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RESUMEN

En este trabajo se documenta el estudio mediante el cual se evaluaron las variables de calidad
(nutricional, organoléptica y sanitaria) del producto ofertado por las maquinas garantizadoras
de frutas y verduras —-MAGNIFRUV- . Se realiz6 un estudio observacional descriptivo, con el
objetivo de proponer acciones que permitieran mejorar la calidad del producto, a través del
disefio de un programa de mejoramiento de la calidad. En este estudio, se contemplaron cada
una de las etapas de la cadena de produccién y suministro, a través del Planear, Hacer.
Verificar y Actuar. Se encontraron fortalezas en variables como el tamafio de porcién de los
productos y la preferencia de los usuarios de MAGNIFRUYV hacia la compra de productos a
base de frutas y verduras, como el picado de fruta y las ensaladas; ademas se encontraron
potenciales aspectos a mejorar con respecto a condiciones higiénico sanitarias del centro de
produccién y las maquinas y manejo de tiempos y temperaturas durante la distribucion de los
productos. Con los resultados obtenidos se logré la caracterizacion de las variables
propuestas, y se identificaron acciones de mejora, las cuales fueron planteadas en el programa
de mejoramiento de la calidad, con cuatro manuales que facilitan su implementacion. Como
recomendaciones, se describe en el documento, la importancia de aplicar el programa a todos
los productos ofertados por MAGNIFRUV, asi como aplicarlo en los periodos de tiempo

establecidos.
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1. Introduccidn
En Colombia, la Encuesta Nacional de Situacién Nutricional — ENSIN- del afio 2010, hace
evidente el incremento del consumo de alimentos procesados y ultra procesados, y el bajo
consumo de frutas y verduras, con un promedio de 190 gramos dia, cifra inadecuada, dado
que la recomendacion de la Organizacion Mundial de la Salud-OMS- y la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura -FAO- es de 400 gramos diarios, lo cual
aumenta el riesgo del inicio y discapacidad temprana de las enfermedades no transmisibles
(MinSalud, 2013)
Fortalecer estrategias que promuevan el acceso y aumenten el consumo de frutas y verduras,
ha sido la apuesta de Colombia, por lo que en el afio 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion
Social -MSPS- con el apoyo técnico de la FAO, celebré el concurso “Puntos de distribucion
de frutas y hortalizas” y, la Corporacion Vida Saludable, “Corvidasaludable”, obtuvo el primer
lugar en la categoria universidades y empresas -—organizaciones, con el proyecto
“MAGNIFRUV” -M4quinas garantizadoras de frutas y verduras-.
El proyecto se implement6 en el afio 2013 y desde esa fecha se han instaurado nueve (9)
maquinas en los diferentes entornos, influyendo asi en el patron alimentario de los usuarios
de MAGNIFRUYV, sin embargo, durante la ejecucion se han detectado hallazgos no conformes
en la calidad de los productos ofertados y en la prestacion del servicio. De ahi, que el conocer
y comprender si ¢ el disefiar un programa de mejoramiento de la calidad del producto, asegura
la oferta de un producto con calidad nutricional, sanitaria y organoléptica?; conduce a
desarrollar un estudio de tipo observacional, descriptivo y cuali-cuantitativo, que lleve a disefiar
un programa de mejoramiento de la calidad, con estrategias efectivas que faciliten el desarrollo
de los procesos durante toda la cadena de produccion y suministro, a fin de satisfacer las
expectativas y necesidades de los usuarios en términos de calidad, mejorando la demanda
del mismo, promoviendo una alimentacion saludable y un adecuado estado nutricional.
Lo anterior permite ejecutar la estrategia del MSPS de facilitar el acceso y promover el
consumo de frutas y verduras en la poblacién y cumplir con la finalidad de la Corporacion de
“ofrecer productos a base de frutas y verduras con caracteristicas nutricionales y de inocuidad
Optimas para el consumidor” y, adicionalmente se generan insumos que permiten enriquecer
la experiencia, lo que conduce a obtener beneficios para el usuario (calidad del producto), y
para la empresa (rentabilidad y perdurabilidad). Todo esto relacionado con el campo de accién
del Nutricionista Dietista, que no solo se limita al desempefio de la promocion de la salud, sino
que involucra capacidad creativa, emprendimiento, administracion y gestion, para la

adaptacion de situaciones emergentes, como el suministro de alimentos a través de Vending.
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2. Marco Tedrico

2.1. Cambios en el estilo de vida

Durante las Ultimas décadas, el mundo ha experimentado cambios en el modo de vida, por el
cambio climatico, la industrializacion, el desarrollo tecnolégico y econdmico y la globalizacion
de los mercados, mejorando los niveles de vida y afectando el estado de salud y nutricion de
las poblaciones, dando como resultado incremento en la prevalencia de Enfermedades
Cronicas No Transmisibles —ECNT- en la poblacion. (OMS/FAO, 2003).

Las ECNT, comparten factores de riesgo comunes que se dividen en prevenibles y no
prevenibles o modificables, dentro de éstos se encuentra la alimentacion poco saludable
(OMS, 2015), por incremento en la disponibilidad, oferta y el consumo de alimentos, en
especial aquellos con presencia de grasas trans y saturadas, sodio, azlcares libres -
monosacaridos (glucosa, fructosa) y disacéaridos (sacarosa o el azicar de mesa), que se
agregan a los alimentos y a las bebidas o que estan naturalmente presentes en jarabes, jugos
de fruta y concentrados de jugo de fruta y los azlicares que estan escondidos en los alimentos
procesados y ultra- procesados y la ingesta insuficiente de frutas y verduras, (OMS, Ingesta

de azucares para adultos y nifios, 2014).

En Colombia co-existe la doble carga nutricional (enfermedades infecciosas, con ECNT), en
donde las ECNT son la primera causa de enfermedad y muerte en el pais, siendo la principal
causa de muerte, la enfermedad cardiovascular, con un 70% (Asi Vamos en Salud, 2012),
ademds de evidenciar un patrén de alimentacién poco saludable que muestra un consumo
alto de alimentos ricos en grasas, azUcares procesados y ultra procesados y un bajo consumo
de frutas y verduras, pues segun la ENSIN 2010, el 36% de los colombianos entre 5y 64 afios
consume golosinas y dulces diariamente, el 69.6% consume alimentos de paquete, el 50%
consume comida rapida de forma regular y solo el 60,8% consume frutas diariamente y
Unicamente el 10% consume verduras y hortalizas, siendo 190 gramos diarios entre frutas y
verduras, el consumo promedio, cifra que es inadecuada, dado que la recomendacién de la
OMS y la FAO es de 400 gramos diarios (OMS, MinSalud, 2012), lo cual aumenta el riesgo
del inicio y discapacidad temprana de ECNT (MinSalud, 2013). En consecuencia es
fundamental para Colombia, seguir la recomendacién de la OMS, de fortalecer estrategias que
fomenten la alimentacion saludable, haciendo énfasis en el aprovisionamiento y consumo
de frutas y verduras (MSPS- COLDEPORTES, 2011)
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2.2. Disefio de estrategias para el aumento de consumo de frutas y verduras y
productos a base de estas

El MSPS con el animo de reducir los factores de riesgo asociados a ECNT, promover entornos
y habitos de vida saludables y dar cumplimiento a la Ley 1355 de 2009 de Obesidad, en el afio
2012 llevo a cabo el concurso de “puntos de distribucion de frutas y hortalizas” con el fin de
garantizar la disponibilidad permanente y sostenible de frutas y verduras para los ciudadanos
colombianos en entornos como escuelas, universidades, empresas y espacio publico (MSPS,
2012). El primer lugar en la categoria universidades y empresas —organizaciones, lo obtuvo
la Corporacion Vida Saludable, “Corvidasaludable”, con el proyecto “MAGNIFRUV” -Maquinas
garantizadoras de frutas y verduras- (“Healthy Vending Machines”), proyecto implementado

en el afo 2013.

2.3. Maquinas dispensadoras de productos alimenticios

Son Maquinas expendedoras automaticas, conocidas como “vending”, que corresponde al
sistema de ventas de diferentes productos entre los que se incluyen los alimentos, que ademas
de la libertad de horarios, la disponibilidad de alimentos, el autoservicio y el abaratar el
producto -por la practica ausencia de mano de obra-, abarca gran variedad de alimentos desde
los de alta densidad calérica hasta los saludables (Pelayo, 2010). Existen dos tipos de
maquinas dispensadoras, unas ubicadas en sitio cerrado (vending cautivo) y otras en lugar de
paso (vending publico), las primeras cuentan con un nimero de clientes potenciales que son
siempre los mismos, mientras que las vending publico se encuentran en sitios de paso a
expensas de cualquier persona que pase por alli (Ferrer, 2014).En los ultimos tiempos se ha
dado un crecimiento exponencial en la ubicacién de maquinas expendedoras de alimentos en
los diferentes entornos, incluyendo aquellas que ofrecen alimentos saludables, se asegura
gue el vending saludable ya esta dando beneficios y ventajas competitivas para los operadores

y productores (HostelVending, 2013).

Dentro de las maquinas de tipo vending cautivo, se encuentra MAGNIFRUV, que garantiza el
autoservicio, permite la articulacién a procesos de aprovisionamiento por parte de pequefios
y medianos productores, y la promocién de hébitos de alimentacién saludable, mediante el
desarrollo de actividades de educacién alimentaria y nutricional por parte de la Corporacion,
en los entornos en donde se encuentran ubicadas (MSPS, 2013). Estas maquinas, se
conectan a la red eléctrica, controlan la temperatura atmosférica y estan provistas con
sensores de temperatura y de venta (Sistema SENSIT 3). El contar con planos de rayos
infrarrojos y sistema de refrigeracion sellado y presurizado, permite al equipo controlar la
temperatura atmosférica a través de un ventilador que hace circular el aire dentro del gabinete,
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que en caso de encontrarse por encima de la deseada, el compresor y el ventilador del
condensador descienden; especificaciones que contribuyen a mantener la cadena de
temperatura adecuada a la naturaleza de los productos almacenados asi como las
caracteristicas del empaque (International, 2010).A la fecha la Corporacion ha instalado nueve
(9) méquinas en el entorno académico, hospitalario y empresarial. Anexo 1.

2.4. Factores determinantes de la alimentacién

La alimentacién, mas que un acto fisioldgico, involucra diferentes factores, dentro de los cuales
estan las emociones y el estimulo de los sentidos durante el tiempo de comida, lo que la
convierte en una experiencia (Gimenes, 2012), entendiéndose experiencia como un momento
subjetivo que resulta en la construccion y/o transformacion de la persona, por la situacion
vivida. A causa de ello el consumidor busca, compra, utiliza servicios y productos, de acuerdo
a sus necesidades y a los recursos que tenga disponibles, accionando la economia local,
nacional e internacional (Schiffman, 2005). Sin embargo, no solo se limita a comprar un
producto, sino que se crea expectativas sobre el valor y satisfaccion de las ofertas del
mercado, y en consecuencia, segun el nivel de satisfaccion vuelve a comprar y habla a otros
de su buena experiencia, o se pasa a la competencia y critica el producto ante los deméas
(Gary Armstrong, 2001)

Varios autores mencionan que existen factores que determinan la decisién de consumo dentro
de los cuales se encuentra Markovic, quien partiendo de diferentes criterios, los divide en dos
grandes grupos: tangibles (ejemplo: caracteristicas sensoriales) e intangibles (ejemplo:
practicas de alimentacion), afirmando que los primeros pueden mejorar facilmente mientras
que los dltimos no, requiriendo mayor dedicacién (Suzana Markovic, 2010). Afiadase a lo
anterior, que la decision de compra puede estar influenciada por determinantes como el nivel
de ingreso, la razon, la oportunidad de compra (cercania), la oferta, los comportamientos
repetitivos, el estado de animo, la compainiia, el tener demasiadas opciones para elegir, el
tamafio de los platos y el realizar otro tipo de actividades (OM-C, 2014), sin olvidar que el
consumidor, en especial el joven y el profesional, es cada vez mas activo, informado y
selectivo y reconoce la importancia de los atributos de calidad y las bondades para el estado

de salud, siendo la necesidad el principal factor (Bogota, 2013).

2.5. Importancia de la calidad del producto ofertado y el servicio prestado
Las expectativas de los consumidores van cambiando a través del tiempo, de acuerdo con las
necesidades, la oferta de productos, los cambios sociales, el medio ambiente, el nivel de

educacion y el patrén de alimentacion por las influencias culturales (Weiermair, 2000), motivo
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por el cual las empresas dedicadas a brindar alimentacidon, deben enfocar sus esfuerzos hacia
la busqueda continua de la calidad, y ofrecer una gran variedad de alimentos y bebidas, en

formas innovadoras y Unicas (Kincaid, 2010).

Ahora bien, se entiende por calidad el grado en el que un conjunto de caracteristicas
(inherentes o0 asignadas, cualitativas, cuantitativas, fisico-quimicas, sensoriales, de
comportamiento, de tiempo, ergondmicas o funcionales, entre otras) propias del producto o
servicio cumplen con unos requisitos establecidos (1ISO-9000:2005). Y, segun Gimenes la
evaluacioén de la calidad ocurre durante la prestacién del servicio en cada momento que se
establece contacto con el cliente y, la satisfaccion del cliente se da cuando se compara la
percepcién de los servicios prestados con las expectativas del servicio deseado (Gimenes,
2012).

A lo anterior se debe afadir que la gestién de la calidad corresponde al “conjunto de
actividades coordinadas para dirigir y controlar una organizacion”. Las cuales se desarrollan
mediante una secuencia légica que comprende planear, hacer, verificar y actuar, para cumplir
con los objetivos previstos (ISO-9000:2005), por lo que al encontrarse las vending ubicadas
en zonas ajenas al &mbito tradicional de producciéon y consumo de alimentos, se requiere
gestionar la calidad a través de procedimientos de acompafiamiento frecuente y directo, que
minimice peligros relacionados con la seguridad y/o modificacibn de propiedades
organolépticas propias a la naturaleza del producto y den como resultado experiencias
agradables al consumir productos ofertados por las maquinas, tal como lo menciona Gimenes,
“La gestion de la calidad, es un proceso constante que exige un acompafamiento frecuente y
directo, tanto de las acciones ejecutadas como de la percepcion de estas acciones por parte

de los clientes” (Gimenes, 2012)

Hay que decir también que, un Sistema de Gestién de Calidad —SGC-, es una serie de
procesos coordinados, que se llevan a cabo al interior de la organizacion, para cumplir las
expectativas o los acuerdos establecidos con los clientes, al igual que los requisitos contenidos
en la legislacién vigente y, asi prevenir la generacién de fallas y riesgos con un enfoque que
apunte hacia las causas de la falla y a mejorar continuamente el desempefio, para lograr la
calidad de los productos o servicios que se ofrecen al cliente, que influyen en satisfaccion del
mismo y en el logro de los resultados deseados por la organizacion (Mantilla, 2006).

De acuerdo con lo anterior se requiere entonces de un programa de mejoramiento continuo
de la calidad, que permita documentar y desarrollar una serie ordenada de operaciones

coordinadas y controladas con fechas de inicio y finalizacién, que incluya el disefio y la
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implementacién de acciones correctivas y preventivas, con las limitaciones de tiempo, costo y
recursos, necesarias para obtener productos con requisitos especificos de calidad (ISO
9000:2005). Por lo tanto, para garantizar mejora en la calidad del producto ofertado y el
servicio ofrecido, es necesario monitorear los procesos productivos y las acciones de los
consumidores, para lograr que con la oferta alimentaria, se satisfagan las necesidades y los

deseos del cliente.

2.6. El producto

Hace referencia a “cualquier cosa que se pueda ofrecer en un mercado para recibir atencion,
ser adquirido, utilizado o consumido y que pueda satisfacer una necesidad o deseo” (Gary
Armstrong, 2001). Pueden ser objetos fisicos, servicios personales e impersonales, lugares,
ideas, etc. (IICA, 2004) No se limita al alimento, sino que trasciende a cualquier servicio
brindado al cliente, no obstante, en el caso del alimento como objeto fisico, se deben tener en
cuenta atributos como el tamafio, el color, el sabor, el olor y el empaque o presentacion (IICA,
2004).En el caso de las Vending, equivale a decir que el dispensar el producto de manera
oportuna, el tamafio de la porcion, los atributos del empaque, las caracteristicas
organolépticas, el aporte nutricional, los requisitos sanitarios, las caracteristicas de la maquina
y la forma como se transportan y disponen los productos en las maquinas, corresponden al

producto ofertado.

2.7. Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Es un documento que contiene informacién referente a procesos que se deben seguir para
cubrir los criterios y principios basicos y generales para la manipulacién, preparacion,
elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de productos alimenticios a
fin de garantizar que dichos productos cumplan con condiciones sanitarias adecuadas en cada
uno de los procesos mencionados, establecidas en la normativa vigente (MinSalud y

proteccion social, 2011).

2.8. Manual de estandarizacién de recetas

Documento que contribuye a obtener productos de cantidad y calidad uniformes sin importar
quién realice su preparacion, en él se describe el procedimiento empleado para obtener la
receta, se utiliza como herramienta para calcular costos y en algunas ocasiones da a conocer
el aporte nutricional por porcidn, ademas de ser instructivo para el chef o auxiliar encargado
de la preparacion (Tejada, 2007). Para la estandarizacion de recetas se requiere tener
utensilios definidos, para determinar la medida casera de volumenes y gramajes de cada uno

de los ingredientes.
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2.9. Manual de estandarizacion de utensilios

Documento que contribuye a establecer las caracteristicas de los utensilios a ser utilizados
en la preparacion o ensamble de los productos, que permite determinar la medida de
volumenes y gramajes de cada uno de los ingredientes y obtener productos de cantidad

uniformes sin importar quién realice su preparacion.

3. Formulacién del Problema y Justificacién
La implementacién y escalonamiento de puntos de distribucién de frutas y verduras, a través
de las Healthy Vending Machine, facilita el acceso y consumo de estos productos , por parte
de la poblacién en diferentes entornos y, como ambito de desarrollo de los procesos de
alimentacion, deben ofrecer, un servicio donde la calidad sea sin6nimo de seguridad
alimentaria, entendida como la promocién de habitos alimentarios saludables, con productos

con calidad organoléptica, nutricional y sanitaria- inocua - .

Una Healthy Vending Machine, esta relacionada con la operacion, la gestion de calidad, la
seguridad, la gestién ambiental, la promocién del consumo y el fomento de habitos de vida
saludables 'y, el hecho de que se encuentren ubicadas en zonas ajenas al centro de produccion
genera y potencializa algunos peligros relacionados con la seguridad y/o modificacion de
propiedades organolépticas propias a la naturaleza del producto ofertado (Pelayo, 2010),
razon por la cual se deben disefiar estrategias de control de calidad, dentro de las cuales se
encuentra la implementacion de SGC, cuyo fundamento y soporte es la mejora continua,

centrada en las necesidades y en la satisfaccién del cliente.

Varios estudios mencionan que la calidad del servicio sumado a otros factores, pueden
determinar las elecciones alimentarias de los consumidores, Autores como Kivela resaltan
dentro de dichos factores el tipo de establecimiento, la ocasion, la edad y la profesion del
consumidor (Kivela, 1997). “El cliente de hoy evalua su contacto total con la organizacion y no
simplemente el producto que recibe” (Harrington, 1993), el cliente es quien determina si un
bien o servicio cumple o no con los pardmetros de calidad. En la oferta de productos
alimenticios saludables, el enfoque en el cliente, parte de la disponibilidad y acceso
permanente de productos a base de frutas y verduras con caracteristicas nutricionales y de
inocuidad Gptimos para el consumo y la oportunidad de compra (cercania), para satisfacer las

necesidades de salud y bienestar de la poblacién usuaria de MAGNIFRUV.

Por lo anterior se hace necesario, verificar los procesos desarrollados y los hallazgos no

conformes evidenciados, durante la ejecucion del proyecto “MAGNIFRUV”, a fin de obtener
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informacion que permita enriquecer la experiencia de la oferta de productos a base de frutas
y verduras y mejorar la calidad del servicio y producto ofertado, a través del disefio de un
programa de mejoramiento de la calidad del producto y de la prestacién del servicio, en donde
se revise y detecte las causas de las no conformidades u otras situaciones indeseables; se
controle el producto no conforme y, se tomen las acciones necesarias durante toda la cadena
alimentaria, para eliminarlas, con el objetivo de ofrecer un producto con calidad sanitaria,
organoléptica y nutricional, que lleve a MAGNIFRUV a aumentar su competitividad, evitar
reprocesos, disminuir costos e incrementar la demanda de alimentos saludables en donde
haga presencia, lo cual genera un beneficio tanto para el consumidor, como para la

productividad y la rentabilidad del servicio (Sureshchander, 2002).

A pesar de que el estudio se realizé para el proyecto MAGNIFRUV de la Corporacién “Vida
Saludable”, de trabajos como este pueden surgir ideas transversales a otros proyectos que
puedan influir en el patron de alimentacion de la poblacién, permitiendo asi, que las empresas
dedicadas al suministro de alimentos por medio de maquinas expendedoras de alimentos, o
gue quieran llevar a cabo el proyecto Puntos de distribucion de productos saludables, evalten
su oferta desde la perspectiva del control de calidad y su mejora continua, a fin de brindar

seguridad alimentaria a los usuarios.

4. Objetivos
4.1. Objetivo general:

Disefiar un programa de mejoramiento de la calidad del producto ofertado por MAGNIFRUV.

4.2. Objetivos especificos
4.2.1. Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion.
4.2.2. Evaluar las condiciones higiénico sanitarias de las MAGNIFRUV.
4.2.3. Evaluar la calidad del producto ofertado
4.2.4. Disefiar y documentar el programa de mejoramiento de la calidad
4.2.5. Disefiar cuatro (4) manuales que ayuden a la implementacién del programa de
mejoramiento de la calidad.
5. Materiales y Métodos

Disefio de lainvestigacion: La investigacion tuvo un enfoque de tipo observacional,
descriptivo y cuali-cuantitativo

Poblacién: Productos ofertados por MAGNIFRUV. Muestra: 28 productos a base de frutas,
verduras y hortalizas enteras o transformadas, ofertados por MAGNIFRUV. Muestreo: No
probabilistico a conveniencia. Para evaluar las caracteristicas del producto se utilizaron las
directrices dadas por la NTC- ISO 2859-1

Criterios de inclusion Productos a base de frutas, verduras y hortalizas.
Criterios de exclusién Productos que no sean a base de frutas, verduras y hortalizas
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VARIABLES Y SUB VARIABLES DE ESTUDIO

CALIDAD NUTRICIONAL

CALIDAD
ORGANOLEPTICA

CALIDAD SANITARIA

Parametros de calidad y unidad de andlisis

Condiciones higiénico

Variedad producto Tamafo sanitarias en toda la cadena
Tamafo porcién Forma Hallazgos no conformes
Cantidad productos a base | Textura Documentos: Planes,
de frutas y verduras Sabor programas, manuales, guias,
Sabor residual Proceq!m|e_ntos,
" especificaciones, formatos y
Empaque

Aporte por porcién de
kilocalorias,
macronutrientes, fibra total
y vitamina A

Unidad de medida:
Puntuacion de escala

Registros. Trabajos de grado
o informes previos.

Unidad de analisis:
Porcentaje.

Unidad de medida:

Variedad de fruta o verdura.

Tamafio de porcién en g o
ml

Numero de productos a
base de frutas y verduras

N° Kilocalorias: Por porcion

Proteina, Grasa, CHOS y
Fibra en g/ porcion

Vitamina A en Ul / porcién

Unidad de anélisis:
Descripcion.

EMPAQUE
Capacidad del empaque

Resultado de examenes de
laboratorio realizados a los
manipuladores, equipos y
productos

Planes de mejoramiento

Reporte peticiones, quejas
reclamos y sugerencias.

Unidad de medida:
Porcentaje de cumplimiento.

Unidad de analisis:
Descripcion.
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METODOS

Las actividades se desarrollaron aproximadamente durante cuatro meses, del 14 de enero al 14
de mayo de 2016, tiempo durante el cual se tuvo una vinculacién permanente en los procesos
del proyecto.

Se realizé un diagnostico de las condiciones higiénico — sanitarias del centro de produccion
(“Natural Food Corferias” asignado para la ejecucion del proyecto) asi como de Buenas
Practicas de Manufactura, con base en la Resolucion 2674 de 2013, para lo cual se ajusté el
formato basado en esta resolucion, identificado con el cédigo FR — VCHO1 (lista de chequeo,
para evaluar de manera discriminada, los 7 capitulos aplicables de la Resolucién), a cada
requisito se le asigno un puntaje, para luego obtener el porcentaje total de cumplimiento, el cual
se ubicé en el punto de corte correspondiente, a fin de verificar el cumplimiento de las
condiciones higiénico sanitarias, acorde a la normatividad sanitaria vigente.

Se corroboré el gramaje y el volumen de los productos ofertados durante nueve dias y se obtuvo
indicador de cumplimiento correspondiente al promedio del pesaje y se compararon los datos
obtenidos con el tamafio de porcién planteado por la Corporacion para hallar el indicador de
adecuacion.

Se realiz6 evaluacién de caracteristicas organolépticas, a partir de los comentarios de algunos
usuarios y se disefi6 un formato de evaluacion organoléptica que incluye las caracteristicas
visuales, olfativas y gustativas, a través de la escala heddnica de cinco items.

Para conocer el consumo de los productos ofertados por MAGNIFRUYV Yy las expectativas de los
clientes, se realizaron encuestas estructuradas a conveniencia y se realizo el correspondiente
andlisis.

RECOLECCION DE LA INFORMACION

PLANEAR HACER
Revision literatura 2 y normatividad | Inspeccion Técnica a sitio de produccién y lugares donde
Revisién documental de la se encuentra la maquina
Corporacion y del proveedor del Observacion directa al centro de produccién, maquinas y

servicio (Alimentos Spress Ltda.) | vehiculo transportador y entrevistas estructuradas a
directivas de la Corporacion y usuarios de MAGNIFRUV.

Aplicacién de instrumentos (formatos) para evaluacion de
condiciones higiénico sanitarias, tamafio de porcion y
percepcion del cliente

Disefio y/o ajuste de instrumentos | Reuniones con los representantes de la Corporacion Vida
(Encuesta, formatos, etc.), para Saludable y Alimentos Spress Ltda.

levantar informacion. Levantamiento de planes de mejora

Ajuste de formatos y procesos-procedimientos

VERIFICAR ACTUAR

Se proyectan llamados de atencién.

Se imparte capacitacion en BPM a los funcionarios.

Se mejoran procedimientos de limpieza y desinfeccién de
materias primas, superficies y BPM, asi como de

Procedimientos ajustados distribucién y surtido.
Cumplimiento de planes de Se levanta arbol de producto
mejoramiento Se disefia Manual de BPM para la Corporacion

Se disefia Manual de estandarizacién de productos

Se disefia Manual de estandarizacion de utensilios

Se disefa el portafolio de productos de la Corporacion.

a8 Revisién de publicaciones de los Ultimos diez afios, provenientes de bases electrénicas
(Disponibles en la PUJ), como Medline, Lilacs, Scopus, Web of Science. No se tuvo en cuenta
literatura gris, estudios realizados para el control de algun tipo de enfermedad o patologia, y
publicaciones escritas en idioma diferente al espafiol o inglés.
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Nota: Para recolectar la informacién se utilizé una bitacora y formatos, en donde se recolectaron
datos de observacian, revision de documentos, entrevistas estructuradas, validacion de procesos
y procedimientos, ademas de registros fotograficos. Los formatos y registros se encuentran
contenidos en este documento, coOmo anexos.

ANALISIS DE LA INFORMACION

CALIDAD SANITARIA - BPM. (INOCUIDAD). Analisis estadistico descriptivo teniendo en
cuenta frecuencias y porcentajes. Para la tabulacion se utilizé una hoja de célculo de Microsoft
Office Excel 2007, para hacer el procesamiento de los datos y la presentacion de los resultados
se utilizé graficos de barras.

CALIDAD NUTRICIONAL: Andlisis estadistico descriptivo teniendo en cuenta los promedios de
cada variable, se utilizé6 una hoja de calculo de Microsoft Office Excel 2007, para construir la
base de datos; para hacer el procesamiento de los datos y la presentacion de los resultados se
utilizo tablas de resultados.

CALIDAD ORGANOLEPTICA: Andlisis estadistico descriptivo teniendo en cuenta los promedios
de cada variable, para el procesamiento de los datos se utilizé una hoja de calculo de Microsoft
Office Excel 2007 y para la presentacion de los resultados se utilizé tablas de resultados.

Nota: De acuerdo a la informacién obtenida se realiz6 la debida categorizacion de las variables
utilizando Microsoft Excel 2007, mediante estadistica descriptiva. Asi mismo, se desarrollé
analisis de tipo cuali cuantitativo, en donde se organizaron y agruparon sub variables de interés
para reconocer la particularidad del proyecto.

PRESENTACION DE RESULTADOS

Los resultados se consolidaron en una base datos creada en Microsoft Excel, se disefia un arbol
de producto, se realiza disefio digital en el programa Coogle, ademas se construyen tablas para
consolidar la informacién.

EQUIPOS E INSTRUMENTOS DE MEDICION Y RECOLECCION DE LA INFORMACION

Equipo de computo

Camara fotografica

Balanza electrénica, marca fenix, con capacidad maxima de 3 Kg y Minima de 4g, d=0,2 g

Cronémetro Casio Stopwatch HS-30W

Tabla de picar rectangular polipropileno de alta densidad 25 X 30 X 1 cm, 2 cuchillos
tramontina de cocinero de 23 cm, 3 cucharas medidoras de capacidad de 1,5y 10 g
respectivamente, 12 bandejas de electroplata de 25 cm, 3 bandejas plasticas de 50 cm, 2
jarras IMUSA en policarbonato con capacidad de 2000 y 4000 ml respectivamente, cucharas
medidoras de 15 y 30 gramos, recipiente PET, empaque Sello Plus de 8 oz, domo de 8oz y
mini pack de 8oz.
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6. Resultados

6.1. Contexto del proyecto MAGNIFRUV.

La Corporacion para la investigacion y desarrollo tecnolégico “Vida Saludable”, para ejecutar
el proyecto MAGNIFRUV, realizé una alianza estratégica con “Alimentos Spress Ltda” —AS-,
para que éste ultimo fuera el proveedor del servicio; asi las cosas AS, asigna al “Restaurante
Natural Food Corferias” (RNFC), como centro de produccion de los productos a ofertar, sitio
en el cual se desarrollaron la mayor parte de las actividades del presente trabajo de
investigacion, ademas de los sitios en donde se encuentran ubicadas las maquinas. Anexo 1.
El RNFC, se encuentra ubicado en el barrio Quinta Paredes- Bogota, en la Carrera 40 # 22-
27. Para la ejecucion del proyecto cuenta con un area del servicio de alimentacién, ver Anexo
2.

6.2. Revision del direccionamiento estratégico de la Corporacion Vida Saludable.

Se aplicé una encuesta estructurada a la directora académica de la Corporacién Anexo 3, a
través de 10 preguntas abiertas; los aspectos evaluados fueron la experiencia de la
corporacion, el conocimiento de la plataforma estratégica y la percepcién acerca del proyecto
MAGNIFRUV. A lo cual resalté que el ideal tedrico es fomentar la cultura de la vida saludable
y la seguridad alimentaria, ademas de reconocer como meta a mediano plazo el tener un
impacto significativo en escenarios locales y a largo plazo tener un impacto significativo en

organizaciones a nivel nacional.

6.3. Especificaciéon de las maquinas MAGNIFRUV

Para ejecutar el proyecto, el aliado estratégico pone a disposicion maquinas dispensadoras
de alimentos, que se conectan a la red eléctrica, controlan la temperatura atmosférica, estan
provistas de un sistema de refrigeracion sellado y presurizado, con sensores de temperatura
y de venta (Sistema SENSIT 3) y, plano de rayos infrarrojos, especificaciones necesarias para
conservar las caracteristicas propias de los productos. Al revisar las caracteristicas de éstas,
se encuentra que hay diferentes tipos de maquinas, por lo que se clasifican en cuatro (4)
grupos. Tabla 1. A la fecha se han instalado nueve (9) maquinas en los entornos: hospitalario

académico y empresarial. Anexo 1.
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Tabla 1. Clasificacién de las MAGNIFRUV

Especificacion Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
N° de Bandejas 5 6 6 7
Espirales 29 44 54 43
Productos a base de 14 16 15 19y 20
frutas y verduras
N° Maquinas 3 3 1 2

Fuente: Elaboracién propia

6.4. Oferta de productos.

Al verificar la caracterizacion de los productos ofertados por la Corporacion, a través de
MAGNIFRUV y no encontrarla en su totalidad, se caracterizaron veintiocho (28) productos a
base de frutas, verduras y hortalizas, los cuales de acuerdo con sus caracteristicas se
clasificaron en cuatro grupos: fruta entera, fruta picada, ensalada fresca y jugos y néctares,
estructurandose un arbol de producto, identificandolo con el cédigo APO1. Anexo 4, el cual
sirvio de insumo para el disefio del portafolio de productos, reportando productos de acuerdo
a su amplitud frutas y verduras y a su profundidad: ensaladas, picado de fruta, fruta entera,
néctares y jugo, el cual se subié a la web, (http:/magnifruv.wix.com/magnifruv), para su

divulgacion.

6.5. Verificacion del cumplimiento de la calidad nutricional de los productos
ofertados por MAGNIFRUV

6.5.1. Cumplimiento del gramaje declarado en el rotulo: En las nueve (9) verificaciones,
gue se realizaron para evidenciar el cumplimiento del gramaje declarado en el rétulo, se
evidencié que el 66.6 % de los productos, no cumplia con el gramaje declarado, ver Anexo 5,
por lo que se reviso la capacidad de los tres (3) tipos de empaques, Anexo 6, se desarrollaron
actividades de capacitacion al manipulador, en tipos de corte y se establecid de manera
conjunta (Corporacion, Alimentos Spress) el tamafio de porcion y las capacidades de los
empaques a utilizar, lo cual se document6 en el plan de mejoramiento, identificado con el
cédigo PM-01, Anexo 7. Para garantizar el cumplimiento del gramaje y la declaracion del
mismo en el rétulo, se disefiaron los manuales de estandarizacién de utensilios y productos,

los cuales se encuentran codificados como M-EU y M-EP, respectivamente.
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6.6. Verificacion de la distribucion del producto ofertado por MAGNIFRUV.

Durante un dia se verifico la distribucion del producto, desde el momento de la liberacién de
producto hasta la disposicion en la MAGNIFRUV correspondiente, se registré el tiempo (horas)
que duro el alimento y producto terminado, por fuera de la cadena de frio. Anexo 8. El
promedio fue de 11 horas, y se pudo evidenciar que el tiempo final de los alimentos a
temperatura ambiente es directamente proporcional al tiempo que tarde la ruta en llegar a

cada maquina, Grafica 1. No se pudo verificar la temperatura, por no contar con equipos

calibrados.
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Grafica 1. Tiempo de productos a temperatura ambiente. Fuente: Elaboracidn propia.

6.7. Verificacion de las caracteristicas organolépticas del producto ofertado.
Se disefié un formato para verificar las caracteristicas organolépticas de los productos
ofertados, la cual tiene una escala de cinco puntos, para que sea aplicada en el mes de agosto,

a minimo 30 personas, Anexo 9.

6.8. Verificacion del cumplimiento de requisitos de la calidad sanitaria

6.8.1. Centro de produccién y vehiculo transportador

La practicas de manipulacién, adoptadas durante la transformacion de los alimentos en el
centro de produccidn, asi como las condiciones higiénicas y sanitarias del centro de
produccién tienen un impacto en el producto terminado, ya que de estos aspectos depende la
calidad sanitaria - microbioldgica del producto ofertado. Por lo anterior se realizé la verificacion
del cumplimiento de condiciones higiénico sanitarias, de acuerdo con lo establecido en la
Resolucion 2674 del 2013 vy, normas sanitarias complementarias, para Colombia,
estableciendo un perfil Higiénico Sanitario, el cual se encuentra documentado en el registro
FR-VCHO1, Anexo 10 (ver puntos de corte Anexo 11), en donde se evidencia un cumplimiento

deficiente, de las condiciones declaradas por la normatividad vigente con un 79% y, posterior
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a la implementacion del plan de mejoramiento (acciones correctivas y de mejora), contenidas
en el programa de mejoramiento de la calidad, se obtuvo un cumplimiento aceptable del 85%.
El perfil de cumplimiento discriminado por los capitulos observados durante la recoleccién de
informacion, se exponen en la Grafica 2, en donde la linea azul, (porcentaje de cumplimiento
2) representa el comportamiento del porcentaje de cumplimiento de cada capitulo previo a las
acciones contenidas en el programa, y en linea roja (porcentaje de cumplimiento 3) el

comportamiento posterior tras aplicar dichas acciones.
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Grafica 2: Comparacion de resultados obtenidos en la evaluacién del cumplimiento de las
condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion “Natural Food Corferias” antes y
después de la implementacion del plan de mejoramiento. Fuente: Elaboracion propia.

A continuacion, en la Grafica 3 se observan los resultados obtenidos de la evaluacién del
cumplimiento de las condiciones higiénico sanitarias, documentadas en el registro FR-VCHO1
Anexo 10, instrumento que fue aplicado en el mes de Julio del 2015 (Prieto, 2015)
evidenciando fortalezas en equipos y utensilios, y oportunidades de mejora en saneamiento
(barra roja), para este trabajo se tuvo en cuenta la mayor parte de los requisitos, exceptuando
los que se necesitaban para establecer HACCP (ya que se debe primero cumplir con los
prerrequisitos) y se aplicO nuevamente en Enero del 2016 (barra verde), evidenciando
fortalezas en equipos y utensilios y oportunidades de mejora en aseguramiento y control de la
calidad e inocuidad, por falta de documentacién (manuales, guias y formatos), lo cual llevé a
formular un plan de mejoramiento y posterior a la aplicacion del mismo, se aplicé nuevamente,

en Abril del 2016 (barra morada). Observando mejora en cinco de los siete capitulos
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evaluados con respecto a la primera evaluacion, en donde persistieron las oportunidades de

mejora en aseguramiento de la calidad y requisitos higiénicos de fabricacion.
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Grafica 3: Porcentaje de cumplimiento de las condiciones higiénico sanitarias del centro de
produccién “Natural Food Corferias”. Fuente: Elaboracién propia

Cabe destacar que entre la evaluacion dos y tres realizadas en este trabajo, hubo mejoras en
cuanto al capitulo de edificaciones e instalaciones, debido a que a través de capacitaciones al
almacenista se mejor6 la organizacion del almacén permitiendo una mejor distribucion de la
materia prima. En cuanto al capitulo de equipos y utensilios, no hubo variaciéon, pues ain
persistian no conformidades en los materiales y disefio de los mesones en donde se
preparaban los néctares, ademas de la falta de utensilios. En cuanto a los requisitos del
personal manipulador, se evidencié mejora significativa en la adopcion de BPM, posterior al
levantamiento de no conformidades, capacitaciones y seguimiento, en especial en el lavado
de manos en cada cambio de actividad, uso correcto de las medidas de proteccion y
suspensién del uso de cigarrillo en el momento de descanso. En cuanto a los capitulos de
requisitos higiénicos de fabricacion y aseguramiento y control de la calidad e inocuidad, se
reforz6 acciones que evitaban la contaminacién cruzada de los alimentos (incluida la
implementacién de tablas de colores para picar los diferentes productos) al disefiar y formalizar
los instructivos, guias, manuales y documentos que regulaban cada proceso,
respectivamente. Los resultados obtenidos del capitulo de saneamiento, no tuvo variacién

dado que no se logré impactar el cumplimiento del plan de desechos sélidos, a pesar de que
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fue documentado. Finalmente, en cuanto al capitulo que evalia almacenamiento, distribucién,
transporte y comercializacion de alimentos y materias primas y alimentos se obtuvo una leve
mejora a través de las capacitaciones realizadas al transportador en cuanto a riesgos de
contaminacion, sin embargo, persistieron acciones que pueden influenciar en la proliferacién
de microorganismos y dafios en el envase, como la falta de lavado de manos entre el arqueo
(toma del dinero) de una maquina y el surtido de la siguiente y falta de un carro para cargar
las canastillas desde el vehiculo hasta la maquina.

6.8.2. Verificaciéon del cumplimiento de las condiciones higiénico sanitarias de
MAGNIFRUV.

Durante la ejecucion de la pasantia se verificd el cumplimiento de las condiciones de limpieza
y desinfeccidon -L&D-, surtido e informacién de la maquina, mediante la aplicaciéon FR-EM01,
ver registro en Anexo 12, encontrando que de acuerdo a los puntos de corte establecidos por
la Corporacion Anexo 11, las maquinas que obtuvieron un concepto cumplimiento total fueron
las dos ubicadas en la Universidad Jorge Tadeo Lozano, mientras que las maquinas ubicadas
en Colpensiones y EAN lograron un concepto de cumplimiento y las maquinas ubicadas en
cancerolégico, Hangar LAN, Invima, Lan 100 y Transmilenio obtuvieron un concepto deficiente
(linea morada). Ver Grafica 4.
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Gréfica 4: Verificacion de cumplimiento de condiciones generales de MAGNIFRUV. Fuente:
Elaboracion propia.

En la Gréfica 4 se observa que el item de limpieza y desinfeccion es el de menor cumplimiento,
dado que cumple parcialmente en tres de las nueve maquinas. Se pudo evidenciar que el
encargado no contaba con los implementos necesarios para la limpieza de la maquina. Razon
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por la cual se gestion6 su compra y se facilitdé la informacién al encargado a través de una
carpeta con toda la documentacion que incluia el instructivo para la distribucion y surtido de la
magquina asi como del instructivo para la limpieza y desinfeccion de la misma.

Como parte del programa de mejoramiento continuo se disefid un formato para evaluar el
cumplimiento de las Buenas Practicas Agricolas —-BPA- de los proveedores (FR-VBPA, ver
Anexo 13), el cual no pudo diligenciarse pero se dejo documentado en el programa de
mejoramiento de la calidad. Por otra parte, a pesar que se gestiond la toma de examenes de
laboratorio para verificar el cumplimiento de las condiciones de calidad sanitaria (inocuidad),
de superficies, ambientes, manos y productos, no se alcanz6é a conocer el reporte de los

mismos.

6.9. Expectativas del cliente

Para conocer las expectativas de los clientes actuales y potenciales de MAGNIFRUV, se
aplico una encuesta estructurada a veintiiin (21) personas Anexo 14 de los cuales catorce
(66%) eran actuales y siete (33%) potenciales. Cabe resaltar que el 62% de los encuestados
las conocia hace menos de 3 meses y mas del 80% las conocieron en el momento que pasaron
junto a esta y la vieron. El resultado arrojé6 que el mango picado y la ensalada tropical
(productos a base de frutas, verduras y hortalizas) fueron los preferidos por el 50% de los
participantes, por ser frescosy por las propiedades saludables percibidas por ellos. En cuanto
a la satisfaccion en la prestacion del servicio, se observdé que en una escala de 1 a 10, el
resultado promedio fue de 7 puntos, es decir 70%, lo cual, es deficiente segun los puntos de
corte establecidos por la Corporacion Anexo 11. Y en cuanto a la inclusion de productos,
sugirieron incluir cereal, atin en agua, variedad de bebidas y helados. Cabe destacar que mas
del 70% de los usuarios prefieren consumir productos a base de frutas, verduras y hortalizas
en supermercados, otros locales o vendedores ambulantes, por las siguientes causas:
manejan precios mas accesibles, dan respuesta inmediata ante los inconvenientes y muchos

hacen domicilios sin cobrar extra por el servicio.

6.10. Verificacion de la calidad en la Prestacion del servicio.

Se disefié el formato de evaluacion de Peticiones, Quejas, Reclamos y Sugerencias
identificado con el cédigo FR-PQRS, en el cual se diligenciaron los resultados de la calidad
del producto, evidenciadas en los meses de Enero y Febrero del 2016. La informacién
disponible corresponde a las maquinas ubicadas en Colpensiones, Transmilenio y Hangar Lan
Anexo 15. La mayoria de PQRS de los clientes fue con respecto al mal sabor, estado de

madurez y precios de los productos. Gréfica 5.
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Gréfica 5: Distribucidn porcentual de las PQRS. Fuente: Elaboracién propia.

6.11. Plan de mejoramiento

De acuerdo con el planteamiento del problema, la falta de cumplimiento de requisitos de
calidad disminuye la seleccion de productos a base de frutas y verduras, por parte del
consumidor, por lo anterior se presenta el plan de mejoramiento, identificado con el codigo
PM-01 que se disefid, conforme a los hallazgos no conformes evidenciados en cada etapa,
alli se describen las acciones correctivas y preventivas que se desarrollaron para garantizar

la calidad de los productos. El plan de mejoramiento se presenta en el Anexo 7.

6.12. Herramientas de soporte (Formatos — Registros)

Se revisaron, ajustaron, disefiaron y aplicaron formatos. Anexo 16.

7. Discusion de Resultados
El contar con un programa de mejoramiento de la calidad del producto y de la prestacion del
servicio, que monitoree y evalue de manera rutinaria, garantiza la calidad del producto
ofertado, lo que influye no solo en la decision de compra, sino que permite mejorar el patrén
de alimentacion, lo cual es beneficioso para el usuario (satisfacer las necesidades de salud y

bienestar) y para la empresa (rentabilidad y perdurabilidad) (Sureshchander, 2002).

El monitorear y evaluar las caracteristicas de calidad, durante toda la cadena alimentaria
permite revisar y detectar las causas de las no conformidades u otras situaciones indeseables;
controlar el producto no conforme y, tomar las acciones necesarias a tiempo, para eliminarlas,

y asi ofrecer un producto con calidad sanitaria, organoléptica y nutricional, resultados que se
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evidenciaron al proyectar acciones de mejora, en diferentes aspectos, como se mencionan a

continuacion:

Condiciones higiénicos sanitarias: En la primera verificacion del centro de produccion, se
obtuvo un cumplimiento deficiente del 70% vy, posterior a la implementacion del plan de
mejoramiento propuesto, se obtuvo un cumplimiento aceptable del 85%, resultado asociado
a la eficiencia, al rendimiento, a la productividad y a la rentabilidad, que impulsan la

implantacion y desarrollo de SGC (Miguel Angel Carmona, 2016)

Al monitorear de manera permanente las condiciones generales (limpieza, surtido e
informacién) de las maquinas, se observé que el proceso de limpieza es deficiente, motivo
por el cual se implementaron acciones correctivas inmediatas, minimizando el riesgo de
generar o potencializar peligros relacionados con la seguridad sanitaria de los productos, ya
gue por encontrarse ubicadas las vending en zonas ajenas al ambito tradicional de produccién
y consumo de alimentos, se potencializan algunos peligros relacionados con la seguridad y/o
modificacién de caracteristicas propias a la naturaleza del producto, como la proliferacién de
microorganismos por falencias en las condiciones de limpieza y desinfeccion de la maquina,
ademas de los riesgos del alimento que estan latentes en toda la cadena, desde la recepcion
de materia prima en el centro de produccion hasta su disposicion final (Pelayo, 2010), peligros
que han sido descritos en trabajos de grado, como por ejemplo el incumplimiento de
prerrequisitos HACCP (Prieto, 2015)

Asi bien, todos estos factores sanitarios (inocuidad) tanto internos como externos a la maquina
son puntos que necesitan ser constantemente evaluados y medidos durante toda la cadena
de produccion y suministro a través de un programa de mejoramiento, ya que en primer lugar,
la urbanizacion y los cambios en los habitos de consumo han multiplicado el nimero de
personas que compran y comen alimentos preparados en lugares publicos (OMS, 2015), en
segundo lugar, el suministro de alimentos inocuos fortalece las economias nacionales, el
comercio y el turismo, contribuye a la seguridad alimentaria y nutricional, y sirve de
fundamento para el desarrollo sostenible (OMS, 2015), y en tercer lugar, los alimentos
insalubres generan un circulo vicioso de diarrea y malnutricibn que compromete el estado
nutricional y las personas tienden a adoptar dietas menos sanas y a consumir mas “alimentos
insalubres” (OMS, 2015) todo esto, se relaciona con uno de los objetivos del concurso en el
cual MAGNIFRUV fue el ganador y es el fortalecimiento de la cadena hortofruticola y el

aumento de la demanda de frutas y verduras en el mercado interno.

