se realiza teniendo en
cuenta los criterios de Aceptacion y Rechazo establecidos para garantizar la calidad e
inocuidad de los alimentos; para ello, el personal manipulador encargado serda el
responsable de hacer la revision del estado de las materias primas; el cual aprobara o
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rechazara la recepcion de las mismas certificando en el acta de viveres; sin embargo, si
existe una no conformidad debera detallar en faltante o devolucion descrito en el acta de
viveres y notificar al responsable municipal dicha novedad indicando la cantidad y producto
en mal estado, y a su vez éste deberd coordinar con la bodega principal para realizar la
reposicién respectiva en el menor tiempo posible a fin de dar cumplimiento con el mend
correspendiente,

Una vez identificada la novedad de PNC se debe realizar el respectivo seguimiento,
verificando que en el comedor escolar se haya realizado la reposicion del componente
faltante.

5.3. NO CONFORMIDADES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DURANTE EL
ALMACENAMIENTO
Las no conformidades de las materias primas detectadas durante |z preparacién de
comidas pueden presentarse por condiciones de almacenamiento debido a la deficiente
circulacién de aire, espacios reducidos, dafios mecanicos durante su transporte que no
fueron detectados en la etapa de recepcitn,

5.3.1. IDENTIFICACION DE NO CONFORMIDADES DURANTE LA RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

RECEPOION DE MATERLA

Verificacldn de Cantidady ™
cafidad de los alimentos
de acuerdo con &f acta de

registrar la novedad en
#cta de entrega de
viveres

Direccién: Centro Industrial Logistico San Jerdnimo, Kilometro 3 Via Planeta Rica

Late F Bodega 14
Celular: 3105036486

E-mail: consorciocordobaalimenta2026@gomail. com




w o Ay CODIGO: PAE-PNC- U1
=174 . uas W e VERSION: 1
S PROCEDIMIENTO DE IDENTIFICACION ¥

ALIMENTA DESTINO DE PRODUCTO NO CONFORME PAGINA 5 de 6
i INSTITUCIONES EDUCATIVAS FECHA: ENERO DE 2026

532 IDENTIFICACION DE NO CONFORMIDADES DURANTE EL
ALMACENAMIENTO EN LAS UNIDADES DE SERVICIO.

Diariamente el personal manipulador de Alimentos deberd remover las materias primas en
mal estado o en fase de deterioro a fin de evitar posterior dafio a todo el lote; por lo cual
existe en cada comedor un drea delimitada con el rétulo de PRODUCTO NO CONFORME,
donde se deben ubicar exclusivamente las materias primas afectadas.

Designar y demarcar um:
lugar del comedor para
realizar |a disposicion de
los productos no
conformes.

—_—

-J‘(I:Ierrlﬂﬁﬂﬂas mmﬁas\
| primas o les alimentes a
utilizaren la
preparacién del menu
carrespodiente al dia.

"~ Rewvisarclasificary
" descartar los alimentos |
que presentan, olores
;colores v partculas
extranas, magulladuras,
mohos,

( 4
y 4
| Ubicar en el lugar
destinado, los alimeantos
gue na cumplen con los
| criterios de calidad o no
conformes.

Existen materias primas gue por su naturaleza cumplen con la vida Otil antes de ser
transformadas, como es el caso de las frutas y verduras; sin embargo, el manipulador de
alimentos deberd procesar en el menor tiempo posible para evitar pérdidas, solicitando la
autorizacién para modificar el orden del mend y aprovechar la materia prima.
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5.3.3.‘DISPDSIC|¢H FINAL DE LOS PRODUCTOS NO CONFORMES

El Manipulador de Alimentos es el responsable de realizar la disposicion final de los
Productos Mo Conformes removiéndolos del érea a fin de evitar contaminaciones

micrebiclégicas, infestacion de plagas y roedores, malos oclores, ete.

Estos producios se desecharan como residucs organicos para su aprovechamiento en

granja.

6. RECOMENDACIONES

= Sequir estrictamente los lineamientos de aceptacion y rechazo descritos en su respectivo

procedimiento.

« El PNC debe ser reportado inmediatamente se detecta el problema o incidente en

cualquier situacion.
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