29



Calidad sanitaria del producto ofertado: Al ser los productos a base de frutas, verduras y
hortalizas ofertados por MAGNIFRUV productos frescos porcionados y minimamente
procesados, se incrementa el riesgo de aumento del crecimiento bacteriano y contaminacion
por el cambio de ambiente del alimento Fuente especificada no valida. por lo que es
necesario contar con medidas estrictas de monitoreo que verifiquen el lavado continuo de
manos en el centro de produccién y el uso de empaques completamente cerrados en el
momento de ser transportados los alimentos, a fin de evitar la contaminacion y el cross-

contact durante las operaciones de transporte Fuente especificada no valida.

Calidad nutricional: La Corporacién, a través de la estandarizacién de recetas, definié el
tamafio de porcién promedio para las ensaladas de 200 gramos y para los picados de fruta de
188 gramos, facilitando el cumplimiento de la recomendacion de la FAO —OMS de consumo
diario de 400 gramos de fruta y verdura, lo que tiene un efecto protector para el desarrollo de
ECNT, carencia de micronutrientes y promocionara un buen estado de salud. Actualmente se
esta validando la informacion del analisis quimico-cuantitativo de los productos que se logré
por medio de la Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos del ICBF 2005, la cual se

encuentra en el Manual de Estandarizacién de Productos (M-EP), a fin de rotular los productos.

Durante las verificaciones realizadas a los productos, se evidencié incoherencia entre la
declaracion del gramaje en el rétulo y el tamafio de porcién del formato, por lo que se propuso
como acciones de mejora, realizar un manual de estandarizacion de productos y utensilios y
asi alinear la informacién contenida en el rétulo con el gramaje del producto, cumpliendo asi
con lo exigido por la Superintendencia de Industria y Comercio -SIC- Resolucion 16379 del
2003, en el cual se establece que “el contenido neto de todo producto empacado o envasado
debe corresponder al contenido enunciado en su rotulado o empaque” Fuente especificada

no valida.

El no contar con todos los utensilios necesarios para la preparacion o ensamble de los
productos ofertados, aumenta el riesgo de no obtener productos con tamafio de porcion
uniforme y riesgo de contaminacion cruzada por usar utensilios compartidos, por otros

procesos.
La estandarizacion de productos permite obtener productos de cantidad y calidad uniformes

sin importar quien sea la persona encargada de su preparacion, ademas permite tener un

mayor control financiero y nutricional de la produccién (Tejada, 2007)
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Por otra parte, se encontr6 que el tiempo promedio que duraban las frutas y verduras a
temperatura ambiente desde el momento que eran lavadas, desinfectadas y peladas hasta
gue eran dispuestas en las maquinas y se refrigeraban fue de 11 horas, aumentado el riesgo
de proliferacién de hongos, toxinas o bacterias. En los productos a base frutas y verduras, la
cadena de frio se debe mantener hasta el momento de la disposicion final Fuente
especificada no vélida., también se debe evitar las temperaturas entre 5°C y 65°C, o en el
rango de temperatura que va de 10°C a 65°C, para evitar el desarrollo de virus, bacterias y
hongos en alimentos, se ha observado que si un alimento no se mantiene a la temperatura
adecuada y pasa cuatro horas o mas en la zona de peligro, aumenta el riesgo de intoxicacion
alimentaria Fuente especificada no valida.. También, publicaciones expresan que el
comercio de alimentos vegetales frescos, en condiciones de calidad comercial, no puede
concebirse sin respetar todos y cada uno de los eslabones de la cadena del frio, para ofrecer
frutas y hortalizas, en estado higiénico-sanitario 6ptimo, a la vez que con todos sus atributos
sensoriales, calidad intrinseca y valor nutricional, que les potencie su imagen de alimentos

saludables y convenientes en la dieta del consumidor Fuente especificada no valida.

Finalmente, se observo que los productos ofertados no estaban caracterizados por atributos
similares, razén por la cual se disefid un portafolio de productos que permitiera ofrecer a los
alimentos sanos y nutritivos, ya que es necesario iniciar un impacto de publicidad para que el
usuario tenga conocimiento no solo de las facilidades de obtener alimentos de alta densidad
caldrica y pobres en nutrientes, sino también de alimentos saludables. Segin Ana Baylin,
profesora de la escuela de salud publica de la Universidad de Michigan “La gente consume lo
que esté disponible para comer” haciendo referencia a las mas de dos millones de maquinas
expendedoras en Estados Unidos que ofrecen snacks abundantes en grasas, azUcares y
sodio; y recalca que la gente estaria dispuesta a probar productos mas saludables si se
ofrecieran (Esquivada, 2014). Un ejemplo de esto, es la compafiia Healthy Vending Pty Ltd. la
pionera y méas grande empresa de expendedoras saludables quienes entraron al mercado
estadounidense ofreciendo productos 100% saludables. Asi mismo, la compafiia Farmer's
Fridge, una industria de mini- mercados que abastece a expendedoras, kioscos y hasta el
aeropuerto de O’Hare con productos saludables y locales ha comenzado a ser protagonista

del aumento de una nueva tendencia en expansion (Esquivada, 2014).

Calidad organoléptica: Entre las caracteristicas organolépticas particulares de los productos,
el tamafio de la porcién y la informacion del contenido nutricional de los productos en los
empagues, se convierta en informacion valiosa para tomar decisiones conscientes acerca de

su alimentacion Fuente especificada no valida.. Cabe resaltar que con respecto al tema de
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etiquetado nutricional, se han adelantado diversas investigaciones que apuntan a éste como
una ventana para la innovacién y recalca su importancia a fin de garantizar la lealtad en la
transaccidn comercial y la orientacion al consumidor que hoy mas que nunca desea estar
informado, con respecto al producto que esta adquiriendo. Fuente especificada no valida..

El aspecto fisico final del producto, lo cual incluye el estado de madurez, tipo de corte, cantidad
por porcién y caracteristicas del empaque son aspectos de apariencia que influyen en la
eleccion del consumidor. Razon por la cual, se tomaron acciones correctivas desde el
momento del pedido al proveedor, la recepcion, el almacenamiento, transformacion y
distribucién de los productos, ya que en la oferta de alimentos saludables se hace necesario
abordar toda la cadena de produccién y suministro, con el fin de satisfacer las necesidades de

salud y bienestar del consumidor.

Tal como se observo en las PQRS, los clientes mencionaron entre otras cosas que la fruta
llegaba muy madura, se mezclaban diferentes grados de maduracion en el mismo empaque y
la cantidad de producto variaba de un momento a otro, todo esto afectando directamente la
percepcioén inicial del cliente hacia el producto y limitando su compra. Por esta razén se
realizaron las capacitaciones anteriormente mencionadas, se disefiaron unos posters a color
gue resumieran las caracteristicas del almacenamiento y empaque y se socializ6 el formato

de liberacion de producto.

Algunos empaques tenian pequefias gotas de condensacion, las cuales son resultado del
proceso que se da cuando se llega a la etapa de la cosecha y se detienen procesos naturales
como la fotosintesis, el flujo de agua y nutrientes, y a diferencia se da inicio a otros procesos
como la perdida de agua a través de la transpiracion, la respiracion y el inicio de una actividad
enzimatica indeseable Fuente especificada no valida.. Estos cambios naturales hacen que
sea necesario tener estrictos controles de mantenimiento de la cadena de frio y manipulacion
durante el almacenamiento, la produccién, el transporte y el surtido de los productos ofertados
de modo que se disminuyan los golpes y caidas de la materia prima o de los productos

empacados.
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8. Conclusiones

8.1. Al implementar el programa de mejoramiento de la calidad, se mejoran las condiciones
higiénico sanitarias del centro de produccion.

8.2.Las maquinas que se encuentran con mayor oportunidad de mejora en cuanto a
condiciones de limpieza son: canceroldgico, hangar LAN y transmilenio, lo cual afecta la
calidad del producto.

8.3.La ausencia de examenes de laboratorio y contramuestras impide hacer trazabilidad al
producto y dar respuesta a las PQRS.

8.4.Es posible que exista un crecimiento significativo de microorganismos dadas las
inconsistencias en la cadena de frio.

8.5. El ofertar productos cuyo tamafio de porcién esta entre 180 y 200 gramos va en direccion
al cumplimiento de lo recomendado por la OMS

8.6.La estandarizacion de productos evita el riesgo de engafiar al consumidor, dando
cumplimiento a la Resol 16379 /2003 de la SIC.

8.7.El contar con herramientas y material didactico en las diferentes etapas de la cadena
alimentaria facilita el cumplimiento del programa de mejoramiento

8.8.El disefio de un programa de mejoramiento de la calidad contribuye a ofrecer un producto

de calidad, generando beneficios al consumidor y a la empresa.

9. Recomendaciones

9.1. Realizar plan de mejora continua que involucre los demas productos ofertados por
MAGNIFRUV.

9.2.Realizar un panel de evaluacion organoléptica que involucre minimo 30 participantes, en
donde se aplique el formato disefiado.

9.3.Realizar evaluacion de la cadena de temperatura durante toda la cadena de suministro.

9.4. Seguir el programa de mejoramiento disefiado.

9.5. Aumentar la oferta de productos a base de frutas y verduras en las MAGNIFRUV dado
gue su porcentaje de participacion es menor al 50%.

9.6.Hacer estudios a fin de conocer si el tener maquinas en esos entornos ha aumentado el
consumo de frutas y verduras.
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11. ANEXOS

A. Anexo 1. Entornos en los que hace presencia MAGNIFRUV

ENTORNO UNIDAD ORGANIZACION

Hospitalario 1 Instituto Nacional de Cancerologia

Académico 2 Universidad Tadeo
1 Escuela Administracién de Negocios (EAN)

Empresarial 1 Colpensiones
1 Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos vy

Alimentos (INVIMA)

1 LAN 100
1 Hangar LAN
1 Transmilenio

B. Anexo 2. Plano del centro de produccion RNFC
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Fuente: Narvaez J., Informe final de rotacion practica integrada servicios de alimentacién-
Natural Food Corferias.
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Anexo 3. Encuesta a directora académica de la Corporacion Vida Saludable.

™)

ENCUESTA A DIRECTIVAS DE LA CORPORACION VIDA SALUDABLE

A -
\ Mida* aludable
\ )

1. ;Cuanto tiempo lleva la corporacion legalmente constituida?

Desde el afio 2012,

2. iCual es la mision y la visidn de la corporacion?

MISION: Fomentar la cultura de la vida saludable y la seguridad alimentaria, como esquema
propicic _para el fortalecimiento de la calidad de wvida de la poblacidon colombiana en pro del
desarrollo_del pais, desde |la consolidacion de acciones, procesos y Objelivos fundamentados en la
investigacion, la ciencia, la tecnologica y la innovacion.

VISION: Para el 2020 la Corporacién sera reconocida como un centro de investigacién v desarrollo
tecnolégico de alta calidad, tras su compromiso con el desarrollo del pais a través de la
consolidacion de sus politicas de fomento de la vida saludable v la segundad alimentaria para los
colombianos.

La Corporacion Vida Saludable tiene como premisa que los trabajadores de cualguier organizacion
merecen alimentarse de manera saludable, con precios justos v con alimentos inocuos preparados
de forma facil y rapida

3. jhAparte del proyecto MAGNIFRUV, han participado en otros proyectos que incentiven el
consumo de frutas y verduras? j Cualles?

No

4. ;Considera que el proyecto MAGNIFRUY ha tenido un impacto significativo en el consumo de
frutas y verduras de la poblacion? ;jPor qué?

Intenta convertirse en un foco de fortalecimiento del consumo de frutas vy verduras. Requiere fuerte
componente educativo, culturalmente las personas no estan con deseo de consumir frutas.

5. A que problematica social le ha dado respuesta a través del proyecto MAGNIFRUW?

Al tema de educacion alimentaria, ligado a segundad alimentaria y nutricional.

6. ;Cuales son los objetivos a corto, mediano y largo plazo del proyecto MAGNIFRUY?

A corto plazo se busca establecer un mecanismo para frabajar en pro del consumo de frutas y
verduras. A mediano plazo, se espera que el mecanismo se socialice en una amplia comunidad
{entidades pablicas) a fin de poder vincular todo tipo de empresas a nivel local. Y a largo plazo, se
espera tener vinculos con empresas a nivel nacional.

7. ¢Qué caracteristicas del producto considera fundamentales para ofrecerlo al cliente?

Que sea un producto inocuo, libre de contaminacion, facil, que no sea dafiado, econémicamente
viable.

8. ;Como determina la diferencia entre su producto y el de sus competidores? (Valor agregado)
Los productos de MAGNIFRUV tienen cuidado en la entrega, se cumple con estandares de calidad
en cuestion de inocuidad en comparacion con productos que venden en la calle, el precio es
econdomico y permite gque la poblacién acceda alimentos saludables en comparacion con ofro fipo
de maquinas. Ademas busca no solo incrementar el consumo de frutas v verduras sino que realiza
un acomparamiento de estrategias de comunicacion vy educacion alimentaria v nutricional
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D. Anexo 4. Arbol de productos a base de frutas, verduras y hortalizas ofertado por MAGNIFRUV

ENSALADA
CESAR
INGREDIENTES:
champifion,
tomate chonto,
queso doble
crema,

Mini Pack

lechuga crutones

ENSALADA DE
FRUTAS
INGREDIENTES:
papaya, kiwi,
mango,

melon, fresa

PET §

ENSALADA
TROPICAL
INGREDIENTES:

mango tommy,
lechuga, fresa,
queso doble

crema, uva pasa

Mini Pack

ENSALADA
CAMPESINA
INGREDIENTES:
zanahoria,
arveja verde,
maiz, lechuga
Domo

nsal
ENSALADA E salada
WALDORF Mini Pack ERE
INGREDIENTES:
apio, manzana =gy Ensalada de
verde, Frutas
queso doble
_—

Waldorf

Ensalada Tropical

Ensalada Campesina

Jugo de Naranja
Valencia

.Nectar de Maracuya
"Nectar de Mango

l‘;lectar de Mora

Ensalada
Fresca

Arbol de
Producto

MAGNIFRUV

Jugo y
Nectar

Fruta
Picada

Manzana roja Gala
(CALIBRE 150) roja
entera

Manzana Royal Verde
(CALIBRE 150) entera

Pera Nacional o -
Importada

Granadilla Nacional

Sello Plus
Sello Plus
Mango Tommy Sello Plus

Pilfia Golden

Papaya Melona

Biche
Mango Tommy-Papaya MIX DE

FRUTAS

Sello Plus

Vaso
Sello Plus

Sello Plus
Sello Plus

INGREDIENTES:

0jas, uvas
ciruela
nacional

Mango Tommy - Melon

Mix de Frutas

Mango Tommy Maduro

Fuente: Elaboracién propia
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E. Anexo 5. Verificacion de cumplimiento de tamafio de porcion

CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS

Fecha de creacion:
Febrero de 2016

FORMATO VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DEL TAMARNO DE PORCION

Cédigo: FR-
VCPO1

OBJETIVO: Evaluar el cumplimiento del tamafio de porcién para una muestra de productos seleccionados segun la ISO-

NTC 2859-1
Ndmero de Numero de Gramaje | Gramaje del | Cum No
Productos productos productos . . Cump

producidos evaluados promedio rotulo ple le
Ensalada campesina domo 9 2 151 190 X
Ensalada waldorf domo 20 2 110 190 X
Ensalada cesar domo 23 2 110 183 X
Ensalada tropical domo 32 2 131 176 X
Ensalada waldorf mini pack 38 2 128 190 X
Ensalada cesar mini pack 35 2 146 183 X

Ensalada tropical mini pack 43 2 198 176 X

Ensalada de frutas 73 3 240 186 X

Jugo de naranja 38 2 260 ml 240 ml X

Mango tommy maduro picado. Sello 79 3

plus 170 200 X
Mango tommy biche picado 80 3 145 200 X

Mango- papaya. Sello plus 32 2 210 200 X

Mango tommy- melén. Sello plus 20 2 242 200 X
Pifia golden picada. Sello plus 78 3 183 200 X
Papaya picada. Sello plus 34 2 187 200 X
Mango tommy maduro picado. Vaso 32 2 170 200 X
Mango- papaya. Vaso 30 2 180 200 X
Mango tommy- melén. Vaso 25 2 184 200 X
Pifia golden picada. Vaso 37 2 183 200 X
Papaya picada. Vaso 30 2 190 200 X
Mix de frutas 15 2 166 180 X

Néctar de mora 10 2 250 ml 240 ml X

Néctar de mango 6 2 250 ml 250 ml X

Néctar de maracuya 16 2 250 ml 250 ml X
TOTAL 8 16
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F. Anexo 6. Capacidad del empaque

CARACTERISTICAS DE LOS EMPAQUES UTILIZADOS PARA DISTRIBUIR ENSALADAS Y PICADOS DE FRUTA

EN MAGNIFRUV.

Referencia Imagen Capacidad Dimensiones Productos Marca Plastico
ofertados nimero
Sello Plus 80z Largo 13cm, | Ensalada de Darnel 1
ancho 10 cm frutas y
y alto 4,2 cm picado de
fruta
Mini pack 80z Alto 4,8cm y Ensaladas Darnel 1
didametro
10,4 cm
Domo 70z Alto 4cm y Ensaladas Darnel 1
contenedor g didmetro 12
cm
Vaso 12 0z No reporta Picados de EnvapacLtda. 5
fruta
G. Anexo 7. Plan de mejoramiento. PM-01
PROCEDIMIENTO HALLAZGO ACCION CORRECTIVA RESPONSABLES FORMATO.
Capacitacion a GE-CRMPO1
almacenista 'y
proveedores.
Levantamiento de guias Responsables:
con especificacion para Nutricionista IN-SMPO1
solicitud y recepcion de pasante y Gerente
materia prima HSEQ
Solicitud de Instructivo para realizar la | Participantes: FR-VBPA
materia prima sin solicitud de Materia Prima | Proveedores,
especificaciéon administrador del
Disefio de formato para centro de
Solicitud de materia | Proveedores no se | evaluacion de BPA de produccién y
prima les exigia BPA proveedores almacenista.
Capacitacion al GE-CRMPO1
almacenista.
IN-ALMP
Materia prima Levantamiento de guias
sobremadurada. con especificacion para Administrador del
Recepcion y solicitud y recepcion de centro de
almacenamiento de | Mala distribucion materia prima produccién,
materia prima del almacén almacenista
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PROCEDIMIENTO HALLAZGO ACCION CORRECTIVA | RESPONSABLES FORMATO.
Instructivo con
especificaciones para
almacenamiento de
materia prima.
Mal uso de IN-PT1
elementos de
proteccion
personal. Manual de
estandarizacién
Riesgos de de utensilios y
contaminacion recetas
cruzada Capacitacion al

Deficiencia en
BPM (fumar)

manipulador de alimentos

Levantamiento de
instructivos para

Responsables:
Nutricionista
pasante y Gerente

Manual de BPM

Variacion en produccién y HSEQ
tamafios de transformacion
porcién
Estandarizacién de
Ausencia del utensilios y recetas Participante:
procedimiento de Personal
Producciény desinfeccién de Manual Buenas Practicas | manipulador de
transformacion frutas y verduras de Manufactura alimentos
Productos no FR-LPO1
uniformes en Administrador del
estado de madurez | Capacitacion al personal | centro de
manipulador de alimentos | produccion y
Empaques sucios personal
Creacion de formato de manipulador de
Ensamble Rotulos ilegibles. liberacién de producto alimentos
Alteraciones fisicas IN-LDVT
del producto por
golpes Retroalimentacion y
capacitacién al encargado FR-LDCO1
Riesgo de del transporte.
contaminacion por
malas précticas Disefio de instructivo para
higiénicas y mal limpieza y desinfeccién Encargado de
estado de limpieza | del vehiculo con su transporte y
Transporte del vehiculo respectivo formato. distribucién
FR-QMO01

Disposicion final

Puntaje deficiente
en calificacion de
L&D, surtido e
informacion.

Ruptura de
empaques tras la
compra del
producto

Capacitacion a encargado
de distribucion e
impulsadoras

Gestion para cambio de
rétulos con cédigos y
precios.

Re evaluacion de
planometrias Anexo 8

Encargado de
transporte y
distribucion,
impulsadoras

Cliente

Quejas por estado
de sobre
maduracién de
frutas

Variacién en
tamafio de porcion

Informe propositivo para
innovacién de productos
Anexo 9

Impulsadoras

Portafolio de
productos
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H. Anexo 8. Evaluacidn de tiempos de productos fuera de la cadena de frio.

Minutos promedio que Minutos que dur6 el Tiempo total del )
dur6 la materia prima a alimento a temperatura alimento a T|empo total del
: . . alimento a
temperatura ambiente en | Lugar de destino ambiente desde el temperatura
) S . temperatura
el &rea de produccion y ensamble hasta ambiente ambiente (horas)
ensamble disposicion final (minutos)
Hangar LAN 15 420 7
Transmilenio 85 490 )
U. Tadeo 145 550 9
Cancerolégico
405 275 680 11
INVIMA 320 725 12
EAN 380 785 13
LAN 100 435 840 14
Colpensiones 515 920 15
Promedio 676 11

I.  Anexo 9. Formatos ajustados para evaluacion organoléptica de productos

1. Formato para evaluacion organoléptica de ensaladas y picado de fruta- FR-EO01

™

FORMATO PARA EVALUACION ORGANOLEPTICA DE ENSALADAS Y PICADO DE FRUTA
OBJETIVO: Evaluar Iz aceptabilidad 2 partir de |2 evaluacidn visual, olftiva y gustativa de ensaladas y fruta picada.

Producto a evaluar:
Evaluacion visual

—

& T

=
S

CODIGO: FR-EC0L

Nime gusia
Me gusta ni me Me disgusta
Aspecto 2 evaluar Me gusta mucho ligeramente disgusta ligeramente Me disgusta mucho
Color
Uniformidad

Temshoy forma

Consistencia visusl

2. Tome una muestra, cierre los ojos, acemue el redpiente & su nariz e in
introdudds, realice tres aspireciones profundas y répidas, retire el recipients, abra los ojos y marque conunaX 2 frase que mejor describasu

Evaluacién olfativa

AN

7 levements hacis usted hasts lograr que queds levements

apinidn
Ni me gusta
Me gusta ni me Me disgusta
Aspecto 2 evaluar Me gusta mucho ligeramente disgusta ligeramente Me disgusta mucho
Olar
Evaluacion gustativa

3. Tome de nuevo |s muestrs, si essu caso sgregue e aderezo y mezde, derre los ojos, consimala reteniéndolaensu boca durante 2o 3 segundas
antes de pasarls, sbra los 0jos y marque con una X |z frase que mejor describa su opinidn.

Nime gusta
Aspecto 2 evaluar Me gusta ni me Me disgusta
Me gusta mucho ligeramente disgusta ligeramente Me disgusta mucho
Textura
Tamafiosy formas
Sshor
Residug
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2. Formato para evaluacién organoléptica de jugos y néctares- FR-EO02

FORMATO PARA CODIGO: FREOD2

OBIETIVO: Evaluar |2 lidada partir de ién visual, olfatiay 2 értaresy jugos

Evaluacidn visual

> &>

Ni me gusta ni me Me disgusta Me disgusta
Aspacto 2 evaluzr | Me gusta mucho | Me gusta ligeramente disgusta mucho
Color
Uniformidad

Tamafio y forma

= visuzl

Evaluacion olfativa

2.Tome una muestra, cierrzlos ojos, acerque el redpiente  su nariz e indinelalevements hacia usted hast= lograr que quede levements
introducids, realice tres aspiraciones profundas y répidas, retire el recipiente, abra los ojos y marque conunaX |z frase que mejor describasu
opinidn

Ni me gusta ni me Me disgusta Me disgusta
Aspecto 2 evaluar | Me gusta mucho | Me gusta ligeramente disgusta ligeramente mucho

Olor

Evaluacion gustativa

A0

3.Tome de nuevo |z muestra, si es su caso agregue el aderezo y mezde, derre los ojos, consimala reteniéndola ensu boca durente 20 3 segundos
antes de pasarlz, abra los ojos y marque con unz X Iz frase que mejor describa su opinién

Aspecto 2 evaluar Ni me gusta ni me Me disgusta Me disgusta
Me gusta mucho | Me gusta ligeramente disgusta mucho

Texturs

Sabor

Residuo

Dulzar

3. Formato para evaluacién organoléptica de fruta entera- FR-EO03

FORMATO PARA EVALUACION ORGANOLEPTICA DE FRUTA ENTERA CODIGO: FR-EOOZ
OBJETIVO: Evaluar I ilidad a partir de 12 i6n visual, olfativa y gustativa de |a fruta entera [fruta de mana)
Producto 3 evaluar:

Evaluacion visual

> &>

Nime
gusta ni
me Me disgusta
Aspecto a evaluar Me gusta mucho Me gusta liy te i ite Me mucho
Color
Uniformidad

Temafioy forma

Consistenda visual

Evaluacion gustativa

T

2. Tome de nuevo la muestrs, si s su caso sgregus <l aderezo y mezde, derre los ojos, consimala reteniéndols ensu bo durante 2 o 3 segundes
antes de pasarls, sbra los ojos y marque con una X |z frase que mejor describa su opinidn

Nime
Aspacta = evaluar E“:"’:"‘ Me disgusta
Me gusta mucho Me gusta liy e i ite Me mucho
Textura
Sabor
Residuo
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J. Anexo 10. Verificacién de las condiciones higiénico sanitarias de RNTC. FR-VCHO1
Qé?ébﬁ J\/tr‘a'a‘\a{udabfe
?,/ L /1'

‘.@RZ/’: CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS &
FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

LOCALIZACION Y ACCESOS

Esta ubicado en lugares aislados de cualquier 1 1 1 1
foco de insalubridad que represente riesgos

potenciales para la contaminacion del

alimento.

Su funcionamiento no pone en riesgo la salud 1 1 1 1
y el bienestar de la comunidad.

Sus accesos y alrededores se mantienen 1 1 1 1
limpios, libres de acumulacion de basuras.

Sus accesos y alrededores tienen superficies 1 1 1 1
pavimentadas o recubiertas con materiales

que faciliten el mantenimiento sanitario e

impidan la generacion de polvo,

estancamiento de agua y otras fuentes de

contaminacion.

DISENO Y CONSTRUCCION

Edificacion disefiada y construida de manera 1 1 1 1
que proteja los ambientes de produccion.

Edificacion disefiada y construida de manera 1 1 0 0
que impida la entrada de polvo, lluvia y otros
contaminantes.

Edificacion disefiada y construida de manera 1 1 1 1

que impida el ingreso de plagas y animales

domésticos

La edificacion posee adecuada separacion 1 1 0 0 Area de
fisica de areas donde se realizan operaciones preparacion
de produccioén susceptibles de ser de néctares

contaminadas por otras operaciones o medios
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ALIMENT s “‘//
f?pre%_% J\/traa \aludable
N CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS 4

FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1
de contaminacién presentes en areas
adyacentes.
Los diversos ambientes de la edificacion 1 0 1 1
tienen tamafio adecuado para la instalacion,
operacion y mantenimiento de equipos.
Los diversos ambientes de la edificacion 1 0,5 1 1
tienen tamafio adecuado para traslado de
materiales o productos.
Los ambientes estan ubicados segun la 1 1 1 1
secuencia del proceso, desde recepcion de
insumos hasta despacho del producto.
Los ambientes estan dotados de condiciones 1 0 0 0
de temperatura para conservar alimentos.
Los ambientes estan dotados de condiciones 1 0 1 1
de humedad para conservacion de alimentos
Las instalaciones estan construidas de 1 0 1 1
manera que facilita operaciones de limpieza.
Las instalaciones estan construidas de 1 1 1 1
manera que facilita operaciones de
desinfeccion.
Las instalaciones estan construidas de 1 1 1 1
manera que facilita operaciones de control de
plagas.
El tamafio de los almacenes o depdsitos esta 1 0 1 1
en proporcién a volimenes de insumos.
El tamafio de los almacenes o depdsitos esta 1 NA 0 1
en proporcion a volimenes de productos
terminados.
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ALIMENT s “‘//
f?pre%_% J\/traa \aludable
N CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS 4

FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1
Las instalaciones disponen de espacios libres 1 1 1 1
para la circulacién del personal.
Las instalaciones disponen de espacios libres 1 1 1 1
para la circulaciéon de materiales y productos.
Las instalaciones disponen de espacios libres 1 1 1 1
para realizar la limpieza de las areas
respectivas.
Las instalaciones disponen de espacios libres 1 1 1 1
para realizar el mantenimiento de las areas
respectivas.
Las areas son independientes y separadas de 1 1 1 1
cualquier tipo de vivienda.
Las areas no son utilizadas como dormitorio. 1 1 1 1
No hay presencia de animales en las areas de 1 1 1 1
fabricacion del establecimiento.
No hay presencia de animales en las areas de 1 1 1 1
procesamiento del establecimiento.
No hay presencia de animales en las areas de 1 1 1 1
preparacion del establecimiento.
No hay presencia de animales en las areas de 1 1 1 1
envase del establecimiento.
No hay presencia de animales en las areas de 1 1 1 1
almacenamiento del establecimiento.
No hay presencia de animales en las areas de 1 1 1 1
expendio del establecimiento.
Almacenamiento de productos quimicos o 1 1 1 1

peligrosos ajenos a las actividades propias
realizadas en el establecimiento.
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ALIMENT s “‘//
f?pre%_% J\/traa \aludable
N CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS 4

FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1
ABASTECIMIENTO DE AGUA _
El agua que se utiliza es potable y cumple con 1 1 1 1
las normas vigentes establecidas por el
Ministerio de Salud y Proteccién Social.
El agua potable tiene la temperaturay la 1 1 1 1
presién requeridas en las diferentes
actividades como limpieza y desinfeccion
efectiva.
El sistema de conduccion o tuberias garantiza 1 1 1 1
la proteccion de la potabilidad del agua.
El establecimiento dispone de un tanque de 1 0 1 1
almacenamiento de agua con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizando
la potabilidad de la misma.
El tanque dispone de pisos, paredes y tapas 1 0 1 1 No se
construidos con materiales que no generen observa el
sustancias o contaminantes téxicos, deben tanque, pero
ser resistentes, no porosos, impermeables, no el encargado
absorbentes. del servicio
asegura que
se cumple
Se garantiza la proteccién total contra el 1 0 1 1
acceso de animales, cuerpos extrafios o
contaminacién por aguas lluvias en el sitio del
tanque de almacenamiento de agua.
El tanque esté identificado he indicado la 1 0 1 1
capacidad.
DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

Dispone de sistemas sanitarios adecuados 1 0 1 1

para recoleccion, tratamiento y la disposicion
de aguas residuales.
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ALIMENT.D

o
?

X .\'.’i-;://: CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS

J\/tr'dd‘/\lg{udab(e

FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1
Se maneja de manera adecuada los residuos 1 0 1 1
liquidos impidiendo la contaminacion de
alimentos y superficies de potencial de
contacto.
DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS _
Se ubica de manera adecuada los residuos 1 0 0 1 Muy cerca
sélidos generados de tal manera que no del alimento
exista riesgo de contaminacion del alimento o
superficies de alto contacto.
El establecimiento dispone de un sistema de 1 0 1 1
recoleccion y almacenamiento que impide el
acceso de roedores, insectos y otras plagas.
El establecimiento dispone de cuartos 1 0 0 0
refrigerados para residuos organicos de facil
descomposicion para el manejo previo a su
descomposicion.
La remocion de residuos sélidos se hace de 1 0 1 1
manera frecuente de las aéreas de produccion
y se dispone de manera que se eliminen
malos olores.
INSTALACIONES SANITARIAS _

El establecimiento dispone de servicios 1 1 1 1
sanitarios.
El establecimiento dispone de vestidores para 1 1 1 1
hombres y mujeres, separados del area de
elaboracion.
Los servicios sanitarios disponen de papel 1 1 0 0 Sin
higiénico, dispensador de jabén desinfectante. desinfectant

e

50



ALIMENT s “‘//
f?pre%_% J\/traa \aludable
N CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS 4

FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1
Los servicios sanitarios disponen implementos 1 0 1 1
desechables o equipos para el secado de
manos.
El establecimiento cuenta con lavamanos con 1 0 0 0
grifos de acondicionamiento no manual.
El establecimiento cuenta con dispensador de 1 1 0 1
jabon desinfectante.
El establecimiento cuenta con avisos en las 1 1 1 1
proximidades de los lavamanos, los cuales
informen al personal sobre importancia del
uso de los servicios sanitarios.
El establecimiento posee (cuando se requiera) 1 1 1 1
sistemas de limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios de trabajo.
PISOS Y DRENAJES
Los pisos estan construidos con materiales 1 1 1 1
gue no generan sustancias o contaminantes
téxicos.
Los pisos son resistentes, no porosos, 1 1 1 1
impermeables, no absorbentes, no deslizantes
y con acabados libres de grietas o defectos
que dificulten la limpieza, desinfeccion y
mantenimiento sanitario.
El piso de las areas himedas tiene una 1 0,5 0 0
pendiente minima de 2% y minimo un drenaje
de 10 cm de didametro por cada 40 m2 de area
servida.
El piso de areas de baja humedad ambiental y 1 0,5 1 1

almacenes tiene una pendiente minima del
1% hacia los drenajes y tienen al menos un
drenaje por cada 90 m2 de area servida.
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por
MAGNIFRUV

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1

Los pisos de las cavas o cuartos frios de 1 1 1 1
refrigeracion o congelacién tienen pendiente

hacia drenajes ubicados preferiblemente en

Su parte exterior.

Se dispone de un mecanismo que garantice el 1 1 1 1
sellamiento total del drenaje, el cual puede ser

removido para propositos de limpieza y

desinfeccion.

El sistema de tuberias y drenajes de 1 1 1 1
conduccién de aguas residuales es rapida y
efectiva.

Los drenajes de piso tienen la debida 1 1 1 1
proteccion con rejillas, estan disefiadas de
forma que permiten su limpieza.

PAREDES

Las paredes son de materiales resistentes, 1 1 1 1
colores claros, impermeables, no absorbentes

y de facil limpieza y desinfeccion (En las areas

de elaboracion y envasado).

Las paredes poseen un acabado liso y sin 1 1 1 1
grietas.

Las uniones entre las paredes y entre estas y 1 1 1 1
los pisos, estan selladas y tienen forma
redondeada.

TECHOS

Los techos estan disefiados y construidos de 1 0,5 0 0
manera que se evite la acumulacién de

suciedad, la condensacion, la formaciéon de

hongos y levaduras.

Los techos estan disefiados para facilitar la 1 0,5 0 0
limpieza y el mantenimiento.
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1
No hay techos falsos o dobles techos (excepto 1 1 1 1
que se construyan con materiales
impermeables, resistentes, lisos, de facil
limpieza y con accesibilidad a la camara
superior para realizar la limpieza y
desinfeccion).
VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS _
Estan construidas de manera que se evite la 1 1 0 0
entrada y acumulacion de polvo y suciedades.
Estan construidas de manera que se evite el 1 1 1 1
ingreso de plagas.
Estan aptas para que resistan la limpieza. 1 1 1 1
Las ventanas y aberturas que se comunican 1 1 0 0
con el exterior no permiten la entrada de
plagas y otros contaminantes.
Las ventanas y aberturas que se comunican 1 1 1 1 Necesita
con el exterior poseen malla anti insecto de mantenimien
facil limpieza. to
Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas 1 0,5 0 0
de proceso tienen proteccion para evitar
contaminacion en caso de ruptura.
PUERTAS _
Tienen superficie lisa. 1 1 1 1
Tienen superficie no absorbente. 1 1 1 1
Son resistentes. 1 1 1 1
Tienen dispositivos de cierre automatico y 1 1 1 1

hermético (De ser necesario).
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1
Las aberturas entre las puertas exteriores y 1 1 1 1
pisos evita la entrada de plagas.
No existen puertas de acceso directo desde el 1 1 1 1
exterior a las areas de elaboracion.
Todas las puertas en las areas de elaboracion 1 1 0 0
son autocarriles para mantener las
condiciones atmosféricas diferenciales
deseadas.
ESCALERAS, ELEVADORES Y _
ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS
(RAMPAS, PLATAFORMAS)
Estan ubicadas de manera que no causan 1 1 1 1
contaminacion al alimento.
Estan ubicadas de manera que no dificultan el 1 1 1 1
flujo regular del proceso.
Estan ubicadas de manera que no dificultan la 1 1 1 1
limpieza de la planta.
Las estructuras elevadas y los accesorios se 1 1 1 1
encuentran aislados en los lugares que se
requiere.
Las estructuras elevadas y los accesorios 1 1 0 0
estan disefiadas con un acabado que impida
la acumulacion de suciedades.
Las estructuras elevadas y los accesorios 1 1 1 1
estan disefiadas de manera que evita el
albergue de plagas.
ILUMINACION _
El establecimiento tiene una adecuada y 1 1 1 1

suficiente iluminacién natural o artificial, la
cual es obtenida por medio de ventanas,
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CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1
claraboyas, y lamparas convenientemente
distribuidas.
La iluminacion es de calidad e intensidad 1 1 1 1
adecuada para la ejecucion higiénicay
efectiva de todas las actividades.
Las lamparas, accesorios y otros medios de 1 1 1 1
iluminacion del establecimiento deben
cuentan con seguridad y estan protegidos
para evitar la contaminacién en caso de
ruptura.
VENTILACION )
El establecimiento posee sistemas de 1 1 1 1
ventilacion directa o indirecta.
La ventilacion es adecuada para prevenir la 1 1 0 0
condensacion del vapor, polvo y facilitar la
remocion del calor.
Las aberturas para la circulacion del aire 1 1 1 1
estan protegidas con mallas anti insectos de
material no corrosivo y son facilmente
removibles para su limpieza y reparacion.
TOTAL 91 70 73 76

EQUIPOS Y UTENSILIOS

CONDICIONES ESPECIFICAS

Los equipos y utensilios empleados en el 1 1 1 1
manejo de alimentos deben estar fabricados

con materiales resistentes al usoy a la

corrosion, asi como a la utilizacion frecuente

de los agentes de limpieza y desinfeccion.

Todas las superficies de contacto directo con 1 1 1 1
el alimento deben poseer un acabado liso, no
poroso y no absorbente que puedan atrapar

55



ALIMENT s “‘//
f?pre%_% J\/traa \aludable
N CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS 4

FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por
MAGNIFRUV

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1

particulas de alimentos o microorganismos
que afectan la inocuidad de los alimentos.

Todas las superficies de contacto directo con 1 1 1 1
el alimento deben estar libres de defectos,

grietas, intersticios u otras irregularidades que

puedan atrapar particulas de alimentos o

microorganismos que afectan la inocuidad de

los alimentos.

Todas las superficies de contacto con el 1 1 1 1
alimento deben ser facilmente accesibles o

desmontables para la limpieza, desinfeccion e

inspeccion.

Los angulos internos de las superficies de 1 1 1 1
contacto con el alimento deben poseer una

curvatura continua y suave, de manera que

puedan limpiarse con facilidad.

En los espacios interiores en contacto con el 1 1 1 1
alimento, los equipos no deben poseer piezas

0 accesorios que requieran lubricacién ni

roscas de acoplamiento u otras conexiones

peligrosas.

Las superficies de contacto directo con el 1 1 1 1
alimento no deben recubrirse con pinturas u

otro tipo de material desprendible que

represente un riesgo para la inocuidad del

alimento.

En lo posible los equipos deben estar 1 1 1 1
disefiados y construidos de manera que se

evite el contacto del alimento con el ambiente

que lo rodea.

Las superficies exteriores de los equipos 1 1 1 1
deben estar disefiadas y construidas de

manera que faciliten su limpieza 'y

desinfeccion.
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

Las superficies exteriores de los equipos
deben estar disefiadas y construidas de
manera que eviten la acumulacion de
suciedades, microorganismos, plagas u otros
agentes contaminantes del alimento.

Las mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos deben tener superficies
lisas y con bordes sin aristas.

Las mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos deben estar construidas
con materiales resistentes, impermeables y de
facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes usados para materiales no
comestibles y desechos, deben ser a prueba
de fugas, debidamente identificados.

Los recipientes usados para materiales no
comestibles y desechos deben ser
construidos de material impermeable, de facil
limpieza y desinfeccion.

Los recipientes usados para materiales no
comestibles y desechos, de ser requerido,
deben ser provistos de tapa hermética.

Las tuberias fijas se limpiaran y desinfectaran
mediante la recirculacién de las sustancias
previstas para este fin.

CONDICIONES DE INSTALACIONES Y
FUNCIONAMIENTO

Los equipos deben estar instalados y
ubicados segun la secuencia l6gica del
proceso tecnologico, desde la recepcion de
las materias primas y demas ingredientes,
hasta el envasado y embalaje del producto
terminado

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2

1

1 1 1

1 1 0,5

1 1 0,5

1 1 1

1 1 1

1 1 1

1 1 1

1 1 1
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1

La distancia entre los equipos y las paredes 1 1 1 1
perimetrales, columnas u otros elementos de
la edificacion, debe ser tal que les permita
funcionar adecuadamente y facilite el acceso
para la inspeccién, mantenimiento, limpieza y
desinfeccion.
Las tuberias elevadas no deben instalarse 1 1 1 1
directamente por encima de las lineas de
elaboracion, salvo en los casos
tecnolégicamente justificados y en donde no
exista peligro de contaminacion del alimento.
Los equipos utilizados en la fabricacion de 1 1 1 1
alimentos podran ser lubricados con
sustancias permitidas y empleadas
racionalmente, de tal forma que se evite la
contaminacion del alimento.

20 20 19 19

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ESTADO DE SALUD

Contar con una certificacion médica en la cual 1 1 1 1
conste la aptitud o no para la manipulacion de

alimentos.

La empresa toma las medidas 1 1 1 1

correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un
reconocimiento médico, por lo menos una vez
al afio.

Se efecttia un reconocimiento médico cada 1 1 1 1
vez que se considere necesario por razones

clinicas y epidemioldgicas, especialmente

después de una ausencia del trabajo motivada

por una infeccion que pudiera dejar secuelas

capaces de provocar contaminacion de los

alimentos que se manipulen.
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2

1

Se realizan las pruebas de laboratorio clinico 1 1 1
u otras que resulten necesarias, registrando

las medidas correctivas y preventivas

tomadas con el fin de mitigar la posible

contaminacion del alimento que pueda

generarse por el estado de salud del personal

manipulador.

Se expide un certificado de la valoracion 1 1 1
médica en el cual conste la aptitud o no para
la manipulacion de alimentos.

La empresa garantiza el cumplimiento y 1 1 1
seguimiento a los tratamientos ordenados por
el médico.

Finalizado el tratamiento, el médico expide un 1 1 1
certificado en el cual conste la aptitud o no
para la manipulacion de alimentos.

La empresa es responsable de tomar las 1 1 1
medidas necesarias para que no se permita

contaminar los alimentos directa o

indirectamente por una persona que se sepa o

sospeche que padezca de una enfermedad

susceptible de transmitirse por los alimentos,

0 que sea portadora de una enfermedad

semejante, o que presente heridas infectadas,

irritaciones cuténeas infectadas o diarrea

EDUCACION Y CAPACITACION

Todas las personas que realizan actividades 1 1 1
de manipulacion de alimentos deben tener

formacién en educacién sanitaria, principios

béasicos de Buenas Practicas de Manufactura

y préacticas higiénicas en manipulacién de

alimentos.

La empresa tiene un plan de capacitacion 1 1 1
continuo y permanente para el personal

manipulador de alimentos desde el momento

de su contratacion y luego ser reforzado
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por
MAGNIFRUV

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1

mediante charlas, cursos u otros medios
efectivos de actualizacion.

El manipulador de alimentos esta entrenado 1 1 1 1
para comprender y manejar el control de los

puntos del proceso que estan bajo su

responsabilidad y la importancia de su

vigilancia o monitoreo

El manipulador de alimentos conoce los 1 1 0 0
limites del punto del proceso y las acciones

correctivas a tomar cuando existan

desviaciones en dichos limites.

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION

Se mantiene una estricta limpieza e higiene 1 1 0 1
personal y aplicar buenas préacticas higiénicas

en sus labores, de manera que se evite la

contaminacion del alimento y de las

superficies de contacto con este.

La vestimenta de trabajo cumple los 1 1 1 1
siguientes requisitos: De color claro que
permita visualizar facilmente su limpieza; con
cierres o cremalleras y/o broches en lugar de
botones u otros accesorios que puedan caer
en el alimento; sin bolsillos ubicados por
encima de la cintura; cuando se utiliza
delantal, este debe permanecer atado al
cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de
trabajo.

El manipulador de alimentos no sale e ingresa 1 1 1 1
al establecimiento con la vestimenta de
trabajo.

Lavado de manos con aguay jabon 1 1 0 1
desinfectante, antes de comenzar su trabajo,

cada vez que salga y regrese al area

asignada y después de manipular cualquier
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por
MAGNIFRUV

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1

material u objeto que pudiese representar un
riesgo de contaminacién para el alimento.

Mantener el cabello recogido y cubierto 1 1 1 1
totalmente mediante malla, gorro u otro medio

efectivo y en caso de llevar barba, bigote o

patillas se debe usar cubiertas para estas. No

se permite el uso de maquillaje.

Dependiendo del riesgo de contaminacién 1 1 0 1
asociado con el proceso o preparacion, sera

obligatorio el uso de tapabocas desechables

cubriendo nariz y boca mientras se manipula

el alimento.

Mantener las ufas cortas, limpias y sin 1 1 1 1
esmalte.

No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, 1 1 1 1
joyas u otros accesorios mientras el personal

realice sus labores. En caso de usar lentes,

deben asegurarse a la cabeza mediante

bandas, cadenas u otros medios ajustables.

Usar calzado cerrado, de material resistente e 1 1 1 1
impermeable y de tacén bajo.

Uso de guantes, estos deben mantenerse 1 1 1 1
limpios, sin roturas o desperfectos y ser

tratados con el mismo cuidado higiénico de

las manos sin proteccion. El material de los

guantes, debe ser apropiado para la

operacion realizada

No esta permitido comer, beber o masticar 1 1 0 1
cualquier objeto o producto, como tampoco

fumar o escupir en las areas donde se

manipulen alimentos.

El personal que presente afecciones de la piel 1 1 1 1
o enfermedad infectocontagiosa debe ser
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por
MAGNIFRUV

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1

excluido de toda actividad directa de
manipulacién de alimentos.

Los manipuladores no deben sentarse, 1 1 1 1
acostarse, inclinarse o similares en el pasto,

andenes o lugares donde la ropa de trabajo

pueda contaminarse.

25 25 20 24

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

La recepcion de materias primas debe 1 1 1 1
realizarse en condiciones que eviten su
contaminacion, alteracion y dafos fisicos

Toda materia prima debe poseer una ficha 1 1 0 1 No todos
técnica la cual debe estar a disposicion de la los
autoridad sanitaria competente cuando esta lo productos
requiera.

Las materias primas e insumos deben ser 1 1 1 1
inspeccionados previo al uso, clasificados y

sometidos a analisis de laboratorio cuando asi

se requiera, para determinar si cumplen con

las especificaciones de calidad establecidas al

efecto.

Las materias primas se someteran a la 1 1 0 0
limpieza con agua potable u otro medio ade-

cuado de ser requerido y, si le aplica, ala

descontaminacion previa a su incorporacion

en las etapas sucesivas del proceso.

Las materias primas deben almacenarse en 1 1 1 1

sitios adecuados que eviten su contaminacion
y alteracion.
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2

1

Los depdsitos de materias primas y productos 1 1 0
terminados ocuparan espacios

independientes, excepto los que no

representes un peligro.

Las zonas donde se reciban o almacenen 1 1 1
materias primas estaran separadas de las que

se destinan a elaboracion o envasado del

producto final.

En los espacios interiores en contacto con el 1 1 1
alimento, los equipos no deben poseer piezas

0 accesorios que requieran lubricacion ni

roscas de acoplamiento u otras conexiones

peligrosas.

ENVASES Y EMBALAJES

Los envases y embalajes deben estar 1 1 1
fabricados con materiales tales que garanticen
la inocuidad del alimento

El material del envase y embalaje debe ser 1 1 1
adecuado y conferir una proteccion apropiada
contra la contaminacion.

No deben haber sido utilizados previamente 1 1 1
para fines diferentes que puedan ocasionar la
contaminacioén del alimento a contener.

Los envases y embalajes que estén en 1 1 1
contacto directo con el alimento antes de su

envase, aunque sea en forma temporal,

deben permanecer en buen estado, limpios y,

de acuerdo con el riesgo en salud publica,

deben estar debidamente desinfectados.

Los envases y embalajes deben almacenarse 1 1 1
en un sitio exclusivo para este fin en

condiciones de limpieza y debidamente

protegidos
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por
MAGNIFRUV

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1

FABRICACION

Se realiza en 6ptimas condiciones sanitarias, 1 1 0 0,5
de limpieza y conservacion y con los controles

necesarios para reducir el crecimiento de

microorganismos y evitar la contaminacion del

alimento

Se mantienen los alimentos a temperaturas de 1 1 0 0,5 Prueba

refrigeracion no mayores de 4°C +/-2°C. piloto
mantener
cadena de
frio

Los procedimientos mecanicos de 1 1 1 1
manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar,

clasificar, desmenuzar, extraer, batir, secar,

entre otros, se realizan de manera tal que se

protejan los alimentos y las materias primas

de la contaminacion.

Se toman las medidas efectivas para proteger 1 1 1 1
el alimento de la contaminacién por metales u

otros materiales extrafios, instalando mallas,

trampas, imanes, detectores de metal o

cualquier otro método apropiado.

Las areas y equipos usados en la fabricaciéon 1 1 1 1
de alimentos para consumo humano no deben
ser utilizados para la elaboracién de alimentos

Los productos devueltos a la empresa por 1 1 0 0 Son
defectos de fabricacion, que tengan incidencia pesadas y
sobre la inocuidad y calidad del alimento no dispuestas
podran someterse a procesos de reenviase, en bolsas
reelaboracion, reproceso, correccion o re
esterilizacion bajo ninguna justificacion.

No se permite el uso de utensilios de vidrio en 1 1 1 1
las areas de elaboracién debido al riesgo de
ruptura y contaminacion del alimento.

64



ALIMENT s “‘//
f?pre%_% J\/traa \aludable
N CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS 4

FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por
MAGNIFRUV

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1

ENVASADO Y EMBALADO

Se hace en condiciones que impidan la 1 1 1 1
contaminacion del alimento o materias primas
y se realiza en un area exclusiva para este fin.

Cada envase y embalaje lleva marcado o 1 1 1 1
grabado la identificacion de la fabrica

productora y el lote de fabricacion, la cual se

debe hacer en clave o en lenguaje claro, de

forma visible, legible e indeleble

La fecha de vencimiento o fabricacion 1 1 1 1
garantiza la trazabilidad hacia adelante y

hacia atras de los productos elaborados asi

como de las materias primas utilizadas en su

fabricacion. No se aceptara el uso de

adhesivos para declarar esta informacion.

Se lleva un registro de elaboracion, 1 1 1 1
procesamiento y produccién.

Todo producto al momento de salir de la 1 1 1 1
planta de proceso se hace debidamente

rotulado, de conformidad con lo establecido

en la reglamentacion sanitaria vigente.

PREVENCION DE LA CONTAMINACION
CRUZADA

Durante las operaciones de fabricacion, 1 0,5 1 1
procesamiento, envasado y almacenamiento

se toman medidas eficaces para evitar la

contaminacion de los alimentos por contacto

directo o indirecto con materias primas que se

encuentren en las fases iniciales del proceso.

Las personas que manipulen materias primas 1 1 1 1
o productos semielaborados susceptibles de

contaminar el producto final no entran en

contacto con el producto terminado.
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1

Riesgo de contaminacion en las diversas 1 0,5 0 1
fases del proceso de fabricacion, el personal
manipulador se lava las manos entre unay
otra operacion en el proceso de elaboracion.
Las operaciones de fabricacién deben 1 1 1 1
realizarse en forma secuencial y continua para
evitar el cruce de flujos de produccion
Todo equipo y utensilio que haya entrado en 1 1 1 1
contacto con materias primas o con material
contaminado debe limpiarse y desinfectarse
cuidadosamente antes de ser nuevamente
utilizado
Cuando sea requerido, se deben implementar 1 1 0 0
filtros sanitarios (lava botas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccion de
calzado, lava manos de accionamiento no
manual y toallas desechables o secador de
manos, aspiradoras de polvo y contaminacion,
etc.),

31 30 23 26

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

Las operaciones de fabricacion, 1 0,5 1 1
procesamiento, envase, embalado,

almacenamiento, distribucion,

comercializacion y expendio de los alimentos

estan sujetas controles de calidad e inocuidad

apropiados.

SISTEMA DE CONTROL
El establecimiento cuenta con un sistema de 1 0 1 1
control y aseguramiento de la calidad que es

preventivo y cubre todas las etapas de
procesamiento del alimento desde la
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por
MAGNIFRUV

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1

obtencién de materia prima hasta la
distribucién del mismo.

El sistema de control y aseguramiento cuenta 1 0 0 0
con especificaciones sobre materias primas y

productos terminados (criterios de aceptacion,

liberacién, retencién o rechazo).

El sistema de control y aseguramiento 1 1 1 1
dispone de manuales de instrucciones, guias
y regulaciones sobre la planta.

El sistema de control y aseguramiento 1 1 0 1
dispone de manuales de instrucciones, guias
y regulaciones sobre equipos.

El sistema de control y aseguramiento 1 0 0 1
dispone de manuales de instrucciones, guias
y regulaciones sobre el proceso.

Los planes de muestreo, procedimiento de 1 0 0 1
laboratorio, especificaciones y métodos de

ensayo garantizan que los resultados sean

confiables y representativos del lote

analizado.

Han implementado un programa de 1 1 0 0 Neveras
calibracion de los equipos e instrumentos de

medicion gue se encuentran relacionados con

la inocuidad del producto procesado.

LABORATORIOS

Todas las fabricas de alimentos que procesen, 1 1 1 1
elaboren o envasen alimentos deben tener

acceso a un laboratorio de pruebas y

ensayos, propio o externo.

Estos laboratorios deberan cumplen con lo 1 1 1 1
dispuesto en la Resoluciéon 16078 de 1985, o

la norma que la modifique, adicione o

sustituya.
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1
OBLIGATORIEDAD DE PROFESIONAL O
PERSONAL TECNICO
El establecimiento cuenta con los servicios de 1 1 1 1
tiempo completo de personal técnico idoneo
en las areas de produccion y control de
calidad de alimentos.
El personal técnico idéneo en las areas de 1 1 1 1
produccion y control de calidad de alimentos
tiene a cargo el programa de capacitacion del
personal manipulador de alimentos.
GARANTIA DE LA CONFIABILIDAD DE LAS
MEDICIONES
Se garantiza la confiabilidad de las 1 1 0 0
mediciones que se realizan para el control de
puntos o variables criticas del proceso.
13 8,5 7 12

PLAN DE SANEAMIENTO

Cuenta con un plan de saneamiento para 1 0 1 1
disminuir los riesgos de contaminacion de los

alimentos.

El plan de saneamiento incluye los 1 0 1 1

procedimientos, cronogramas, registros, listas
de chequeo y responsables del programa de
limpieza y desinfeccion.

El plan de saneamiento incluye los 1 0 0 0
procedimientos, cronogramas, registros, listas

de chequeo y responsables del programa de

desechos sélidos.

El plan de saneamiento incluye los 1 0 1 1
procedimientos, cronogramas, registros, listas
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1
de chequeo y responsables del programa de
control de plagas.
El plan de saneamiento incluye los 1 0 1 1
procedimientos, cronogramas, registros, listas
de chequeo y responsables del programa de
abastecimiento y suministro de agua potable.
5 0 4 4

ALMACENAMIENTO , DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS Y MATERIAS PRIMAS PARA
ALIMENTOS

CONDICIONES GENERALES

Dentro de las operaciones y condiciones de 1 0,5 0 0,5
almacenamiento, distribucion, transporte y

comercializacién no hay contaminacion y

alteracion.

Dentro de las operaciones y condiciones de 1 0 0 0
almacenamiento, distribucion, transporte y

comercializacion no hay proliferacion de

microorganismos indeseables.

Dentro de las operaciones y condiciones de 1 1 1 1
almacenamiento, distribucion, transporte y

comercializaciéon no hay deterioro o dafio del

envase o embalaje.

ALMACENAMIENTO

Hay un control de primeras entradas y 1 1 1 1
primeras salidas que garantizar la rotacion de
los productos.

Hay periédicamente una salida de productos y 1 1 1 1
materiales inttiles, en desuso, obsoletos o

fuera de especificaciones para facilitar la

limpieza de las instalaciones y eliminar

posibles focos de contaminacion.
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

El almacenamiento de productos de
refrigeracién o congelacion se realiza teniendo
en cuenta las condiciones de temperatura,
humedad y circulacion del aire que requiera el
alimento, materia prima o insumo.

Hay documentos que identifiquen claramente
informacion como uso, procedencia, calidad y
tiempo de vida.

El almacenamiento de los insumos, materias
primas o productos terminados esta
ordenadamente en pilas o estibas con
separaciéon minima de 60 centimetros con
respecto a las paredes perimetrales.

El almacenamiento esta dispuestos obre palés
o tarimas limpias y en buen estado.

El almacenamiento esta elevado del piso por
lo menos 15 centimetros de manera que
permite la inspeccion, limpieza y fumigacion,
si es el caso.

Se lleva un libro de registro en el cual se
consigna la fecha y la cantidad de producto,
las salidas parciales o totales y su destino
final.

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y
otras sustancias peligrosas que por
necesidades de uso se encuentran dentro de
la fabrica, estan etiguetadas adecuadamente
con un rétulo que informe sobre su toxicidad y
empleo.

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y
otras sustancias peligrosas estan
almacenados en areas independientes con
separacion fisica y su manipulacién sélo
podréa hacerla el personal idéneo, evitando la
contaminacion.

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE
ESPERADO OBTENIDO

1

1 1

1 0

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1
TRANSPORTE
No permite que haya contaminacion y la 1 0 0 0
proliferaciéon de microorganismos y alteracion
asi como los dafios en el envase o embalaje.
Existen plantillas de registro de la temperatura 1 1 0 0
del vehiculo durante el transporte del
alimento, o al producto durante el cargue y
descargue.
No hay disposicién de los alimentos 1 0,5 1 1
directamente sobre el piso de los medios de
transporte.
Los vehiculos transportadores de alimentos 1 1 1 1
llevan en su exterior en forma claramente
visible la leyenda: Transporte de Alimentos.
DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION
Las condiciones sanitarias del producto se 1 1 0,5 0,5
mantienen durante estos procesos.
EXPENDIO DE ALIMENTOS
Garantizan la conservacion y proteccion de 1 1 1 1
los alimentos.
Cuenta con la infraestructura adecuada. 1 1 1 1
Dispone de los equipos necesarios para la 1 1 1 1
conservacion, como neveras y congeladores
adecuados para aquellos alimentos que
requieran condiciones especiales de
refrigeracion y/o congelacion.
21 17 16,5 17
TOTAL 206 170,5 162,5 176
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL CENTRO DE PRODUCCION.

CODIGO: FR-VCHO1

ELABORADO POR: ALEJANDRA PRIETO

AJUSTADO POR: ROSA MARIA BEJARANO

REVISADO POR: ALBA LUCIA RUEDA.

OBJETIVO: Evaluar las condiciones higiénico sanitarias del centro de produccion donde se transformen los productos ofertados por

MAGNIFRUV
PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE Observacio
ESPERADO OBTENIDO OBTENIDO 2 OBTENIDO 3 nes
1
PORCENTAJE 100 83 79 85

DESCRIPCION DEL RESULTADO OBTENIDO SEGUN EL PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO CLASIFICACION OBSERVACIONES

Cumple con todos los requisitos
establecidos por la normatividad vigente.
96% - 100% Cumple totalmente Asegura la calidad de los productos
suministrados en su totalidad.

Cumple con la mayoria de los requisitos
establecidos por la normatividad vigente.
90% - 95% Cumple Asegura la calidad de los productos
suministrados.

Cumple parcialmente los requisitos
establecidos por la normatividad vigente.
80% - 89% Aceptable Asegura parcialmente la calidad de los
productos suministrados. Requiere
seguimiento a corto plazo.

No se puede asegurar totalmente la calidad
de los productos suministrados, requieren
60-79% Deficiente optimizacién de sus procesos y seguimiento.
Requiere actuaciones inmediatas.

No posee los controles que puedan

asegurar la calidad de los productos

Menor 59% Critico suministrados. Requiere actuaciones
inmediatas

Fuente: Adaptado por Rueda. A. del manual para la supervision técnica de los contratos de aporte del ICBF
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K. Anexo 11. Puntos de corte por la Corporacion.

Calificacién
Obtenida

Clasificacion

Observacion

100 - 96 % Cumple Totalmente

Cumple con todos los requisitos establecidos por
la normatividad vigente. Asegura la calidad de los
productos suministrados, en su totalidad.

95-90 %

Cumple

Cumple con la mayoria de los requisitos
establecidos por la normatividad vigente. Asegura
la calidad de los productos suministrados.

89 - 80 %

Aceptable

Cumple parcialmente los requisitos establecidos
por la normatividad vigente Asegura parcialmente
la calidad de los productos suministrados.
Requiere seguimiento a corto plazo

79 - 60 %

Deficiente

No se puede asegurar totalmente la calidad de los
productos suministrados, requieren optimizacion
de sus procesos Yy seguimiento. Requiere
actuaciones inmediatas.

Menor 59 %

Critico

No posee los controles que puedan asegurar la
calidad de los productos suministrados. Requiere
actuaciones inmediatas.

Fuente: Adaptado por Rueda. A. del manual para la supervision técnica de los contratos

de aporte del ICBF.
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L. Anexo 12. Evaluacién de cumplimiento de condiciones de L&D, surtido e informacion de

las MAGNIFRUV. FR-EM01

EVALUACION DE CUMPLIMIENTO DE CONDICIONES GENERALES DE LAS MAQUINAS MAGNIFRUV

Documento Académico

Elaboré: Rosa Maria Bejarano Puello

Aprob6: Alba Lucia

Asignacion puntos: 0 No
cumple, 1 Cumple

Rueda Gémez parcialmente, 2 cumple
totalmente
PUNTAJE TA TRAN
F CANCER | COLPENS HANGA | INVIM LAN TADE
ITEM A EVALUAR ESPERAD OLAGICO IONES EAN R LAN A 100 DE 02 SMIL
(@] o1 ENIO
1. LIMPIEZA MAQUINA
1.1 Superficies internas
limpias 2 0 2 2| 1 2 2 |212] 1
1.2 Espirales limpios 2 1 2 2 2 2 2 2 2 1
1.3 Superficies externas
limpias 2 1 2 1 1 1 2 | 2]2 1
PROMEDIO PUNTAJE 1 2 2 1 2 2 2 2 1
2. SURTIDO MAQUINA
2.1 Espirales surtidos con
producto (ver 2 1 1 1 1 1 2 2 2 1
planometrias)
2.2 Presentacion correcta
del producto: 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
2.3 Productos frescos 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
2.4 Fechas de vencimiento
de productos 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1
2.5 Ubicacion de las
etiquetas de los productos
(todos deben tener
etiquetas, las etiquetas
deben estar al derecho, el 2 1 2 1 1 1 1 2 2 1
logo y/o la leyenda debe
quedar viendo al frente, al
publico)
PROMEDIO PUNTAJE 2 2 2 2 2 2 2 2 1
3. INFORMACION MAQUINA
3.1 Precios visibles de
2 2 2
t
cada producto 1 0 1 1 2 1 1
3.2 Precios correctos en
2 2 2
d duct
cada producto 5 2 2 5 1 1 5
3.3 Numero de espiral
visible 2 1 2 2 2 2 1 |22 2
3.4 Programacion de
precios correcta (revisar en 2 2 2
el tablero de precios)
2 2 2 2 1 1 2
PROMEDIO PUNTAJE 2 2 2 2 2 1 2 2 2
TOTAL 24 16 21 20 19 19 19 24 | 24 17
% CUMPLIMIENTO 100 67 88 83 | 79 79 79 |100|100| 71
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M. Anexo 13. Formato de evaluacion de Buenas Practicas Agricolas de los proveedores. FR-
VBPA

FORMATO DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS-BPA
OBJETIVO: Verificar las practicas de higiene agricolas y de manufactura para la producciéon primaria,
acondicionamiento, empaque, almacenamiento y transporte de frutas frescas.

CODIGO: FR-VDPA Elabor6: Rosa Maria Bejarano Puello Aprobé: Alba Lucia Rueda
Gémez
ASIGNACION
FECHA DE VERIFICACION (dd-mm-aa): PN OO NC,
) PUNTAJE PUNTAJE OBSERVACIONE
ITEM EVALUADO ESPERAD OBTENIDO S
o

1. Produccién primaria

1.1. Higiene del medio ambiente donde se produce la materia prima

El area del cultivo de las frutas es en areas cercanas a lugares con 1
presencia de: Aguas fecales, lodos fecales, metales pesados, productos
quimicos peligrosos, heces de animales, malezas toxicas,
contaminaciones aéreas o lugares donde se realizan operaciones con
ganado aves o con inusual cantidad de vida silvestre

Lleva un registro de las actividades realizadas sobre el suelo en caso de 1
reutilizacion del mismo

El suelo o substrato se encuentra en éptimas condiciones fisicas, 1
guimicas y bioldgicas.

El drenaje del suelo es adecuado para evitar el establecimiento de 1

microclimas de alta humedad, los cuales promueven la proliferacién de
microorganismos

Evallia la calidad de la fuente de agua usada mediante andlisis periédicos 1
“para determinar contaminacién microbiana, asi como residuos de
agroquimicos u otras sustancias nocivas

El agua permanece libre de contaminaciones fecales humanas y /o de 1
animales, sustancias peligrosas y residuos de agroguimicos

El agua utilizada en diversos procesos productivos no contribuye a través 1
de los alimentos, un riesgo para la salud del consumidor

El ganado y otros animales domésticos se mantienen alejados de los 1

montes frutales durante la temporada de cultivo. Para ello se alambran los
sectores plantados o se recluyen los animales.

Se construyen zanjas, terraplenes, franjas de vegetacion, etc. A fin de 1
separar campos vecinos donde se verifique la crianza de animales y de
los que se pueda producir arrastre fecal por lluvias, o por el agua de las
acequias o implemente por escorrentia superficial

Se evita la concentracion de grandes cantidades de fauna silvestre, a 1
través del uso de buenas practicas agricolas para ahuyentar o redirigir
dicha fauna hacia otras zonas.

Si emplea animales de trabajo los utiliza en tareas alejadas de la época de 1
recoleccion.

Los animales de trabajo estan sanos, vacunados y desparasitados 1
Los abonos organicos se someten a tratamiento (compostado u otros) 1

para eliminar los agentes patégenos antes de ser incorporados al suelo.

Aplica los abonos con suficiente antelacién al momento de la cosecha, 1
respetando los periodos de carencia, para evitar posibilidad de
contaminacion del producto.

No utiliza lodos cloacales y residuos urbanos organicos como enmiendas 1
gue no hayan sido compostados previamente.
El contenido de metales pesados de los abonos se encuentran menor o 1

en los limites maximos establecidos.
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FORMATO DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS-BPA

OBJETIVO: Verificar las practicas de higiene agricolas y de manufactura para la produccién primaria,
acondicionamiento, empaque, almacenamiento y transporte de frutas frescas.

CODIGO: FR-VDPA Elabor6: Rosa Maria Bejarano Puello Aprobé: Alba Lucia Rueda
Gomez
ASIGNACION
FECHA DE VERIFICACION (dd-mm-aa): PN e NG

) PUNTAJE PUNTAJE OBSERVACIONE
ITEM EVALUADO ESPERAD OBTENIDO S

Se emplean productos fitosanitarios solamente cuando no pueden 1

aplicarse con eficacia otras medidas de control.

Verifica la integridad de los envases, etiquetas y marbetes de los 1

productos fitosanitarios adquiridos.

Guarda los productos fitosanitarios en sus envases originales con las 1

respectivas etiquetas y marbetes.

Acomoda los productos fitosanitarios en estantes de acuerdo a su tipo 1

(insecticidas, herbicidas, fungicidas, etc.) formulacién y envase.

1.2. Laboreo
El laboreo del suelo se realiza solamente cuando esta practica permite el 1
mejoramiento de las condiciones del mismo.
Se da prioridad a practicas alternativas como la solarizacion, rotacion de 1

cultivos, uso de cultivares resistentes, etc. Con respecto al uso de
tratamientos quimicos para desinfeccion y/o esterilizacion del suelo

1.3. Personal

Las personas que estan en la produccion primaria del alimento mantienen 1
un grado apropiado de aseo personal, actian de manera adecuada y
tienen conocimiento de su funcion y responsabilidad en cuando a la
proteccion de alimentos

El personal posee la libreta sanitaria expedida por la autoridad 1
correspondiente
La persona que presenta sintomas de enfermedad ictericia, diarreas, tos, 1

lesiones notorias en la piel, etc. Es separada de la zona en contacto
directo con el alimento

Brindan buenos condiciones de trabajo a los operarios, proporcionando 1
equipos y herramientas seguras a cada uno e instruyen en su manejo y
mantenimiento

1.4. Cosecha
Mantiene el orden en el lugar de cosecha 1
Cosecha en el estado de madurez apropiado para cada producto, con el 1

método de separacion acorde a la especie de que se trate.

Se toma una muestra del producto, con el grado de madurez, tamafio, 1
tamafio y color, aceptables para ser cosechados y dejarla como referencia
a los supervisores.

Bajo ninglin concepto se dejan tirados en el campo restos de cosecha o 1
de frutas que se caen o permanecen en el suelo por cualquier causa.

El producto recolectado es depositado en el recipiente de cosecha, sin ser 1
arrojado, golpeado, presionado o frotado.
El producto recolectado es transportado rapidamente al lugar de 1
empague, cuando corresponde.
El producto recolectado es trasladado en forma tal que se evitan golpes y 1
sacudidas bruscas que produzcan dafios en el producto.
TOTAL 33
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 100
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N. Anexo 14. Resultados de encuestas realizadas a usuarios.

RESULTADOS DE ENCUESTAS REALIZADAS A USUARIOS DE LAS MAQUINAS VENDING

PREGUNTAS RESULTADO
Preguntas Opciones de respuesta n % DESCRIPCION
¢Ha consumido de los productos Si 14 | 67
de las maquinas vending? No 7 33
Menos de tres meses 13 62
¢Hace cuénto tiempo conoce la De tres a seis meses 3 | 14
maguina vending? Entre seis meses y un afo 10
Més de un afio 3 14
Amigos, colegas 2 10
£C6mo conocio la maquina La vi cuando pasaba cerca 18 86
vending? Internet y redes sociales 0
Otro 1
Todos los dias 4 19
3 a 4 veces ala semana 0 0
¢Con qué frecuencia utiliza la 2 0 3 veces a la semana 6 29
mégquina vending?
Una vez al mes 4 19
No ha consumido 7 33 N.A.
No, solo la maquina 5 24
¢ Existe otra alternativa para Vendedores ambulantes 1 5
consumir frutas, verduras u
hortalizas? Otro local 6 29
Supermercados 9 43
¢Ha recomendado la maquina a Si 10 | 48
otras personas? No 11 52
¢ Recomendaria la maquina a Si 19 | 90
otras personas? No 10
Seguro que si 38
¢Compraria algin producto de la Probablemente si 13 | 62
maquina de nuevo? Probablemente no 0 0
Seguro que no 0 0
Grado de satisfaccion general Escala de 1 a 10 Puntaje
con los productos ofertados promedio: 7
1 Ensalada tropical
¢Cual es su producto favorito de NA 4 NA Mango
la maquina? o 4 o Sandwich
1 Yogurt
1 Néctar de mora
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RESULTADOS DE ENCUESTAS REALIZADAS A USUARIOS DE LAS MAQUINAS VENDING

PREGUNTAS

RESULTADO

Preguntas

Opciones de respuesta

%

DESCRIPCION

RP|lR [R>S

Quesadillo

Mani

Ensalada frutas

¢ Qué caracteristicas concretas le
gustan de los productos?

N.A.

Productos a base de
frutas y verduras:
Frescura, saludables y
buen sabor

Otros productos:
saludables, llenan y
tienen pocas calorias

¢,Cual Producto compra con
mayor frecuencia?

N.A.

RPlRr|lRr|Rr|O|w

N.A.

Quesadillo

Sandwich

Mango

Yogurt

Pina

Néctar

Mani

¢ Qué opciones afiadiria para
mejorar el producto?

Cereal, atun en agua, variedad de bebidas y aguas saborizadas, mas
frutos secos, agregar aderezo a sandwiches, helados, que traiga
siempre la misma cantidad, no mezclar mango biche con dulce, que
bajen los precios, conocer el aporte nutricional
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O. Anexo 15. Registro de resultados obtenidos de PQRS de los usuarios. FR-PQRS

CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS LTDA.

Formato de evaluacion Peticiones Quejas Reclamos y Sugerencias- PQRS.

OBQETIVO: Recppilar las peticiones, quejas, reclamos y sugerencias de los clientes a fin de tomar FECHA DE
acciones correctivas. ELABORACION:
) Elaboré: Rosa Maria Revis6: Alba FEBRERO DE
CODIGO: FR-PQRS Bejarano Lucia Rueda 2016
Ta Cancer
FECHA DILIGENCIA: LanH | Lan | EA | de | Tadeo | olégic
Colpensiones | Transmilenio | angar | 100 N |ol 2 0 INVIMA
Funcionalidad de la maquina
Producto atascado X
Problema en vueltas
de dinero
Producto
Tamario de porcién X X
Ingredientes X
Sabor X
Olor X
Fecha de vencimiento X
Precio X X
Aspecto fisico X
P. Anexo 16. Resultados obtenidos del disefio, ajuste y aplicacion de formatos.
ACCION
DOCUMENTO CODIFICACION | A: Ajustado. D:
Diseflado
FORMATOS
Formato para evaluacién de condiciones higiénico sanitarias FR-VCHO1 A
del centro de produccion.
Formato de verificacién de cumplimiento del tamafio de FR-VCPO1 D
porcion
Formato de encuesta para evaluacion de percepcion del FR-EPCO1 D
cliente
Formato de verificacion de evaluacion de Buenas Practicas FR-VBPA D

de Manufactura —BPA-

79




ACCION

DOCUMENTO CODIFICACION | A: Ajustado. D:
Disefiado
Formato para evaluacién organoléptica de ensaladas y FR-EOO01 D
picado de fruta
Formato para evaluacién organoléptica de bebidas FR-EO02 D
Formato para evaluacion organoléptica de fruta entera FR-EOO03 D
Formato para evaluacion de L&D, surtido e informacion de la FR-EMO1 A
maquina
Formato de verificacion de cumplimiento de tiempo y FR-CTTO1 D
temperatura
Formato de liberacion de producto FR-LPO1 A
Formato limpieza y desinfeccion del carro transportador FR-LDCO1 A
Formato de evaluacién de Peticiones Quejas Reclamos y FR-PQRS D
Sugerencias- PQRS.
INSTRUCTIVOS, GUIAS, OTROS.
Instructivo de limpieza y desinfeccion del vehiculo IN-LDVT A
transportador
Instructivo de produccion y transformacion de materias IN-PT1 D
primas
Instructivo de solicitud de materia prima IN-SMPO1 D
Instructivo para distribucion y surtido de maquinas vending FL-DSMV A
Instructivo para almacenamiento de materias primas IN-ALMP D
Instructivo para disposicion final de residuos IN-DFR A
Tablas de especificacion de compra y recepcién de materia T-CRMPO1 D
prima
Arbol de producto APO1 D
Portafolio de productos magnifruv.wix.co D
m/magnifruv
Plan de mejora PM-01 D
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I PROGRAMA DE MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD

PRODUCTOS OFERTADOS POR
MAQUINAS GARANTIZADORAS
DE FRUTAS Y VERDURAS
-MAGNIFRUV-




El programa de control o monitoreo es necesario para obtener un producto de 6ptima
calidad, sirve como un conjunto de instrucciones a los involucrados en los procesos y en el
Sistema de Gestion de Calidad -SGC- como medio para el control y registro de la ejecucion

apropiada del trabajo.

Contiene los procedimientos y un presupuesto de tiempos en el que son programadas las
horas para las diversas actividades de control.



A continuacion se describen las actividades que deberan ser ejecutadas en cada etapa del proceso, con su
respectivo instrumento de evaluacién, periodicidad y responsable, a fin de garantizar la calidad de los
productos. La periodicidad de las actividades que deberan desarrollarse se resalta de acuerdo al color:

1. Recuadros color naranja: actividades a corto plazo. Acciéon inmediata o diaria
2. Recuadros color azul: actividades a mediano plazo. Acciones de uno (1) a seis (6) meses.
3. Recuadros color morado: actividades a largo plazo. Acciones anuales o sin fecha predeterminada.

DESCRIPCION DEL PROGRAMA DE MEJORAMIENTO CONTINUO DE LA CALIDAD

Realizar pedido de materia prima de |Formato para solicitud de|Tres veces a la|Administrador centro

acuerdo al instructivo para solicitud de | materia prima FR-SMP01 semana (Lunes, | de produccién-
materia prima Miércoles, Natural Food
Viernes) Corferias-.
Verificar las caracteristicas fisicas de la | Tablas de especificacion de
materia prima y organizarla | compra y recepciéon de materia Almacenista del
correctamente en el almacenamiento. prima T-CRMP01 centro de produccidn.
Solicitud y recepcion

de materia prima




DESCRIPCION DEL PROGRAMA DE MEJORAMIENTO CONTINUO DE LA CALIDAD

ETAPA

ACTIVIDADES

INSTRUMENTO

PERIODICIDAD

PERSONAL A CARGO

Almacenamiento de
materia prima

Disponer de las materias primas en el
area correspondiente del
almacenamiento segun la naturaleza del
alimento.

Instructivo para almacenamiento
de materias primas. IN-ALMP

Tres veces a la
semana (Lunes,
Miércoles,
Viernes)

Almacenista del
centro de produccidn.

Capacitacion sobre almacenamiento de
materias primas

Reforzar los conocimientos por
medio de capacitaciones

Cada cuatro (4)
meses

Nutricionista dietista

Disponer de un cuarto de refrigeracion
exclusivo para almacenamiento de
productos  MAGNIFRUV  (materias
primas que requieran refrigeraciéon y
producto terminado) para conservar la
cadena de frio

N.A

N.A

Gerencia  Alimentos

Spress Ltda.

Verificar la correcta dosificacion de

Instructivo de dosificacion de

Diario

Personal manipulador

Lfmple??y detergentes y desinfectantes de uso |detergentes y desinfectantes de alimentos,
Desinfeccion de o . .
. . para limpieza de superficies, equipos, | IN-DDD encargado de
materia prima e o iy
utensilios y materia prima produccion
Verificacion de acciones de | Instructivo de produccién y |Diario Personal manipulador
transformacion de materia prima en |transformacién de materias de alimentos,
orden secuencial que impida riesgo de | primasIN-PT1 encargado de
contaminacion cruzada. produccién
Seguir procedimientos descritos que|Manual de estandarizacién de
. permitan asegurar el uso de utensilios y | utensilios. M-EU
Peladoy Picado equipos  especificos para cada
preparacion, disminuyendo el riesgo de
contaminacion cruzada y logrando
preparaciones uniformes.
Adquirir equipos industriales para corte | N.A N.A Gerencia  Alimentos
uniforme de frutas (mango, papaya, Spress Ltda.

melo6n y pifia)




DESCRIPCION DEL PROGRAMA DE MEJORAMIENTO CONTINUO DE LA CALIDAD

ETAPA ACTIVIDADES INSTRUMENTO PERIODICIDAD | PERSONAL A CARGO
Seguir procedimientos descritos que |Manual de estandarizaciéon de |Diario Personal manipulador
permitan obtener un producto final de | productos. M-EP de alimentos,
cantidad y calidad uniformes sin encargado de
importar quien sea la persona|Formato de verificacion de produccion

Empaque y encargada de su preparacion cumplimiento tamafo de
ensamble porcion. FR-VCP01
Verificacién de caracteristicas fisicas del | Formato de liberaciéon de | Diario Personal manipulador

producto que le den aval para salir al | productosFR-LP01 de alimentos,
mercado. encargado de
produccién
Ubicar los residuos organicos en su |Instructivo para disposicion final | Diario Personal manipulador
respectiva caneca, a fin de evitar|deresiduos. IN-DFR de alimentos,
contaminacién del producto terminado encargado de
Disposicion final de produccion
residuos Contratar una empresa encargada del | N.A N.A Gerencia  Alimentos
manejo de residuos organicos Spress Ltda.
Adquirir canastillas exclusiva para cada | N.A N.A Gerencia  Alimentos
maquina las cuales tengan Spress Ltda.
compartimientos que permitan separar
los productos a base de frutas y
Embalaje Verdura.s d(le,los demas a fin de evitar
contaminacidn.
Verificar las condiciones de tiempo y|Formato de verificacion de|Cada tres (3)|Encargado del
temperatura de los productos. tiempo y temperatura. FR-|meses. transporte de
CTTO1 productos.
Instructivo de limpieza y|Diario Personal encargado
Verificar la limpieza y desinfeccion del | desinfeccion del vehiculo del transporte de
Transporte vehiculo transportador para evitar | transportador. IN-LDVT productos

focos de contaminacion

Formato limpieza y desinfeccion
del carro transportador. FR-




DESCRIPCION DEL PROGRAMA DE MEJORAMIENTO CONTINUO DE LA CALIDAD

Condiciones
Higiénico sanitarias

Percepcion del
cliente

LDCO1
Verificar procedimientos que garanticen | Instructivo para distribucién y | Diario Personal encargado
orden secuencial que impida riesgo de | surtido de maquinas vending. IN- del transporte de
contaminacion. DSMV productos
Capacitacion sobre transporte de | Realizar capacitacion y|Cada dos (2)| Proceso de calidad de
producto terminado y disposicion final. | retroalimentar el procedimiento |meses Alimentos Spress

Ltda.

Adquirir vehiculos con sistema de|N.A N.A Gerencia  Alimentos
refrigeracién que permita mantener la Spress Ltda.
cadena de frio de los productos.
Adquirir un gato estibador manual para | N.A Compra Gerencia  Alimentos
el transporte de las canastillas del inmediata Spress Ltda.

vehiculo hasta la maquina




DESCRIPCION DEL PROGRAMA DE MEJORAMIENTO CONTINUO DE LA CALIDAD




A continuacidn se adjuntan los formatos e instructivos de los instrumentos de evaluacién
previamente mencionados.




1. FORMATO SOLICITUD DE MATERIA PRIMA. FR-SMP01

£ - . ‘/
= J\/Mda‘\a{udab(e
= SOLICITUD DE COMPRA DE MATERIA PRIMA DESDE EL CENTRO DE PRODUCCION. CODIGO: FR-SMP01 va
PROYECTO MAGNIFRUV
DIiA DE SOLICITUD RECUERDE: LOS PEDIDOS SE HARAN LOS DIAS LUNES, MIERCOLES Y VIERNES
FECHA DE USO EN
NOMBRE DEL NIVEL DE UNIDAD DE CANTIDAD FECHA DE HORA DE
o
N PRODUCTO VARIEDAD MADUREZ PRIORIDAD MEDIDA SOLICITADA ENTREGA ENTREGA CENTRO D,E FECHA DE SALIDA
PRODUCCION
1 ) 1
Mango Tommy Atkins 2
2 ) 1
Mango Tommy Atkins 0
Naranja Valencia- primera calidad 3
4 ) . 1
Granadilla Comun 6
5 . . 1
Melén Cantaloupe- primera calidad 1
6 ) ) 1
Fresa Chandler- primera calidad 4
7 ) 1
Manzana Royal verde, calibre 150 3
8 Royal roja, importada, calibre 1
Manzana 150 3
9 . . 1
Papaya Melona- primera calidad 4
10 » . . 1
Pifa Golden- primera calidad 5
11 ] 1
Tomate Larga vida 7
12 L . 1
Champifién Paris 2
13 Lechuga Batavia verde N.A 1
14 Doble crema porcionado en 1
Queso cuadros de 5 gramos N.A

DESCRIPCION DE LA PRIORIDAD

1. COMPRA INMEDIATA,

2. COMPRAS DE 12 A 24 HORAS,

3. COMPRAS DE 24 A 36 HORAS,

4. SEGUN SOLICITUD DE COMPRA (> 36 HORAS)




INSTRUCTIVO PARA DILIGENCIAR EL FORMATO DE SOLICITUD DE MATERIA PRIMA. FR-SMP01

El formato deberd diligenciarse en digital para su respectivo envio al proceso de compras. Debera ser diligenciado por el administrador del centro de

produccidon — Natural Food Corferias-
En el recuadro “Dia de solicitud” debera colocarse el nombre del dia de la semana, el nimero del dia, mes y afio que se realiza la solicitud, como se

muestra a continuacién

{31?"""” 2= SOLICITUD DVE COMPRA DE MATERLS PRIMA DESDE EL CENTRO DE PRODUCCION. FORMATD FSMP kida _.' vl
PROYECTO MAGUINAS VENDING
oloesouemun|  Lunes 16 de Mayo de 2016 NES

Seguidamente, se encuentra diligenciada la informacion de las caracteristicas del producto, por lo tanto solo debe diligenciarse desde la casilla de

prioridad (de acuerdo al tiempo que se desee esperar) hasta fecha de salida.
En la unidad de medida se colocara la abreviatura Kg para todos los productos o cuando se requiera la abreviatura g ounidades; en la cantidad solicitada

se escribira el nimero entero del pedido; La fecha de entrega describira el dia en que se solicita que esté en el centro de produccién; la hora de entrega
podra variar de 7:00 am a 11:00 am; la fecha de uso en el centro de produccion, describird el dia en que se utilizara la materia prima, y finalmente, la

fecha de salida, describird el dia que se despacha del centro de produccién a la maquina vending.

CARACTERISTICAS DE LA COMPRE
FECHA DE USD EN
NOMBRE DEL NIVEL DE UNIDAD DE CANTIDAD FECHADE HORA DE
N® VARIEDAD PRICRIDAD FECHA DE SALIDA
PRODLICTD MADUREZ MEDIDA | SOLICTADA | ENTREGA ENTREGA EERIREIE:
PRODUCCION

! Mango Tommy Atkins p ! KQ 20 18”}3-.-0 7:00 am 18.[.]3_\-0 19.[.13_-.-0
z ) 1

Mango Tommy Atkins 0
3 . . 1

Waranjz ‘Valencis- primera caiidad 3
4 Gransdills Comiin [} !

10



2. TABLAS DE ESPECIFICACION DE COMPRA Y RECEPCION DE MATERIA PRIMA. T-CRMPO1.

Tabla 1: Especificacion de compra y recepcion del Mango Tommy Atkins maduro

MANGO TOMMY ATKINS
que proteja la fruta de ser aplastada

o dahada.

Las frutas no deben sobresalir del
empaque o embalaje, segun la nor-
ma ISO debe ser plano rectangular.
Las canastillas deben tener buenas
caracteristicas de resistencia al api-
lamiento y a los impactos. No deben

ALMACENAMIENTO:

El embalaje debe cumplir con ciertas
caracteristicas, de tal manera que
permita la libre circulacién de aire y

-

-

tener sustancias toxicas, deben la-
varse al menos 3 veces por semana
— . Para el empaque en canastilla plasti-

PRODUCTO TERMINADO " ESPECIFICACIONES MATERIA PRIMA | | €3 de 600 mm X 400 mm, se dis-
. Tipo de corte: Parmentier (cuadros | |* FFUto firme con ligera curvatura en ia nariz pondran maximo 10 Kg de masa ne-
de aproximadamente 4 cm) de 25 a | |+ Futo fresco, con la humedad natural al ta.
30 ' tacto de superficie lisa sin sefial de des- » Para evitar dafio por frio se evitara
graanmwasl:ilo ” o hidratacién almacenar prolongadamente a tem-
te y sin restos de otro producto ? eratura debera estar de 13-15°C
putrefaccién o deterioro P
. Limpics » La humedad relativa durante & al-
PRODUCTOS FINALES: . Libres de manchas negras o venas que se macendarg;entgos:bdebe Fantenes
. extiendan bajo la piel entre Y
- Picado de mango . Libre de magulladuras marcadas
2. Picado de mango- meldn . Libre de daftos causados por insectos
3. Picado de mango- papaya
4. Ensalada de frutas PEDIDO
- El pedido deberd debera llegar los dias Lunes, Miércoles y Viernes al centro

de produccién. Especificando * Mango tommy atkins, nivel de madurez 2"

Cenicafé (2004). Caracterizacion de los productos hortofruticolas colombianos y establecimiento de las normas técnicas de calidad [imagen]. Colombia.



Tabla 2: Especificacion de compra y recepcion del Mango Tommy Atkins biche

MANGO TOMMY ATKINS

PRODUCTO TERMINADO
. Tipo de corte: Parmentier

2 cm) de 25 a 30 gramos.

(cuadres de aproximadamente

ESPECIFICACIONES MATERIA PRIMA

. Fruto firme con ligera curvatura en la nariz
. Fruto fresco, con la humedad natural al
tacto de superficie lisa sin sefial de des-

. Color amarillo caracteristico, hidratacién
brillante y sin restos de otro « Sano, se exduye e producto afectado por
producto putrefaccién o deterioro
. Limpios
.« Libres de manchas negras 0 venas que se
PRODUCTOS FINALES: extiendan bajo la piel
. Libre de magulladuras marcadas
1. Mango biche . Libre de dafios causados por insectos
PEDIDO

- El pedido deberd deberd llegar los dias Lunes, Miércoles y Viernes al centro de
produccién. Especificando * Mango tommy atkins, nivel de madurez 0"

ALMACENAMIENTO:

El embalaje debe cumplir con cier-
tas caracteristicas, de tal manera
que permita la libre circulacion de
aire y que proteja la fruta de ser
aplastada o daflada.

Las frutas no deben sobresalir del
empaque o embalaje, el cual
seqdn la norma ISO debe ser pla-
no rectangular.

Las canastillas deben tener buenas
caracteristicas de resistencia al
apilamiento y a los impactos. No
deben tener sustancias toxicas,
deben lavarse al menos 3 veces
por semana

Para el empaque en canastilla
plastica de 600 mm X 400 mm, se
dispondran maximo 10 Kg de ma-
sa neta.

Para evitar dafio por frio se evitara
almacenar prolongadamente a
temperaturas inferiores a 13°C. La
temperatura deberd estar de 13-
15°C

La humedad relativa durante el al-
macenamiento se debe mantener

Cenicafé (2004). Caracterizacion de los productos hortofruticolas colombianos y establecimiento de las normas técnicas de calidad [imagen]. Colombia.
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Tabla 3: Especificacion de compra y recepcion de la Naranja Valencia

NARANJA VALENCIA

PRODUCTO FINAL
1. Jugo de naranjas

|
|
l
\
|

-

PRODUCTO TERMINADO
» Jugo de naranjas colado

PEDIDO

- El pedido debera deberd llegar

los dias Lunes, Miércoles y Vier-

nes al centro de producdén. Es-
pecificando * Naranja valencia,

0 1 y) 3 4 5 6 primera calidad, estado de ma-

durez 3 *

ESPECIFICACIONES MATERIA PRIMA ALMACENAMIENTO

. Fruta sin deformaciones esféricas . La temperatura de refrigeracién deberd ser de minimo 6°Cy

. Firme maximo 8°C.

. De aspecto fresco, sin sefiales de deshidratacidn , sin . La humedad relativa de almacenamiento deberd estar entre
arrugas o perdida de turgencia 88 y 93%

. Textura fina y bien formada . Las canastillas deben tener buenas caracteristicas de resis-

. (Cascara delgada y libre de durezas y hendiduras u tencia al apilamiento y a los impactos. No deben tener sus-
otros defectos tancias toxicas, deben lavarse al menos 3 veces por semana

. Fruta sana libre de dafio causado por plagas y/o insec- . Las canastillas deberdn lavarse y desinfectarse al menos 3
tos, se excluye el producto afectado por putrefaccion o veces semanales, para reducir el riesgo de ataques por hon-
deterioro gos.

. Primera calidad: Didmetro minimo de 7cm . El dafto por frio podra evidenciarse en la aparicidn de man-

’ " chas redondas y mayor sensibilidad al ataque de hongos

Cenicafé (2004). Caracterizacion de los productos hortofruticolas colom Cenicafé (2004). Caracterizacidn de los productos hortofruticolas colombianos



Tabla 4: Especificacion de compra y recepcion de la Granadilla

GRANADILLA

666666

|

? PRODUCTO FINAL
1. Granadilla de mano

PEDIDO

- El pedido debera llegar los
dias Lunes, Miércoles y Vier-
nes al centro de produccién.
Especificando * Granadilla
comun estado de madurez 6

ESPECIFICACIONES MATERIA PRIMA

. (Céscara fuerte, gruesa y lisa de color anaranjado

. B pedinculo debe ser lefoso y en su base & fruto de-
be tener 6 estrias bien marcadas. E

. De aspecto fresco

. Forma ovoide natural de 6,5 a 8 cm de largo y de 5,1
a7an

. Sana, se excluye el producto afectado por putrefac- F
cén o deterioro o dafios causados por insectos

estas,

mo B°C.

ALMACENAMIENTO

. Podra conservarse a temperatura ambiente, en un lugar fresco,
seco y limpio, que permita la ventilacdén del fruto.
Las canastillas deberan lavarse al menos 3 veces a la semana y

permanecer libres de cualquier objeto que pueda dafiar su sen-
sible cascara. No se deben colocar objetos pesados encima de

En caso de ser refrigerada, deberd ser de minimo 6°C y maxi-

Canirafd (DNNAN CararctarizaciAn da lac nradiictac hartafriticalac ralamhiannc v acta hlarimianta Ao lac narmac tarnirac da ralidad [imacanl
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Tabla 5: Especificacion de compra y recepcion del Melén Cantaloupe

O R

ESPECIFICACIONES MATERIA PRIMA

2 3

MELON CANTALOUPE

PRODUCTOS FINALES
1. Mango- melén
2. Papaya- melén

3. Ensalada de frutas

PRODUCTO TERMINADO

. Tipo de corte: Parmen-
tier (cuadros de aproxi-
madamente 3 cm) de 20
a 25 gramos.

. Color anaranjado carac-
teristico, brillante y sin
restos de otro producto.

. Cobertura firme y reticulada |

- De aspecto fresco, con la humedad natural al tacto
de superficie lisa sin seflales de deshidrratacidén '

. Fruto sano sin sefiales de maltrato producido por
friccién, presién o golpes, sin seflales por ataques de |
insectos L

. Calidad primera: Va desde 800 gramos hasta 1800
gramos de peso

. Libres de cualquier olor y/o sabor extrafio. | &

ALMACENAMIENTO
Podrd conservarse a temperatura ambiente, en un lugar fresco, Seco y

limpio, que permita la ventilacién del fruto.
La temperatura de refrigeracién deberd ser de minimo 7°C

La humedad relativa de almacenamiento deberd estar entre 90 y 95%
Las canastillas deben tener buenas caracteristicas de resistencia al
apilamiento y a los impactos. No deben tener sustancias toxicas, de-
ben lavarse al menos 3 veces por semana.

calidad, estado de madurez 1*

- El pedido deberd llegar los dias Lunes, Miércoles y Viemes al centro de produccién. Especificando * Melén Cantaloupe, primera

PEDIDO

Cenicafé (2004). Caracterizacidn de los nroductas hortofruticolas colomhianos v estahlecimiento de las normas téenicas de
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Tabla 6: Especificacion de compra y recepcion de la Fresa Chandler

FRESA CHANDLER

0 1 % 3

T

PRODUCTOS FINALES
1. Ensalada de frutas
2. Ensalada tropical

PRODUCTO TERMINADO

. Tipo de corte: Laminas
delgadas.
. Color rojo caracteristi-
co, brillante y sin restos
6 de otro producto.

ESPECIFICACIONES MATERIA PRIMA
Fruto ovalado, naturalmente amorfo.
Piel firme, deberd ceder ligeramente a la presién de los de-
dos
De aspecto fresco, sin deshidratacién en sus peciolos.
Sanas, se excluye el producto afectado por putrefaccién o
deterioro
Libre de daflos causados por insectos
Libres de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Primera calidad: Las fresas deben cumplir los requisitos

basicos mencionados pero se aceptan los siguientes defec-
tos en no mas del 10% del drea del fruto: ligera deforma-

dbn causado por mala polinizacidn, cicatrices superficiales
causadas por insectos y/o acaros.

ALMACENAMIENTO

. La temperatura de refrigeracién deberd ser de minimo 0°C

.+ La humedad relativa de almacenamiento deberd estar entre
90 y 95%

.  Se mantendra refrigerada conservando la cadena de frio.

. Deberd almacenarse en cajas pequefias de maximo 250 gra-
mos de peso neto de la fruta, para evitar dafios en sus ca-
racteristicas organolépticas

- El pedido debera Hegar los dias Lunes, Miércoles y Viernes al
centro de produccidn. Especificando * Fresa chandler, primera
calidad, nivel de madurez 4"

Cenicafé (2004). Caracterizacion de los productos hortofruticolas colombianos y establecimiento de las normas técnicas de
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Tabla 7: Especificacion de compra y recepcion de la Papaya Melona

PAPAYA MELONA O MARADOOL

PRODUCTOS FINALES
1. Picado de papaya

2. Mango- papaya
3. Papaya- melbn

4. Ensalada de frutas

PRODUCTO TERMINADO

Tipo de corte: Parmentier
(cuadros de aproximada-
mente 3 cm) de 20 a 25
gramos.

. Color anaranjado carac-
teristico, brillante y sin res-
tos de otro producto.

PECIFICACIONES MATERIA PRIMA

. Color amarillo verdoso caracteristico, tal como se muestra ALMACENAMIENTO
en la tabla de color. . La temperatura de refrigeracibn deberd ser de minimo 7°C y
. Piel firme al tacto sin que esté totalmente dura. maximo 13°C
. De aspecto fresco y brillante. . La humedad relativa de almacenamiento deberd estar entre
. Sana, se excluye el producto afectado por putrefaccidn o B85 y 90%
deterioro + Las canastillas deberdn lavarse al menos 3 veces a la sema-
- Libre de dafios causados por insectos na y permanecer libres de cualquier objeto que pueda dafar
. Libres de cualquier olor yfo sabor extrafio. Debe emanar un su sensible ciscara. No se deben colacar objetos pesados
aroma dulce encima de estas.
i No se deberdn envolver en papel o en bases de cartdn.
| PEDIDO . Sélo podrad conservarse a temperatura ambiente cuando
- Bl pedido deberd llegar los dias Lunes , Miércoles y Viemes al eventualmente no se cumpla con la especificacién del esta-
centro de produccién. Especificando * Papaya melona, primera do de madurez y sea nivel 1,2 o0 3. Deberd colocarse en un
calidad, nivel de madurez 4* _ lugar seco y fresco.

Nunes, M. Color atlas of postharvest quality of fruits and vegetables. Ed Blackwell publishing



Tabla 8: Especificacion de compra y recepcion de Champifiones Paris

CHAMPINON PARIS

ESPECIFICACIONES MATERIA PRIMA

. Color marfil caracteristico con visos cafés claros

. Came firme, consistente y libre de abolladuras o
raspaduras.

. No debe estar manchado, pegajoso, blando o con
pelusa.

. De aspecto fresco

. Libre de dafios causados por insactos

. Libres de cualquier olor y/o sabor extrafio.

ALMACENAMIENTO

La temperatura de refrigeracién de-
bera ser de 0°C

La humedad relativa de almacena-
miento deberd estar entre 95 y
100%

Deberan conservarse en un recipien-
te abierto o bolsa de papel.

PRODUCTO FINAL
1. Ensalada César

PRODUCTO TERMINADO

Tipo de corte: Laminas
delgadas

Color marfil caracteristi-
co, brillantes, deberadn
limpiarse con un papel de
cocina o en un colador
con los troquitos hacia
abajo y hacer enjuague
rapido con agua fria, lue-
go deberdn secarse muy
bien

PEDIDO

- El pedido debera legar los dias Miércoles y Viernes al centro de pro-
ducddn. Especificando * Champifién paris, nivel de madurez 2"

Nunes, M. Color atlas of postharvest quality of fruits and vegetables. Ed Blackwell publishing
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3. FORMATO VERIFICACION BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS- BPA. FR-VBPA

ida g(udab{e

FR-VBPA

FORMATO DE VERIFICACION BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS- BPA.
MAGNIFRUV

FECHA DE VERIFICACION (dd-mm-aa):

ASIGNACION PUNTOS: 0 NC,
1 CUMPLE

Nombre de la compaifiia:

P PUNTAJE PUNTAJE
ITEM EVALUADO ESPERADO OBTENIDO OBSERVACIONES
1. Produccién primaria

1.1. Higiene del medio ambiente donde se produce la materia prima

El drea del cultivo de las frutas es en dreas cercanas a lugares con presencia de:
Aguas fecales, lodos fecales, metales pesados, productos quimicos peligrosos,
heces de animales, malezas toxicas, contaminaciones aéreas o lugares donde se

realizan operaciones con ganado aves o con inusual cantidad de vida silvestre 1
Lleva un registro de las actividades realizadas sobre el suelo en caso de
reutilizacién del mismo 1
El suelo o substrato se encuentra en dptimas condiciones fisicas, quimicas y
biologicas. 1
El drenaje del suelo es adecuado para evitar el establecimiento de microclimas de
alta humedad, los cuales promueven la proliferacion de microorganismos 1
Evalta la calidad de la fuente de agua usada mediante analisis periddicos ‘para
determinar contaminacion microbiana, asi como residuos de agroquimicos u otras
sustancias nocivas 1
El agua permanece libre de contaminaciones fecales humanas y /o de animales,
sustancias peligrosas y residuos de agroquimicos 1
El agua utilizada en diversos procesos productivos no constituye a través de los
alimento, un riesgo para la salud del consumidor 1
El ganado y otros animales domésticos se mantienen alejados de los montes
frutales durante la temporada de cultivo. Para ello se alambran los sectores
plantados o se recluyen los animales. 1
Se construyen zanjas, terraplenes, franjas de vegetacion, etc. A fin de separar
campos vecinos donde se verifique la crianza de animales y de los que se pueda
producir arrastre fecal por lluvias, o por el agua de las acequias o implemente por
escorrentia superficial 1
Se evita la concentracién de grandes cantidades de fauna silvestre, a través del
uso de buenas practicasagricolas para ahuyentar o redirigir dicha fauna hacia
otras zonas. 1
Si emplea animales de trabajo los utiliza en tareas alejadas de la época de
recoleccion. 1
Los animales de trabajo estan sanos, vacunados y desparasitados 1
Los abonos orgdnicos se someten a tratamiento (compostado u otros) para
eliminar los agentes patégenos antes de ser incorporados al suelo. 1
Aplica los abonos con suficiente antelacién al momento de la cosecha, respetando
los periodos de carencia, para evitar posibilidad de contaminacion del producto. 1
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FR-VBPA

J\[»{dag’a(udab(e

FORMATO DE VERIFICACION BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS- BPA.
MAGNIFRUV

FECHA DE VERIFICACION (dd-mm-aa):

ASIGNACION PUNTOS: 0 NC,
1 CUMPLE

Nombre de la compafiia:

: PUNTAJE PUNTAJE
ITEM EVALUADO ESPERADO OBTENIDO OBSERVACIONES

No utiliza lodos cloacales y residuos urbanos orgdnicos como enmiendas que no

hayan sido compostado previamente. 1
El contenido de metales pesados de los abonos se encuentra menor o en los

limites maximos establecidos. 1
Se emplean productos fitosanitarios solamente cuando no pueden aplicarse con

eficacia otras medidas de control. 1
Verifica la integridad de los envases, etiquetas y marbetes de los productos
fitosanitarios adquiridos. 1
Guarda los productos fitosanitarios en sus envases originales con las respectivas

etiquetas y marbetes. 1
Acomoda los productos fitosanitarios en estantes de acuerdo a su tipo
(insecticidas, herbicidas, fungicidas, etc.) formulacién y envase. 1
1.2. Laboreo

El laboreo del suelo se realiza solamente cuando esta practica permite el
mejoramiento de las condiciones del mismo. 1
Se da prioridad a practicas alternativas como la solarizacion, rotacién de cultivos,

uso de cultivares resistentes, etc. Con respecto al uso de tratamientos quimicos

para desinfeccidn y/o esterilizacién del suelo 1
1.3. Personal

Las personas que estan en la produccion primaria del alimento mantienen un

grado apropiado de aseo personal, actian de manera adecuada y tienen
conocimiento de su funcion y responsabilidad en cuando a la protecciéon de

alimentos 1
El personal posee la libreta sanitaria expedida por la autoridad correspondiente 1
La persona que presenta sintomas de enfermedad ictericia, diarreas, tos, lesiones

notorias en la piel, etc. Es separada de la zona en contacto directo con el alimento 1
Brindan buenos condiciones de trabajo a los operarios, proporcionando equipos y
herramientas seguras a cada uno e instruyen en su manejo y mantenimiento 1

1.4. Cosecha

20




FORMATO DE VERIFICACION BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS- BPA.

ida\.aludable MAGNIFRUV

FR-VBPA

FECHA DE VERIFICACION (dd-mm-aa):

ASIGNACION PUNTOS: 0 NC,
1 CUMPLE

Nombre de la compafiia:

P PUNTAJE PUNTAJE
ITEM EVALUADO ESPERADO OBTENIDO OBSERVACIONES

Mantiene el orden en el lugar de cosecha 1

Cosecha en el estado de madurez apropiado para cada producto, con el método

de separacién acorde a la especie de que se trate. 1

Se toma una muestra del producto, con el grado de madurez, tamafio

, tamaifio y color, aceptables para ser cosechados y dejarla como referencia a los

supervisores. 1

Bajo ningun concepto se dejan tirados en el campo restos de cosecha o de frutas

que se caen o permanecen en el suelo por cualquier causa. 1

El producto recolectado es depositado en el recipiente de cosecha, sin ser

arrojado, golpeado, presionado o frotado. 1

El producto recolectado estransportado rdpidamente al lugar de empaque,

cuando corresponde. 1

El producto recolectado es trasladado en forma tal que se evitan golpes y

sacudidas bruscas que produzcan dafios en el producto. 1

TOTAL 33

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 100
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INSTRUCTIVO PARA DILIGENCIAR FORMATO VERIFICACION BPA. FR-VBPA

La siguiente lista de chequeo podra diligenciarse en fisico o digital, debera realizarse al representante legal de la compafia que ofrece ser el
proveedor de las frutas y verduras.
1. En el encabezado deberd diligenciarse la fecha de verificacidn, siguiendo el pardmetro establecido dia-mes-afio. Inmediatamente debajo,
debera escribir el nombre de la compaiiia o empresa que se esta evaluando.

A p g
i Lida' aludable| L1STADE CHEQUEC PARA VERIFICAR BUENAS PRACTICAS -

| HiAGRatic AGRICOLAS - EPA- DE LOS PROVEEDORES a;

\ F-BFA

ASIGNACION
FECHA DE VERIFICACION {dd-mm-aa): ()7-05-0F PUMTOS: O MC, 1
CUMPLE
Nombre de la compafiia:  Fritas v Frutas

2. Luego, deberd colocar en la casilla correspondiente el puntaje que se considera que califica e item, siendo 0 no cumple o 1 cumple. En caso
gue el puntaje sea 0, debera escribirse en las observaciones el porqué.

PUNTAJE | PUNTAJE
ITEM EVALUADO ESPERADO | OBTENIDO OBSERVACIOMES

1. Produccion primaria

1.1. Higiene del medio ambiente donde se produce la materia prima

Eldrea del cultivo de las frutas es en dreas Cercanas a
lugares con presencia de: Aguas fecales, lodes fecales,
metales pesados, productos gquimicos peligrosos, heces de
animales, malezas toxicas, contaminaciones agéreas o

lugares donde se realizan operaciones con ganado aves o 1

con inusual cantidad de vida silvestre 1

Lleva un registro de las actividades realizadas sobre el 0 MNa lleva el
suelo en casode reutilizacion del mismo 1 reqistro

3. Finalmente, se realizard la sumatoria del puntaje obtenido y se calculara el porcentaje de cumplimiento. Siendo adecuado superior a 80%,
oportunidad de ser reevaluado entre 70 % y 79% e inadecuado con un puntaje igual o inferior a 69%

El producte recolectado es trasladadoen forma tal que se
evitan golpes y sacudidas bruscas que produzcan dafios en 1
el producto. 1
TOTAL 33| 28
PORCEMTAIE DE CUMPLIMIENTO 00| 84
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4. PLAN DE MUESTREO. P-MICR

ida\aludable PLAN DE MUESTREO. FORMATO P-MICR 537,
MAGNIFRUV.
PAGINA %
ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO
ZONAS A MUESTREAR

1S|2S|3S|4S|[1S|2S|3S|4S|1S|2S5|3S|4S|1S|2S|3S|4S|1S|2S|3S|4S|1S|2S|3S|4S
AMBIENTE AREA DE
PREPARACION O EL ALMACEN x
AGUA DEL FILTRO X X
NECTAR DE FRUTA X
ENSALADA X X
PICADO DE FRUTA X X
MATERIAS PRIMAS X X

UTENSILIO DE CORTE

Superficie

TABLA DE PICADO

Superficie

MESON DE TRABAJO

Superficie

EQUIPO (EXPRIMIDOR DE
NARANJAS)

Superficie

OPERARIOS

Manos

MAQUINAS VENDING

Superficie

DIRECCION TOMA DE MUESTRA

PERSONA ENCARGADA
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)\fw'ddgg(udable

ALIMENT

PLAN DE MUESTREO. FORMATO P- MICR N/ C

MAGNIFRUV. Y
PAGINA 2/2 oee
JuULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
ZONAS A MUESTREAR
1S |25 |35 |45 |1S|2S|3S|4S|1S|2S|3S| 45 [1S|2S |35 |4S|1S|2S| 35S | 4S | 1S | 25 | 3S | 4S

AMBIENTE AREA DE
PREPARACION O EL ALMACEN

AGUA DEL FILTRO

NECTAR DE FRUTA X

ENSALADA

PICADO DE FRUTA

MATERIAS PRIMAS

UTENSILIO DE CORTE

Superficie

TABLA DE PICADO

Superficie

MESON DE TRABAJO

Superficie

EQUIPO (EXPRIMIDOR DE
NARANJAS)

Superficie

OPERARIOS

Manos

MAQUINAS VENDING

Superficie

DIRECCION TOMA DE MUESTRA

PERSONA ENCARGADA
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INSTRUCTIVO PLAN DE MUESTREO P-MICR

Este formato se encuentra diligenciado de acuerdo a lo estipulado en el Programa de mejoramiento de la calidad de los productos ofertados por
MAGNIFRUV
En las fechas establecidas, deberd enviarse la solicitud a la empresa encargada — Procalidad- para que realice el respectivo andlisis.

El andlisis solicitado para materias primas y productos terminados, debera incluir como minimo los siguientes pardmetros:

Parametro Unidad de medida Limite
NMPcoliformes totales NMP/g 150
NMPcoliformes fecales NMP/g <3

Recuento

staphylococcusaureuscoagulasa UFC/g <100

positiva

Arsénico mg/kg <0,02

Mercurio mg/kg <0,02
Plomo mg/kg <0,02
Cadmio mg/kg <0,0005
Estafio mg/kg <0,05
Cobre mg/kg <1,12
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5. INSTRUCTIVO ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS. IN-ALMP

Instructivo para almacenamiento de materias primas.
MAGNIFRUV. Cadigo: IN-ALMPT

A ;
\JL;;{JJ “a(uda’m

Permite la El Lugar envh::elta
e . Libre Alimento | fresco, | Canastillas | Canastillas T° de Humedad | _, . Almacenado en
Especificaciones . .. . . — . .. : T° ambiente - . en papel o
circulacion esta secoy | resistentes limpias refrigeracion relativa pequefias cajas | - . oo
de aire protegido | limpio ! P
carton

Producto Variedad
Mango Tommy Atkins X X X X X 13-15°C 85-90% X X
Mango Tommy Atkins X X X X X 13-15°C 85-90% X X
Naranja Valencia- primera calidad X X X X X 6-8°C 88-93% X X
Granadilla Comun X X X X X 6-8°C 88-93% X X
Meldn Cantaloupe- primera calidad X X X X X 7°C 90-95% X X
Fresa Chandler- primera calidad X X X X X 0°C 90-95% X X
Manzana Royal verde, calibre 150 X X X X X menos 1-4°C 90-95% X X
Manzana Royal roja, importada, calibre « « « < < « «

150

Papaya Melona- primera calidad X X X X X 7-13°C 85-90% X X
Pifia Golden- primera calidad X X X X X 7-13°C 85-90% X X
Tomate Larga vida X X X X X 13-22°C 85-90% X X
Champifion Paris X X X X X 0°C 95-100% X X
Lechuga Batavia verde X X X X X 4°C 95-100% X X
Queso Doble crema porcionado en « « « 0-2°C 95-100% « «

cuadros de 5 gramos
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IN-DDD

INSTRUCTIVO DE DOSIFICACION DE DETERGENTES Y
DESINFECTANTESMAGNIFRUV. IN-DDD

J\Wa‘gamaabre

uso PRODUCTO DOSIFICACION MODO DE EMPLEO | TIEMPO DE ACCION
Lavado de mesones, | Jabon 30 ml/8 Litros de | Enjuagar con agua | Enjuagar con
bandejas y | desengrasante agua fria, aplicar el | suficiente agua
canastillas. DL 10 producto con cepillo | potable después de
o0 esponja (si es | retirar
necesario), adecuadamente toda
restregar. la materia extrafa.
Lavado de pisos, | Jabon 15 ml/8 Litros de | Enjuagar con agua | Enjuagar con
paredes, bafios y | desengrasante agua fria, aplicar el | suficiente agua
demas superficies. DL 10 producto con cepillo | potable después de
o esponja (si es | retirar
necesario). adecuadamente toda
la materia extrafia.
Lavado de pisos, | Bioclean 50 ml/Litro de | Enjuagar con agua | Enjuagar con
paredes, bafios y | desengrasante agua fria, aplicar el | suficiente agua
demads superficies. (opcional) producto con cepillo | potable después de
o esponja (si es | retirar
necesario), adecuadamente toda
restregar. la materia extrafa.
Lavado general vy | Jabdn ECO | 50 g/4 Litros de Enjuagar con
control de bacterias. | (opcional) agua Enjuagar, aplicar con | suficiente agua
esponja tipo sabra y | potable después de
restregar. retirar
adecuadamente toda
la materia extrafia.
DOSIFICACION DE DETERGENTES Y DESINFECTANTES
uso PRODUCTO DOSIFICACION MODO DE EMPLEO | TIEMPO DE ACCION
Desinfeccion de | New Ger | 100 ml/Litro de | Aplicar por | 20 minutos-Enjuagar
superficies, bafos, | antiséptico. agua aspersion. con suficiente agua
pisos, paredes, | (opcional) potable.
cortinas, canecas,
mesones, canastillas,
equipos, utensilios
Desinfectar tanque | Hipoclorito de | 200 ml/10 L de | Aplicar por | 20 minutos-Enjuagar
de agua potable sodio 5,25 % agua aspersion. con suficiente agua
potable.
Desinfeccion Timsen 1g/Ldeagua Aplicar por | Repetir c/4 horas.
ambiente aspersion.

6. INSTRUCTIVO DE DOSIFICACION DE DETERGENTES Y DESINFECTANTES.
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INSTRUCTIVO DE DOSIFICACION DE DETERGENTES Y
DESINFECTANTESMAGNIFRUV. IN-DDD

J\fu’da‘g'a(udab(e

uso PRODUCTO DOSIFICACION MODO DE EMPLEO TIEMPO DE ACCION
Lavado de manos New Ger | 364 gotas puro | Aplicacién directa Enjuagar con
Lavamanos suficiente agua
(opcional) potable después de
frotar muy bien las
manos.
Lavado y | Jabdn 100 % (puro) Aplicacién directa Enjuagar con
desinfeccion de | antibacterial suficiente agua
manos potable después de
frotar muy bien las
manos.
Desinfeccion de | New Ger Gel | 100 % (puro) Aplicacién directa No enjuagar
Manos Antiséptico
(opcional)
Desinfeccion de | Hipoclorito de | 4 ml/L de agua Inmersion 15 minutos-Enjuagar
utensilios sodio 5,25 % con suficiente agua
potable.
Desinfeccion de | Hipoclorito de | 4 ml/L de agua Aplicar por | 5 minutos-Enjuagar
Neveras sodio 5,25 % aspersion. con suficiente agua
potable.
Desinfeccion de | Hipoclorito de | 15 ml/Litro de | Aplicar por | 15 minutos-Enjuagar
superficies, bafos, | sodio 5,25 % agua aspersion. con suficiente agua
pisos, paredes, potable.
cortinas, canecas,
mesones, canastillas,
equipos.
DOSIFICACION DE DETERGENTES Y DESINFECTANTES
uso PRODUCTO DOSIFICACION MODO DE EMPLEO TIEMPO DE ACCION
Desinfeccion de | Hipoclorito de | 15 ml/Litro de | Inmersidn 15 minutos-Enjuagar
limpiones y traperos | sodio 5,25 % agua con suficiente agua
potable.
Desinfeccion de | Hipoclorito de | 15 ml/Litro de | Aplicar por | 20 minutos-Enjuagar
lavaderos y pocetas sodio 5,25 % agua aspersion. con suficiente agua
potable.
Desinfectar frutas y | Timsen 1g/2 L de agua Inmersién 5-10 minutos (hojas y

Verduras

cascara delgada 5-
cascara gruesa 10)-

Enjuagar con
suficiente agua
potable.
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7. FORMATO DE LIBERACION DE PRODUCTO. FR-LP01

CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS LTDA.
FORMATO DE LIBERACION DE PRODUCTO. CODIGO: FR-LP01

J\/L{daggludable

Sitio de produccion

Natural Food- Corferias.

Responsable

Fecha

Caracteristicas a evaluar : Escriba C (C

umple) o NC (No Cumple) con base en la experiencia del producto evaluado

PRODUCTO

Temperatura (<4°c)

Olor caracteristico

Color fresco

Gramaje

Envase limpio

APROBADO

RECHAZADO

Ensalada campesina

Ensalada waldorf

Ensalada cesar

Ensalada tropical

Ensalada de frutas

Jugo de naranja

Néctar mora

Néctar mango

Néctar maracuya

Mango tommy maduro picado

Mango tommy biche picado

Mango- papaya

Mango tommy- meldn

Pifia golden picada

Papaya melona picada

Mix de frutas

Manzana verde de mano

Manzana roja de mano

Pera de mano

Granadilla de mano

Los productos rechazados no podran ser embalados al vehiculo transportador para su disposicion final.

Firma
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INSTRUCTIVO PARA DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO DE LIBERACION DE
PRODUCTOS MAGNIFRUV
FR-LPO1

Este formato deberd disponerse impreso a fin de que el encargado de la produccion lo diligencie en esfero
Esta evaluacion deberd aplicarse al niumero total de los productos

negro, sin tachones ni enmendaduras.

elaborados.

1. El encabezado deberd diligenciarse escribiendo el nombre y cargo de quien evalia los productos.
Seguido del dia, mes y afio en que se diligencia.

FORMATO DE LIBERACION DE PRODUCTOS MAQUINAS VENDING

F-LP

Sitio de produccidn

Matural Food- Corferias.

Responsahle

Pepita Pérez- manipuladora de alimentos

Fecha

11 de Noviembre del 2016

2. Seguidamente, se evaluaran los items de temperatura, olor, color, gramaje y envase limpio por cada
uno de los productos. La forma de evaluar sera escribiendo en la casilla C (cumple) o NC (no cumple) en
la casilla correspondiente.

3. En las ultimas dos casillas esta la opcion APROBADO y RECHAZADO, estas casillas se diligenciaran
marcando una X. El criterio para esta seleccion sera de acuerdo a los C y NC previamente anotados.
Con un item que tenga NC, el producto se considera rechazado y no podra ser dispuesto en el carro
transportador para ser enviado a la maquina vending.

Caracteristicas a ewaluar : Escriba C {Cumple) o NC (No Cumple) con base en la experiencia del producto evaluado

PRODUCTO Temperatura (<4°c) Olor caracteristico Color fresco | Gramaje | Envase limpio | APROBADO | RECHAZADO
Ensalada campesina C C C C C X
Ensalada waldorf NC C C C C X

Ensalada cesar

Ensalada tropical
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8. INSTRUCTIVO DE PRODUCCION Y TRANSFORMACION DE MATERIAS PRIMAS. IN-PT1

INSTRUCTIVO DE PRODUCCION Y TRANSFORMACION DE MATERIAS PRIMASIN-PT1

ITEM FLUJOGRAMA ACTIVIDAD RESPONSABLE
Inicio 1. Dirijase al Manual de Buenas Précticas de Manufactura -
BPM y utilice los elementos de proteccion personal.
1 2. Lavese y desinféctese las manos de acuerdo a lo establecido Manipulador de alimentos
en el Manual de BPM. encargado de la produccién
Recepcién de materia prima 3. Lave y desinfecte las superficies, equipos y utensilios que
tendrdn contacto con el alimento.
1. Utilice una bascula, gramera y/o jarra medidora para
5 seleccionar la cantidad de producto que se va a utilizar. Manipulador de alimentos
Inspeccidn y seleccién 2. Seleccione las materias primas de acuerdo a lo establecido encargado de la produccién
en el formato F-RMP.
3 Lavar las manos Lavese y desinféctese las manos de acuerdo a lo establecido en Manipulador de alimentlols
el Manual de BPM. encargado de la produccién
1. Asegurese que dispone de agua potable a chorroy un cepillo
de cerdas firmes. . .
. X Manipulador de alimentos
4 2. Tome cada uno de los alimentos y lave a chorro hasta quitar L.
Lavar . X X encargado de la produccién
la tierra y suciedad evidente.
3. Para los alimentos de cdscara gruesa, utilice el cepillo
De acuerdo a lo establecido en el instructivo de dosificacién de
5 detergentes y desinfectantes (I-DDD) prepare la solucién y siga Manipulador de alimentos
lo establecido en el Manual de BPM para la desinfeccion de las encargado de la produccién
. materias primas.
Desinfectar.
1. Recuerde mantener la cofia cubriendo la totalidad del
cabello y el tapabocas que cubra de tabique a mentén.
6 2. Remueva aquellas partes en mal estado de la frutay Manipulador de alimentos
enjuaguela nuevamente. encargado de la produccién
Pelar 3. Deposite la cascara en la caneca correspondiente a residuos
orgdanicos sin tocarla.
7 Lavese y desinféctese las manos de acuerdo a lo establecido en Manipulador de alimentos
el Manual de BPM. encargado de la produccién
Lavar y desinfectar las manos
1. Tome la fruta y separe la parte magra de la pepa.
3 2. Por ninguin motivo debera degustar los alimentos o comer Manipulador de alimentos
durante el procedimiento. encargado de la produccion
Decorticar 3. Evite hablar.
1. Porcione con cortes uniformes y limpios los trozos de fruta
9 previamente decorticados. Manipulador de alimentos
Porcionar 2. Por ningln motivo podra degustar o probar el alimento. encargado de la produccién
Evite hablar.
10 Lavar y desinfectar manos Lavese y desinféctese las manos de acuerdo a lo establecido en Manipulador de alimentos
el Manual de BPM. encargado de la produccién
Envasado/ ensamble Coloque la cantidad de producto establecida (segin el Manual . .
S (- . Manipulador de alimentos
11 de Estandarizacion de Recetas Maquinas Vending) en su

Fin

respectivo empaque y verifique con la gramera el peso neto.

encargado de la produccién
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9. INSTRUCTIVO DE DISPOSICION FINAL DE RESIDUOS.IN-DFR

CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS LTDA.
INSTRUCTIVO DE DISPOSICION FINAL DE RESIDUOS A LitiCatudable
CODIGO: IN-DFR ida\aludable

SEPARACION EN LA
FUENTE

Colocar en las canecas las bolsas plasticas con el color correspondiente para depositar el material de desecho.

Las bolsas de basura se retiran cada vez que su capacidad esté rebasada, es decir cuando no queda espacio
suficiente para anudar la misma.

Los residuos de productos que no han sido consumidos por el cliente (cuando este es el usuario final) van de
forma inmediata al espacio de producto sobrante.

Las cajas de carton que se generan en las areas, frutas y zona de almacenes, que son cartones, son
desplegadas y almacenadas en el drea seca destinada para tal fin.

CONDUCCION

Las bolsas son retiradas de la fuente y depositada en la unidad de almacenamiento de residuos sdlidos. Los
cartones se dejan separados en un area seca sobre una estiba.

ALMACENAMIENTO

Las basuras permanecen en la unidad temporal de almacenamiento de desechos, hasta su disposicion final
que depende de la periodicidad de recoleccién de basuras a través del servicio publico o de la labor de los
recicladores que trabajan en la zona.

Recoleccidn de basuras a través del servicio publico con una periodicidad de tres veces a la semana. Los
residuos de comidas de la planta siempre deben ser recogidos por el servicio publico.

Entrega de basuras a los recicladores para que ellos las lleven a los distintos sitios donde son aprovechadas.

Venta de cartdn estos se venden a personas dedicadas a su reutilizacién, generando ingresos a la
organizacion.
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10.INSTRUCTIVO PARA DISTRIBUCION Y SURTIDO DE MAGNIFRUV. IN-DSMV

.-~ INSTRUCTIVO PARA DISTRIBUCION Y SURTIDO DE MAGNIFRUV
p v 32 IN-DSMV

iy
P PE 5
e —

J\fu'da“j;g(udab{e

ITEMFLUJOGRAMA

ACTIVIDAD

RESPONSABLE

10

11

12

13

14

Inicio

Verificar BPM" del Vehiculo

Realizar la entrega del pedido por

\/erifirar el Pedidn Par Maniiina

Cargar producto al Vehiculo

Cumplimiento del Rutero.

Protocolo

Descargue de Producto

Toma de Temperatura Maquina

Imagen valor de la venta

Abril la Maquina

Bajas de Producto

Limpieza y Desinfeccion

Surtido

Arqueo

Inspeccionar que al vehiculo se le haya hecho la limpieza y
desinfeccion adecuada

Conductor encargado

Realizar la entrega de cada uno de los pedidos por maquina en
cuanto a producto y cantidades a la persona encargada de
realizar la distribucion y surtido de las maquinas

Persona encargada de la
producciéon de MAGNIFRUV

Verificar que el cargue de cada maquina valla completo en
productos y cantidades de acuerdo al pedido diario y que los
productos tengan buen aspecto y estén dentro de su vida util.

Conductor encargado

El cargue debe tener un orden segun entrega, el producto de la
primera maquina que se surte debe ir de ultimo vy asi
sucesivamente siguiendo la metodologia primeros en cargar
ultimos en surtir

Conductor encargado

Realizar y mantener el orden de la ruta de entrega.

Conductor encargado

Cada vez que se llegue al sitio de ubicacién de cada maquina el
personal encargado de la distribucion y/o surtido debe saludar de
forma amable y correcta al personal donde se encuentran
ubicadas cada una de las maquinas.

Conductor encargado

Buscar un lugar adecuado para realizar el descargar de las
canastillas con el producto, para evitar que este tenga contacto
con el suelo.

Conductor encargado

Antes de comenzar el proceso de surtido debe verificar la
temperatura de la maquina.

Conductor encargado

Se debe tomar una foto en tiempo real del valor de la venta que
arroja la pantalla de la maquina antes de comenzar el proceso. .

Conductor encargado

Verificar producto por producto de cada bandeja y espiral
inspeccionando las siguientes variables:
1. Los productos deben tener buena apariencia fisicaasi como de
su empaque
2. El producto debe encontrarse dentro de su vida util.

Conductor encargado

En caso de evidenciar productos en mal estado, que se venza el
mismo dia de surtido o que presenten cambios en su empaque;
se deben retirar de inmediato y relacionar en el formato
establecido y ubicarlos en una canastillas diferente a la que
contiene los productos del pedido dia

Conductor encargado

Se debe limpiar y desinfectar cada una de las bandejas y
espirales, retirando residuos de alimentos y evitar que esta tome
mal olor.

Conductor encargado

Se debe surtir la maquina cumpliendo la planimetria autorizada y
se debe tomar una foto reportando como se dejd, ademas se
diligencia el formato con los cantidades a solicitar para el
abastecimiento del dia siguiente.

Conductor encargado

Se procede a hacer arqueo después finalizar la manipulacion del
producto para evitar la contaminacién del dinero con el alimento,
posteriormente se realiza el conteo del dinero y se deja base en
el billetero y monedero.
Se debe diligenciar el formato respectivo de arqueo de caja
indicando la cantidad de dinero retirado asi como su
denominacion

Conductor encargado
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ALIMENT.D

e

INSTRUCTIVOPARA DISTRIBUCION Y SURTIDO DE MAGNIFRUV. J\/u'ddﬂ;g{udab(e

- IN-DSMV
ITEM ACTIVIDAD RESPONSABLE
FLUJOGRAMA
15 )
Cerrar Maquina Después de que es encuentre cerrada la maquina, se procede a
L K - Conductor encargado
limpiar y desinfectar las superficies externas.
16
Probar Funcionamiento de la El distribuidor y/o surtidor debe hacer la prueba de sacar algin
Maquina producto con el fin de verificar el correcto funcionamientoy Conductor encargado
operacion de la maquina.
17
Consignaciones El dinero recibido en cada una de las maquinas por concepto de
venta debe ser entregado personalmente en la gerencia Conductor encargado
financiera con su respectivo formato de arqueo de caja
Fin
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11.FORMATO DE VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO TAMANO DE PORCION. FR-VCP01

CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS

Fecha

Fecha de creacioén: Febrero de
2016

FORMATO VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DEL TAMANO DE PORCION

Cédigo: FR-VCPO1

OBJETIVO: Evaluar el cumplimiento del tamafo de porcién para una muestra de productos seleccionados segun la ISO-NTC 2859-1

Productos

Namero de
productos
producidos

NUmero de

productos evaluados CIREITIES SremE

Gramaje del
rotulo

Cumple No Cumple

Ensalada campesina domo

Ensalada waldorf domo

Ensalada cesar domo

Ensalada tropical domo

Ensalada waldorf mini pack

Ensalada cesar mini pack

Ensalada tropical mini pack

Ensalada de frutas

Jugo de naranja

Mango tommy maduro picado. Sello plus

Mango tommy biche picado

Mango- papaya. Sello plus

Mango tommy- melén. Sello plus

Pifia golden picada. Sello plus

Papaya picada. Sello plus

Mango tommy maduro picado. Vaso

Mango- papaya. Vaso

Mango tommy- melén. Vaso

Pifia golden picada. Vaso

Papaya picada. Vaso

Mix de frutas

Néctar de mora

Néctar de mango

Néctar de maracuya

TOTAL
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INSTRUCTIVO PARA DILIGENCIAR FORMATOVERIFICACION DE CUMPLIMIENTO
TAMANO DE PORCION. FR-VCP01

1. Este formato debera ser diligenciado por el personal manipulador de alimentos o encargado de la
produccién
2. Enel encabezado debera diligenciarse la fecha de verificacion, siguiendo el parametro establecido dia-

CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS

FECHA 30-05-2016

Fecha de creacion: FeDrero d¢ | FORMATO VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DEL TAMANO DE PORCION Cédigo: FR-VCPO1.

mes-afio

3. Seguidamente, se encuentra diligenciada la informacién de las caracteristicas del pedido. En el
“nimero de productos producidos” se colocard el numero total del pedido del productos; en el
“nuimero de producto evaluado” se escribird el nimero de productos a evaluar segin la NTC-ISO 2859-
1 (entre 2 y 50 productos se evaluaran 2; entre 51 y 500 se evaluaran 3)
El gramaje promedio describira el promedio entre el peso neto entre los productos evaluados

5. El gramaje del rotulo se escribira segun la siguiente tabla:

Producto Presentacion Gramaje sugerido (g)
Ensalada campesina Domo 160
Ensalada waldorf Mini pack 180
Domo 150
Ensalada tipo cesar Mini pack 180
Domo 150
Ensalada de frutas Sello plus 240
Ensalada tropical Domo 160
mini pack 180
Mango Vaso 180
Sello plus 190
Mango biche Sello plus 170
Mango papaya Vaso 190
Sello plus 200
Mango melon Vaso 180
Sello plus 200
Mix de frutas Sello plus 180
Pifia Vaso 200
Sello plus 200
Papaya Vaso 180
Sello plus 190
6. Luego se marcara la casilla correspondiente dependiendo si cumplo o no cumple el gramaje.
OBJETIVO: Evaluar el cumplimiento del tamano de porcion para una muestra de productos seleccionados segun la 1S5S0 28591
Productos E;E’EE%E productos evatuados | Sramaie promedio | STATHUEAE! | cumple | No Cumple
Ensalada campesina domo 5 = 140 TG0 P4
Ensalada waldorf domo 51 3 150 150 X
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12.FORMATO DE ENCUESTA PARA EVALUACION DE PERCEPCION DEL CLIENTE. FR-EPCO1.

ENCUESTA A USUARIOS DE LAS MAQUINAS VENDING. FR-EPCO01

1. ¢Ha consumido los productos de la maquina vending?

a. Si b. No
2. ¢Hace cuanto tiempo conoce la maquina vending?
0 De uno a tres meses [ De tres a seis meses 0 Entre seis meses y un afio [ Mas de un afio

3. ¢Como conocid la maquina vending?
[JAmigos, colegas
[JLa vi cuando pasaba cerca de ella
[lInternet, redes sociales
[Otro:
4.  ¢Con qué frecuencia utiliza la maquina vending?
1 Todos los dias
(1 20 3veces alasemana
(1 3 a4 veces alasemana
1 Unavez al mes

5. ¢, Cual es su producto favorito de la maquina? ¢Qué caracteristicas concretas del producto son las que mas le gustan?
6 ¢, Cual es el producto que compra con mayor frecuencia de la maquina?
7. ¢ Qué opciones afadiria para mejorar el producto?
8 Por favor, indiquenos su grado de satisfaccion general con los productos de la maquina en una escala de 1 a 10, donde 10
es completamente satisfecho y 1 es completamente insatisfecho:
9. ¢ Existe alguna otra alternativa que usted utilice para consumir frutas, verduras o alimentos derivados de éstas cuando se
encuentra en este lugar?
[J No, solo la maquina vending
[J Fruta picada de vendedores ambulantes (calle), ¢,por qué?
[J Otro local comercial ¢ por qué?
[J Supermercado cercano ¢por qué?
10. ¢Harecomendado la maquina vending a otras personas?

a. Si b. No
11. ¢Recomendaria usted la maquina vending a otras personas?
a. Si b. No

12. ¢ Compraria algun producto de la maquina vending de nuevo?
[1 Seguro que si

[1 Probablemente si

[1 Probablemente no

[J Seguro que no
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INSTRUCTIVO PARA DILIGENCIAMIENTO DE FORMATO DE ENCUESTA PARA EVALUACION DE PERCEPCION DEL

1.

CLIENTE. FR-EPCO1.

Este formato debe ser diligenciado por la impulsadora o persona encargada, con esfero de tinta negra,
sin tachones ni enmendaduras.

A la primera pregunta “Ha consumido los productos de las maquinas vending?” el cliente tendra dos
opciones. Si responde si, continle con la pregunta 2. Si responde no, dirijase a la pregunta siete para
gue realice una sugerencia sobre algun producto asi no lo haya consumido

Continue la encuesta segun su experiencia con las maquinas, marcando una Unica respuesta en las

selecciones.

ENCUESTA A USUARIOS DE LAS MAQUINAS VENDING. FR-EPCO1

b. No

1.

a.

2. ;Hace cuanto tiempo conoce la maquina vending?

O De uno a tres meses x De tres a seis meses O Entre seis mesesyunafio O Mas de un afio

E‘ Ha consumido los productos de la maquina vending?

3. ;Cdmo conocid la maquina vending?
DAmigos, colegas
%yl a vi cuando pasaba cerca de ella
Ointernet, redes sociales
OOtro:
4. ;Con qué frecuencia utiliza la maquina vending?
O Todos los dias
P& 203 vecesalasemana
3a4vecesalasemana

O Unavezal mes
5. £ Cudl es su producto favorito de la maquina? ;Qué caracteristicas concretas del producto son las que mas le gustan?

Las ensaladas, me gustan sus sabores

6.  ;Cual es el producto que compra con mayor frecuencia de la maquina?
Nectar de mora

7. ;Qué opciones afiadiria para mejorar el producto?

Mayor tamano

8. Porfavor, indiquenos su grado de satisfaccion general con los productos de la maquina en una escala de 1a 10, donde 10 es completal ente
satisfechoy 1 es completamente insatisfecho:
9. ;Existe alguna otra alternativa que usted utilice para consumir frutas, verduras o alimentos derivados de éstas cuando se encuentraene: e
lugar?

O Mo, solo la maquina vending
xFruta picada de vendedores ambulantes (calle), ;por qué? por | precio

Otro local comercial jpor qué?

O Supermercado cercano jpor qué?
10.  iHa recomendado la maquina vending a otras personas?

FSi b. No
11.  ;Recomendaria usted la maquina vending a otras personas?
MK Si b. No

12.  ;Compraria algln producto de la maquina vending de nuevo?
Seguro que si

Probablemente si

Probablemente no

Sequro que no
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13.FORMATO DE VERIFICACION DE BPA. FR-VBPA

CORPORACION VIDA SALUDABLE-
FORMATO DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS-BPA
CODIGO: FR-VBPA

OBJETIVO: Verificar las practicas de higiene agricolas y de manufactura para la producciéon primaria, acondicionamiento, empagque,
almacenamiento y transporte de frutas frescas.

CODIGO: FR-VDPA Elaboré: Rosa Maria Bejarano Puello Aprobé: Alba Lucia Rueda Gémez
ASIGNACION
FECHA DE VERIFICACION (dd-mm-aa): PUNTOS: 0
NC, 1
CUMPLE
. PUNTAJE PUNTAJE OBSERVACIONES
ITEM EVALUADO ESPERADO OBTENIDO

1. Produccion primaria

1.1. Higiene del medio ambiente donde se produce la materia prima

El area del cultivo de las frutas es en areas cercanas a lugares con presencia de: Aguas fecales, 1
lodos fecales, metales pesados, productos quimicos peligrosos, heces de animales, malezas toxicas,
contaminaciones aéreas o0 lugares donde se realizan operaciones con ganado aves o con inusual
cantidad de vida silvestre

Lleva un registro de las actividades realizadas sobre el suelo en caso de reutilizacién del mismo 1
El suelo o substrato se encuentra en éptimas condiciones fisicas, quimicas y bioldgicas. 1
El drenaje del suelo es adecuado para evitar el establecimiento de microclimas de alta humedad, los 1

cuales promueven la proliferaciéon de microorganismos

Evalla la calidad de la fuente de agua usada mediante andlisis periédicos ‘para determinar 1
contaminacién microbiana, asi como residuos de agroquimicos u otras sustancias nocivas

El agua permanece libre de contaminaciones fecales humanas y /o de animales, sustancias peligrosas 1
y residuos de agroguimicos

El agua utilizada en diversos procesos productivos no contribuye a través de los alimentos, un riesgo 1
para la salud del consumidor

El ganado y otros animales domésticosse mantienen alejados de los montes frutales durante la 1

temporada de cultivo. Para ello se alambran los sectores plantados o se recluyen los animales.

Se construyen zanjas, terraplenes, franjas de vegetacion, etc. A fin de separar campos vecinos donde 1
se verifique la crianza de animales y de los que se pueda producir arrastre fecal por lluvias, o por el
agua de las acequias o implemente por escorrentia superficial

Se evita la concentraciéon de grandes cantidades de fauna silvestre, a través del uso de buenas 1
practicasagricolas para ahuyentar o redirigir dicha fauna hacia otras zonas.

Si emplea animales de trabajo los utiliza en tareas alejadas de la época de recoleccion. 1
Los animales de trabajo estan sanos, vacunados y desparasitados 1
Los abonos organicos se someten a tratamiento (compostado u otros) para eliminar los agentes 1

patégenos antes de ser incorporados al suelo.

Aplica los abonos con suficiente antelaciéon al momento de la cosecha, respetando los periodos de 1
carencia, para evitar posibilidad de contaminacién del producto.

No utiliza lodos cloacales y residuos urbanos organicos como enmiendas que no hayan sido 1
compostados previamente.

El contenido de metales pesados de los abonos se encuentra menor o en los limites méaximos 1
establecidos.

Se emplean productos fitosanitarios solamente cuando no pueden aplicarse con eficacia otras 1

medidas de control.
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CORPORACION VIDA SALUDABLE-

FORMATO DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS-BPA

CODIGO: FR-VBPA

OBJETIVO: Verificar las practicas de higiene agricolas y de manufactura para la producciéon primaria, acondicionamiento, empaque,

almacenamiento y transporte de frutas frescas.

CODIGO: FR-VDPA Elaboré: Rosa Maria Bejarano Puello

Aprobé: Alba Lucia Rueda Gomez

FECHA DE VERIFICACION (dd-mm-aa):

ASIGNACION
PUNTOS: 0
NC, 1
CUMPLE

iTEM EVALUADO

PUNTAJE

PUNTAJE

OBSERVACIONES

ESPERADO OBTENIDO
Verifica la integridad de los envases, etiquetas y marbetes de los productos fitosanitarios adquiridos. 1
Guarda los productos fitosanitarios en sus envases originales con las respectivas etiquetas y 1
marbetes.
Acomoda los productos fitosanitarios en estantes de acuerdo a su tipo (insecticidas, herbicidas, 1
fungicidas, etc.) formulacién y envase.
1.2. Laboreo
El laboreo del suelo se realiza solamente cuando esta practica permite el mejoramiento de las 1
condiciones del mismo.
Se da prioridad a practicas alternativas como la solarizacion, rotacion de cultivos, uso de cultivares 1
resistentes, etc. Con respecto al uso de tratamientos quimicos para desinfeccion y/o esterilizacion del
suelo
1.3. Personal
Las personas que estan en la produccion primaria del alimento mantienen un grado apropiado de aseo 1
personal, actian de manera adecuada y tienen conocimiento de su funcién y responsabilidad en
cuando a la proteccion de alimentos
El personal posee la libreta sanitaria expedida por la autoridad correspondiente 1
La persona que presenta sintomas de enfermedad ictericia, diarreas, tos, lesiones notorias en la piel, 1
etc. Es separada de la zona en contacto directo con el alimento
Brindan buenos condiciones de trabajo a los operarios, proporcionando equipos y herramientas 1
seguras a cada uno e instruyen en su manejo y mantenimiento
1.4. Cosecha
Mantiene el orden en el lugar de cosecha 1
Cosecha en el estado de madurez apropiado para cada producto, con el método de separacion acorde 1
ala especie de que se trate.
Se toma una muestra del producto, con el grado de madurez, tamafio, tamafio y color, aceptables 1
para ser cosechados y dejarla como referencia a los supervisores.
Bajo ningun concepto se dejan tirados en el campo restos de cosecha o de frutas que se caen o 1
permanecen en el suelo por cualquier causa.
El producto recolectado es depositado en el recipiente de cosecha, sin ser arrojado, golpeado, 1
presionado o frotado.
El producto recolectado estransportadorapidamente al lugar de empaque, cuando corresponde. 1
El producto recolectado es trasladado en forma tal que se evitan golpes y sacudidas bruscas que 1
produzcan dafios en el producto.
TOTAL 33
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 100
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INSTRUCTIVO DILIGENCIAMIENTO DE FORMATO DE VERIFICACION DE BPA. FR-VBPA

Diligencie el siguiente formulario, colocando en cada item 0 si no cumple o 1 si cumple.

FORMATO DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS-BPA
OBJETIWO: Venficar las practicas de higiene agricolas y de manufactura para la produccién primana, acondicionamiento, empaque,
almacenamiento y transporte de frutas frescas.

CODIGO: FRVDPA | Elaboré: Rosa Maria Bejarano Puello | Aprobo: Alba Lucia Rueda Gomez
] ASIGNACION
FECHA DE VERIFICACION (dd-mm-aa): PUMNTOS: 0 NG, 1
CUMPLE

] PUNTAJE PUNTAJ | OBSERVACIONE

ITEM EVALUADO ESPERAD E S

0 OBTENI
DO

1. Produccion primaria

1.1. Higiene del medio ambiente donde se produce la materia prima

El area del cultive de las frutas es en aregs cercanas a lugares con presencia de: Aguas 1
fecales, lodos fecales, metales pesados, productos quimicos peligrosos, heces de 0
animales, malezas toxicas, contaminaciones aéreas o lugares donde se realizan
operaciones con ganado aves o con inusual cantidad de vida silvestre

Lleva un registro de las actividades realizadas sobre el suelo en caso de reutilizacion del 1 1

mismao

El suelo o substrato se encuentra en dptimas condiciones fisicas, quimicas y biclogicas. 1 1

El drenaje del suelo es adecuado para evitar el establecimiento de microclimas de alta 1

humedad, los cuales promueven la proliferacion de microorganismos 0

Evalla la calidad de la fuente de agua usada mediante analisis periddicos “para determinar 1

contaminacion microbiana, asi como residuos de agroquimicos u otras sustancias nocivas 1

El agua permanece libre de contaminaciones fecales humanas y fo de animales, 1 1

sustancias peligrosas y residuos de agroguimicos

El agua utilizada en diversos procesos productivos no contribuye através de los alimentos, 1 .

un riesgo para la salud del consumidor

El ganado y otros animales domeésticosse mantienen alejados de los montes frutales 1 no existe el
durante |a temporada de cultivo. Para ello se alambran los sectores plantados o se 0

recluyen los animales. alambrado
Se construyen zanjas, terraplenes, franjas de vegetacion, etc. A fin de separar campos 1

vecinos donde se verifique la crianza de animales y de los que se pueda producir arrastre 0

fecal porlluvias, o por el agua de las acequias o implemente por escorrentia superficial




14. FORMATO PARA EVALUACION DE L&D, SURTIDO E INFORMACION DE LA MAQUINA. FR-EM01

CORPORACION VIDA SALUDABLE )
FORMATO PARA EVALUACION DE L&D, SURTIDO E INFORMACION DE LA MAQUINA
Elaborado por: Proceso comercial- Alimentos Spress Ltda. CODIGO: FR-EM01
FECHA DE MODIFICACION: FEBRERO Adaptado por: Rosa Maria Bejarano Puello
DE 2016 Aprobado por: Alba Lucia Rueda Gomez
Puntaje asignado: 0 no cumple, 1 cumple parcialmente, 2 cumple totalmente
LUGAR DE UBICACION DE LA MAQUINA: PUNTAJE FECHA DE
[TEM A EVALUAR ESPERADO EVALUACION
1. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MAQUINA
1.1 Superficies internas limpias 2
1.2. Superficies desinfectadas 2
1.3 Espirales limpios 2
1.4 Superficies externas limpias 2
2. SURTIDO MAQUINA
2.1 Espirales surtidos con producto (ver planometria) 2
2.2 Presentacion correcta del producto: 2
2.3 Productos frescos 2
2.4 Fechas de vencimiento de productos 2
2.5 Ubicacion de las etiquetas de los productos _(todos deben tener gtiquetas, las etiquetas deben estar 2
al derecho, el logo y/o la leyenda debe quedar viendo al frente, al pablico)
3. INFORMACION MAQUINA

3.1 Precios visibles de cada producto 2
3.2 Precios correctos en cada producto 2
3.3 Numero de espiral visible 2
3.4 Programacion de precios correcta (revisar en el tablero de precios) 2

TOTAL 2

PROMEDIO




INSTRUCTIVO DILIGENCIAMIENTOFORMATO PARA EVALUACION DE L&D, SURTIDO E INFORMACION
DE LA MAQUINA. FR-EM01

1. Coloque la ubicacion de la maquina a evaluar
2. Coloque la fecha en la que se realiza la evaluacion
3. Diligencie cada item, 2 si cumple totalmente, 1 si cumple parcialmente y 0 si no cumple.

FORMATO PARA EVALUACION DE L&D, SURTIDO E INFORMACION DE LA MAQUINA
Elaborado por: Proceso comercial- Alimentos Spress Ltda. CODIGO: FR-EMI1
FECHA DE MODIFICACION: FEBRERO Adaptado por: Rosa Maria Bejarano Puello
DE 2016 Aprobado por: Alba Lucia Rueda Gomez
Puntaje asignado: 0 no cumple, 1 cumple parcialmente, 2 cumple totalmente
LUGAR DE UBICACION DE LA MAQUINA:  Transmilenio PUNTAJE FECHA DE
ITEM A EVALUAR ESPERADO EgiLéJ;fEIGN
1. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MAQUINA
1.1 Superficies intemas limpias 2 2
1.2, Superficies desinfectadas 2 2
1.3 Espirales limpios 2 2
1.4 Superficies extemas limpias 2 2
2. SURTIDO MAGUINA
2.1Espirales surtidos con producto (ver planometnia) 2 2
2.2 Presentacion corecta del produdto: 2 2
2.3 Productos frescos 2 1
2 4 Fechas de vencimiento de productos 2 1
2.5 Ubicacion de las etiquetas de los producios E_Iodns deben tener Eftiqueias. las etiquetas deben estar 2
al derecho. el logo y/ola leyenda debe quedar viendo al frente, al pidblico) 2
3. INFORMACION MAQUINA

3.1 Precios visibles de cada producto 2 0
3.2 Precios comectos en cada predudio 2 2
3.3 Numero de espiral visible 2 2
3.4 Programacion de precios comecta (revisar en el tablero de precios) 2 5

TOTAL 26 22

PROMEDIO 1.69




FORMATO DE VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE TIEMPO Y TEMPERATURA- FR-CTTO01

CORPORACION VIDA SALUDABLE - ALIMENTOS SPRESS LTDA.

Formato de verificacion de cumplimiento de tiempo y temperatura

FECHA DE CREACION: FEBRERO DE

2016

CODIGO: FR-CTTO01

Elaborado por: Rosa Bejarano

Revisado por: Alba Lucia Rueda

OBJETIVO: Verificar los tiempos y temperaturas a los que son dispuestos los productos a fin de evaluar el riesgo de crecimiento o proliferacion de microorganismos

PRODUCTOS

Total de
producido (n)

Muestra
tomada

(n)

Desde prealistamiento De empacado hasta trangeo\;f:(;glslr?asta
hasta empacado vehiculo transportador portad
maquina
Tiempo Temperatura| Tiempo Temperatura Tiempo Temperat
(minutos) (°C) (minutos) (°C) (minutos) | ura(°C)

TIEMPO
TOTAL
(min)

TEMPERAT
URA
PROMEDIO
9]

Ensalada campesina domo

Ensalada waldorf domo

Ensalada cesar domo

Ensalada tropical domo

Ensalada waldorf mini
pack

Ensalada cesar mini pack

Ensalada tropical mini
pack

Ensalada de frutas

Jugo de naranja

Mango tommy maduro
picado. Sello plus

Mango tommy  biche
picado

Mango- papaya. Sello plus
Mango tommy- melon.
Sello plus

Pifia golden picada. Sello
plus

Papaya picada. Sello plus

Mango tommy maduro
picado. Vaso

Mango- papaya. Vaso
Mango tommy- melon.
Vaso

Pifia golden picada. Vaso

Papaya picada. Vaso

Mix de frutas

Néctar de mora

Néctar de mango

Néctar de maracuya
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INSTRUCTIVO PARA DILIGENCIAMIENTO FORMATO DE VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE TIEMPO
Y TEMPERATURA- FR-CTTO01

1. Enla casilla total de producido coloque el numero total del pedido

2. Enla casilla de muestra tomada coloque el nimero de productos a evaluar segun la NTC-ISO 2859-1 (entre 2 y 50 productos se evaluaran 2;

entre 51 y 500 se evaluaran 3)

3. Diligencie el resto del formato segun el enunciado.

CORPORACION VIDA SALUDABLE - ALIMENTOS SPRESS LTDA.

Formato de verificacion de cumplimiento de tiempo y temperatura

2016

FECHA DE CREACION: FEBRERO DE

CODIGO: FR-CTT01

Elaborado por: Rosa Bejarano

Revisado por: Alba Lucia Rueda

OBJETIVO: Verificar los tiempos y temperat

uras a los que son dispuestos los productos a fin de evaluar el riesgo de crecimiento o proliferacién de microorganismos

. . De vehiculo
Desde prealistamiento De empacado hasta
PRODUCTOS Muestra hasta empacado vehiculo transportador trans;l:ﬁ;l::ljdicl}]rahasta 1.}!5?25 TE"'I"J;ER&T
Total de tomada Tiempo |Temperatura| Tiempo | Temperatura| Tiempo |Temperat| (min) PROMEDIO
preducido (n) (n) {minutos) ("C) (minutos) ("C) (minutos) | ura ("C) ("C)
Ensalada campesina domo _5 K 'lég 3 3 120 ] =al 3
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16. FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL CARRO TRANSPORTADOR. FR-LDCO01

FORMATO DE VERIFIQACION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
VEHICULO TRANSPORTADOR

CODIGO: FR-LDCO01

J\/xida‘g’a(udable

OBJETIVO: Verificar la limpieza y desinfeccion del vehiculo transportador a fin de evitar el crecimiento y proliferacion de microorganismos patégenos

PLACA VEHICULO

. . NOMBRE CONDUCTOR
DESCRIPCION DEL VEHICUO

NOMBRE AUXILIAR

PROPIO (P) ALQUILADO (A)

TIPO DE LIMPIEZA
RESPONSABLE DE LA

L HORA LIMPIEZA Y LIMPIEZA
LIMPIEZA GENERAL | (LIMPIEZA K

VERIFICACION COORDINADOR
DEL PROCESO
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INSTRUCTIVO PARA DILIGENCIAMIENTO FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL CARRO

TRANSPORTADOR. FR-LDCO01

1. Diligencie la parte superior del formato colocando la placa del vehiculo, nombre del conductor, nombre del auxiliar y si el vehiculo es propio
o alquilado

FORMATO DE VERIFICACION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
VEHICULO TRANSPORTADOR

. g I '
J\lf—uiu' aludable
.)'

CODIGO: FR-LDCO1

OBJETIVO: Verificar la limpieza y desinfeccion del yehiculg transportador a fin de evitar el crecimiento y proliferacion de microorganismos patdgenos

PLACA VEHICULO

DESCRIPCION DEL VEHICUQ

VOH 890

NOMBRE CONDUCTOR

Maximiliano Carranza

NOMBRE AUXILIAR

Camilo Cardozo

PROPIO (P} ALQUILADO (A)

Propio

2.

responsable y del coordinador

coloque el dia y hora en el que se esta diligenciando este formato, coloque una x si el item esta realizado, luego coloque el nombre del

DiA

TIPO DE LIMPIEZA

RESPONSABLE DE LA | VERIFICACION COORDINADOR
HORA LIMPIEZA Y
[ LIMPIEZA DEL PROCESO
LIMPIEZA GENERAL DE SINEECCION | .
12 de Marzo de 2016 g [am X X Cristian Bernal |[¥7% " =™9~
i e T TR T AT T I.llw.h.l!.rl\_rl\_rlull_;
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17. FORMATO EVALUACION PETICIONES QUEJAS RECLAMOS Y SUGERENCIAS- PQRS. FR-PQRS

CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS LTDA.

Formato de evaluacién Peticiones Quejas Reclamos y Sugerencias- PQRS.

OBJETIVO: Recopilar las peticiones, quejas, reclamos y sugerencias de los clientes a fin de tomar acciones correctivas.

Revisé: Alba Lucia

FECHA DE

ELABORACION:

CODIGO: FR-PQRS Elaboré: Rosa Maria Bejarano Rueda FEBRERO DE 2016
FECHA DILIGENCIA: Lan
' Colpensiones | Transmilenio | LanHangar 100 EAN |Tadeo 1 |Tadeo 2| Cancerolégico | INVIMA

Funcion

alidad de la maquina

Producto atascado

Problema en vueltas de dinero

Producto

Tamafo de porcién

Ingredientes

Sabor

Olor

Fecha de vencimiento

Precio

Aspecto fisico
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INSTRUCTIVO PARA DILIGENCIAMIENTO DE FORMATO DE EVALUACION DE PETICIONES QUEJAS

RECLAMOS Y SUGERENCIAS- PQRS. FR-PQRS

Este formato esta disefiado para recopilar las quejas y peticiones de los usuarios asi que coloque una X en la casilla que identifique su problemay el
lugar donde esta ubicada la maquina

CORPORACION VIDA SALUDABLE-ALIMENTOS SPRESS LTDA.

Formato de evaluacién Peticiones Quejas Reclamos y Sugerencias- PQRS.

OBJETIVO: Recopilarlas peticiones, quejas, reclamos y sugerencias de los clientes a fin de tomar acciones

correctivas. FECHADE
) Reviso: Alba Lucia ELABORACION:
CODIGO: FR-PQRS Elabord: Rosa Maria Bejarano Rueda FEBRERO DE 2016
FECHADILIGENCIA: Tadeo | Tadeo
Colpensiones | Transmilenio | LanHangar [ Lan 100 | EAN 1 2 Cancerologico | INVIMA

Funcionalidad de la maquina

Producto atascado

M

Problema en vueltas de
dinero

.

Producto

Nectar de mora

Tamafrio de porcién

E3

Ingredientes

X

Sabor

Olor

*®

Fecha de vencimiento

Precio

Aspecto fisico

Oftro:
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18.

INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL VEHICULO TRANSPORTADOR. IN-LDVT

CORPORACION VIDA SALUDABLE- ALIMENTOS SPRESS LTDA.
INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL VEHICULO TRANSPORTADOR.
Cédigo: IN-LDVT

Fecha de modificacion: Febrero de 2016. Disefig: Alimentos Spress. Ajustd: Rosa Maria Bejarano

OBJETIVO: Obtener una adecuada limpieza y desinfeccion del vehiculo transportador de los productos

=

. Desocupar el vehiculo.

. Barrer el piso del vehiculo retirando toda suciedad con la escoba (mugre, grasa y polvo).

Restregar con un cepillo y/o escoba limpia, pisos, paredes del vehiculo con desengrasante; asi comoel
exterior del vehiculo, dejando actual el tiempo requerido, segun el producto empleado (instrucciénimpartida

por el coordinador de distribucion).

Enjuagar con abundante agua en paredes, techo, piso y puerta como en la parte exterior del
vehiculé.Verificando que se haya retirado el jabdn totalmente.

Realizar escurrido o drenaje del piso.

Realizar la desinfeccion en el interior del vehiculo, por el método de nebulizacion, con la soluciondesinfectante
preparada y en la concentracion y tiempo indicado

. Cerrar la puerta del vehiculo inmediatamente.
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19. FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS. FR-VCHO1

FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS. FR-VCHO01

J\j‘ ida a ludable

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE No. Observaciones
ESPERADO OBTENIDO 1 | OBTENIDO 2 PREGUNTAS
EDIFICACIONES E INSTALACIONES

LOCALIZACION Y ACCESOS
Estd ubicado en lugares aislados de cualquier foco de 1
insalubridad que represente riesgos potenciales para la
contaminacion del alimento.
Su funcionamiento no pone en riesgo la salud y el 1
bienestar de la comunidad.
Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres 1
de acumulacién de basuras.
Sus accesos Yy alrededores tienen superficies 1
pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten
el mantenimiento sanitario e impidan la generacién de
polvo, estancamiento de agua y otras fuentes de
contaminacion.

DISENO Y CONSTRUCCION

Edificacién disefiada y construida de manera que proteja 1
los ambientes de produccion.
Edificacién disefiada y construida de manera que impida 1
la entrada de polvo, lluvia y otros contaminantes.
Edificacién disefiada y construida de manera que impida 1
el ingreso de plagas y animales domésticos
La edificacion posee adecuada separacion fisica de 1
areas donde se realizan operaciones de produccion
susceptibles de ser contaminadas por otras operaciones
omedios de contaminacién presentes en areas
adyacentes.
Los diversos ambientes de la edificacion tienen tamafio 1
adecuado para la instalacién, operacion y mantenimiento
de equipos.

51



FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS. FR-VCHO01

J\/Lr'a'd‘:g(udab{e

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE No. Observaciones

ESPERADO OBTENIDO 1 | OBTENIDO 2 PREGUNTAS
Los diversos ambientes de la edificacion tienen tamafio 1
adecuado para traslado de materiales o productos.
Los ambientes estan ubicados segun la secuencia del 1
proceso, desde recepcion de insumos hasta despacho
del producto.
Los ambientes estan dotados de condiciones de 1
temperatura para conservar alimentos.
Los ambientes estan dotados de condiciones de 1
humedad para conservacion de alimentos
Las instalaciones estan construidas de manera que 1
facilita operaciones de limpieza.
Las instalaciones estan construidas de manera que 1
facilita operaciones de desinfeccién.
Las instalaciones estdn construidas de manera que 1
facilita operaciones de control de plagas.
El tamafio de los almacenes o0 depdsitos esta en 1
proporcién a volimenes de insumos.
El tamafio de los almacenes o depésitos esta en 1
proporcién a volimenes de productos terminados.
Las instalaciones disponen de espacios libres para la 1
circulaciéon del personal.
Las instalaciones disponen de espacios libres para la 1
circulacién de materiales y productos.
Las instalaciones disponen de espacios libres para 1
realizar la limpieza de las areas respectivas.
Las instalaciones disponen de espacios libres para 1
realizar el mantenimiento de las areas respectivas.
Las areas son independientes y separadas de cualquier 1
tipo de vivienda.
Las areas no son utilizadas como dormitorio.
No hay presencia de animales en las &reas de
fabricacién del establecimiento.
No hay presencia de animales en las &reas de 1
procesamiento del establecimiento.
No hay presencia de animales en las &reas de 1

preparacion del establecimiento.
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS. FR-VCHO01

J\/Lr'a'd‘:g(udab{e

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE No. Observaciones
ESPERADO OBTENIDO 1 | OBTENIDO 2 PREGUNTAS
No hay presencia de animales en las areas de envase 1
del establecimiento.
No hay presencia de animales en las areas de 1
almacenamiento del establecimiento.
No hay presencia de animales en las areas de expendio 1
del establecimiento.
Almacenamiento de productos quimicos o peligrosos 1
ajenos a las actividades propias realizadas en el
establecimiento.
ABASTECIMINETO DE AGUA -
El agua que se utiliza es potable y cumple con las 1
normas vigentes establecidas por el Ministerio de Salud
y Proteccién Social.
El agua potable tiene la temperatura y la presion 1
requeridas en las diferentes actividades como limpieza y
desinfeccién efectiva.
El sistema de conduccibn o tuberias garantiza la 1
proteccién de la potabilidad del agua.
El establecimiento dispone de wun tanque de 1
almacenamiento de agua con capacidad suficiente para
un dia de trabajo, garantizando la potabilidad de la
misma.
El tanque dispone de pisos, paredes y tapas construidos 1
con materiales que no generen sustancias o
contaminantes téxicos, deben ser resistentes, no
porosos, impermeables, no absorbentes.
Se garantiza la proteccion total contra el acceso de 1
animales, cuerpos extrafios o contaminacion por aguas
lluvias en el sitio del tanque de almacenamiento de agua.
El tanque esta identificado he indicado la capacidad. 1
DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS
Dispone de sistemas sanitarios adecuados para 1

recoleccion, tratamiento y la disposicion de aguas
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residuales.

Se maneja de manera adecuada los residuos liquidos
impidiendo la contaminacién de alimentos y superficies
de potencial de contacto.

DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

Se ubica de manera adecuadalos residuos sélidos
generados de tal manera que no exista riesgo de
contaminacion del alimento o superficies de alto
contacto.

El establecimiento dispone de un sistema de recoleccién
y almacenamientoque impideel acceso de roedores,
insectos y otras plagas.

El establecimiento dispone de cuartos refrigeradospara
residuos organicos de facil descomposicién para el
manejo previo a su descomposicion.

La remocion deresiduos solidos se hace de manera
frecuente de las aéreas de produccién y se dispone de
manera que se eliminen malos olores.

INSTALACIONES SANITARIAS

El establecimiento dispone de servicios sanitarios.

El establecimiento dispone de vestidores para hombres y
mujeres, separados del area de elaboracion.

Los servicios sanitarios disponen de papel higiénico,
dispensador de jab6n desinfectante.

Los servicios sanitarios disponen implementos
desechables o equipos para el secado de manos.

El establecimiento cuenta con lavamanos con grifos de
acondicionamiento no manual.

El establecimiento cuenta con dispensador de jabon
desinfectante.

El establecimiento cuenta con avisos en las
proximidades de los lavamanos, los cuales informen al
personal sobre importancia del uso de los servicios
sanitarios.

El establecimiento posee (cuando se requiera) sistemas
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de limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de
trabajo.

PISOS Y DRENAJES

Los pisos estdn construidos con materiales que no
generan sustancias o contaminantes toxicos.

Los pisos son resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de
grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccién
y mantenimiento sanitario.

El piso de las areas humedas tiene una pendiente
minima de 2% y minimo un drenaje de 10 cm de
diametro por cada 40 m2 de area servida.

El piso de &reas de baja humedad ambiental y
almacenes tiene una pendiente minima del 1% hacia los
drenajes y tienen al menos un drenaje por cada 90
m2 de &rea servida.

Los pisos de las cavas o cuartos frios de refrigeracion o
congelaciéntienenpendiente hacia drenajes ubicados
preferiblemente en su parte exterior.

Se dispone de un mecanismo que garantice el
sellamiento total del drenaje, el cual puede ser removido
para propésitos de limpieza y desinfeccion.

El sistema de tuberias y drenajes de conduccién de
aguas residuales es rapida y efectiva.

Los drenajes de piso tienen la debida proteccion con
rejillas, estan disefladas de forma que permiten su
limpieza.

PAREDES

Las paredes son de materiales resistentes, colores
claros, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza
y desinfeccion (En las areas de elaboracion y envasado).

Las paredes poseen un acabado liso y sin grietas.

Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos,
estan selladas y tienenforma redondeada.

TECHOS
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Los techos estan disefiados y construidos de manera 1
que se evite la acumulacion de suciedad, la
condensacion, la formacion de hongos y levaduras.
Los techos estan disefiados para facilitar la limpieza y el 1
mantenimiento.
No hay techos falsos o dobles techos (excepto que se 1
construyan con materiales impermeables, resistentes,
lisos, de facil limpieza y con accesibilidad a la camara
superior para realizar la limpieza y desinfeccion).
VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS
Estan construidas de manera que se evite la entrada y 1
acumulacion de polvo y suciedades.
Estan construidas de manera que se evite el ingreso de 1
plagas.
Estan aptas para que resistan la limpieza. 1
Las ventanas y aberturas que se comunican con el 1
exterior no permiten la entrada de plagas y otros
contaminantes.
Las ventanas y aberturas que se comunican con el 1
exterior poseen malla anti insecto de facil limpieza.
Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas de 1
proceso tienen proteccién para evitar contaminacion en
caso de ruptura.
PUERTAS
Tienen superficie lisa. 1
Tienen superficie no absorbente. 1
Son resistentes. 1
Tienen dispositivos de cierre automatico y hermético (De 1
ser necesario).
Las aberturas entre las puertas exteriores y pisos evita la 1

entrada de plagas.
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No existen puertas de acceso directo desde el exterior a 1
las &reas de elaboracion.
Todas las puertas en las areas de elaboracion son 1
autocarriles para mantener las condiciones atmosféricas
diferenciales deseadas.
ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS
COMPLEMENTARIAS (RAMPAS, PLATAFORMAS)
Estan ubicadas de manera que no causan contaminacion 1
al alimento.
Estan ubicadas de manera que no dificultan el flujo 1
regular del proceso.
Estan ubicadas de manera que no dificultan la limpieza 1
de la planta.
Las estructuras elevadas y los accesorios se encuentran 1
aislados en los lugares que se requiere.
Las estructuras elevadas y los accesorios estan 1
disefiadas con un acabado que impida la acumulacién de
suciedades.
Las estructuras elevadas y los accesorios estan 1
disefiadas de manera que evita el albergue de plagas.
ILUMINACION
El establecimiento tiene una adecuada y suficiente 1
iluminacién natural o artificial, la cual es obtenida por
medio de ventanas, claraboyas, y lamparas
convenientemente distribuidas.
La iluminacién es de calidad e intensidad adecuada para 1
la ejecucién higiénica y efectiva de todas las actividades.
Las ldmparas, accesorios y otros medios de iluminacion 1
del establecimiento deben cuentan con seguridad vy
estan protegidos para evitar la contaminacion en caso de
ruptura.
VENTILACION
El establecimiento posee sistemas de ventilacion directa 1
o0 indirecta.
La ventilacibn es adecuada para prevenir la 1

condensacion del vapor, polvo y facilitar la remocion del
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calor.

Las aberturas para la circulacion del aire estan
protegidas con mallas anti insectos de material no
corrosivo y son facilmente removibles para su limpieza y
reparacion.

TOTAL

EQUIPOS Y

UTENSILIOS

CONDICIONES ESPECIFICAS

Los equipos y utensilios empleados en el manejo de
alimentos deben estar fabricados con materiales
resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la
utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y
desinfeccion.

Todas las superficies de contacto directo con el alimento
deben poseer un acabado liso, no poroso y no
absorbente que puedan atrapar particulas de alimentos o
microorganismos que afectan la inocuidad de los
alimentos.

Todas las superficies de contacto directo con el alimento
deben estar libres de defectos, grietas, intersticios u
otras irregularidades que puedan atrapar particulas de
alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad
de los alimentos.

Todas las superficies de contacto con el alimento deben
ser facilmente accesibles o desmontables para la
limpieza, desinfeccién e inspeccion.

Los angulos internos de las superficies de contacto con
el alimento deben poseer una curvatura continua vy
suave, de manera que puedan limpiarse con facilidad.

En los espacios interiores en contacto con el alimento,
los equipos no deben poseer piezas o accesorios que
requieran lubricacién ni roscas de acoplamiento u otras
conexiones peligrosas.

Las superficies de contacto directo con el alimento no
deben recubrirse con pinturas u otro tipo de material
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desprendible que represente un riesgo para la inocuidad
del alimento.

En lo posible los equipos deben estar disefiados y
construidos de manera que se evite el contacto del
alimento con el ambiente que lo rodea.

Las superficies exteriores de los equipos deben estar
disefiadas y construidas de manera que faciliten su
limpieza y desinfeccion.

Las superficies exteriores de los equipos deben estar
disefiadas y construidas de manera que eviten la
acumulacion de suciedades, microorganismos, plagas u
otros agentes contaminantes del alimento.

Las mesas y mesones empleados en el manejo de
alimentos deben tener superficies lisas y con bordes sin
aristas.

Las mesas y mesones empleados en el manejo de
alimentos deben estar construidas con materiales
resistentes, impermeables y de féacil limpieza vy
desinfeccién.

Los recipientes usados para materiales no comestibles y
desechos, deben ser a prueba de fugas, debidamente
identificados.

Los recipientes usados para materiales no comestibles y
desechos deben ser construidos de material
impermeable, de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes usados para materiales no comestibles y
desechos, de ser requerido, deben ser provistos de tapa
hermética.

Las tuberias fijas se limpiaran y desinfectaran mediante
la recirculacion de las sustancias previstas para este fin.

CONDICIONES DE INSTALACIONES Y
FUNCIONAMIENTO

Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la
secuencia légica del proceso tecnolégico, desde la
recepcion de las materias primas y demas ingredientes,
hasta el envasado y embalaje del producto terminado
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La distancia entre los equipos y las paredes 1
perimetrales, columnas u otros elementos de Ia
edificacion, debe ser tal que les permita funcionar
adecuadamente y facilite el acceso para la inspeccion,
mantenimiento, limpieza y desinfeccion.
Las tuberias elevadas no deben instalarse directamente 1
por encima de las lineas de elaboracion, salvo en los
casos tecnolégicamente justificados y en donde no exista
peligro de contaminacién del alimento.
Los equipos utilizados en la fabricacién de alimentos 1
podran ser lubricados con sustancias permitidas y
empleadas racionalmente, de tal forma que se evite la
contaminacion del alimento.
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ESTADO DE SALUD

Contar con una certificacion médica en la cual conste la
aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

La empresa toma las medidas correspondientes para
gue al personal manipulador de alimentos se le practique
un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afo.

Se efectla un reconocimiento médico cada vez que se
considere  necesario por razones clinicas vy
epidemioldgicas, especialmente después de una
ausencia del trabajo motivada por una infeccién que
pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminacion de los alimentos que se manipulen.

Se realizan las pruebas de laboratorio clinico u otras que
resulten necesarias, registrando las medidas correctivas
y preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible
contaminacion del alimento que pueda generarse por el
estado de salud del personal manipulador.

Se expide un certificado de la valoracién médica en el
cual conste la aptitud o no para la manipulaciéon de
alimentos.
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La empresa garantiza el cumplimiento y seguimiento a
los tratamientos ordenados por el médico.

Finalizado el tratamiento, el médico expide un certificado
en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion de
alimentos.

La empresa es responsable de tomar las medidas
necesarias para que no se permita contaminar los
alimentos directa o indirectamente por una persona que
se sepa 0 sospeche que padezca de una enfermedad
susceptible de transmitirse por los alimentos, o que sea
portadora de una enfermedad semejante, 0 que presente
heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o
diarrea

EDUCACION Y CAPACITACION

Todas las personas que realizan actividades de
manipulacion de alimentos deben tener formacion en
educacion sanitaria, principios béasicos de Buenas
Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacién de alimentos.

La empresa tiene un plan de capacitacion continuo y
permanente para el personal manipulador de alimentos
desde el momento de su contratacion y luego ser
reforzado mediante charlas, cursos u otros medios
efectivos de actualizacion.

El manipulador de alimentos estd entrenado para
comprender y manejar el control de los puntos del
proceso que estan bajo su responsabilidad y la
importancia de su vigilancia 0 monitoreo

El manipulador de alimentos conoce los limites del punto
del proceso y las acciones correctivas a tomar cuando
existan desviaciones en dichos limites.

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION

Se mantiene una estricta limpieza e higiene personal y
aplicar buenas practicas higiénicas en sus labores, de
manera que se evite la contaminacién del alimento y de
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las superficies de contacto con este.

La vestimenta de trabajo cumple los siguientes
requisitos: De color claro que permita visualizar
facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o
broches en lugar de botones u otros accesorios que
puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por
encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este
debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para
evitar la contaminaciéon del alimento y accidentes de
trabajo.

El manipulador de alimentos no sale e ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo.

Lavado de manos con agua Yy jabén desinfectante, antes
de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al
area asignada y después de manipular cualquier material
U objeto que pudiese representar un riesgo de
contaminacion para el alimento.

Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente
mediante malla, gorro u otro medio efectivo y en caso de
llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para
estas. No se permite el uso de maquillaje.

Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con
el proceso o preparacién, sera obligatorio el uso de
tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras
se manipula el alimento.

Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros
accesorios mientras el personal realice sus labores. En
caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza
mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables.

Usar calzado cerrado, de material resistente e
impermeable y de tacén bajo.

Uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin
roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo
cuidado higiénico de las manos sin protecciéon. El
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material de los guantes, debe ser apropiado para la
operacion realizada

No esta permitido comer, beber o masticar cualquier
objeto o producto, como tampoco fumar o escupir en las
areas donde se manipulen alimentos.

El personal que presente afecciones de la piel o
enfermedad infectocontagiosa debe ser excluido de toda
actividad directa de manipulacion de alimentos.

Los manipuladores no deben sentarse, acostarse,
inclinarse o similares en el pasto, andenes o lugares
donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

La recepcién de materias primas debe realizarse en
condiciones que eviten su contaminacién, alteracién y
dafios fisicos

Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual
debe estar a disposicion de la autoridad sanitaria
competente cuando esta lo requiera.

Las materias primas e insumos deben ser
inspeccionados previo al uso, clasificados y sometidos a
analisis de laboratorio cuando asi se requiera, para
determinar si cumplen con las especificaciones de
calidad establecidas al efecto.

Las materias primas se someteran a la limpieza con
agua potable u otro medio adecuado de ser requerido v,
si le aplica, a la descontaminacion previa a su
incorporacion en las etapas sucesivas del proceso.

Las materias primas deben almacenarse en sitios
adecuados que eviten su contaminacion y alteracion.

Los depdsitos de materias primas y productos
terminados ocuparan espacios independientes, excepto
los que no representes un peligro.
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Las zonas donde se reciban o almacenen materias
primas estardn separadas de las que se destinan a
elaboracién o envasado del producto final.

En los espacios interiores en contacto con el alimento,
los equipos no deben poseer piezas 0 accesorios que
requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento u otras
conexiones peligrosas.

ENVASES Y EMBALAJES

Los envases y embalajes deben estar fabricados con
materiales tales que garanticen la inocuidad del alimento

El material del envase y embalaje debe ser adecuado y
conferir una  proteccibn apropiada contra la
contaminacion.

No deben haber sido utilizados previamente para fines
diferentes que puedan ocasionar la contaminacién del
alimento a contener.

Los envases y embalajes que estén en contacto directo
con el alimento antes de su envase, aunque sea en
forma temporal, deben permanecer en buen estado,
limpios y, de acuerdo con el riesgo en salud publica,
deben estar debidamente desinfectados.

Los envases y embalajes deben almacenarse en un sitio
exclusivo para este fin en condiciones de limpieza y
debidamente protegidos

FABRICACION

Se realiza en 6ptimas condiciones sanitarias, de limpieza
y conservacion y con los controles necesarios para
reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento

Se mantienen los alimentos a temperaturas de
refrigeracién no mayores de 4°C +/-2°C.

Los procedimientos mecanicos de manufactura, tales
como, lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar,
extraer, batir, secar, entre otros, se realizan de manera
tal que se protejan los alimentos y las materias primas de
la contaminacion.
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Se toman las medidas efectivas para proteger el
alimento de la contaminacion por metales u otros
materiales extrafios, instalando mallas, trampas, imanes,
detectores de metal o cualquier otro método apropiado.

Las areas y equipos usados en la fabricacion de
alimentos para consumo humano no deben ser utilizados
para la elaboracion de alimentos

Los productos devueltos a la empresa por defectos de
fabricacién, que tengan incidencia sobre la inocuidad y
calidad del alimento no podran someterse a procesos de
reenviase, reelaboracién, reproceso, correccion o re
esterilizacion bajo ninguna justificacion.

No se permite el uso de utensilios de vidrio en las areas
de elaboracién debido al riesgo de ruptura y
contaminacion del alimento.

ENVASADO Y EMBALADO

Se hace en condiciones que impidan la contaminacion
del alimento o materias primas y se realiza en un area
exclusiva para este fin.

Cada envase y embalaje lleva marcado o grabado la
identificacion de la fabrica productora y el lote de
fabricacion, la cual se debe hacer en clave o en lenguaje
claro, de forma visible, legible e indeleble

La fecha de vencimiento o fabricacion garantiza la
trazabilidad hacia adelante y hacia atras de los productos
elaborados asi como de las materias primas utilizadas en
su fabricacion. No se aceptara el uso de adhesivos para
declarar esta informacion.

Se lleva un registro de elaboracion, procesamiento y
produccién.

Todo producto al momento de salir de la planta de
proceso se hace debidamente rotulado, de conformidad
con lo establecido en la reglamentacion sanitaria vigente.

PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA
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Durante las operaciones de fabricacion, procesamiento,
envasado y almacenamiento se toman medidas eficaces
para evitar la contaminacién de los alimentos por
contacto directo o indirecto con materias primas que se
encuentren en las fases iniciales del proceso.

Las personas que manipulen materias primas o
productos semielaborados susceptibles de contaminar el
producto final no entran en contacto con el producto
terminado.

Riesgo de contaminacion en las diversas fases del
proceso de fabricacién, el personal manipulador se lava
las manos entre una y otra operacién en el proceso de
elaboracion.

Las operaciones de fabricacion deben realizarse en
forma secuencial y continua para evitar el cruce de flujos
de produccién

Todo equipo y utensilio que haya entrado en contacto
con materias primas o con material contaminado debe
limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser
nuevamente utilizado

Cuando sea requerido, se deben implementar filtros
sanitarios (lava botas, pediluvios o instalaciones para
limpieza y desinfeccion de calzado, lava manos de
accionamiento no manual y toallas desechables o
secador de manos, aspiradoras de polvo vy
contaminacion, etc.),

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

Las operaciones de fabricacion, procesamiento, envase,
embalado, almacenamiento, distribucion,
comercializacion y expendio de los alimentos estan
sujetas controles de calidad e inocuidad apropiados.

SISTEMA DE CONTROL
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PUNTAJE
ESPERADO

PUNTAJE
OBTENIDO 1

PUNTAJE
OBTENIDO 2

No.
PREGUNTAS

Observaciones

El establecimiento cuenta con un sistema de control y
aseguramiento de la calidad que es preventivo y cubre
todas las etapas de procesamiento del alimento desde la
obtencion de materia prima hasta la distribucion del
mismo.

El sistema de control y aseguramiento cuenta con
especificaciones sobre materias primas y productos
terminados (criterios de aceptacion, liberacion, retencién
o0 rechazo).

El sistema de control y aseguramiento dispone de
manuales de instrucciones, guias y regulaciones sobre la
planta.

El sistema de control y aseguramiento dispone de
manuales de instrucciones, guias y regulaciones sobre
equipos.

El sistema de control y aseguramiento dispone de
manuales de instrucciones, guias y regulaciones sobre el
proceso.

Los planes de muestreo, procedimiento de laboratorio,
especificaciones y métodos de ensayo garantizan que
los resultados sean confiables y representativos del lote
analizado.

Han implementado un programa de calibracién de los
equipos e instrumentos de medicién que se encuentran
relacionados con la inocuidad del producto procesado.

LABORATORIOS

Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren
0 envasen alimentos deben tener acceso a un laboratorio
de pruebas y ensayos, propio o externo.

Estos laboratorios deberan cumplen con lo dispuesto en
la Resolucion 16078 de 1985, o la norma que la
modifique, adicione o sustituya.

OBLIGATORIEDAD DE PROFESIONAL O PERSONAL
TECNICO

El establecimiento cuenta con los servicios de tiempo
completo de personal técnico idoneo en las areas de

67



FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS. FR-VCHO01

J\/Lr'a'd‘:g(udab{e

PUNTAJE PUNTAJE PUNTAJE No. Observaciones
ESPERADO OBTENIDO 1 | OBTENIDO 2 PREGUNTAS
produccion y control de calidad de alimentos.
El personal técnico idoneo en las areas de produccion y 1
control de calidad de alimentos tiene a cargo el programa
de capacitacion del personal manipulador de alimentos.
GARANTIA DE LA CONFIABILIDAD DE LAS
MEDICIONES
Se garantiza la confiabilidad de las mediciones que se 1

realizan para el control de puntos o variables criticas del
proceso.

SANEAMIENTO

PLAN DE SANEAMIENTO

Cuenta con un plan de saneamiento para disminuir los 1
riesgos de contaminacion de los alimentos.

El plan de saneamiento incluye los procedimientos, 1
cronogramas, registros, listas de chequeo vy
responsables del programa de limpieza y desinfeccion.

El plan de saneamiento incluye los procedimientos, 1
cronogramas, registros, listas de chequeo vy
responsables del programa de desechos solidos.

El plan de saneamiento incluye los procedimientos, 1
cronogramas, registros, listas de chequeo vy
responsables del programa de control de plagas.

El plan de saneamiento incluye los procedimientos, 1

cronogramas, registros, listas de chequeo vy
responsables del programa de abastecimiento vy
suministro de agua potable.

ALMACENAMIENTO , DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION DE AL

IMENTOS Y MAT

ERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS

CONDICIONES GENERALES

Dentro de las operaciones y condiciones de
almacenamiento, distribucién, transporte y
comercializacion no hay contaminacion y alteracion.
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FORMATO DE EVALUACION DE CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS. FR-VCHO01

J\/M‘dd"» aludable

PUNTAJE
ESPERADO

PUNTAJE
OBTENIDO 1

PUNTAJE
OBTENIDO 2

No.
PREGUNTAS

Observaciones

Dentro de las operaciones y condiciones de
almacenamiento, distribucion, transporte y
comercializacion no hay proliferacion de
microorganismos indeseables.

Dentro de las operaciones y condiciones de
almacenamiento, distribucion, transporte y
comercializacion no hay deterioro o dafio del envase o
embalaje.

ALMACENAMIENTO

Hay un control de primeras entradas y primeras salidas
gue garantizar la rotacién de los productos.

Hay periédicamente una salida de productos y materiales
indtiles, en desuso, obsoletos o fuera de
especificaciones para facilitar la limpieza de las
instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacion.

El almacenamiento de productos de refrigeracion o
congelacién se realiza teniendo en cuenta las
condiciones de temperatura, humedad y circulacién del
aire que requiera el alimento, materia prima o insumo.

Hay documentos que identifiqguen claramente
informacién como uso, procedencia, calidad y tiempo de
vida.

El almacenamiento de los insumos, materias primas o
productos terminados esta ordenadamente en pilas o
estibas con separacion minima de 60 centimetros con
respecto a las paredes perimetrales.

El almacenamiento estadispuestosobre palés o tarimas
limpias y en buen estado.

El almacenamiento esta elevado del piso por lo menos
15 centimetros de manera que permite la inspeccion,
limpieza y fumigacion, si es el caso.

Selleva un libro de registro en el cual se consigna la
fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o
totales y su destino final.

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras
sustancias peligrosas que por necesidades de uso se
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PUNTAJE
ESPERADO

PUNTAJE
OBTENIDO 1

PUNTAJE
OBTENIDO 2

No.
PREGUNTAS

Observaciones

encuentran dentro de la fabrica, estan etiquetadas
adecuadamente con un rotulo queinforme sobre su
toxicidad y empleo.

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras
sustancias peligrosas estan almacenados en areas
independientes con separacion fisica y su manipulacién
sb6lo podra hacerla el personal idéneo, evitando la
contaminacion.

TRANSPORTE

No permite que haya contaminacion y la proliferacion de
microorganismos y alteracion asi como los dafios en el
envase o embalaje.

Existen plantillas de registro de la temperatura del
vehiculo durante el transporte del alimento, o al producto
durante el cargue y descargue.

No hay disposicién de los alimentos directamente sobre
el piso de los medios de transporte.

Los vehiculos transportadores de alimentos llevan en su
exterior en forma claramente visible la leyenda:
Transporte de Alimentos.

DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION

Las condiciones sanitarias del producto se mantienen
durante estos procesos.

EXPENDIO DE ALIMENTOS

Garantizan la conservacion y proteccién de los
alimentos.

Cuenta con la infraestructura adecuada.

Dispone de los equipos necesarios para la conservacion,
como neveras y congeladores adecuados para aquellos
alimentos que requieran condiciones especiales de
refrigeracién y/o congelacion.

TOTAL
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INSTRUCTIVO PARA DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO DE EVALUACION DE

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS. FR-VCHO1

1. Esta lista de chequeo deberd diligenciarse en formato digital en las fechas establecidas por el

administrador del centro de produccién o encargado del mismo.

2. Se evaluard cada uno de los items dando un puntaje de 0 a 1. Siendo 0: No cumple, 0.5: Cumple
Parcialmente o 1: Cumple. Dicho puntaje se escribird en la casilla PUNTAJE OBTENIDO 1 cuando sea la

primera vez que se realice la evaluacion.

PP LISTA DE CHEQUED ADAFTADA CON
s BASE EN LA RESOLUCION 2674 DE 2043 FARA MAGUINAS VENDING
e F-FHG '
PUNTAJE | PUNTAJE | PUNTAJE Na.
ESPERADO | OETENIDO  OETENIDO | PREGUNTAS
1 z

EDIFICACIONES E INSTALACIONES
LOCALIZACION ¥ ACCESOS
Esta ubicado en lugares aislados de cualguier

foro de insalubridad que represente riesgos 1
potencisles para la contaminacion del

slimenta.

Su funcionamiento no pone en riesgo la saled 1 1

y el bienestar de la comunidad.
M - - L gy gy

Observaciones

3. En el segundo momento que se realice la evaluacion, el puntaje se anotara en la casilla PUNTAIJE
OBTENIDO 2, a fin de que pueda hacerse una comparacion con respecto a la evaluacidén anterior. La
casilla de observaciones podra utilizarse en el momento que se desee hacer algun tipo de aclaracién o

justificacidén en cuanto al puntaje.

;orﬁ._ LISTA DE CHEQUED ADAFTADA CON A
" k) BASE EN LA RESOLUCION 2674 DE 2013 PARA MAQUINAS VENDING
L= F-FHG |
PUNTAJE FUNTAJE = PUNTAJE Nao.
ESPERADC OETEMIDD OBTEMIDD PREGUMTAS
1 2

tiempo de vida.

El almacenamiento de bos insumaos, materias

primas o productes terminades esta 1

ordenadaments en pilas o estibas con 1
separacion minima de 80 centimetros con

respecto a las paredes perimetrales.

El almacenamiento esta dis puestos obre 1 0 0.5
pales o tarimas limpias v en buen estado. "
El almacenamiento esta elevado del piso por

lxmencs 15 centimetros de manera que 1
permite |3 inspeccion, limpieza y fumigacion,
sies el caso.

S lleva un libro de registro en el cual se
consigna la fecha v la cantidad de producto, 1 1
lss salidas parciales o totsles y su destino

final.

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes

 otras sustancias peligrosas que por

necesidades de uso se encuentran dentro de 1 1
Iz fabrica, estan etiguetadss sdecuadameants

con un retule gue informe sobre su toxicidad

Observaciones

Ho estan
limnias
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4. La casilla No. PREGUNTAS facilitard el conteo del puntaje final, y podra colocarse el nimero en la casilla
gue estd frente al nombre del capitulo que se evalla. Sin embargo, podra esta casilla se puede cambiar

por PUNTAJE OBTENIDO 3.

obtencion de materia prima hasta la
distribucion del mismo.
Elsistema de control ¥ aseguramiento cuenta
con especificacionses sobre maternias primas y
productos terminados. (criterios de
aceptacion, liberacion, retencion o rechazo).
Elsistema de control y aseguramiento
dispone de manusles de instrucciones, guias
y regulsciones sobre la planta.
Elsistema de control v aseguramiento
dispone de manuales de instrucciones, guias
y regulaciones sobre equipos.
Elsistema de control v aseguramiento
dispone de manuales de instrucciones, guias
y regulsciones sobre el proceso.
Los planes de musestreo, procedimiento de
laboratonio, especificaciones y metodos de
Ensayo garantizan gue los resultados sean
confiables y representatives del lote
analizado.
Han implementado un programa de
calibracion de los equipos 2 instrumentos de
medicion que se encuentran relacionados con
la inocuidad del producto procesado.
LAEORATORIOS

e L I=L It

» P BASE EN LA RESOLUCION 2674 DE 2013 PARA MAQUINAS VENDING i’ aludakle
=T F-PHG \
PUNTAE

ESFERADD  OBTEMIDD OBTENIDD

FUNTAJE FUNTAJE No. Observaciones
FR
1 2

20

5. Finalmente, se realizara la sumatoria de las columnas de los puntajes y se calculara el porcentaje de
cumplimiento. Se considera que las condiciones higiénico sanitarias son muy deficientes: <59%;

deficiente: 60%-79%; aceptable: 80%-99%; bueno: 100%.

= LISTA DE CHEQUED ADAFTADA CON A

::, FI . BASE EN LA RESOLUCION 2674 DE 2013 PARA MAGUINAS VENDING \ [eidd a udable
= F-FHG \
FUNTAJE FUNTAJE @ FUNTAJE No. Observaciones
ESPERADC OETEMIDD | OETENIDD | PREGUNTAS
1 2

Dispone de los equipos necesarnios para la

CONSErVacion, como neveras y congeladores 1

adecuados para aquellos alimentos gue

reguieran condiciones especiales de

refrigeracion yio congelacion.

TOTAL 206 170,5
PORCENTAJE 100 B3
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20.FORMATO PARA EVALUACION ORGANOLEPTICA DE ENSALADAS Y PICADO DE FRUTA- FR-EOO1

e ==
J\f‘r‘da‘\‘a/udab{e ('\/): Ly TZ

FORMATO PARA EVALUACION ORGANOLEPTICA DE ENSALADAS Y PICADO DE FRUTA cODIGO: FR-EO01
OBJETIVO: Evaluar la aceptabilidad a partir de |a evaluacidn visual, olfativa y gustativa de ensaladas y fruta picada.

Producto a evaluar:

Evaluacion visual

> &

Me Ni me Me Me Me
Me Me gusta gusta gustani disgusta disgusta Me disgusta
Me gusta gusta moderadam | ligeram me ligerament | moderada | disgusta | muchisim
Aspecto a evaluar muchisimo | mucho ente ente disgusta e mente mucho 0
Color
Uniformidad

Tamafio y forma

Consistencia visual

Evaluacién olfativa

>

2. Tome una muestra, cierre los ojos, acerque el recipiente a su nariz e inclinelo levemente hacia usted hasta lograr que quede levemente introducida,
realice tres aspiraciones profundas y répidas, retire el recipiente, abra los ojos y marque con una X la frase que mejor describa su opinién

Me Ni me Me Me Me
Me Me gusta gusta gusta ni disgusta disgusta Me disgusta
Me gusta gusta moderadam | ligeram me ligerament | moderada | disgusta | muchisim
Aspecto a evaluar muchisimo | mucho ente ente disgusta e mente mucho 0

Olor

Evaluacion gustativa

3. Tome de nuevo la muestra, si es su caso agregue el aderezo y mezcle, cierre los ojos, consimala reteniéndola en su boca durante 2 o 3 segundos antes
de pasarla, abra los ojos y marque con una X la frase que mejor describa su opinion.

Me Ni me Me Me Me
Me Me gusta gusta gustani disgusta disgusta Me disgusta
Aspecto a evaluar A . . .
Me gusta gusta moderadam | ligeram me ligerament | moderada | disgusta | muchisim
muchisimo | mucho ente ente disgusta e mente mucho 0

Textura

Tamafiios y formas
Sabor
Residuo




21.FORMATO PARA EVALUACION ORGANOLEPTICA DE BEBIDAS- FR-EO02

J\Ma‘ \@ludable m » i
cgnifruy -
FORMATO PARA EVALUACION ORGANOLEPTICA DE BEBIDAS CODIGO: FR-EO02
OBJETIVO: Evaluar la aceptabilidad a partir de la evaluacién visual, olfativa y gustativa de néctares y jugos
Evaluacion visual
MO WO
Me Ni me Me Me Me
Me Me gusta gusta gusta ni disgusta disgusta Me disgusta
Me gusta gusta moderadam | ligeram me ligerament | moderada | disgusta | muchisim
Aspecto a evaluar muchisimo | mucho ente ente disgusta e mente mucho 0
Color
Uniformidad

Tamafio y forma

Consistencia visual

Evaluacion olfativa

-

2. Tome una muestra, cierre los ojos, acerque el recipiente a su nariz e inclinelo levemente hacia usted hasta lograr que qued e levemente introducida,
realice tres aspiraciones profundas y rapidas, retire el recipiente, abra los ojos y marque con una X la frase que mejor describa su opinién

Me Ni me Me Me Me
Me Me gusta gusta gusta ni disgusta disgusta Me disgusta
Me gusta gusta moderadam | ligeram me ligerament | moderada | disgusta | muchisim
Aspecto a evaluar muchisimo | mucho ente ente disgusta e mente mucho [¢]

Olor

Evaluacion gustativa

3. Tome de nuevo la muestra, si es su caso agregue el aderezo y mezcle, cierre los ojos, consiimala reteniéndola en su boca durante 2 o 3 segundos antes
de pasarla, abra los ojos y marque con una X la frase que mejor describa su opinion.

Me Ni me Me Me Me
Me Me gusta gusta gustani disgusta disgusta Me disgusta
Aspecto a evaluar A . . .
Me gusta gusta moderadam | ligeram me ligerament | moderada | disgusta | muchisim
muchisimo | mucho ente ente disgusta e mente mucho 0
Textura
Sabor
Residuo
Dulzor
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22.FORMATO PARA EVALUACION ORGANOLEPTICA DE FRUTA ENTERA FR-EO03

J\[»r‘dd\a.’udable

OBJETIVO: Evaluar la aceptabilidad a partir de la evaluacidn visual, olfativa y gustativa de la fruta entera (fruta de mano)

FORMATO PARA EVALUACION ORGANOLEPTICA DE FRUTA ENTERA

e,

mi'f_fj'| oy

Producto a evaluar:

Evaluacion visual

~——

> T

CODIGO: FR-E003

eSS

Me Ni me Me Me Me
Me Me gusta gusta gusta ni disgusta disgusta Me disgusta
Me gusta gusta moderadam | ligeram me ligerament | moderada | disgusta | muchisim
Aspecto a evaluar muchisimo | mucho ente ente disgusta e mente mucho 0
Color
Uniformidad

Tamafio y forma

Consistencia visual

Evaluacién olfativa

o

2. Tome una muestra, cierre los ojos, acerque el recipiente a su nariz e inclinelo levemente hacia usted hasta lograr que quede levemente introducida,
realice tres aspiraciones profundas y répidas, retire el recipiente, abra los ojos y marque con una X la frase que mejor describa su opinién

Me Ni me Me Me Me
Me Me gusta gusta gusta ni disgusta disgusta Me disgusta
Me gusta gusta moderadam | ligeram me ligerament | moderada | disgusta | muchisim
Aspecto a evaluar muchisimo | mucho ente ente disgusta e mente mucho [¢]

Olor

Evaluacion gustativa

3. Tome de nuevo la muestra, si es su caso agregue el aderezo y mezcle, cierre los ojos, consumala reteniéndola en su boca durante 2 o 3 segundos antes
de pasarla, abra los ojos y marque con una X la frase que mejor describa su opinion.

Me Ni me Me Me Me
Me Me gusta gusta gustani disgusta disgusta Me disgusta
Aspecto a evaluar A . . .
Me gusta gusta moderadam | ligeram me ligerament | moderada | disgusta | muchisim
muchisimo | mucho ente ente disgusta e mente mucho 0
Textura
Sabor
Residuo
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INSTRUCTIVO PARA EL DILIGENCIAMIENTO DE LOS FORMATOS DE EVALUACION ORGANOLEPTICA.FR-EO01,

FR-EO02 Y FR-EOO3

1. Debera diferenciar los tres tipos de formatos de acuerdo al tipo de alimento que desea evaluar, dado
gue la evaluacion organoléptica se realiza segun el tipo de producto.

2. Seleccione un grupo de usuarios o clientes para realizar dicha evaluacién. Usted debera llevar muestras
de cada uno de los productos que desea evaluar. Deberan ser, minimo 30 personas.

3. Elformato se encuentra dividido, de acuerdo a los aspectos fisicos a evaluar (visual olfativo y gustativo)

4. Comience por la evaluacién visual. Evalie cada item de acuerdo a la escala que mas se aproxime a su
opinidon y marque una X en la casilla correspondiente. Unicamente podra marcar una opinion de evaluacion

por item

5. Sigas asi suscesivamente con los demas items a evaluar.

6. Finalmente tabule los datos y realice el respectivo analisis.

Producto a evaluar:

Evaluacidn visual

——— —

NO> WO

OBIETIVO: Evaluar la aceptabilidad a partir de la evaluacion visual, olfativa y gustativa de la fruta entera (fruta de mano)

Me Ni me Me Me Me
Me Me gusta gusta gusta ni disgusta | disgusta Me disgusta
Me gusta gusta | moderadam | ligeram me ligerament | moderada | disgusta | muchisim
Aspecto a evaluar | muchisimo | mucho ente ente disgusta e mente mucho o
Calor (
Uniformidad x
Tamano y forma - .x

Consistenciavisual

S
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CORPORACION VIDA SALUDABLE

j\,udagarudabre

MANUAL DE ESTANDARIZACION
DE UTENSILIOS
M-EU

MAQUINAS
GARANTIZADORAS DE
FRUTAS Y VERDURAS
- MAGNIFRUV-



INTRODUCCION

Dentro del marco del convenio entre la Corporacion Vida Saludable vy
Alimentos Spress, se construye el manual de estandarizacién de utensilios,
para la produccion de productos a base de frutas y verduras, que se ofertan

en las mdaquinas garantizadoras de frutas y verduras MAGNIFRUV.

Para poder garantizar la uniformidad, reproducibilidad y consistencia de las
caracteristicas de los productos o procesos realizados por la Corporacién
Vida Saludable, es necesario levantar Procedimientos Operativos
Estandarizados (POE), en inglés “Standard Operation Procedures” (SOPs), a
partir de los cuales se describen y explican el desarrollo de las actividades y
tareas, para lograr de la mejor manera posible un fin especifico y, asi evitar
errores que pudieran atentar contra la calidad del producto final, en este
caso alterar las caracteristicas particulares de los productos oferfados por
MAGNIFRUV.

La realizacién de POE es requerida por las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y por normas internacionales como por ejemplo, las normas ISO. Su
aplicacién contribuye a garantizar el mantenimiento de los niveles de
calidad vy servicio y tiene como propdsito, minimizar o eliminar errores vy
riesgos en la calidad del producto. Este manual complementa el proceso de
estandarizacion de recetas de los productos ofertados por MAGNIFRUV. Asi
las cosas el manual de estandarizacion de utensilios, se constituye en un
documento que sirve de referencia al personal manipulador de alimentos
que se encarga de la produccion de los productos ofertados por
MAGNIFRUV ya que, brinda informaciéon acerca de las caracteristicas
particulares de cada utensilio a ser utilizado. Es importante que este documento
sea discutido y socializado, con las personas que intervienen de manera directa o

indirecta con la produccién y comercidlizacién de estos productos (personal

administrativo, técnico, manipulador y comercial).



CONSIDERACIONES GENERALES

Este manual describe en forma detallada las especificaciones de los
utensilios que se deben utilizar para realizar la produccion y ensamble de los
productos ofertados por MAGNIFRUV. Esto ayuda a que el manipulador
encargado del proyecto conozca con exactitud los utensilios a ser utilizados.
El  disenar un documento que contenga utensilios  estandarizados,

contribuye a la gestion del proyecto, ya que:

1. Contribuye a desarrollar de manera precisa y rigurosa el
procedimiento de estandarizacion de recetas.

2. Permite que el manipulador de alimentos, encargado de la
preparacion de los productos, identifique los utensilios que debe
utilizar para cada tipo de preparacion.

3. Garantiza la utilizacién de cada utensilio de manera precisa, para
obtener un producto preparacidn con caracteristicas de calidad
uniforme sy , sin alteraciones en cuanto a cantfidad de ingredientes,
tipos de corte, efc

4. Garantiza las BPM, minimizando riesgos de contaminacion cruzada
por asegurar utensilios para el manejo de cada tipo de alimento.

5. Contar con los equipos y utensilios necesarios para la producciéon de
los productos.

6. Conftribuye a capacitar al personal en el proceso de estandarizacion
de recetas

7. Establecer control de costosy proveedores.

El implementar el manual de estandarizacion de utensilios, aparte de lo
mencionado en los pdrrafos precedentes, ayuda a |la administracion del
proyecto, puesto que facilita al administrador del restaurante Natural Food
Corferias a determinar el uso que se le dard a los equipos y utensilios propios
de éste servicio, en el momento de programar las tareas del manipulador
del trabajo asignado a MAGNIGFRUV.



El supervisor del proyecto por parte de la Corporacion periddicamente
debe cerciorarse de que los productos estdn siendo preparados, de
acuerdo con lo estipulado en el presente manual. (Ver programa de

mejoramiento de la calidad)

NOTA. En el caso de requerir mds utensilios se debe tener en cuenta las

siguientes especificaciones, para disenar su ficha técnica:

1. Utilizar los formatos disenados para tal fin, los cuales son en tamano
carta.
2. Diligenciar cada uno de los espacios del formato, a saber:

a. Denominacién: “Estandarizacion de utensilios MAGNIFRUV"
ubicado en la parte superior izquierda.

b. Codificacion: Designar un cddigo que inicia con las letras MEU,
seguido del nUmero que continle la secuencia

c. Nombre del utensilio: Escribir el nombre del utensilio en letras
mayusculas, estilo Century Gothic, tamano de lefra 33.

d. Imagen fotogrdfica: Cada utensilio debe tener una imagen y
ésta debe tener un tfamano de 4,57cm de alto por 6,04cm de
ancho.

e. Caracteristicas generales del utensilio: Describir brevemente las
principales caracteristicas del utensilio justo debajo del fitulo
del mismo.

f. Productos finales: Describir los productos finales en las que se
hard uso del utensilio y en negrilla listar 1os nombres de los
productos.

g. Uso: Describir las recomendaciones necesarias antes de
usarlo, durante su uso y después de usarlo.

h. Descripcién: Describir las caracteristicas generales del utensilio,
(color, dimensiones y material).

i. Elformato deberd ser diigenciado en su totalidad



Objetivo General

Disenar un manual de estandarizacién de utensilios que sirva de consulta
tanto al personal administrativo, técnico y de operaciones, que permitan
optimizar los procedimientos de producciéon y ofrecer productos con

caracteristicas de calidad uniformes.

Objetivos especificos:

e Describir las especificaciones de cada uno de los equipos y utensilios

utilizados para la produccién de productos a base de frutas, verduras

y hortalizas ofertados por MAGNIFRUV.

e Facilitar la gestion y control de calidad de los productos ofertados por
MAGNIFRUV.

e Servir de herramienta para la capacitacion del personal encargado

de la produccion de los productos ofertados por MAGNIFRUV



MATERIALES Y METODOS

Materiales:

Los materiales utilizados para disefiar el manual de estandarizacion de utensilios, se

relacionan a continuacion.

e Formato de estandarizacion de utensilios

e Computador

e Cinta métrica

e Céamara fotogréfica

e Registro de instrucciones de uso de los equipos

e Registro de fichas técnicas de los equipos y/o utensilios

Método:

Verificacion de utensilios
empleados durante la
transformacion de los

productos

Toma de medidas de
longitud y volumen

Verificacion de eficiencia
de uso del utensilio en la
produccién

v

Lectura de manual de

instrucciones o ficha

técnica del equipo o
utensilio

Registro de informacion
en el formato

Toma de imagen
fotografica

A continuacion se presentan los utensilios

estandarizados,  para la

elaboracion de veintiocho (28) productos a base de frutas, verduras vy

hortalizas ofertados por MAGNIFRUV




Estandarizacion de utensiios magquinas MAGNIFRUV

TABLA PARA PICAR
VERDE

Tabla de picar de polietfieno que evita el deterioro
por el uso de cuchilos, asegurando una larga vida
Uil

Utlicela para pelado y picado de frutas y
verduras de los productos de las mdaquinas
MAGNIFRUV.

Antes de empezar a usarla:

Deberd lavala con agua a chorro y jalbdn (Briler)
y desinfectara

(Timsen).

Durante la produccién:

Al cambiar de una fruta/verdura a otra, deberd
impiarse con agua a chorro y jalbdn (Briler),
evitando alteraciones en el sabor de los
productos.

Después de usarla:

Deberd lavala conagua a chorro y jabdn (Briler)

y desinfectara(limsen). Después seéquela con una
tfoala absorbente desechable y déjela en elsifio
destinado para su aimacenamiento.

Descripcién

ColorVerde

Dimensiones

Longitud 50cm, altura
38 cm

y anchol cm.

Material

Polietieno




Estandarizacion de utensilios maquinas MAGNIFRUV

TABLA PARA PICAR
BLANCA

Tabla de picar de poletieno que evita el
deterioro por el uso de cuchilos, asegurando una
larga vida Util.

Utlicela para pelado y picado de queso de los
productos de las maqguinas MAGNIFRUV.

Antes de empezar a usarla:

Deberd lavala con agua a chorro y jalbdn (Briler) y
desinfectara

(Timsen).

Después de usarla:

Deberd lavala con agua a chorro y jalbdn (Briler) y
desinfectara (Tmsen). Después séquela con una
toala absorbente desechable y déjela en elsitio
destinado para su amacenamiento.

Descripcion
ColorBlanco

Dimensiones

Longitud 48cm, altura 33
cmy ancho 1l cm

Material Polietieno

Codigo
M-EU2



Estandarizacion de utensilios maquinas MAGNIFRUV

CUCHILLO
IRAMONIINA DE 10"

Cuchillo con ldminas de mayor durabilidad vy flo debido

altratamiento térmico. Su resistencia y la ergonomia del
mango de poalipropileno son resultado del diseno
anatébmico y su textura, evitando que la mano se
resbale al manejar el producto. Se puede levar al

lavavaijlas.

Utlicelo para pelado y picado de frutas y
verduras de los productos de las mdaquinas
MAGNIFRUV.

Antes de empezar a usarla:

Deberdlavarlo conagua a chorro y jabdn (Brler) y
desinfectaro

(Timsen).

Durante la produccién:

Al cambiar de una fruta/verdura a otra, deberd
impiarse con agua a chorro y jabbdn (Briler), evitando
Adlteraciones en el sabor de los productos.

Después de usarla:

Deberdlavarlo conagua a chorro y jabdn (Brler) y
desinfectaro (imsen). Después sequela con una
toala absorbente desechable y déjela en elsitio
destinado para su amacenamiento.

Descripcion
Color mango

Blanco

Dimensiones

Longitud 26 mm,
anchura

240 mm, altura 390
mm.

Material

Laminas de
acero
inoxidable.
Mango de
polipropileno

Codigo
M-EU3



Estandarizacion de utensilios maquinas MAGNIFRUV

CUCHILLO ,
TRAMONTINA DE 8 ’

Cuchillo con ldminas de mayor durabiidad vy flo debido

altratamiento térmico. Su resistencia y la ergonomia del Descripcion

mango de podlipropieno son resulfado del diseno
= Polprop Color mango

anatébmico y su textura, evitando que la mano se

resbale al manejar el producto. Se puede levar al Banco

lavavaijllas.

Dimensiones

Longitud mm, anchura

Utlicelo para el picado del queso de los mm, altura mm.

productos de las maqguinas MAGNIFRUV.

Material
Antes de empezar a usaila: Laminas de
Deberd lavalo con agua a chorro y jalbbdn (Briler) y acero
desinfectaro noxidable.
(Timsen). Mango de

polipropileno

Después de usarla:

Deberdlavarlo conagua a chorro y jalbdn (Brller) y
desinfectaro (imsen). Después sequela con una
toala absorbente desechable y déjela en elsitio
destinado para su amacenamiento.

Codigo
M-EU4



Estandarizacion de utensilios maquinas MAGNIFRUV

JARRA PLASTICA
4 LITROS

Utlicela para diuir el agua vy la pulpa de fruta en
la preparacion de néctar de mora, néctar de
mango y néctar de maracuyad.

Antes de empezar a usarla:
Deberd lavala con agua a chorro y jalbdn (Briler) y
desinfectara (Timsen)

Durante la preparacion de néctares:

Al cambiar de la preparacion de un néctar a otro,

deberd lavarse con agua a chorro y jabdn (Briler),

evitando alteraciones en elsabor de los productos.

Después de usarla:

Deberd lavarlo conagua a chorro y jalbbdn (Briler).
Después sequela con una toala absorbente
desechable y déjela en elsitio destinado para su
amacenamiento.

Descripcion
Color
ransparente
Capacidad

4 litros

Marca

Imusa

Codigo
M-EUS



Estandarizacion de utensilios maquinas MAGNIFRUV

TALA MEDIDORA

Utlicela para medirla cantidad de pulpa de
fruta que se diuird en la preparacidén de néctar
de mora, néctarde mangoy néctar de maracuya

Antes de empezar a usarla:

Deberd lavala con agua a chorro y jalbdn (Briler) y
desinfectara

(Timsen)

Durante la preparacion de néctares:

Al cambiar de la preparacion de un néctar a otro,

deberd lavarse con agua a chorro y jabbdn (Briler),

evitando alteraciones en elsabor de los productos.

Después de usarla:

Deberd lavarlo conagua a chorro y jalbbdn (Briler).
Después sequela con una todlla absorbente
desechable y déjela en el sitio

destinado para su amacenamiento.

_
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Descripcion

Color
ransparente
Capacidad

4 tazas/ 32 onzas
Marca

Pyrex

Codigo
M-EU6



Estandarizacion de utensilios maquinas MAGNIFRUV

RECIPIENTES PLUS
RECTANGULARES 0.91

Descripcién

Color
Utlicelos para conservar la fruta recién picada ransparente
(mango biche, mango maduro, pina, meldén)
antes de ensamblarla y para desinfectary Dimensiones

conservarla lechugade las ensaladas.
Largo 22 cm, ancho 12
cm, alfo7 cm.

Marca
Antes de empezar a usarla:
Deberd lavarla con agua a chorro y jabdn (Briler) y Estra
desinfectara
(Timsen)

Deberd usar un recipiente por fruta.

Después de usarla:
Deberd lavarlo conagua a chorro y jalbbdn (Briler).

Ve °
Después sequela con una todlla absorbente C Od I g O

desechable y déjela en elsitio
destinado para su amacenamiento. M - E U 7



Estandarizacion de utensilios maquinas MAGNIFRUV

BANDEJAS OVALADAS

DE ACERO INOXIDABLE !

Utlicelos para conservar las frutas (fresa, kiwi,
manzana verde, papaya) verduras (maiz, zanahoria,
arveja, apio, tomate, champinones) y queso doble
crema listos para ensamblar.

Antes de empezar a usarla:

Deberd lavala con agua a chorro y jalbdn (Brler) y
desinfectara

(Timsen)

Deberd usar un recipiente por separado para cada
ingrediente

Después de usarla:

Deberd lavarlo conagua a chorro y jabdon (Briler).
Después sequela con una todlla absorbente
desechable y déjela en elsitio

destinado para su amacenamiento.

Descripcion
Color
Plateado
Dimensiones
Llargo 37 cm

Marca

No identificado

Codigo
M-EUS8



Estandarizacion de utensilios maquinas MAGNIFRUV

EXPRIMIDOR DE
LIMON

Descripcion

Utlicelo para exprmir el imén que acompana al

mango biche. Color
verde
Antes de empezar a usarlo: Marca
Deberd lavailo con agua a chorro y jalbdn (Briler)
T-fal fresh kitchen

Después de usarlo:
Deberd lavalo con agua a chorro y jalbdn (Briler).
Séquelo con una todlla absorbente desechable y

déjelo en elsitio destinado para su amacenamiento.

Codigo
M-EU?



Estandarizacion de utensiios maqguinas MAGNIFRUV

EXPRIMIDOR DE
NARANJAS

Utlicelos para exprimir las naranjas que
finalmente serd el producto jugode naranjas

Antes de empezar a usarla:
Deberd lavarlas partes del equipo que entran en
contacto con eljugo de naranjas

Después de usarla:

Deberd lavarla con agua a chorro y jabon (Briler).
Después sequela con una todlla absorbente
desechable y déjela en el sitio destinado.

En ningun momento deberd caer agua enla
parte eléctica delequipo, esto podia danaro.

Descripcion

Caracteristicas
generales Equipo

exprimidor skymsen.

Referencia
lIingal # 634
Modelo: ESB
Codigo: 26867.7
Marca

Skymsen- metalirgica
Siemsen Ltda.

Codigo
M-EU10



Estandarizacion de utensiios maqguinas MAGNIFRUV

BATIDORA MANUAL

Utlicelo para realizar la mezcla de agua junto al
azicary la pulpa de la fruta, dando como
producto final néctar de mora, néctarde mango y
néctar de maracuyad.

Antes de empezar a usarla:
Deberd lavarlas partes del equipo que entran en
contacto con eljugo de naranjas

Deberd usar un recipiente por separado para
cadaingrediente

Después de usarla:

Deberd lavalo con agua a chorro y jalbdn (Briler).
Después séquela con una toala absorbente
desechable y déjela en elsitio

destinado para su amacenamiento.

Descripcion

Caracteiisticas
generales

Batidora manual.
Browne- Halco

Medida

longitud 45 cm
Informacion general
Batidora manudl

Stainless
china.

Codigo
M-EU 1 1



MANUAL DE ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS

Proyecto

MAGNIFRUV




INTRODUCCION

Dentro del marco del convenio entre la Corporacion Vida Saludable y Alimentos Spress,
se construye el manual de estandarizacion de productos a base de frutas y verduras, que
se ofertan en las maquinas garantizadoras de frutas y verduras -MAGNIFRUV.

Para poder garantizar la uniformidad, reproducibilidad y consistencia de las caracteristicas
de los productos o procesos realizados por la Corporacién Vida Saludable, es necesario
levantar Procedimientos Operativos Estandarizados (POE), en inglés “Standard Operation
Procedures” (SOPs), a partir de los cuales se describen y explican el desarrollo de las
actividades y tareas, para lograr de la mejor manera posible un fin especifico, para evitar
errores que puedan atentar contra la calidad del producto final, en este caso alterar las

caracteristicas particulares de los productos ofertados por MAGNIFRUV.

La realizacion de POE es requerida por las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y por
normas internacionales como por ejemplo, las normas ISO. Su aplicacién contribuye a
garantizar el mantenimiento de los niveles de calidad y servicio y tiene como propdsito,

minimizar o eliminar errores y riesgos en la calidad del producto.

Asi las cosas el manual de estandarizaciéon se constituye en un documento que sirve de
referencia al personal administrativo y a los manipuladores de alimentos que se encargan
de la produccion de veintiocho (28) productos a base de frutas, verduras y hortalizas
ofertados por MAGNIFRUV, puesto que brinda informacion acerca de las caracteristicas
particulares de cada producto, tales como: denominacion del producto, ingredientes,

equipos y utensilios utilizados para la transformacion, procedimiento, costo.

Es importante que este documento sea discutido y socializado, con las personas que
intervienen de manera directa o indirecta con la produccion y comercializacién de estos

productos (personal administrativo, técnico, manipulador y comercial).



ANTECEDENTES

En el afio 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Social (MSPS), con el apoyo técnico
de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO),
llevaron a cabo el concurso: “Puntos de distribucion de frutas y hortalizas: disefio de
estrategias, mecanismos y/o procedimientos para el aprovisionamiento de frutas y
verduras en diferentes puntos de entrega”, con el objeto de incidir no solo en las cifras de
morbi-mortalidad nacional sino en el fortalecimiento de la cadena hortofruticola, a través
de la generacién de oportunidades para el campo colombiano y el aumento de la
demanda de frutas y verduras en el mercado interno. En la categoria universidades y
empresas — organizaciones, el primer lugar lo obtuvo la Corporacion Vida Saludable, con
el establecimiento de puntos de distribucion de frutas y verduras frescas y transformadas,
por intermedio del montaje de maquinas garantizadoras de frutas y verduras, proyecto —
MAGNIFRUYV, el cual garantiza el autoservicio y permite la articulacion a procesos de
aprovisionamiento por parte de pequefios y medianos productores, ademas de promover

la educacién y capacitacion, en temas de alimentacion y nutricion.



CONSIDERACIONES GENERALES

La estandarizacion de recetas es la herramienta utilizada por auxiliares de cocina y chefs
para realizar la preparacion y ensamble de productos alimenticios. (Tejada, 2007)

La receta estdndar es una formula escrita para elaborar una preparacion la cual
especifica la cantidad y calidad de ingredientes, los equipos, utensilios requeridos, el
procedimiento a seguir para su preparacion (incluye tiempos y temperaturas), el tamafio y
namero de porciones, de tal manera que se asegure la obtenciéon de un producto con la
cantidad y calidad uniforme, sin importar el manipulador de alimentos que la lleve a cabo
(Alzate, 2002). Esta herramienta garantiza la calidad organoléptica y nutricional propia a
la preparacién o producto, da a conocer el tamafio de porcién y contribuye a la gestién y

administracion del servicio (Tejada, 2007)

La receta estandar se logra al seguir paso a paso la preparacién de una receta, lo cual
incluye: listado de ingredientes utilizados en la preparacion, peso de cada uno de estos en
unidades internacionales (para este manual se utilizaran g y ml) y su equivalencia en
medidas caseras; A demas de tener en cuenta informacion relevante como tiempo
empleado en la preparacion, peso de la porcion, marca y proveedor de materias primas y
costo de la porcién. Dicho procedimiento se realiza tres veces por cada receta para

finalmente obtener los valores reales de cada ingrediente (Diaz, 2014).

El disefiar un documento que contenga recetas estandarizadas, contribuye a la gestion
del proyecto, pues ilustra la estandarizacion del método, que al ser implementado,

permitira:

1. Ofrecer productos con caracteristicas de calidad uniformes, acorde a la naturaleza
del producto.

2. Determinar el costo de cada preparacién, al conocer la proporcién exacta de cada
ingrediente, que conforma la preparacion.

3. Indicar las porciones que pueden obtenerse en la preparacion de un determinado
producto, de manera tal que no se produzcan por exceso 0 por defecto,

favoreciendo a la Corporacion y al cliente ya que, en el primer caso, resultaria



perjudicado la Corporacién debido al incremento de costos en la preparacion del
producto y en el segundo caso, resultarian perjudicados los clientes debido a que
se estaria disminuyendo la relacion cantidad-precio de las porciones consumidas.
4. Conocer el aporte nutricional por porcion de cada producto, a saber: calorias
totales (Kcal), proteina (g), grasa total (g), carbohidratos totales (g), vitamina A
(ER), vitamina C (mg) y fibra.
5. Establecer control de proveedores y la marca.

El implementar el manual de estandarizacion de recetas, aparte de lo mencionado en los
parrafos precedentes, ayuda a la administracion del proyecto, puesto que facilita al
administrador del restaurante Natural Food Corferias a determinar el uso que se le dara a
los equipos y utensilios propios de éste servicio, en el momento de programar las tareas
del manipulador del trabajo asignado a MAGNIGFRUV.

El supervisor del proyecto por parte de la Corporacion periddicamente debe cerciorarse
de que los productos estan siendo preparados, de acuerdo con lo estipulado en el

presente manual. (Ver programa de mejoramiento continuo)

NOTA. En el caso de adjuntar mas recetas se debe tener en cuenta las siguientes

especificaciones, para levantar su correspondiente receta:

1. Utilizar los formatos disefiados para tal fin, los cuales son en tamafio carta y varian
de color segun el tipo de preparacién. Cuadro 2 de este documento.
2. Diligenciar cada uno de los espacios del formato, a saber:
a. Codificacion: Codificar en nimeros arabigos y de manera secuencial la
receta, manteniendo la secuencia establecida en el documento.
b. Nombre del producto: Debe ir centrado, escrito en fuente Calibri, tamafio
10 y en negrilla.
c. Elaborado por: Escribir el nombre de quien realizar la estandarizacion de
la receta.
d. Imagen fotogréafica: Cada preparacién debe tener una imagen y ésta debe

ser tomada en fondo blanco, con luz natural sin luz de flash.



Aporte nutricional: Escribir el aporte nutricional, acorde a la informacion
contenida en la Tabla de Composicién de Alimentos Colombianos 2005 o la
version que haya utilizado para hallar el aporte. Tener en cuenta el peso
bruto y peso neto, de cada ingrediente.

Tiempo de preparacién. Escribir el tiempo de preparacién del producto.
NUumero de porciones: Escribir cantidad de porciones del producto.

Peso porcion - Tamafio de porcion: Escribir el tamafio de la porcion en
gramos o en c.c.

Ingredientes: Listar todos los ingredientes que se incluyen en la
preparacion.

Cantidad de ingredientes: Especificar la cantidad de gramos o mililitros en
peso bruto y neto de cada uno de los ingredientes, asi como su
equivalencia en medida casera.

Precio cantidad utilizada. Escribir el precio de la cantidad utilizada por
ingrediente.

Equipos y utensilios: Listar todos los equipos y utensilios requeridos para
la preparacion.

. Costo por porcién: Escribir el precio de la porcion.

Procedimiento: Describir el paso a paso a seguir durante la preparacion,
con lenguaje técnico gastrondmico, explicando tipos de cortes a utilizar
(julianas, cubos, laminas) y en forma imperativa.

Ensamble: Describir el paso a paso a seguir durante el ensamble.
Empaqgue: Describir el empaque que se va a utilizar,

Precio de cantidad utilizada: Columna que relaciona el analisis de costos
por unidad de medida de cada ingrediente con el total de la cantidad
utilizada dando como resultado el costo total de la preparaciéon

Andlisis de costos: Listar los ingredientes, marca, proveedor, precio por
unidad de medida y precio de la cantidad utilizada en la preparacion

El formato debera ser diligenciado en su totalidad e impreso en dos

caras.



OBJETIVOS
Objetivo General
Diseflar un manual de estandarizacion de recetas que sirva de consulta tanto al personal
administrativo, técnico y de operaciones, que permitan optimizar los procedimientos de
produccion y ofrecer productos con caracteristicas de calidad uniformes.
Objetivos especificos:
Definir y estandarizar el procedimiento de elaboracion de veintiocho (28) productos a base
de frutas, verduras y hortalizas ofertados por MAGNIFRUV, lo cual contribuye a asegurar

las caracteristicas de calidad de los productos.

Describir el procedimiento de elaboracién de cada uno de los productos a base de frutas,

verduras y hortalizas ofertados por MAGNIFRUV.

Describir el procedimiento de ensamble de cada uno de los productos a base de frutas,

verduras y hortalizas ofertados por MAGNIFRUV.

Ofrecer informacién acerca de la composicion nutricional y de costos de cada uno de los
productos ofertados por MAGNIFRUV.

Facilitar la gestién y control de calidad de los productos ofertados por MAGNIFRUV.

Servir de herramienta para el control de costos y la capacitacién del personal encargado

de la produccién de los productos ofertados por MAGNIFRUV.

Proponer el método para estandarizar recetas de productos ofertados por MAGNIFRUV.



GLOSARIO DE TERMINOS

Algoritmo: En matematicas, I6gica, ciencias de la computacion y disciplinas relacionadas,
un algoritmo es un conjunto escrito de instrucciones o reglas bien definidas, ordenadas y
finitas que permite realizar una actividad mediante pasos sucesivos (Real Academia
Espanola). Dados un estado inicial y una entrada, siguiendo los pasos sucesivos se llega
a un estado final y se obtiene una solucién. En la vida cotidiana, se emplean algoritmos
frecuentemente para resolver problemas. Algunos ejemplos son los manuales de usuario,
gue muestran algoritmos para usar un aparato, o las instrucciones que recibe un
trabajador por parte de su patréon. Los algoritmos se representan de forma grafica

mediante diagramas de flujo (Brassard & Bratley, 1997).

Costeo - Costos: La unidad de costeo es el producto. El costo se refiere a la suma de
esfuerzos y recursos que se invierten para producirlo, como los humanos, fisicos,
tecnolégicos y monetarios., lo cual requiere de un esquema estandarizado de
porcionamiento de los productos, una base de datos de los precios de los productos con
su respectivo proveedor, ademas de costos y gastos que se sumaran para llegar a la
confeccion del producto final (UNAM, 2015)

Diagrama de flujo: Un flujograma representa la esquematizacion gréfica de un algoritmo.
Sus pasos deben estar definidos con precision de forma que no existan ambigledades

gue den origen a elegir una opcién equivocada (USAC, 2015)

Especificacion estandar de compra: Descripcién concisa de la calidad, tamafio, peso,

clase o tipo y otros factores que requieran para garantizar la calidad de un producto.

Transformacién: Proceso por el cual un alimento... de que consiste en Que permiten
mantener o reformar sabores, colores y texturas y destruye microorganismos patégenos,
enzimas y sustancias téxicas.

Porcién de alimento. Es una parte separada de otra mayor de un alimento o
preparacion, habitualmente, se utilizan utensilios y medidas caseras para su medicién, lo

gue facilita su comprension. (Dugarte, 2013)



Porcionamiento: Procedimiento mediante el cual se divide los alimentos o preparaciones

en igual tamafio o peso (gramaje) (Dugarte, 2013)

Porcion estandar: Representa el nUumero de gramos o centimetros que se deben servir

de un alimento, producto o preparacion.

Proceso: Un proceso es un conjunto de actividades o eventos (coordinados u
organizados) que se realizan o suceden (alternativa o simultdneamente) bajo ciertas

circunstancias con un fin determinado (Dugarte, 2013).
Procedimiento: Manera especificada de realizar una actividad (Dugarte, 2013).

Pruebas de rendimiento: Son aquellas en que se determinan los porcentajes de pérdida
0 merma que experimentan los ingredientes de una receta al procesarlos y cocinarlos
(Dugarte, 2013).

Proporcion: Corresponde a cantidad en g o cc de los distintos ingredientes que integran

una receta.

Rendimiento: Peso o volumen de un alimento que queda listo para servir, después de

haber sido arreglado o arreglado y cocido (Dugarte, 2013).

Subproceso: Un subproceso es un conjunto de actividades que tienen una secuencia
I6gica que cumple propoésitos claros. Es un proceso en si mismo, cuya funcionalidad es

parte de un proceso mas grande (Dugarte, 2013).

Unidad de medida: Es la unidad para referirse al tamafio de la preparacion, alimento o
ingrediente, partiendo de la cantidad, pueden ser unidades de peso, volumen o unidades.
Se debe usar una misma unidad de medida para cada receta (kilos con litros y gramos
con centimetros cubicos) y evitar el uso de unidades sin referentes universales, como
“‘paquetes”, “latas”, “bolsas”, “botellas”, “tazas”, “cucharadas”, “copas”, etc. (Dugarte,
2013)



Utensilio: Objeto fabricado que se destina a un uso manual y doméstico. En este caso,
hace referencia a los utensilios de cocina empleados, tales como: cucharas, tazas

medidoras, jarras, cucharones, etc.

MATERIALES Y METODOS
Materiales.

Los materiales utilizados para disefiar el manual de estandarizacion de productos, se

relacionan a continuacion.

e Formato de estandarizaciéon de productos F- DDSA

e Gramera electronica marca Fenix, con capacidad maxima de 3 Kg y minima de 4g,
d=0,2g,e=1g.

e Cronometro Casio Stopwatch HS-30W

e Formato de estandarizaciéon de utensilios FR-EU

e Computador

e Tabla de composicién de alimentos colombianos 2005.



La

METODOLOGIA

metodologia utilizada para disefiar el manual de estandarizacion de recetas, se presenta a continuacion.

Preparacién de Anotar el nombre de la ingredientes que se

equipos y utensilios

Escribir una lista de los

preparacién usaran en la
preparacién

Pesar todos los
ingredientes antes de
iniciar la preparacion, y
anotar el peso bruto

v

Preparar los
ingredientes para
iniciar la preparacion S
de la receta
(prealistamiento) y
anotar el peso neto

Escribir la equivalencia

en medida casera

(Cucharada, pocillo, f|—>] Iniciar el cronébmetro pF—>

taza, etc.) del peso
neto

Anotar todo el paso a paso
de la preparacion,
incluyendo tiempos,
descripcion de mezclas, tipo
de corte, etc.

v

Parar el cronémetro y
anotar el tiempo total s
empleado en la

Observary escribir
como se realiza en S Pesar una porcién y S
ensamble de cada anotar

Tomar una fotografia a
la preparacion servida.

preparacion producto
Solicitar al almacenista las Calcular costo de la Realizar analisis Diligenciar el formato
facturas de materias primasy |—>| preparacion final, costo F—> nutricional —>| para estandarizacion
anotar datos relevantes por porcién. ' de recetas




En este manual se presenta las recetas estandar de los productos ofertados a base de frutas, verduras y hortalizas
enteras o transformadas, que a continuacién se muestran en el arbol de producto:

ENSALADA
CAMPESINA
INGREDIENTES:
zanahoria,
arveja verde, Manzana roja Gala
maiz, lechuga (CALIBRE 150) roja
entera

Ensalada >
ENSALADA ISESee  Cesar Manzana Royal Verde _
WALDORf SR (CALIBRE 150) entera
INGREDIENTES: Eneniiadiais
apio, manzana 5 . Pera Nacional o - - = m
verde, Frutas Importada -3

queso doble

/ T
SIS Ensalaia Ensalada / Granadilla Nacional
ENSALADA Weldort e [Vaso |
Vaso

CESAR
INGREDIENTES: . Filfa Golaeh
h s Ensalada Tropical «
CRampInon, Mini Pack Arbol de
tomate chonto,
queso doble EncaadaiCa e Producto Papaya Melona —
crema, RREch campe MAGNIFRUV
lechuga crutones
Jugo de Naranja Mango Tommy  ldlelall

ENSALADA DE Valengia y N Eruta Biche
FRUTAS - .Nectar de Maracuya |[edliln / Picada B
INGREDIENTES: | peT 1 . Nectar !
papaya, kiwi, Nectar de Mango Mango Tommy-Papaya MIX DE
mango, = | FRUTAS
melon, fresa Nectar de Mora INGREDIENTES:

Vaso uvas rojas, uvas
verdes, ciruela
Sello Plus nacional

Mango Tommy - Melon

ENSALADA

TROPICAL
INGREDIENTES:

mango tommy,
lechuga, fresa,
queso doble
crema, uva pasa

Arbol de producto MAGNIFRUV. Fuente: Elaboracion propia

Mix de Frutas

Mango Tommy Maduro



Los productos ofertados hacen parte de la alimentacién de los usuarios, por lo tanto
deben proporcionar productos con calidad nutricional', calidad organoléptica’y calidad
sanitaria’.

A continuacion se presentan las recetas estandar para la elaboracion de veintiocho (28)
productos a base de frutas, verduras y hortalizas ofertados por MAGNIFRUV

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

e Alzate, j. (2002). Administracion y costos de cocina.

e Brassard, G., & Bratley, P. (1997). Fundamentos de Algoritmia. Madrid: Prentice
Hall.

e Diaz, M. (2014). Estandarizacion de recetas. Bogota.

e Dugarte, J. (2013). Propuesta de un proceso de estandarizacion de recetas para el
restaurante Blanc del hotel Tibisai. Mérida.

e Real Academia Espariola. (s.f.). Diccionario de la lengua espafiola.

e Tejada, B. D. (2007). Administracion de servicios de alimentacion calidad,
nutricién, productividad y beneficios. Medellin: Universidad de Antioquia.

e UNAM. (2015). Contabilidad de costos. Obtenido de
http://www.ingenieria.unam.mx/~materiacfc/CCostos.html

e USAC. (2015). Programa USAC puerto barrios. Obtenido de Sobre Algoritmos y
Diagramas de Flujo: https://usacprograpb.wordpress.com/2015/07/25/sobre-

algoritmos-y-diagramas-de-flujo/

'Calidad nutricional: Composicion nutricional de los alimentos, preparaciones o ments, que cubran las necesidades de
energia y nutrientes de quien la consuma.

’Calidad organoléptica: Conjunto de caracteristicas fisicas propias de los alimentos o preparaciones (sabor, color, olor,
textura), que son percibidos por los sentidos y que se relacionan con la aceptabilidad por parte del usuario.

*Calidad higiénico-sanitaria: alimentos o preparaciones libres de agentes contaminantes (fisicos, quimicos y

microbiologicos)
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Nombre de el producto: ENSALADA CAMPESINA- DOMO

Elaborado por: | Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes
Declaracion Nutricional

Ti od
femp A ’e 20 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 150
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
€ Peso bruto Umda'cl de Peso neto | Medida casera
medida
Lechuga batavia 20 g 19a21 1 capa de hojas | $ 48
Maiz tierno 35 g 25a27 4 cdas soperas | $ 256
Arveja 46 g 46 3 Cdas soperas | $ 147
Zanahoria 42 g 41a43 3 Cdas soperas | $ 67
Naranja 15 ml 15 1Cdasopera |$ 23
Leche condensada 5 g 5 1 Cdtadulcera | $ 25
Equipos, utensilios y menaje )
. _—IRos, - Y B : _ COSTO PORCION $ 565
Tabla para picar color verde, cuchillo tramontina de 23 cm, exprimidor de naranjas, 3 ollas pequefias.

PROCEDIMIENTO

Lave a chorro la lechuga, el maiz, las arvejas, la zanahoria y el pimentdn. Luego sumérjalos en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de
TIMSEN por 5 minutos, retire y deje escurrir.

Aparte, en la tabla para picar, corte el pimentdn en julianas y pique la zanahoria en cuadros pequefios de 1cm y coléquelo en una de las ollas. Aparte en las otras dos
ollas, coloque el maiz y las arvejas respectivamente. Luego llene de agua las ollas hasta que cubran los alimentos y ponga a hervir hasta lograr una consistencia al
dente. Retire las ollas del fuego.

Luego, haga el aderezo. Reduzca el jugo de naranja con la leche condensada.

ENSAMBLE

Tome el recipiente desechable mini domo y coloque la cantidad respectiva de lechuga, arveja, maiz, zanahoria y pimenton.

Finalmente, coloque el aderezo en su respectivo envase y coloque sobre la ensalada, cierre el desechable, selle con tres trozos de cinta y pegue el empaque con el
tenedor al costado.

Empaque

Desechable mini domo, tenedor pequenio, recipiente para aderezo, servilleta, cinta con rotulo de alimentos spress.
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DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO ALIMENT

ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS

CODIGO:F-DDSA-01 78 ¢

Pagina 2 de 2 )%

Nombre de el producto: ENSALADA CAMPESINA- DOMO

Elaborado por: |

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Katherin Quintero

Analisis de costos

Ingredientes Presentacion comercial Precio presefltacién Costo por g/ml Proveedor
comercial

Lechuga batavia 1Kg $ 2.400,00 $2,40 Comfruver

Maiz tierno 1Kg $ 7.300,00 $7,30 Comfruver

Arveja 1Kg $3.200,00 $3,20 Comfruver

Zanahoria 1Kg $ 1.600,00 $ 1,60 Comfruver

Pimentdn 1Kg $3.200,00 $3,20 Comfruver
Naranja valencia 1Kg $ 1.500,00 $1,50 Cibeles

Leche condensada 400 g $5.000,00 $5,00 Supermercado éxito

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana
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Nombre de el producto: ENSALADA TROPICAL- DOMO

Elaborado por: | Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes
Declaracion Nutricional

Tiempo 'd’e 15 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 160
preparacion:
Cantidad
Ingredientes Unidad de - Precio cantidad utilizada
Peso bruto tidn Peso neto Medida casera
Lechuga batavia 20 g 18a20 1 capadehojas | $ 48
Mango tommy 50 g 49 a 50 1/2 taza pequefia | S 270
Fresas 25 g 23a25 2 unidades S 150
Queso doble crema cortado en cuadros de 5 gramos 45 g 45 9 cuadros $ 1.080
Uvas pasas 14 g 13a15 1 cda sopera S 96
Aderezo (Yogurt) 6 g 6 1 Cdta dulcera S 36
Equipos, utensilios y menaje
Tabla blanca para picar, tabla verde para picar, 2 cuchillos para cocinero tramontina de 23 cm, 1 cuchara COSTO PORCION $1.680
sopera, 4 bandejas de acero inoxidable, 2 cucharas soperas

PROCEDIMIENTO

Lave a chorro la lechuga, mango y fresas. Luego sumérjalos en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retire y
deje escurrir.

En la tabla verde, separe dos hojas de lechuga, después corte el mango en trozos rectangulares de 3x2 cm y finalmente las fresas en laminas transversales. Disponga de
estas en diferentes bandejas de acero inoxidable

Después, en la tabla blanca y con el otro cuchillo, corte el queso en pequefios trozos cuadrados de 5 gramos (1.5X1.5cm)

ENSAMBLE

Tome el recipiente desechable mini domo y coloque la cantidad respectiva de lechuga y mango. Finalmente coloque el queso, las fresas y las uvas pasas.

Finalmente, coloque el aderezo en su respectivo envase y coloque sobre la ensalada, cierre el desechable, selle con tres trozos de cinta y pegue el empaque con el
tenedor al costado.

Empaque

Desechable mini domo , tenedor pequefio, recipiente para aderezo, servilleta, cinta con rotulo de alimentos spress.
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DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO

ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS

CODIGO: F-DDSA-02

Pagina 2 de 2

Elaborado por:

Nombre de el producto: ENSALADA TROPICAL- DOMO

Rosa Maria Bejarano Puello

Revisado por: I

Katherin Quintero Barrantes

Anadlisis de costos

Ingredientes Presentacion comercial Precio presentacién comercial Costo por g/ml Proveedor
Lechuga 1Kg $ 2.400,00 $2,40 Comfruver
Mango tommy 1Kg $ 5.400,00 $5,40 Comfruver
Fresas 1Kg $ 6.000,00 $6,00 Comfruver
Queso doble
crema 2,5Kg $ 24.000,00 $ 24,00 Namasté Food
Uvas pasas 500 g S 6.888,00 $6,89 Comercializadora
Aderezo (Yogur) 1Kg $5.950,00 $5,95 La recetta
Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




j\/u'dagafudable y =
N

5
Nombre de el producto: ENSALADA WALDORF- DOMO
Elaborado por: | Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes
Declaracion Nutricional

p:;:‘::::m 15 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 150
Cantidad
Ingredientes Peso bruto Unidad de Peso neto Medida casera Precio cantidad utilizada
medida
Lechuga 15 g 14a16 1 capa de hojas | $ 36
Apio 30 g 28a30 1/2 taza pequefia | $ 30
Manzana verde 45 g 44 a 46 1/2 taza pequefia | $ 375
Queso doble crema cortado en cuadros de 5 gramos 45 g 45 9 cuadros S 1.080
Uvas pasas 14 g 13a15 1 Cda sopera $ 96
Aderezo (Yogurt) 5 g 5 1 Cdta dulcera S 30
Equipos, utensilios y menaje
Tabla blanca para picar, tabla verde para picar, 2 cuchillos para cocinero tramontina de 23 cm, 1 cuchara COSTO PORCION $1.647
sopera, 5 bandejas de acero inoxidable

PROCEDIMIENTO
Lave a chorro la lechuga, apio y la manzana. Luego sumérjalos en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retire y
deje escurrir.

En la tabla verde, separe dos hojas de lechuga, después corte el apio en pequefios cuadros de 1 cm y la manzana en cuadros de 2 cm. Disponga de ellos en su respectiva
bandeja de electroplata
Aparte, en la tabla blanca y con el otro cuchillo, corte el queso en cuadrados de 5 gramos. Disponga de ellos en su respectiva bandeja de acero inoxidable
ENSAMBLE
Tome el recipiente desechable mini domo y coloque la cantidad respectiva de lechuga, apio y manzana verde. Finalmente coloque los trozos de queso, las uvas pasas y el
envase con el aderezo
Cierre el desechable, selle con tres trozos de cinta y pegue el empaque con el tenedor al costado.

Empaque

Desechable mini domo , tenedor pequefio, envase para aderezo, servilleta, cinta con rotulo de alimentos spress.
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Nombre de el producto: ENSALADA WALDORF- DOMO

Elaborado por:

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Katherin Quintero Barrantes

Ingredientes Presentacion comercial Precio presehtacién Costo por g/ml Proveedor
comercial

Lechuga Kg $ 2.400,00 $2,40 Comfruver
Apio Kg $ 1.000,00 $ 1,00 Comfruver

Manzana verde 150 g $1.250,00 $8,33 Comfruver

Queso doble
crema 2,5Kg $ 24.000,00 $ 24,00 Namasté
Uvas pasas 500 g $ 6.888,00 $6,89 Comercializadora

Yogurt Kg $5.950,00 $5,95 La recetta

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana
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Nombre de el producto: ENSALADA TIPO CESAR- DOMO
Elaborado por: | Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes

Declaracion Nutricional

Tiempo .d’e 15 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 150
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
€ Peso bruto Un'dafj de Peso neto Medida casera
medida
Lechuga batavia 15 g 14216 8 hojas pequefias | $ 36
Tomate larga vida 50 g 49a51 1/2 taza pequefia | $ 120
Queso doble crema, partido en cuadros de 5 gramos 45 g 45 9 cuadros $ 1.080
Champifién 24 g 23a25 1/2 taza pequefia | $ 312
Crutones 16 g 15a17 5 cubos =
Aderezo 5 g 5 1 Cdta dulcera S 54
Equipos, utensilios y menaje
Tabla blanca para picar, tabla verde para picar, 2 cuchillos para cocinero tramontina de 23 cm, 1 cuchara COSTO PORCION $1.602
sopera, 5 bandejas de acero inoxidable, taza medidora, cuchara sopera.

PROCEDIMIENTO
Lave a chorro la lehuga, el tomate y los champifiones y desinfecte, sumergiendo en una mezcla de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retire y
déjelo escurrir.
Aparte, corte con el cuchillo para cocinero una rodaja del bloque de queso y piquelo en la tabla blanca en cuadros de 2 cm. Y déjelos en una de las bandejas de acero
inoxidable
Aparte, en la tabla verde con la cuchara sopera retire todas las semillas del tomate y con el otro cuchillo piquelo en cuadros de 1 cm y coloque sobre una de las
bandejas de acero inoxidable
Después, en la tabla verde pique los champifiones en rodajas delgadas y coloque sobre 1 una de las bandejas de acero inoxidable

ENSAMBLE

Tome el recipiente desechable, coloque las hojas de lechuga, seguidamente los tomates y los champifiones. Después coloque los cuadros de queso, los crutones y

finalemente el recipiente con la salsa. Cierre el desechable, selle con tres trozos de cinta v cologue el tenedor con la servilleta previamente alistado.
Empaque
Desechable mini domo, envase para la salsa, tenedor pequefio, servilleta, cinta con rotulo de alimentos spress




DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO
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ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS L e
Pagina 2 de 2 i
Nombre de el producto: ENSALADA TIPO CESAR- DOMO
Elaborado por: | Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: | Katherin Quintero Barrantes
Analisis de costos
Ingredientes Presentacién comercial Precio presentaci6n comerecial Costo por g/ml Marca Proveedor
Lechuga batavia 1Kg $ 2.400,00 $2,40 Comfruver
Tomate chonto 1Kg $ 2.400,00 $2,40 Comfruver
Queso doble
crema 2,5Kg $24.000,00 $ 24,00 Namasté
Champifién 1Kg $ 13.000,00 $ 13,00 Comfruver
Crutones - - - Alimentos Spress
Aderezo 1 Litro $10.812,00 $10,81 Comercializadora

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana
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Nombre de el producto: ENSALADA TIPO CESAR- MINI PACK

Elaborado por: | Rosa Maria Bejarano Revisado por: Katherin Quintero Barrantes
Declaracion Nutricional

Tiempo .d’e 15 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 180
preparacion:
Cantidad
Ingredientes : Precio
Peso bruto Umda_d de Peso neto Medida casera
medida
Lechuga batavia 20 g 19a21 1 capa de hojas | $ 48
Tomate larga vida 60 g 58 a 60 1/2taza pequefia | S 144
Queso doble crema, partido en cuadros de 5 gramos 45 g 45 9 cuadros S 1.080
Champifién 30 g 29a31 1/2 taza pequefia | $ 390
Crutones 20 g 3a5 5 cubos =
Aderezo (vinagre reducido) 7 g 7 1 Cdta S 76
Equipos, utensilios y menaje
Tabla blanca para picar, tabla verde para picar, 2 cuchillos para cocinero tramontina de 23 cm, 1 COSTO PORCION $1.738
cuchara sopera, 5 bandejas de acero inoxidable, taza medidora, cuchara sopera.

PROCEDIMIENTO
Lave a chorro la lehuga, el tomate y los champifiones y desinfecte, sumergiendo en una mezcla de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retire y

déjelo escurrir.
Aparte, corte con el cuchillo para cocinero una rodaja del bloque de queso y piquelo en la tabla blanca en cuadros de 2 cm. Y déjelos en una de las bandejas de

acero inoxidable
Aparte, en la tabla verde con la cuchara sopera retire todas las semillas del tomate y con el otro cuchillo piquelo en cuadros de 1 cm y coloque sobre una de las
bandejas de acero inoxidable
Después, en la tabla verde pique los champifiones en rodajas delgadas y coloque sobre 1 una de las bandejas de acero inoxidable

ENSAMBLE

Tome el recipiente desechable, coloque las hojas de lechuga, seguidamente los tomates y los champifiones. Después coloque los cuadros de queso, los crutones y
finalemente el recipiente con el aderezo. Cierre el desechable, selle con tres trozos de cinta y coloque el tenedor con la servilleta previamente alistado.

Empaque
Desechable mini pack , envase para la aderezo, tenedor pequefio, servilleta, cinta con rotulo de alimentos spress




DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO

J\fdda‘gg(udab{e

ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS

CcODIGO: F-DDSA-05 a7

Pégina 2 de 2 7

Nombre de el producto: ENSALADA TIPO CESAR- MINI PACK

Elaborado por:

Rosa Maria Bejarano

Revisado por:

Katherin Quintero Barrantes

Analisis de costos

. Presentacion i i6
Ingredientes ial Prec'::n:zsr::ac'o" Costo por g/ml Proveedor
comercia
Lechuga Kg $ 2.400,00 $2,40 Comfruver
Tomate Kg $ 2.400,00 $ 2,40 Comfruver
Queso doble
crema 2,5Kg $ 24.000,00 $ 24,00 Namasté

Champifion Kg $ 13.000,00 $13,00 Comfruver
Crutones - - - Alimentos Spress
Aderezo (vinagre) 1 Litro $10.812,00 $10,81 Comercializadora

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana
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Nombre de el producto: ENSALADA TROPICAL- MINI PACK
Elaborado por: | Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes

Declaracion Nutricional

Tiempo -d’e 15 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 180
preparacién:
Cantidad
Ingredientes Peso bruto Unida-d de pesonetol  Medida casera Precio cantidad utilizada
medida
Lechuga batavia 20 g 19a21 1 capa de hojas S 48
Mango tommy 70 g 69a71 1/2 taza pequefia | $ 378
Fresas 20 g 19a21 3 unidades S 120
Queso doble crema cortado en cuadros de 5 gramos 45 g 45 9 cuadros S 1.080
Uvas pasas 20 g 20 1 cda sopera S 138
Aderezo (yogurt) 5 g 5 2 cdtas postreras | $ 30
Equipos, utensilios y menaje
Tabla blanca para picar, tabla verde para picar, 2 cuchillos para cocinero tramontina de 23 cm, 1 cuchara COSTO PORCION $1.794
sopera, 4 bandejas de acero inoxidable, 2 cucharas soperas

PROCEDIMIENTO
Lave a chorro la lechuga, mango y fresas. Luego sumérjalos en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retire y
deje escurrir.
En la tabla verde, separe dos hojas de lechuga, después corte el mango en trozos rectangulares de 3x1 cm y finalmente las fresas en laminas transversales. Disponga de
estas en diferentes bandejas de acero inoxidable.
Después, en la tabla blanca y con el otro cuchillo, corte el queso en pequefios trozos cuadrados de 2cm.

ENSAMBLE
Tome el recipiente desechable mini pack y coloque la cantidad respectiva de lechuga y mango. Finalmente coloque el queso, las fresas y las uvas pasas.

Finalmente, coloque el aderezo en su respectivo envase y coloque sobre la ensalada, cierre el desechable, selle con tres trozos de cinta y pegue el empaque con el
tenedor al costado.
Empaque
Desechable mini pack , tenedor pequefio, recipiente para aderezo, servilleta, cinta con rotulo de alimentos spress.

il e bt ] 0
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Pagina 2 de 2

Nombre de el producto: ENSALADA TROPICAL- MINI PACK

Elaborado por: |

Rosa Maria Bejarano Puello

Revisado por: |

Katherin Quintero

Analisis de costos

Ingredientes Presentacion comercial Precio preser\tacién Costo por g/ml Proveedor
comercial

Lechuga batavia Kg $ 2.400,00 $ 2,40 Comfruver

Mango tommy Kg $ 5.400,00 $5,40 Comfruver

Fresas Kg $ 6.000,00 $ 6,00 Comfruver
Queso doble

crema 2,5Kg $ 24.000,00 $ 24,00 Namasté

Uvas pasas 500 g $6.888,00 $6,89 Comercializadora
Yogurt Kg $ 5.950,00 $5,95 La recetta

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana
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Nombre de el producto: ENSALADA WALDORF- MINI PACK

Elaborado por: | Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes
Declaracion Nutricional

Tiempo .d’e 15 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 180
preparacion:
Cantidad
Ingredientes - Precio cantidad utilizada
Peso bruto Unidad de Peso neto | Medida casera
medida
Lechuga batavia 20 g 15a20 1 capa de hojas | $ 48
Apio 45 g 39a41 |[1/2taza pequefial $ 45
Manzana verde 50 g 35237 |[1/2taza pequefia| $ 417
Queso doble crema, cortado en cuadros de 5 gramos 45 g 45 9 cuadros S 1.080
Uvas pasas 15 g 15 2 cdas soperas | $ 103
Aderezo (yogurt) 5 g 5 1 Cdtadulcera | $ 30

Equipos, utensilios y menaje
Tabla blanca para picar, tabla verde para picar, 2 cuchillos para cocinero tramontina de 23 cm, 1 cuchara COSTO PORCION $1.723
sopera, 5 bandejas de acero inoxidable.

PROCEDIMIENTO

Lave a chorro la lechuga, apio y la manzana. Luego sumérjalos en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retire y
deje escurrir.

En la tabla verde, separe dos hojas de lechuga, después corte el apio en pequefios cuadros de 1 cm y la manzana en cuadros de 2 cm. Disponga de ellos en su respectiva
bandeja de electroplata

Aparte, en la tabla blanca y con el otro cuchillo, corte el queso en cuadrados de 2cm. Disponga de ellos en su respectiva bandeja de acero inoxidable

ENSAMBLE

Tome el recipiente desechable mini pack y coloque la cantidad respectiva de lechuga, apio y manzana verde. Finalmente coloque los trozos de queso, las uvas pasas y el
envase con el aderezo

Cierre el desechable, selle con tres trozos de cinta y pegue el empaque con el tenedor al costado.

Empaque

Desechable mini pack , tenedor pequefio, envase para aderezo, servilleta, cinta con rotulo de alimentos spress.




DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO

ALIMENT
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CODIGO: F-DDSA--07

ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS =
Pagina 2 de 2

Nombre de el producto: ENSALADA WALDORF- MINI PACK

Elaborado por: |

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: | Katherin Quintero Barrantes

Analisis de costos

Ingredientes Presentacién comercial Precio presentacién comercial Costo por g/ml Proveedor
Lechuga Kg $ 2.400,00 $ 2,40 Comfruver
Apio Kg $ 1.000,00 $ 1,00 Comfruver
Manzana verde 150g $1.250,00 $8,33 Comfruver
Queso doble
crema 2,5Kg $ 24.000,00 $ 24,00 Namasté
Uvas pasas 500 g $6.888,00 $6,89 Comercializadora
Yogurt Kg $5.950,00 $5,95 La recetta

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana
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Nombre de el producto: ENSALADA DE FRUTAS- SELLO PLUS

Elaborado por: | Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes
Declaracion Nutricional

p:eep:‘:::::\: 15 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 240
Cantidad
Ingredientes peso bruto Unida'cl de peso neto | Medida casera Precio cantidad utilizada
medida
Papaya melona 60 g 59a61 1 Taza pequefia | $ 108
Melén 70 g 69a71 1 Taza pequefia | $ 182
Fresas 25 g 24226 2 unidades S 150
Kiwi 25 g 24226 5 rodajas S 215
Mango tommy 60 g 58a62 1 Taza pequefia | $ 324
Equipos, utensilios y menaje
Tabla verde para picar, 1 cuchillo para cocinero tramontino de 23 cm, 1 recipiente plastico, 5 bandejas de COSTO PORCION $979
acero inoxidable.

PROCEDIMIENTO

Lave a chorro la papaya, el meldn, las fresas, el kiwi y el mango para quitar la suciedad, luego desinfecte sumergiendo en una mezcla previamente preparada de 2
litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retire y déjelo escurrir.

Prealiste la papaya, el mango y el meldn, retirando la cascara y las pepas. Del mismo modo prealiste las fresas retirando la hoja y las partes dafiadas y el kiwi retirando
la cascara

Porcione la papaya, el meldn, las fresas, el kiwi y el mango y coloque en su respectiva bandeja de acero inoxidable.

ENSAMBLE

Tome el recipiente desechable sello plus y coloque la cantidad respectiva de papaya, meldn y mango. Finalmente coloque las fresas y después el kiwi.

Cierre el desechable, selle con tres trozos de cinta y pegue el empaque con el tenedor al costado.

Empaque

Desechable sello plus , tenedor pequefio, servilleta, cinta con rotulo de alimentos spress.
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Nombre de el producto: ENSALADA DE FRUTAS- SELLO PLUS

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes
Precio presentacion
Ingredientes Presentacion comercial op R ! Costo por g/ml Proveedor
comercial
Papaya melona Kg $ 1.800,00 $1,80 Cibeles
Melon Kg $2.600,00 $2,60 Cibeles
Fresas Kg $ 6.000,00 $ 6,00 Comfruver
Kiwi Kg $ 8.600,00 $ 8,60 Comfruver
Mango tommy Kg $ 5.400,00 $5,40 Comfruver

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana
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ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS

)\/»idaga(udable

Andrés Castafio y Rosa Maria Bejarano

Nombre de el producto: NECTAR DE MORA

Katherin Quintero Barrantes

Elaborado por: Revisado por:

Declaracién Nutricional

Ti d
|empo. ’e 15 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (ml) 240
preparacion:
Cantidad
Ingredientes Unidad de Medida Precio cantidad utilizada
Peso bruto . Peso neto
medida casera
Pulpa de mora 83 g 33 1/2, V?SO S 614
pldstico
Azlcar 7 g 7 1 Cda sopera | $ 12
Agua 163 mL 163 3/4 vaso -
pldstico
Equipos, utensilios y menaje .
O.I d - — Y - J COSTO PORCION $ 626
Vaso medidor, jarra plastica, batidor manual.

Procedimiento

Pesar la pulpa de mora vy el aztcar

Mezclar la pulpa, el aztcar y el agua

Llenar la botella, taparla y rotularla

Empaque
Botella de 250 mL




e b DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO
rda a!uda {6 CODIGO: F-DDSA-09 I

ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS L | g
Pagina 2 de 2 ; \ 3 ///

Nombre de el producto: NECTAR DE MORA

Elaborado por: Andrés Castafio y Rosa Maria Bejarano Revisado por: Katherin Quintero Barrantes
Analisis de costos
Ingredientes Presentacion comercial Precio presentacion comercial Costo por g/ml Marca
Pulpa de mora 1 Litro $7.350,00 $7,40 SAS
AzUcar 1 Kilo $1.656,00 $1,70
Agua - - - -

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana
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, DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO .
ida\aludable CODIGO: F-DDSA-10 PE—-

Nombre de el producto: NECTAR DE MANGO

Katherin Quintero Barrantes

Elaborado por: Andrés Castafio y Rosa Maria Bejarano Revisado por:

Declaraciéon Nutricional

Ti d
|empo. ’e 15 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (ml) 250
preparacion:
Cantidad
Ingredientes Unidad de Medida Precio cantidad utilizada
Peso bruto ) Peso neto
medida casera
Pulpa de mango 83 g 83 1/2vaso | $ 614
, 1 Cda sopera
Azlcar 5 5 9
& bajita 2
Agua 165 mL 165 3/1} vaso ]
pldstico
Equipos, utensilios y menaje .
°_' E - — y - ) COSTO PORCION $623
Vaso medidor, jarra plastica, batidor manual.

Procedimiento

Pesar la pulpa de mora vy el aztcar

Mezclar la pulpa, el aztcar y el agua

Llenar la botella, taparla y rotularla

Empaque
Botella de 250 mL




ida\aludable

DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO

ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS

CODIGO: F-DDSA-10

Pagina 2 de 2

Elaborado por:

Andrés Castafio y Rosa Maria Bejarano

Nombre de el producto: NECTAR DE MANGO

Revisado por:

Katherin Quintero Barrantes

Andlisis de costos

Precio presentacion

Ingredientes Presentacion comercial . Costo por g/ml Marca
comercial
Pulpa de mango 1 Litro $4.620,00 $7,40 SAS
Azucar 1 Kilo $ 1.656,00 $1,70
Agua - - - -

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana
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ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS —
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Nombre de el producto: NECTAR DE MARACUYA

Katherin Quintero Barrantes

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Declaracion Nutricional

Ti d
|empo. ’e 15 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 250
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
g Peso bruto Umdaf:l de Peso neto Medida casera
medida
Pulpa de maracuyd 85 g 85 S 629
Azicar 7 g 7 S 12
Agua 163 mL 163 -
Equipos, utensilios y menaje i
- - — - COSTO PORCION S 641
Vaso medidor, jarra plastica, batidor manual.

Procedimiento

Pesar la pulpa de mora vy el aztcar

Mezclar la pulpa, el aztcar y el agua

Llenar la botella, taparla y rotularla

Empaque
Botella de 250 mL




ida g!udab!e

Elaborado por:

DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO

Rosa Maria Bejarano Puello

ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS

Nombre de el producto: NECTAR DE MARACUYA

Revisado por:

CODIGO: F-DDSA-11

Pagina 2 de 2

Katherin Quintero Barrantes

Anilisis de cost

oS

Precio presentacion

Ingredientes Presentacion comercial . Costo por g/ml Marca
comercial
Pulpa de
maracuya 1 Litro $5.516,00 $ 7,40 SAS
Azlcar 1 Kilo $ 1.656,00 $1,70
Agua - - R B}

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




' DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO
ida al udable ) CODIGO: F-DDSA-12
ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS —
Pagina 1 de 2

Nombre de el producto: JUGO DE NARANJA

Katherin Quintero Barrantes

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Declaracion Nutricional

Ti d
|empo. ’e 15 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (ml) 240
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
g Peso bruto Umdaf:l de Peso neto Medida casera
medida
Naranja valencia 700 g 260 3 Unidades S 1.050

Equipos, utensilios y menaje

Cuchillo tramontina de 23cm, tabla para picar color verde, exprimidor de naranjas, colador, cuchara sopera, COSTO PORCION $1.050
jarra plastica.

Procedimiento

Lave a chorro las naranjas, luego desinfecte sumergiendo en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirelas
y déjelas escurrir.

Parta las naranjas en mitades con el cuchillo en la tabla y exprima en el exprimidor de naranjas. Luego deje que el jugo caiga en la jarra plastica.

Después tome el colador y pase el jugo por alli con ayuda de la cuchara y depositelo en el envase del jugo de naranja

Cierre bien el envase y coldque el rétulo

Empaque

Envase plastico de 260 ml, rétulo




Elaborado por:

J\[L{da‘g’aludab{e

DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO

ALIMENT

ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS

Nombre de el producto: JUGO DE NARANJAS

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

CODIGO: F-DDSA-12

Pagina 2 de 2

Katherin Quintero Barrantes

Analisis de costos

Ingredientes

Presentacion comercial

Precio presentacion
comercial

Costo por g/ml

Proveedor

Naranja valencia

1Kg

$1.500,00

$1,50

Cibeles

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




)\/Udaga(udable

Elaborado por:

Katherin Quintero Barrantes

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Declaracién Nutricional

Ti d
|empo' ’e 10 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 180
preparacion:
Cantidad
Ingredientes . Precio cantidad utilizada
Peso bruto Umda.cl de Peso neto |Medida casera
medida
Uvas blancas 60 g 47 a51 6 Unidades | $ 450
Uvas moradas 70 g 85a 89 11 Unidades | $ 525
Ciruela 50 g 32a34 2 unidades | $ 320
Equipos, utensilios y menaje
. L, . L COSTO PORCION $1.295
Charola para lavado y desinfeccidn, 3 bandejas de acero inoxidable.

PROCEDIMIENTO

Lave a chorro las uvas y las ciruelas. Luego sumérjalas en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retire y deje

escurrir. Cologue cada fruta en una bandeja de acero inoxidable aparte
Retire el raspon del pedicelo de las uvas y las ciruelas.

ENSAMBLE
Abra el empaque desechable sello plus y coloque las uvas verdes, uvas rojas y las ciruelas. Finalmente coloque encima dos palillos de madera

Cierre el empaque, selle con 3 trozos de cinta con el rétulo de alimentos spress.
EMPAQUE
Empaque desechable sello plus , 2 palillos de madera, cinta con rétulo de alimentos spress




J\ltidagaludab{e

Elaborado por:

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes

ALIMENT

){1)('/ ~7 2 :
e

QUL

Analisis de costos

Ingredientes Presentacién comercial Precio presentacidon comercial Costo por g/ml Proveedor

Uvas verdes 1Kg S 7.500,00 $7,50 Comfruver

Uvas moradas 1Kg S 7.500,00 $7,50 Comfruver
Ciruela 1Kg S 6.400,00 $6,40 Comfruver

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




J\/vida‘g'a!udable

Elaborado por:

Katherin Quintero Barrantes

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Declaraciéon Nutricional

Tiempo de 10
P < . No. Porciones 1 Peso porcion (g) 190
preparacion: minutos
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
€ Peso bruto Unlda.d de Peso neto |Medida casera
medida
2,5 tazas
Papaya melona 190 g 190 - S 1.425
pequefias
Equipos, utensilios y menaje
Tabla para picar color verde, cuchillo tramontino para chef de 23 cm, 1 cuchara sopera, bandeja de COSTO PORCION $1.425
acero inoxidable

PROCEDIMIENTO
Lave la papaya a chorro. Luego sumérjala en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirela y déjela escurrir.

En la tabla color verde, pele la papaya con el cuchillo y retire las pepas con la cuchara sopera, del mismo modo retire las partes sobremaduradas o en mal estado de la
fruta
Porcione la papaya en trozos cuadrados de 3 cm y coloque sobre la bandeja de acero inoxidable

ENSAMBLE

Tome el recipiente desechable sello plus y coloque la papaya, ciérrelo, séllelo con 3 trozos de cinta y coloque el tenedor previamente listo en la parte lateral del
empaque

Empaque

Recipiente desechable sello plus, tenedor, servilleta, cinta con rétulo de alimentos spress.




\/udagazudabre

Elaborado por:

Rosa Maria Bejarano Puello

Revisado por:

Katherin Quintero Barrantes

ALIMENTO S

Andlisis de costos

Ingredientes

Presentacion
comercial

Precio presentacion
comercial

Costo por g/ml

Proveedor

Papaya melona

1Kg

s

7.500,00

$7,50

Comfruver

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana
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Elaborado por:

Katherin Quintero Barrantes

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Declaracién Nutricional

Tiempo de
P .. 10 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 190
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
g Peso bruto Unlda.d de Peso neto |Medida casera
medida
Mango tommy maduro 190 g 190 2,5 taz~as S 1.425
pequeiias
Equipos, utensilios y menaje
Tabla para picar color verde, cuchillo tramontino para chef de 23 cm, 1 cuchara sopera, bandeja de acero COSTO PORCION $1.425
inoxidable

PROCEDIMIENTO
Lave la papaya a chorro. Luego sumérjala en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirela y déjela escurrir.

En la tabla color verde, pele la papaya con el cuchillo y retire las pepas con la cuchara sopera, del mismo modo retire las partes sobremaduradas o en mal estado de la fruta.

Porcione la papaya en trozos cuadrados de 3 cm y coloque sobre la bandeja de acero inoxidable
ENSAMBLE

Tome el recipiente desechable sello plus y coloque la papaya, ciérrelo, séllelo con 3 trozos de cinta y coloque el tenedor previamente listo en la parte lateral del empaque

Empaque

Recipiente desechable sello plus, tenedor, servilleta, cinta con rétulo de alimentos spress.




ida\aludable

Elaborado por:

Rosa Maria Bejarano Puello

Revisado por:

Katherin Quintero Barrantes

ALIMENT ) S

Ne&E =

Al

Andlisis de costos

Ingredientes

Presentacion comercial

Precio presentacion comercial Costo por g/ml

Proveedor

Papaya melona

1Kg

$ 7.500,00 $7,50

Comfruver

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana
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J\ltidagaludable

Elaborado por:

Katherin Quintero Barrantes

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Declaracién Nutricional

P
h S

Tiempo de
P .. 10 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 180
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
g Peso bruto Umdaf:l de Peso neto |Medida casera
medida
2,5 tazas
Papaya melona 180 g 180 . S 1.350
pequefias
Equipos y utensilios
Tabla para picar color verde, cuchillo tramontino para chef de 23 cm, 1 cuchara sopera, 1 bandeja de acero COSTO PORCION $1.350
inoxidable

PROCEDIMIENTO

Lave la papaya a chorro. Luego sumérjala en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirela y déjela escurrir.

En la tabla color verde, pele la papaya con el cuchillo y retire las partes sobremaduradas o en mal estado de la fruta.

Porcione la papaya en trozos cuadrados de 3 cm y coloque sobre la bandeja de acero inoxidable
ENSAMBLE
Tome el vaso desechable y coloque la papaya, ciérrelo, séllelo con 3 trozos de cinta y coloque el tenedor previamente listo en la parte lateral del empaque

Empaque

Vaso desechable con tapa, tenedor, servilleta, cinta con rétulo de alimentos spress.




J\fw’a{aga!udable

Elaborado por:

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Katherin Quintero Barrantes

ALIMENT

Analisis de costos

Ingredientes

Presentacion comercial

Precio presentacién comercial Costo por g/ml

Proveedor

Papaya melona

1Kg

$

7.500,00 $7,50

Comfruver

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana
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Elaborado por:

Rosa Maria Bejarano Puello

Revisado por:

Declaracion Nutricional

Katherin Quintero Barrantes

Tiempo de
P .. 10 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 180
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
€ Peso bruto Unlda.d de Peso neto |Medida casera
medida
Mango tommy atkins maduro 180 g 180 2 taza~s $ 972
pequefias

Equipos y utensilios

Tabla para picar color verde, cuchillo tramontino para chef de 23 cm, una cuchara sopera, una bandeja de

acero inoxidable

COSTO PORCION

$972

PROCEDIMIENTO

Lave el mango a chorro. Luego sumérjalo en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirelo y déjelo escurrir.

En la tabla color verde, pele el mango con el cuchillo y retire las partes sobremaduradas o en mal estado de la fruta.

Porcione el mango en trozos cuadrados de 3 cm.

ENSAMBLE

Tome el vaso desechable y coloque el mango, ciérrelo, séllelo con 3 trozos de cinta y coloque el tenedor previamente listo en la parte lateral del empaque

Empaque

Vaso desechable con tapa, tenedor, servilleta, cinta con rétulo de alimentos spress.




ida\ aludable

Elaborado por:

Rosa Maria Bejarano Puello

Revisado por:

Katherin Quintero Barrantes

Andlisis de costos

Ingredientes

Presentacion comercial

Precio presentacion comercial

Costo por g/ml

Proveedor

Mango tommy

Kg

$5.400,00

$5,40

Comfruver

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




ALIMENTO :

Pre_>

Katherin Quintero Barrantes

)\[»ida‘g'aludable

Elaborado por:

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Declaracién Nutricional

Ti d
|empo. ’e 10 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 180
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
g Peso bruto Unlda.d de Peso neto Medida casera
medida
Melén comun 100 g 100 1 taza pequefia | $ 260
1 ~
Mango tommy atkins 80 g 80 taza pequena 1 ¢ 432
bajita
Equipos, utensilios y menaje
Tabla para picar color verde, cuchillo tramontino para chef de 23 cm, cuchara sopera, 2 bandejas de acero COSTO PORCION S 692
inoxidable

PROCEDIMIENTO

Lave el mango y el meldn a chorro. Luego sumérjalos en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirelos y déjelos escurrir.

En la tabla color verde, pele el mango con el cuchillo y retire las partes sobremaduradas o en mal estado de la fruta. De igual forma con el meldn y ademas retire las pepas con la
cuchara sopera.
Porcione el mango y el meldn en trozos cuadrados de 3 cm, coloque cada fruta en una bandeja de acero inoxidable por separado.
ENSAMBLE

Tome el empaque desechable sello plus y coloque el mango y el meldn, ciérrelo, séllelo con 3 trozos de cinta y coloque el tenedor previamente listo en la parte lateral del empaque

Empaque

Envase desechable sello plus, tenedor, servilleta, cinta con rétulo de alimentos spress.




J\[»ida‘g'aludable

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes
Analisis de costos
Ingredientes Presentacion comercial Precio presentacion comercial Costo por g/ml Proveedor
Mango tommy 1Kg $ 5.400,00 $ 5,40 Comfruver
Meldn 1Kg $2.600,00 $2,60 Cibeles

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




)\/tr'daga{udab!e

Elaborado por:

Katherin Quintero Barrantes

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Declaraciéon Nutricional

Tiempo .d’e 10 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 190
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
g Peso bruto Unlda.d de Peso neto | Medida casera
medida
Papaya melona 100 g 100 1 taza pequefia | $ 260
1t A
Mango tommy atkins 90 g 80 azz;it:uena $ 486
ji

Equipos, utensilios y menaje

Tabla para picar color verde, cuchillo tramontino para chef de 23 cm, cuchara sopera, 2 bandejas COSTO PORCION $746
de acero inoxidable

PROCEDIMIENTO
Lave el mango y el meldn a chorro. Luego sumérjalos en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos,
retirelos y déjelos escurrir.
En la tabla color verde, pele el mango con el cuchillo y retire las partes sobremaduradas o en mal estado de la fruta. De igual forma con el melén y ademas
retire las pepas con la cuchara sopera.
Porcione el mango y el meldn en trozos cuadrados de 3 cm, coloque cada fruta en una bandeja de acero inoxidable por separado.
ENSAMBLE
Tome el empaque desechable sello plus y coloque el mango y el meldn, ciérrelo, séllelo con 3 trozos de cinta y coloque el tenedor previamente listo en la parte

lateral del empaque
Empaque

Envase desechable sello plus, tenedor, servilleta, cinta con rétulo de alimentos spress.




ida\aludable

Elaborado por:

Rosa Maria Bejarano Puello

Revisado por:

Katherin Quintero Barrantes

ALIMENO 5 _

‘}:;)‘('/;‘: :
N ///j;\

o,

J ~?

i

Analisis de costos

Precio presentacién

Ingredientes Presentacion comercial . Costo por g/ml Proveedor
comercial
Mango tommy 1Kg $ 5.400,00 $ 5,40 Comfruver
Meldn 1Kg $2.600,00 $2,60 Cibeles

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




)\ludagarudabre

Elaborado por:

Katherin Quintero Barrantes

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Declaracién Nutricional

Tiempo de
P .. 10 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 200
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
& Peso bruto Unlda.d de Peso neto |Medida casera
medida
Pifia golden 200 g 200 25tazas | g 440
pequeiias
Equipos, utensilios y menaje .
- , - - — COSTO PORCION $ 440
Tabla para picar color verde, cuchillo tramontino para chef de 23 cm, 1 bandeja de acero inoxidable.

PROCEDIMIENTO
Lave la pifia a chorro. Luego sumérjala en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirela y déjela escurrir.

En la tabla verde pele la pifia y retire las partes en mal estado o sobremaduradas. Pique la pifia en trozos cuadrados de 5 cm y coloquela en una bandeja de acero inoxidable.

ENSAMBLE

Tome el vaso desechable y coloque los trozos de pifia, cierre el desechable, séllelo con 3 trozos de cinta y coloque el tenedor previamente listo en la parte lateral del empaque

Empaque

Vaso desechable, tenedor, servilleta, cinta con rétulo de alimentos spress.




ALIMENTY

ida\ aludable ,;?p,(.,_,:;

N

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes

Analisis de costos

Ingredientes Presentacion comercial Precio presentacién comercial Costo por g/ml Proveedor

Pifia golden 1Kg $2.200,00 $2,20 Cibeles
Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




j\/tl'daga!udab!e

Elaborado por:

Katherin Quintero Barrantes

Revisado por:

Declaracién Nutricional

Ti d
|empo. ’e 10 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 200
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
g Peso bruto Unlda.d de Peso neto |Medida casera
medida

Melén comdn 100 g 100 1taza $ 260

Mango tommy atkins 100 g 100 1taza S 540

Equipos, utensilios y menaje
Tabla para picar color verde, cuchillo tramontino para chef de 23 cm, cuchara sopera, 2 bandejas de acero
inoxidable

COSTO PORCION $ 800

PROCEDIMIENTO

Lave el mango y el meldn a chorro. Luego sumérjalos en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirelos y déjelos escurrir.

En la tabla color verde, pele el mango con el cuchillo y retire las partes sobremaduradas o en mal estado de la fruta. De igual forma con el melén y ademas retire las pepas con la
cuchara sopera.
Porcione el mango y el meldn en trozos cuadrados de 3 cm, coloque cada fruta en una bandeja de electroplata por separado.
ENSAMBLE
Tome el empaque desechable sello plus y coloque el mango y el meldn, ciérrelo, séllelo con 3 trozos de cinta y coloque el tenedor previamente listo en la parte lateral del
empaque
Empaque
Envase desechable sello plus, tenedor, servilleta, cinta con rétulo de alimentos spress.




j\ltida‘gg(udable

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes
Andlisis de costos
Ingredientes Presentacion comercial Precio presentacion comercial Costo por g/ml Proveedor
Mango tommy 1Kg $ 5.400,00 $ 5,40 Comfruver
Meldn 1Kg $2.600,00 $2,60 Cibeles

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




j\/»idaga{udab!e

Elaborado por:

Katherin Quintero Barrantes

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Declaracién Nutricional

Tiempo ‘d,e 10 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 200
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
g Peso bruto Unlda‘d de Peso neto |Medida casera
medida
Papaya melona 100 g 100 1 taza S 260
Mango tommy atkins 100 g 100 1taza S 540

Equipos, utensilios y menaje
COSTO PORCION $ 800

Tabla para picar color verde, cuchillo tramontino para chef de 23 cm, cuchara sopera, 2 bandejas de electroplata.

PROCEDIMIENTO

Lave el mango y el meldn a chorro. Luego sumérjalos en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirelos y déjelos escurrir.

En la tabla color verde, pele el mango con el cuchillo y retire las partes sobremaduradas o en mal estado de la fruta. De igual forma con el melén y ademas retire las pepas con la
cuchara sopera.
Porcione el mango y el meldn en trozos cuadrados de 3 cm, coloque cada fruta en una bandeja de electroplata por separado.
ENSAMBLE
Tome el empaque desechable sello plus y coloque el mango y el meldn, ciérrelo, séllelo con 3 trozos de cinta y coloque el tenedor previamente listo en la parte lateral del
empague
Empaque
Envase desechable sello plus, tenedor, servilleta, cinta con rétulo de alimentos spress.




j\/t{da‘ga{udable

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes
Andlisis de costos
Ingredientes Presentacion comercial Precio presentacion comercial Costo por g/ml Proveedor
Mango tommy 1Kg $ 5.400,00 $ 5,40 Comfruver
Meldn 1Kg $2.600,00 $2,60 Cibeles

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




j\rr'da‘galudable

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:
Declaracion Nutricional

Katherin Quintero Barrantes

p:;::::::;: 15 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 170
Cantidad
Ingredientes Peso bruto Unidad de Peso neto | Medida casera Precio cantidad utilizada
medida

Mango tommy atkins biche 170 g 170 1,5 taza pequefia | $ 918

Limén 5 g 1 Cdtadulcera | $ 15

Sal refisal 1 g 1 sobre S 15

Equipos y utensilios
Tabla para picar verde, cuchillo tramontino para chef de 23 cm, exprimidor de limén, vaso medidor y COSTO PORCION $ 948

bandeja de acero inoxidable

PROCEDIMIENTO

Lave el mango y el limén a chorro. Luego sumérjalos en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirelos y

déjelos escurrir.

En la tabla verde pele el mango y retire las partes en mal estado. Pique el mango y coloquelo en una bandeja de acero inoxidable

Aparte, parta el limon por la mitad, exprima el jugo, depositelo en el vaso medidor y sirva en el recipiente pequefio destinado para él.

ENSAMBLE

Tome el empaque desechable sello plus y coloque el mango, en un extremo coloque el recipiente con el limén y encima el sobre de sal, cierre el desechable, séllelo
con 3 trozos de cinta y coloque el tenedor previamente listo en la parte lateral del empaque

Empaque

Empaque desechable sello plus, empaque para el aderezo, tenedor, servilleta, cinta con rétulo de alimentos spress.




J\fw’ddgaludab(e

Elaborado por:

Rosa Maria Bejarano Puello

Revisado por:

Katherin Quintero Barrantes

ALIMENNO s _

. :Z}P»("/?' > )
;.//fv

N

WY

Andlisis de costos

Precio presentacion

Ingredientes Presentacion comercial . Costo por g/ml Proveedor
comercial
Mango tommy
biche 1Kg $ 5.400,00 $ 5,40 Comfruver
Limén 1Kg $3.000,00 $3,00 Comfruver
Sal refisal 100 unidades $1.480,00 $ 14,80 Comercializadora

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




’\/udagarudab{e

Elaborado por:

Katherin Quintero Barrantes

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Declaracién Nutricional

Ti d
|empo. ’e 10 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 200
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
g Peso bruto Unlda.d de Peso neto |Medida casera
medida
Pifia golden 200 g 200 2,2 tazf * s 440
pequefia
Equipos, utensilios y menaje |
COSTO PORCION $ 440
Tabla para picar color verde, cuchillo tramontino para chef de 23 cm, 1 bandeja de acero inoxidable.

PROCEDIMIENTO
Lave la pifia a chorro. Luego sumérjala en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirela y déjela escurrir.

En la tabla verde pele la pifia y retire las partes en mal estado o sobremaduradas. Pique la pifia en trozos cuadrados de 5 cm y coloquela en una bandeja de acero inoxidable.

ENSAMBLE

Tome el empaque desechable sello plus y coloque los trozos de pifia, cierre el desechable, séllelo con 3 trozos de cinta y coloque el tenedor previamente listo en la parte lateral
del empaque

Empaque

Empaque desechable sello plus, tenedor, servilleta, cinta con rétulo de alimentos spress.




j\/t:'da‘ga{udab(e

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes
Analisis de costos
Ingredientes Presentacion comercial Precio presentacion comercial Costo por g/ml Proveedor
Pifia golden 1Kg $2.200,00 $2,20 Cibeles

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




. DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO e
ida\aludable ) CODIGO: F-DDSA-25 f}p{‘éS
ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS — /
Pagina 1 de 2 \1’“‘ = o

Nombre de el producto: FRUTA DE MANO- MANZANA VERDE

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes

Declaraciéon Nutricional

Tiempo de
P .. 7 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 185
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
g Peso bruto Umdaf:l de Peso neto |Medida casera
medida
Manzana verde calibre 150 1 Unidad 1 1 unidad S 1.250

Equipos, utensilios y menaje 3
COSTO PORCION $1.250,00

Charola para desinfeccidn, 1 toalla desechable.
PROCEDIMIENTO

Lave la manzana a chorro. Luego quitele el stickert y sumérjala en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirela y séquela
muy bien con la toalla desechable.

ENSAMBLE

Tome el vaso opaco y coloque la manzana, séllela con 1 trozo de cinta que pase de un extremo al otro

Empaque

Vaso opaco, cinta con rétulo de alimentos spress.




ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS : 5 =

, DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO .
ida\aludable CODIGO: F-DDSA-25 PV E—

Pagina 2 de 2 SN ——C

Nombre de el producto: FRUTA DE MANO- MANZANA VERDE
Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero
Andlisis de costos
Ingredientes Presentacion comercial Precio presentacion comercial Costo por g/ml Proveedor
Manzana verde 1 Unidad $1.250,00 $1.250,00 Comfruver

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO S <
ida\aludable ) CODIGO: F-DDSA-26 f}?re 2
ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS — L 207
Pagina 1 de 2 \1/22///:

Nombre de el producto: FRUTA DE MANO- MANZANA ROJA

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes

Declaraciéon Nutricional

Ti d
|empo. ’e 7 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 185
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
g Peso bruto Umdafi de Peso neto [Medida casera
medida
Manzana roja royal calibre 150 1 Unidad 1 1 unidad S 1.250

Equipos, utensilios y menaje i
COSTO PORCION
Charola para desinfeccién, 1 toalla desechable. $1.250,00

PROCEDIMIENTO

Lave la manzana a chorro. Luego quitele el stickert y sumérjala en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirela y
séquela muy bien con la toalla desechable.

ENSAMBLE
Tome el vaso opaco y coloque la manzana, séllela con 1 trozo de cinta que pase de un extremo al otro

Empaque

Vaso opaco, cinta con rétulo de alimentos spress.




DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO
ida\aludable . CODIGO: F-DDSA-26 PV~
ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS — (oo
Pagina 2 de 2 S =

Nombre de el producto: FRUTA DE MANO- MANZANA ROJA

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Katherin Quintero Barrantes

Analisis de costos

Ingredientes Presentacion comercial Precio presentacion comercial Costo por g/ml Proveedor

Manzana roja
royal 1 Unidad $1.250,00 $1.250,00 Cibeles

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




' DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO
ldagg( udab{ e CODIGO: F-DDSA-27

ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS ~
Pagina 1 de 2

Nombre de el producto: FRUTA DE MANO- PERA IMPORTADA

Katherin Quintero Barrantes

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por:

Declaracién Nutricional

Tiempo de
P .. 7 minutos No. Porciones 1 Peso porcion (g) 153
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
g Peso bruto Unlda.d de Peso neto |Medida casera
medida
Pera importada chilena 1 Unidad 1 1 unidad S 1.250
Equipos, utensilios y menaje .
- — COSTO PORCION
Charola para desinfeccidn, 1 toalla desechable. $1.250,00

PROCEDIMIENTO

Lave la pera a chorro. Luego quitele el stickert y sumérjala en una mezcla previamente preparada de 2 litros de agua por 1 gramo de TIMSEN por 5 minutos, retirela y séquela
muy bien con la toalla desechable.

ENSAMBLE

Tome el vaso opaco y coloque la pera, séllela con 1 trozo de cinta que pase de un extremo al otro

Empaque

Vaso opaco, cinta con rétulo de alimentos spress.




DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO ALIMENT
ida\aludable . CODIGO: F-DDSA-27 IV —
ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS — L e
Pégina 2 de 2 =
Nombre de el producto: FRUTA DE MANO- PERA IMPORTADA
Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes
Analisis de costos
Ingredientes Presentacion comercial Precio presentacion comercial Costo por g/ml Proveedor
Pera importada 1 Unidad $1.250,00 $1.250,00 Cibeles

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana




' DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO
ldagg( udab{ e CODIGO: F-DDSA-28

ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS ~
Pagina 1 de 2

Nombre de el producto: FRUTA DE MANO- GRANADILLA

Rosa Maria Bejarano Puello Revisado por: Katherin Quintero Barrantes

Elaborado por:

Declaraciéon Nutricional

Ti d
|empo. ’e 7 minutos No. Porciones 1 Grasa total (g) 74
preparacion:
Cantidad
Ingredientes i Precio cantidad utilizada
g Peso bruto Umdaf:l de Peso neto |Medida casera
medida
Granadilla 1 Unidad 1 1 Unidad S 800

Equipos y utensilios }
COSTO PORCION $ 800

Toalla desechable

PROCEDIMIENTO

Lave la granadilla a chorro. Luego séquela muy bien con la toalla desechable.

ENSAMBLE

Tome el vaso opaco y coloque la granadilla, séllela con 1 trozo de cinta que pase de un extremo al otro

Empaque

Vaso opaco, cinta con rétulo de alimentos spress.




DOCUMENTO DE ORIGEN INTERNO: FORMATO T
ida\aludable CODIGO: F-DDSA-28 PP~

ESTANDARIZACION DE PRODUCTOS : 7
Pégina 2 de 2 N Z

Nombre de el producto: FRUTA DE MANO- GRANADILLA

Elaborado por: Rosa Maria Bejarano Puello Katherin Quintero

Analisis de costos

Ingredientes Presentacion comercial Precio presentacion comercial Costo por g/ml Proveedor

Granadilla Unidad $ 800,00 $ 800,00 Comfruver

Formato adaptado de Tejada Blanca Dolly y Modificado por: Estudiantes Pontificia Universidad Javeriana
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA J\/t{ddga{udable
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA J\/t{ddga{udable
Maquinas Garantizadoras de Frutas y Verduras i
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA J\/t{ddga{udable
Maquinas Garantizadoras de Frutas y Verduras i

INTRODUCCION

En el afio 2012, el Ministerio de Salud y Proteccién Social -MSPS con el apoyo técnico de la FAO,
llevé a cabo el concurso “Puntos de distribuciéon de frutas y hortalizas: disefio de estrategias,
mecanismos y/o procedimientos para el aprovisionamiento de frutas y verduras en diferentes
puntos de entrega”, con el objeto de incidir no solo en las cifras de morbi-mortalidad nacional sino
en el fortalecimiento de la cadena hortofruticola, a través de la generacion de oportunidades para

el campo colombiano y el aumento de la demanda de frutas y verduras en el mercado interno.

En la categoria universidades y empresas -organizaciones, el primer lugar lo obtuvo la
Corporaciéon Vida Saludable, quien a través de un convenio de cooperacion y asociacion
institucional con Alimentos Spress Ltda., establece puntos de distribucion de productos, a base
de frutas, hortalizas y verduras o productos que las contenga, mediante la instalacion de maquinas
garantizadoras de frutas y verduras —MAGNIFRUV-, proyecto que garantiza el autoservicio y
permite la articulacion a procesos de aprovisionamiento por parte de pequefios y medianos
productores, ademas de promover la educacién y capacitacion, en temas de alimentacion y

nutricion.

Entonces bien, dado que es necesario ofertar productos inocuos y asegurar la calidad sanitaria, se
disefia este Manual de Buenas Practicas de Manufactura — BPM-, teniendo en cuenta los
pardmetros establecidos por la Resoluciéon 2674 de 2013, con enfoque preventivo, para
garantizar las condiciones higiénico sanitarias del entorno y de cada paso en la cadena de
produccion, empaque, almacenamiento, transporte y disposicion final de los productos, a fin de

gue estos no se constituyan en un vector o factor de riesgo para contaminacion de los mismos.
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OBJETIVO

Este documento contiene informacion referente a procesos que se deben seguir para cubrir los
criterios y principios basicos y generales para la manipulacion, preparacién, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de productos alimenticios a fin de garantizar
gue dichos productos cumplan con condiciones sanitarias adecuadas en cada uno de los procesos
mencionados, establecidas en la normativa vigente. También, se muestran los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Sanitizacion (POES), que se deben aplicar, con el fin de asegurar

la calidad e inocuidad de alimentos ofertados.

El manual de BPM, para la Corporacion, proyecto MAGNIFRUV, contiene la descripcion de
procedimientos y formatos, que deben ser implementados y diligenciados, por el personal
responsable de la adquisicién, transformacion, ensamble, distribucién y aprovisionamiento de los
productos a base de frutas y verduras, que seran ofertados por la Corporacion, mediante el

convenio de cooperacion y asociacion mencionado.
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ALCANCE

Este documento estéa estructurado bajo los lineamientos de caracter genérico y aplica al centro de
produccion de los productos de las maquinas vending ubicado en Natural Food Corferias, vehiculo
transportador, maquinas vending y personal implicado en cada etapa del proceso. En el momento
gue se requiera una especificidad diferente, esto se contemplara en la planeacion de la calidad del

proyecto, y su control se hara bajo los lineamientos del Sistema de Gestion de Calidad.

El Manual de B.P.M. incluye los siguientes principios de la Resoluciébn 2674 de 2013,
contemplados en los capitulos LI, Ill, IV, VI Y VII. El desarrollo de cada uno de los procedimientos

estd documentado en los anexos.

1. Saneamiento

a. Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion. 1P- BPM -LyD

b. Procedimiento de Control de Plagas. 2P- BPM - CP

c. Procedimiento de Manejo de Desechos Sdlidos 3P- BPM- MDS

d. Procedimiento de Abastecimiento de Agua. 4P — BPM —-AA
2. Personal Manipulador de Alimentos-Capacitacion.

a. Procedimiento de Capacitacion de Personal. 5P-BPM- CAP
3. Condiciones Generales de Fabricacion.

a. Procedimiento para el Control de Proveedores. 6P- BPM-CP

b. Procedimiento de Recepcién, almacenamiento de alimentos. 7P- BPM-RA
4. Instalaciones

a. Procedimiento de Mantenimiento y Calibracién de Equipos. 8P- BPM-MCE
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DEFINICIONES

AMBIENTE: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, preparacion, envase,

almacenamiento y expendio de alimentos.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Principios basicos y practicas generales de higiene
en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte Yy
distribucion de los alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos
se fabriqguen en condiciones sanitarias adecuadas y se minimizan los riesgos inherentes durante

las diferentes etapas de la cadena de produccion.

CONTACTO: Método utilizado para humedecer directamente la superficie con el desinfectante, se

deja actuar por un tiempo, se escurre muy bien.

CONTAMINANTE: Cualquier sustancia que no hace parte de un alimento y que esta presente en
€l como resultado de la produccion, elaboracion, fabricacion, preparacién, tratamiento, envasado,
empaguetado, transporte y almacenamiento de dicho alimento, o como resultado de la

contaminacion ambiental.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente y aunque sea en
forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,

almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.
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REGISTROS QUE EVIDENCIAN EL CUMPLIMIENTO DEL MANUAL
DE BPM

Los registros que son evidencia del cumplimiento de las actividades, se identifican en cada uno de
los procedimientos que integran este manual. Finalmente se presentan los formatos que a lo largo del

manual se describen para garantizar su cumplimiento.
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1. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Cdédigo: 1P-BPM-LyD
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1. OBJETIVO

Establecer las actividades necesarias para la limpieza y desinfecciéon de todas las areas del centro de
produccion de los productos ofertados en las maquinas vending, con el fin de obtener ambientes seguros
en inocuidad para la recepcion, almacenamiento, ensamble, despacho y distribucion de todos y cada uno
de los alimentos.

2. ALCANCE

Aplica para el centro de produccién de los productos ofertados en las maquinas vending, y abarca todos los
siguientes items:

Areas de recepcion, almacenamiento, ensamblaje, despacho y distribucion.
Tanques de abastecimiento de agua potable.

Higiene de los manipuladores de alimentos.

Equipos y utensilios.

Instalaciones sanitarias.

Unidad de almacenamiento temporal de residuos sélidos.

3. DEFINICIONES

ASPERSION: Método utilizado para desinfectar bien las areas en forma de lluvia con atomizador, dejando
secar al ambiente. No se enjuaga.

DESINFECCION: Es el tratamiento fisico-quimico o bioldgico 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 substancialmente el nimero de otros microorganismos indeseables,
sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

LIMPIEZA: Es el proceso de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias extrafias o indeseables.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar la
seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.
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4. REGISTROS QUE EVIDENCIAN EL CUMPLIMIENTO DEL PROCEDIMIENTO

e Cronograma de Limpieza y Desinfeccion. Formato: F-BMP-01
¢ Control del Lavado y Desinfeccién de los Tanques de Agua Potable. Formato: F-BPM-02
e Control de limpieza y desinfeccién de los vehiculos. Formato: F-BPM-03
e Control de BPM de Personal. Formato: F-BPM-04
e Inspeccion de BPM a Instalaciones. Formato: F-BPM-05
¢ Desinfeccion de superficies, equipos, ambientes y neveras Formato: F-BPM-17

5. CONDICIONES GENERALES

La calidad higiénica de los productos depende de la limpieza y desinfeccidn de los equipos, instalaciones y
areas de trabajo, radicando su éxito en un buen conocimiento del proceso empleando los medios mas
adecuados.

En el proceso de ensamble de los productos ofertados por MAGNIFRUYV, la suciedad esta representada
por polvo y residuos de alimentos ensamblados.

51 MEDIOS DE LIMPIEZA: se clasifican en dos grupos:

e Medios mecanico-fisicos: como cepillado, inmersion, barrido, trapeado, incluye la presion y la
temperatura del agua, mezclados con mecanismos hidrodinamicos como son velocidad de
circulacion, turbulencia de un liquido y el angulo de chorro del liquido.

¢ Medios Quimicos: se clasifican por su accion. Ver TABLA 1 pagina siguiente.
5.1.1 Factores que afectan la limpieza:

Tiempo de limpieza.
Temperatura.
Concentracién del limpiador.
Accién mecanica.
Naturaleza de la suciedad.
Tipo de superficie.

Calidad del agua.

Tipo de limpiador quimico.

10



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
Maquinas Garantizadoras de Frutas y Verduras

J\/t:'da‘g’a!udable

TABLA 1
LIMPIADORES QUIMICOS
TIPO DE - -
LIMPIADOR FUNCION MODO DE ACCION EJEMPLO DESVENTAJA
Disolver y retirar
) suciedad organica Hidréxido de sodio, Producen
Alcalis como grasas, proteinas, Emulsificacion y metasilicato de sodio, uemaduras en la
Inorganicos | carbohidratos. Es saponificacion hidréxido de potasio, a |
también un bactericida carbonato de sodio PIet.
efectivo.
Remocion de
incrustaciones
minerales en tanques
de almacenamiento, Acido nitrico Altamente
lineas de produccién de COMOSiVOS Y
Acidos cerveza y productos Desnaturalizacién de producen
lacteos. Proteinas. d |
En combinacién con - L qyelma uras enfa
alcalis elimina olores Acido  gluconico. PIet
desagradables y
disminucién de la carga Acido fosférico
microbiana.
Evita incrustaciones del Formacion de igglcé?;:ﬁrgs
agua dura o impedir guelatos que evitan Polifosfatos de sodio. elevgdas
Agentes formacion de peliculas gue las sales de Acido Se adhie;e
Secuestrantes | de minerales. Buen Calcio y Magnesio | etilendiaminotetraacético y fuert te a las
inhibidor de la formen compuestos sus sales. uertemente a
corrosion. insolubles. ;upgrﬂmes
limpiadas.
Emulsion de las Alquilben'ceno, sulfonato .
de sodio, alcanoles, Presencia de
Atraccion de grasas y gra(\jsisiz, e%us nse compuestos de amonio | materia organica.
3icser:;[iisu,C|ci)((,))rr1 rgg(lj;o de la compoqentes cuaternario.
Agentes tensién superficial solubles, facilmente Sulfonato de sodio Dureza del agua.
Tensoactivos o o arrastrables.
Surfactantes permitiendo gue el Inactividad de las Microorganismos

detergente penetre en
los poros de la
suciedad.

enzimasy la
desnaturalizacién de
las proteinas de la
célula.

Alcanoles

Compuesto de amonio
cuaternario

coliformes y
psicotrépicos a
concentraciones
menores de 50
mg/L.
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5.1.2 Propdsitos de la limpieza:

¢ Remover la suciedad y los residuos para evitar el desarrollo de microorganismos y plagas.

e Reducir los riesgos de contaminacion cruzada.

¢ Eliminar en buena proporcién microorganismos de las superficies y ambientes.

e Preparar las superficies para la desinfeccion.

e Retirar la materia extraiia que pueda afectar la calidad de los productos durante futuros procesos.

e Prevenir el deterioro de los equipos y utensilios, por eliminacién de residuos que pueden causar
corrosion, picaduras, grietas y otros.

e Contribuir con el mantenimiento de un ambiente ordenado e higiénico.

e Evitar la generacion de malos olores.

La limpieza de equipos y ambientes de trabajo contribuye con los procesos de mejoramiento continuo,
incrementando la vida util de los equipos, la calidad de los productos, la ética y eficiencia de los
empleados.

12
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5.2.

MEDIOS DE DESINFECCION

Se clasifican en fisicos y quimicos. Ver TABLA 2 pagina siguiente.

TABLA 2

J\/uda‘ggrudable

AGENTES DESINFECTANTES

COrrosivo.

w w
£zt 8 3
BE |58 23 3
w P o
o E & E MODO DE ACCION 20 EFICIENCIA § & DESVENTAJA
FZ|zz2 <3 52
7 S 7 Q z 8
4 4 s a
Puede causar fisuras o
’g_ deformaciones en las superficies
© y metalicas.
; El efecto se consigue con Elevacion de la Puede dajiar | del
8 © 10 mi 519 temperatura de los | Depende del tiempo y uede danar los empaques de 1as
7 = 0 minutos a minimo 85 microorganismos la temperatura, la maquinas o tuberias.
W | & | °c, para esterilidad 30 9 03, p 1 -
T |5 - P para desnaturalizar | humedad y la presion. No puede ser recirculado
L 8 minutos a 120-130 °C. las células
o uias. El proceso es muy ruidoso
< Es peligroso para el operario, sino
se trabaja con cuidado.
Oxidacion
Se encuentra en irreversible de las
o presentacion I|qU|o_|9 yen ce]ulas de I_os Réapida accién sobre Hipoclorito de - .
5 polvo. Concentracion 250 | microorganismos, virus. levaduras sodio-Hipoclorito La actividad sobre bacterias
O | mg/L.a40°C-10 produciendo la ’ y PO formadoras de esporas es
: . - " mohos. de calcio. . )
minutos, 6 15 minutos a | destruccion y ligeramente baja.
temperatura ambiente. cualquier
regeneracion.
[} Ataque al contenido Produqto estak_)le y
= de proteinas de las efectivo a bajas
(2] Q temperaturas. Destruye
o S paredes celulares : .
© . . A todo tipo de bacterias | ; . -
®)] ¢ | Oxigeno activo y una oxidacion - Acido peracético
s o destructiva a las vegetativas, mohos y
= | 8 ' levaduras e inactiva
D S enzimas de los )
o8 - . virus. Se degrada
. microorganismos. P
facilimente.
-g Establ ¢ Su espectro bactericida no es tan
S sta te edn ortr_na amplio puesto que no ataca todas
<2| ¢ o d Inactividad de las conclen ra a_idy 1ene las bacterias y su accién sobre los
88 algn;%?i?/?égz Igl:"ce(;fsiciael enzimas y la arga vida Alguil virus también es limitada.
[ per desnaturalizacion dimetilbencil
= (producen excesiva . -
28 espuma) de las prgtelnas de | Enforma concentrada amonio
30 la célula. es mucho méas seguro
g para manejar que el
O hipoclorito y no es tan
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AGENTES DESINFECTANTES

c |t 8 8
B | SE =¥ 5
w 2 \
o E g E MODO DE ACCION 20 EFICIENCIA Zh DESVENTAJA
Fzlzz 52 o3
4= g 2°
) Presenta una potencial corrosividad
2 Desinfectante acido a | F0der oxidante que a temperaturas mayores de 40 °C.
S base de yodo destruye la Estable a temperatura
3 Concentracién 50-70 Iestrlljctural ambiente. Yodo-Povidona || 4 reaccion es agresiva con el
S mglL. molecular de los acero inoxidable. Se inactiva con la
microorganismos. presencia de residuos grasos y
proteinas
w w z
o E a 0 1
2 oz R
L . L)
i Q|  MoDO DE ACCION %’ o EFICIENCIA § & DESVENTAJA
sZ <9 52
on O zZ 8
Z W LIEJ L
=) [a)

Peroxido de
Hidrégeno

Liberacién de oxigeno
que entra en contacto
con los tejidos y destruye
bacterias anaerobias por
burbujeo.

Destruccién de
bacterias.

No necesita de
periodos largos de
contacto.

Agua Oxigenada

No es efectivo con los hongos.

Solucién acuosa con pH

En forma gaseosa puede atacar las

3 ligeramente acida, o Desinfeccion del Presenta un amplio membranas mucosas del sistema
k) producto gaseoso que . . espectro contra virus, . respiratorio y los ojos de los seres
S : . aire en las areas de . Agua Oxigenada S
g reacciona con varios produccion bacterias, levaduras y humanos. Por tanto su aplicacion
< | grupos funcionales de las ' mohos. se efectla en ausencia de
proteinas de las células. personal.

La carga eléctrica Acil-amino&cidos

cambia en funcién (y derivados)
@ . - del pH del medio, o Y
2 Derivado de la glicina, A . - . o )
9] L sea que tiene la Baja toxicidad, no Pierden su eficacia con material
3 aminoacido - S L
2 . habilidad de una corrosivo, inodoro. organico.
c biodegradable. .
< sustancia que

puede reaccionar N-alquil-

como acido o base. aminoacidos
w Rompimiento de la
(]

membrana celular - ] 4 i i6 i
2 o los Muy eficiente en la Tlenelnr:_as blaje_ltaccmn bactericida
< Formulacién acida de . ; remocion de ‘o - que €l hipoclorito.
0 P . L microorganismos o . - Acido muriatico
Q acidos inorganicos. incrustaciones o
€ pared de las o
S . - depdsitos de sales.
g incrustaciones .
< inorganicas. Es muy corrosivo a pH < 2
[%2]
S
% | pH elevado que inactiva | Destruccion de la Excelente en presencia Soda caustica No se puede utilizar en superficies
‘x_g microorganismos. membrana celular de material orgéanico. de aluminio.
2
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5.3 HIGIENE Y DESINFECCION DEL CENTRO DE PRODUCCION

Los microorganismos patdégenos son seres vivos microscopicos pequefios, son los responsables de la
contaminacién e intoxicacién de los alimentos. Se reproducen por fisién binaria o sea que se duplican en
cada ciclo de reproduccion, los microorganismos necesitan para vivir:

Agua.

Fuentes de carbono y energia como las proteinas y los azucares.
Minerales y vitaminas.

Algunas necesitan oxigeno (aerobias) y otras no (anaerobias).
Temperatura adecuada de crecimiento.

Humedad.

Algunas necesitan luz y otras no.

NogkrwdhE

Formas para combatirlos:

1. Por accién del calor (lavado con Agua caliente).
2. Por ausencia de mugre, suciedad, o residuos de alimentos en el centro de produccién
3. Por agentes quimicos como los detergentes y desinfectantes.

Las bacterias estan en todas partes donde no se haya un buen lavado y desinfeccion dentro del centro de
produccion.

Para evitar la contaminacion de los alimentos se deben tener en cuenta cuatro factores:

Higiene Personal.
Higiene de Ambientes.
Higiene de Equipos.
Higiene de Areas.

5.3.1 Normas en Higiene Personal

15
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En la higiene personal se deben considerar los siguientes factores, que deben cumplir los operarios:

Disponer del uniforme completo, adecuado y limpio (dotacién).
Conservar piel sana, sin heridas, deben tener al dia los exdmenes médicos y de laboratorio que
la empresa o que la autoridad sanitaria asi lo requiera.

* En caso de alguna enfermedad infectocontagiosa temporal hay que suspender sus labores
hasta que el médico tratante autorice su retorno al trabajo.

* No fumar, comer, escupir, tocarse la nariz etc. que ponga en riesgo el excelente estado
microbioldgico del alimento.
Mantener todo su cuerpo aseado, especialmente manos y brazos.
Lavar las manos con jabon y desinfectante después de cualquier cambio de actividad y antes de
salir del sanitario.
No usar joyas ni accesorios.
Conservar las ufias cortas y sin esmalte.

5.3.2. Importancia de la Higiene Personal:

La higiene personal es el concepto basico del aseo, limpieza y cuidado de nuestro cuerpo. Aunque es una
parte importante de nuestra vida cotidiana, la higiene personal no es sélo acerca de tener el pelo bien
peinado y cepillarse los dientes; es importante para la salud y la seguridad de los trabajadores en el sitio de
trabajo. Los trabajadores que prestan atencién a su higiene personal pueden prevenir la propagacion de
gérmenes y enfermedades, reducir su exposicion a productos quimicos y contaminantes, y evitar el
desarrollo de alergias a la piel, trastornos de la piel y sensibilidad a sustancias quimicas.

El personal debe lavarse las manos periédicamente, es importante lavarse las manos antes y después de
usar los servicios sanitarios, asi como antes o después de ciertas actividades (tomar descanso).

Para controlar la propagacion de gérmenes que pueden causar influenza o gripe comun, los operarios
deben evitar toser, estornudar o sonar la nariz.

A continuacion se presenta el procedimiento del correcto lavado de manos.

16
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5.3.3 Procedimiento de Lavado de manos:

TABLA 3

HIGIENE DE MANOS

ZONA ACTIVIDAD CONCENTRACION RESPONSABLE | FRECUENCIA

Adoptar una posicion comoda.

Moje las manos y los brazos hasta el
codo con agua potable.

(Agentes Tensoactivos

Aplicar jabdn liquido antibacterial. no lénicos, Mezcla
Frote las palmas de las manos 10 Compleja de ioduro
veces Cuaternario) se usa
Frote el dorso 10 veces. puro.
Supervisor Cada vez que
Frote cada dedo en forma envolvente. pe y sea necesario
coordinador del
Frote las zonas interdigitales. centro de y al hacer
1 cambio de
Frotar los antebrazos en forma produccion actividad.
circular.
(Mezcla compleja de
; ioduros de amonio
LAVAR Enjuagar con abundante agua. cuaternario). Se aplica
MANOS segun instrucciones de

Sacer con toallas desechables. la ficha técnica del

fabricante.

Aplicar gel antiséptico y dejar secar al
medio ambiente.
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5.3.4. Higiene de Areas, Ambientes y Equipos:

En la higiene de areas, ambientes y equipos se debe tener en cuenta:

*
*
*

Las paredes, pisos, sifones, canales, ventanas, puertas y techos deben permanecer aseados.
Las areas de trabajo deben permanecer ordenadas.

Los utensilios limpios, colgado y/o ubicados en los correspondientes lugares cuando no se estan
utilizando.

Los alrededores del centro de produccion deben permanecer limpia y en forma ordenada, sin
basuras, barro, etc.

Puertas y ventanas con rejillas y/o mallas que eviten la entrada de insectos y animales.

Las areas o salas de trabajo deben estar alejadas de elementos de olor fuerte como Aceites,
detergentes, desinfectantes etc.

Los equipos de trabajo deben ser lavados y desinfectados antes y después de terminar la labor
o actividad, igualmente el area de trabajo debe quedar en éptimas condiciones de higiene y
limpieza.

Seguir correctamente los procesos de limpieza y desinfeccion de los equipos de trabajo.
Mantener los utensilios y equipo de trabajo lejos de las fuentes de contaminacion, como son:
basuras, pisos, paredes ya que si estas areas se encuentran sucias usted debera volverlos a
lavar y desinfectar antes de volver a usarlos.
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TABLA 4
ROTACION DE DESINFECTANTES
Rotar el desinfectante segun la programacion establecida en la siguiente tabla, y si los resultados microbiolégicos evidencian resultados
negativos para la eficiencia y eficiencia de su efecto en el proceso de desinfeccién.

m
0
T o)
w o) o
. > O =z > < @
SITIO DE APLICACION =z < 2 m z B I'_I'I| a

> w < n > c z
e m ) 0 . o <
2 = > Z ol | 3
MES o m Y o C| oo o] >
(%) ] 5 ] T
m B
@ o)
o
ENERO JAIGA TIHS T/HS T/HS T/HS | T/HS | T/HS HS
FEBRERO JAIGA TIHS T/HS T/HS T/HS | T/HS | T/HS HS
MARZO JA/IGA T/HS TIHS TIHS T/IHS | TIHS | T/HS HS
ABRIL JA/IGA T/HS T/HS TIHS T/HS | T/HS | T/HS HS
MAYO JAIGA TIHS T/IHS T/HS T/HS | T/HS | T/HS HS
JUNIO JAIGA TIHS T/IHS T/HS T/HS | T/HS | T/HS HS
JULIO JAIGA TIHS T/IHS T/HS T/HS | T/HS | T/HS HS
AGOSTO JA/IGA T/HS TIHS TIHS T/IHS | TIHS | T/HS HS
SEPTIEMBRE JA/IGA T/HS TIHS TIHS T/IHS | TIHS | T/HS HS
OCTUBRE JA/IGA T/HS TIHS TIHS TIHS | TIHS | T/HS HS
NOVIEMBRE JA/IGA T/HS TIHS TIHS T/HS | TIHS | T/HS HS
DICIEMBRE JA/IGA T/HS TIHS TIHS T/HS | TIHS | T/HS HS

HS: Hipoclorito de sodio
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T: Timsen

JA: Jabon antibacterial

GE: Gel antiséptico

NOTA: una vez cada 15 dias se realiza choque con HS al 5.25%.

TABLAS
ACTIVIDADES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION PARA EL CONTROL DE ROEDORES
ACTIVIDAD RESPONSABLE OBSERVACIONES
Ver Norma Instructivo para la limpieza 'y

Aseo en la totalidad de las instalaciones desinfeccién Todos los insecticidas y
especialmente en las zonas geles son sensibles a la suciedad y a la
susceptibles a la proliferacion de| Encargada del aseo en el |grasa, por lo tanto es de suma
insectos. centro de produccién importancia limpiar profundamente antes

de realizar el tratamiento para que el
efecto no sea influenciado por las
condiciones de suciedad.

Proteger los alimentos y bebidas,
colocandolos en sitios donde no se vaya
a aplicar plaguicida y cubriéndolos con| Encargada del aseo en el
bolsas plasticas o de tela. centro de produccion

La empresa aplicadora debe dejar
Solicitar fumigacion periddica Coordinador de constancia escrita de haber efectuado
Gestion de la calidad esta actividad.

Se realiza inspeccion semestral usando

Verificar que el cuarto de basuras tenga el formato de Verificacion de buenas
rejillas de ventilacion protegidas con practicas de manufactura a los

malla tupida, las puertas de acceso| Representante del grupo |proveedores. El cuarto de basuras es
deben estar a ras de piso, debe haber de calidad una de las areas de mayor actividad de
estibas. roedores y por lo tanto se debe mantener

un estricto cumplimiento de las normas.

Una vez terminada la labor diaria, las
areas deben quedar limpias y nada de

residuos en el piso, se debe retirar| Personal manipulador de Ver Programa de limpieza y
cualquier residuo de comida o basura| alimentos encargado de desinfeccion.
en la totalidad de los desagies. los productos del proyecto
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ACTIVIDAD

RESPONSABLE

OBSERVACIONES

MAGNIFRUV

Almacenamiento de desperdicios en
recipientes adecuados con tapa.

Personal manipulador de
alimentos encargado de
los productos del proyecto

Ver Programa de Desechos Sdlidos.

MAGNIFRUV
En el almacén se debe rotar los Seguir normas Procedimiento para
productos segun método PEPS y asear recepcion y almacenamiento de materias
permanentemente. Almacenista primas.

TABLA 6

ACTIVIDADES DE INSPECCION — IDENTIFICACION PARA EL CONTROL DE ROEDORES

ACTIVIDAD

RESPONSABLE

OBSERVACIONES

Realizar durante la jornada semanal de
aseo general una inspeccion para detectar
excrementos, dafios a los alimentos, dafios
a las estructuras, marcas de grasa, huellas,

y sefiales de roedores vivos 0 muertos.

Coordinador del
proceso
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TABLA 7

ACTIVIDADES DE CONTROL QUIMICO (CEBADO Y CAPTURA), USO DE TRAMPAS Y ADHESIVOS PARA EL CONTROL DE ROEDORES

ACTIVIDAD RESPONSABLE OBSERVACIONES

Control especializada con la empresa
aplicadora donde se debe:

Ubicar trampas mecéanicas que realizan el
atrapamiento mecénico del animal que en la
mayoria de los casos produce asfixia.
Colocar adhesivos que actian a través de la
sujecion e inmovilizacion que llevan al animal

a la muerte por inmision. Coordinador El proveedor debe dejar constancia escrita
Aplicacién de cebos o carnadas en Pellets y Gestién de la de haber efectuado esta actividad.
Bloques Parafinados las cebaderas van en calidad.

tubos especiales y debidamente rotulados y
son de alta aceptacién para los roedores.
Las cebaderas instaladas se ubicaran en un
plano general debidamente numeradas; se
reponen los que se hayan consumido o se
cambian cuando se requiera.

54  INSTRUCTIVO PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOS VEHICULOS
Con el objetivo de obtener una adecuada limpieza y desinfeccion de los vehiculos se debe realizar las siguientes actividades:
1. Barrer el piso del vehiculo transportador retirando toda suciedad con la escoba (mugre, grasa y polvo).

2. Restregar con un cepillo y/o escoba limpia, pisos, paredes del vehiculo con desengrasante; asi como el exterior del vehiculo,
dejando actual el tiempo requerido, segln el producto empleado (instruccién impartida por el encargado de calidad).

22



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA J\/L{da‘ga{udab(e
Maquinas Garantizadoras de Frutas y Verduras i

3. Enjuagar con abundante agua en paredes, techo, piso y puerta como en la parte exterior del vehiculo. Verificando que se haya
retirado el jabdn totalmente.

4. Realizar escurrido o drenaje del piso.

5. Realizar la desinfeccién en el interior del vehiculo, por el método de nebulizacién, con la solucion desinfectante preparada y en
la concentracién y tiempo indicado (estos tiempos son indicados por el Coordinador de distribucion).

6. Cerrar la puerta del vehiculo transportador inmediatamente.
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2. PROCEDIMIENTO CONTROL DE PLAGAS

C6digo: 2P-BPM-CP
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1. OBJETIVO

Establecer las normas y/o disposiciones que integran los lineamientos para prevenir el ingreso
de insectos, roedores u otros animales en el centro de produccion

2. ALCANCE

Inicia desde la entrada del centro de produccion abarcando todas las areas
3. DEFINICIONES

CEDAZO: Criba muy tupida, tamiz. Red grande.

INFESTACION: Invasion de animales o plantas perjudiciales.

INSECTOS: Son aquellos voladores y rastreros como moscas, cucarachas, hormigas, gorgojos,
entre otros.

PLAGA: Abundancia de alguna cosa (animales) nociva o perjudicial que tienen la facultad de
multiplicarse rapidamente.

ROEDORES: Se dice de ciertos mamiferos de pequefio tamafio con dos incisivos en cada
mandibula como el raton.

4. REGISTROS QUE EVIDENCIAN EL CUMPLIMIENTO DEL PROGRAMA
e Cronograma de Control de Plagas. Formato: F-BPM-06.

e Certificado de Fumigacion. Informe del Proveedor sobre la Aplicacion de Medidas de
Control para Prevencién de Plagas.
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5. CONDICIONES GENERALES

Las medidas permanentes del control de plagas puede ser preventivo o correctivo, las primeras
consisten en evitar en todo momento la entrada de plagas en el centro de produccién y las
segundas en eliminar aquellas que logren entrar. Dado lo anterior, el centro de produccion debe
cumplir las siguientes medidas:

e Se protegeran todas las aberturas del centro de produccién (puertas, ventanas, ductos de
ventilacion, etc.) hacia el exterior con malla y/o cedazos plasticos o metélicos.

Se mantendran todas las paredes cubiertas o selladas.

Se protegera el espacio que queda entre la pared y el techo.

Todas las puertas de ingreso al centro de produccion cerrardn adecuadamente.

Se mantendra el orden dentro y fuera del centro de produccién todo el tiempo.

Se aplicaran buenas practicas de almacenamiento en las bodegas de materias primas y
producto terminado.

Se dejard un espacio de 60 cm entre paredes y filas de productos.

Mantener recipientes de materias primas y/o de productos terminados bien cerrados.
Limpiar todas las suciedades inmediatamente.

Tener buena iluminacion.

Hacer rotacion de materiales almacenados.

Todos los recipientes de basura se tapardn adecuadamente y se colocardn en un lugar
con piso de concreto y drenaje de modo que se pueda lavar y eliminar la basura que
pueda caer.

Eliminar lugares aptos para albergar plagas.

Eliminar las esquinas oscuras.

Limpiar paredes y techos falsos.

Mantener los equipo alejado de paredes y procurar que exista cierta distancia entre este y
el piso para facilitar la inspeccion.

Clausurar todo equipo y tuberias que no se usen.

Eliminar acumulaciones de basuras y/o materiales.

Los ingredientes deben ser guardados en cuartos inasequibles a roedores.

El centro de produccién debe estar libre de perforaciones o grietas que permitan la
permanencia de insectos.

e Todas las grietas que puedan estar en contacto con los alimentos deben ser eliminadas.

MEDIDAS CORRECTIVAS

Para el establecimiento de medidas correctivas la empresa contratard la asesoria de una
compafiia experta en el control de plagas, pues las mismas dependen del tipo de plaga existente
y del grado de infestacion.

Las medidas correctivas establecidas deberan encontrarse por escrito.
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La compafiia experta en el control de plagas debe emitir reportes de fumigacién, control de
trampas o cebos, o cualquier medida que ponga en practica para el control de plagas, dichos
reportes seran archivados.

Estas medidas correctivas se regiran por los siguientes lineamientos tedéricos:

e Se colocaran trampas con cebo.

e Se colocaran sistemas de electrocucion de insectos.

e Cualquier insecto que permanezca después de la limpieza debe ser muerto por
fumigacion o algun tratamiento de insectos.

e El centro de produccion en general se fumigara segun el cronograma establecido, para
prevenir la presencia de cualquier insecto.

e Todos los pesticidas y rodenticidas son considerados venenos, por lo tanto en caso que
se deban mantener en el centro de produccion deben guardarse en lugares cerrados,
rotulado, totalmente separados del &rea de proceso bien identificado para evitar un error
en su uso.

e Todo equipo que se use para la aplicacibn de estos venenos debe ser retirado
completamente del centro de produccion una vez usado.

e En el interior del centro de produccion se pueden utilizar trampas adhesivas de papel.

e Efectuar fumigaciones para el control de insectos, procurando que los productos de
carécter residual sean aplicados en las areas externas y en las puertas y ventanas. En el
interior del centro de produccion podran utilizarse insecticidas de efecto inmediato.

e Podran efectuarse fumigaciones para el control de insectos, los productos de caracter
residual sean aplicados en las areas externas, en las puertas y ventanas, en el interior
del centro de produccién podran utilizarse insecticidas de efecto inmediato.

e Después de la fumigacion debe lavarse todos los equipos y los pisos antes de iniciar el
procesamiento de los alimentos.

e Para el control de moscas se debe aplicar cintas adhesivas o trampas de feromonas en
el interior del centro de produccion, los mismos se tendran que reemplazar con
frecuencia.

Inspecciones realizadas por la empresa: si como parte de las medidas de control se instalan
trampas (adhesivas, mecanicas, con cebo) ya sea para el control de roedores e insectos se debe
contar con un planograma del centro de produccién que indique donde se colocaran dichas
trampas y cebos.

El centro de produccion revisara diariamente para controlar que se cumplan con las condiciones
permanentes sefialadas en la primera parte y se registrara semanalmente si se presentase
alguna evidencia en el formato de cronograma de control de plagas.

Las trampas se cambiaran segun la frecuencia que sefale la compafia experta en el control de
plagas.

Toda la informacion complementaria con respecto al control de plagas, suministrada o no por la
compafia externa, debera archivarse. La informacion complementaria incluye: fichas técnicas de
los rodenticidas o insecticidas y las especificaciones de las trampas, recuperacion de todos los
residuos de producto por medio de raspado, drenaje y, etc.
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j\/t{da‘g’a(udable

ACTIVIDAD

RESPONSABLE

OBSERVACIONES

Limpiar y desinfectar areas de proceso y
almacenamiento.

Personal encargado por el
coordinador del Proceso.

Verificar la eficacia del
proceso.

Inspeccionar todas las areas
determinar las plagas a controlar.

para

Coordinador del Proceso,
supervisor.
Empresa Contratada para el
Servicio.

Informe de diagndstico.

Solicitar el servicio de Control Periddico
de plagas, por empresa especializada en
eltema, al PAB

Coordinador del Proceso.

Cronograma de Control de
Plagas.

Ejecutar medidas preventivas y
correctivas de control de plagas.

Empresa contratada para el
servicio.

Actuar segun la
especificacion descrita en la
ficha técnica del producto
utilizado en el control.

Registrar las medidas
Preventivas y Correctivas tomadas.

Empresa contratada para el
servicio.

Certificado de fumigacion
con el informe sobre el
servicio prestado y

recomendaciones.

Describir en el planograma la ubicacion de
los dispositivos y sustancias utilizadas
para el control de plagas.

Coordinador del proceso.

Planograma de Control de
Plagas.
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3. PROCEDIMIENTO MANE]JO DE DESECHOS SOLIDOS

Cddigo: 3P-BPM-MDS
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1. OBJETIVO

Minimizar el impacto ambiental, el crecimiento econémico y el mejoramiento de la calidad de vida de la
comunidad en general, asi como las condiciones sociales de quienes intervienen en las actividades
relacionadas con la gestion de los residuos solidos de este centro de produccion

2. ALCANCE

Comprende desde la politica de produccion limpia hasta la minimizacién de residuos en el origen, en
cantidad y toxicidad.

3. DEFINICIONES

ALMACENAMIENTO: Tiempo transcurrido entre la conduccién de las basuras al sitio de almacenamiento
y el momento en que finalmente se retiran los residuos de dicho sitio.

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

APROVECHAMIENTO: Proceso mediante el cual a través de un manejo integral de los residuos sélidos,
los materiales recuperados se incorporan al ciclo econémico y productivo en forma eficiente por medio de
la reutilizacion, reciclaje, incineracion con generacion de energia, compostaje, etc.

CAPACIDAD REBASADA: Cuando solo queda el espacio suficiente para tapar las canecas o anudar las
bolsas.

CONTACTO: Método utilizado para humedecer directamente la superficie con el desinfectante, se deja
actuar por un tiempo, se escurre muy bien.

CONTAMINANTE: Cualquier sustancia que no hace parte de un alimento y que esta presente en él
como resultado de la produccion, elaboracion, fabricacion, preparacién, tratamiento, envasado,
empaguetado, transporte y almacenamiento de dicho alimento, o como resultado de la contaminaciéon
ambiental.

DESECHOS SOLIDOS: Cualquier material, sustancia, objeto o elemento sélido que no tiene valor de uso
directo para quien lo genera (deja de ser util) y por tanto lo descarta, Ej.: cartdn, plasticos, cubetas,
botellas, toallas de papel, cascaras de frutas y verduras.

DISPOSICION FINAL: Ultima alternativa destinada a depositar finalmente los residuos que no pueden
aprovecharse, intervienen los recicladores, servicio publico de recoleccidn de basuras y obras sanitarias
que elimina riesgos para la salud publica (EJ. Botadores de basuras de las ciudades).

FUENTE DE GENERACION DE RESIDUOS SOLIDOS: Sitio donde se generan los residuos solidos, Ej.:
zona de sellado, zona de ensamble se generan cajas, bolsas; frutas descompuestas.

MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS: Es la eliminacién y aplicacién de técnicas y programas
gue puestos en practica conduce a la reduccion en la fuente (retirar el desecho del sitio en donde se
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produjo), aprovechamiento (dar uso util a los desechos o basuras como en el reciclaje de cartén) y la
disposicion final de basuras (como puede ser venta para reciclaje o recoleccion por el servicio publico).

RECICLAJE: Proceso mediante el cual los residuos sdlidos son transformados en nuevos productos o en
materias primas basicas y pueden incluir las operaciones de separacién de la fuente, recoleccion,
seleccion, acondicionamiento, procesamiento y comercializacion, Ej.: uso del papel periodico para la
produccién de papel higiénico o servilletas ecoldgicas.

RESIDUOS O DESECHOS: Este término se aplica a los materiales inutiles, pueden ser sélidos, liquidos
0 gaseoso, EJ. Sdélidos: Basura, cascaras, bolsas plasticas, cartén; Liquidos: agua de lavado de pisos,
agua de lavado de recipientes, lavaza de servicios de alimentos, agua lavado de latas.

REUTILIZACION: Accion por la cual el residuo sélido previamente limpio, es utilizado nuevamente para
su funcién original o para alguna relacionada, sin adicionarle procesos de transformacion, Ej.: lavado
aséptico de bandejas de icopor para ser usado nuevamente.

SEPARACION DE LA FUENTE: Operacion que debe realizar el generador de residuos sélidos para
seleccionarlos y almacenarlos en recipientes o bolsas de diferente color (Ej.: colocacién de canecas con
bolsas para alli recolectar los desechos gue salen al pelar papa, picar frutas, sellado de bolsas donde se
originan residuos de material plastico.

SUSTANCIA PELIGROSA: Es toda forma de material que durante la fabricaciébn, manejo, transporte,
almacenamiento o uso pueda generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones o causar explosion,
corrosién, incendio, irritacion, toxicidad u otra afeccidn que constituya riesgo para la salud de las
personas o causar dafios materiales o deterioro del ambiente.

4. REGISTROS QUE EVIDENCIAN EL CUMPLIMIENTO DEL PROGRAMA
e Disposicion de desechos Sélidos. Formato: F-BPM-07
5. CONDICIONES GENERALES

5.1 MANEJO DE DESECHOS SOLIDOS
Se cuenta con las instalaciones, areas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente
conduccibn, recoleccion, clasificacién, almacenamiento y disposicion final de las basuras.

5.1.1 Clasificacion de las Basuras:

= Materiales peligrosos: residuos de alimentos procesados que se encuentran en las fechas de
consumo inadecuadas, que no tienen las caracteristicas innatas, visualmente presentan condiciones
inaceptables o productos que tuvieron una cadena mala de refrigeracion y no fueron consumidos por
estos, comida contaminada con bacterias o crecimiento de hongos.

» Material no reciclable y desechable organico: desechos de actividades diarias de la produccion de los
alimentos, su destino final es el relleno sanitario y requieren tratamiento previo segin su naturaleza.
Ej. céscaras, semillas, hojas, raices, empaques no reciclables como bolsas plasticas o vinipel
hamedas o con residuo de comida, bandejas de icopor o recipientes desechables usados.
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» Materiales reciclables o aprovechables: implica la separacion y recogida de materiales residuales en
el lugar de su origen, Residuos no patdgeno (es decir que no produce enfermedad) y poco
susceptibles a la descomposicion que representan venta con generacion de ingresos econdmicos
para la organizacién. Estos residuos requieren adecuada clasificacién y almacenamiento; son del tipo
cartdn, vidrio, papel, plastico, latas, etc.

5.1.2 Codigo de Colores de Bolsas para clasificacion de desechos

COLOR VERDE Y NEGRA: Se utiliza para recolectar residuos organicos e
inorgénicos no reciclables:

ORGANICOS: Como residuos de comida, cascaras de fruta, hojas, tierra y polvo del barrido.

INORGANICOS NO RECICLABLES: Residuos como bolsas de refrigerios himedas o con
residuo de comida, al igual que los empaques primarios de alimentos y recipientes
desechables usados. Con la identificacion de orgénicos e inorgénicos no reciclables.

COLOR BLANCO: Se utiliza para recolectar elementos de plastico limpios, vidrio (botellas,
frascos, cristales, etc.), metales (latas o piezas), papel y carton seco y limpio (papel bond,
carpetas de cartén, empaques de papel y/o cartén). Con la identificacion de reciclaje.

5.1.3 Recursos Necesarios para Tratar los Residuos Sdlidos

Canecas plasticas con tapa en el area de proceso.

e Bolsas de basura segun el cédigo de colores descrito anteriormente para las
areas de proceso en que aplique.

e Unidad Temporal de Almacenamiento de Desechos.
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6. PROCEDIMIENTO

Colocar en las canecas las bolsas plasticas con el color correspondiente
para depositar el material de desecho.

SEPARACION DE |Las bolsas de basura se retiran cada vez que su capacidad esté rebasada,
LA FUENTE es decir cuando no queda espacio suficiente para anudar la misma.

Los residuos de productos que no han sido consumidos por el cliente van
de forma inmediata al espacio de producto sobrante.

Las cajas de cartdn que se generan en las areas, restos de frutas y zona
de almacenes, que son cartones, son desplegadas y almacenadas en el
area seca destinada para tal fin.

) Las bolsas son retiradas de la fuente y depositada en la unidad de
CONDUCCION almacenamiento de residuos sélidos. Los cartones se dejan separados en
un area seca sobre una estiba.

Las basuras permanecen en la unidad temporal de almacenamiento de
desechos, hasta su disposicion final que depende de la periodicidad de
recoleccién de basuras a través del servicio publico o de la labor de los
recicladores que trabajan en la zona.

Recoleccidn de basuras a través del servicio publico con una periodicidad
de tres veces a la semana. Los residuos de comidas del centro de
produccién siempre deben ser recogidos por el servicio publico.

ALMACENAMIENTO

Entrega de basuras a los recicladores para que ellos las lleven a los
distintos sitios donde son aprovechadas.

Venta de cartdén estos se venden a personas dedicadas a su reutilizacién,
generando ingresos a la organizacion.
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4. PROCEDIMIENTO DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

Cddigo: 4P-BPM-AA
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1. OBJETIVO

El siguiente procedimiento tiene como objetivo fundamental establecer las actividades necesarias para el
abastecimiento y control fisicoquimico y microbiolégico del agua potable que es utilizada en el centro de
produccion.

2. ALCANCE

Estas actividades abarcan el control para el cumplimiento de los pardmetros de la calidad del agua
potable.

3. DEFINICIONES

CALIDAD DEL AGUA: Es el agua potable almacenada en tanques adecuados bajo condiciones
higiénicas.

CARACTERISTICA: Término usado para identificar elementos, compuestos, sustancias Yy
microorganismos presentes en el agua para consumo humano.

COLIFORMES: Bacterias en forma bacilar que fermentan la lactosa a temperatura de 35-37°C,
produciendo &cido lactico y gas carbdénico en un plazo de 24 a 48 horas. Es un indicador de
contaminacién microbiolégica del agua para consumo humano.

COLOR APARENTE: Es el color que presenta el agua en el momento de su recoleccién sin haber
pasado por un filtro de 0,45 micras.

CLORO RESIDUAL LIBRE: Es aquella porcion libre que queda en el agua después de un periodo de
contacto definido, que reacciona quimica y bioldgicamente como acido hipocloroso o como ion hipoclorito.

Escherichia coli: Es el indicador microbiol6gico preciso de contaminacion fecal en el agua para consumo
humano.

VALOR ACEPTABLE: Es el establecido para la concentracion de un componente o0 sustancia, que
garantiza que el agua para consumo humano no representa riesgos conocidos a la salud.

4. REGISTROS QUE EVIDENCIAN EL CUMPLIMIENTO DEL PROCEDIMIENTO

e Control del Lavado y Desinfeccién de los Tanques de Agua Potable. Formato: F-BPM-02
e Testde PH Yy Cloro para el agua potable. Formato: F-BPM-08
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5. CONDICIONES GENERALES

5.1 El agua potable es un recurso indispensable para la salud, el bienestar y el mejoramiento de las
condiciones y calidad de vida de nuestra comunidad. jCuidarla es un compromiso de todos!

5.2 El agua es el mas necesario de los alimentos, cuando no esta en buenas condiciones, también puede
ser “portadora de peligrosas bacterias” entre ellas Escherichia coli, Salmonella sp y Shigella sp. Por
tal razon se deben lavar los tanques del almacenamiento del agua potable que llega directamente de
la tuberia del acueducto de la ciudad de Bogota.
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6. DESARROLLO

RESPONSABLE ASIGNADO PARA EL LAVADO MANTENIMIENTO

INICIO

v

1
Cerrar la entrada de
agua del tanque

|

Desocupar el tanque

i 12

Retirar los materiales

3 utilizados
Quitar la tapa del tanque T
l 11
4 Colocar y ajustar la tapa
Lavar las paredes del tanque
internas, el fondo y la
tapa T
l 10 14
5 Lienar el tanque gt
Retirar los residuos .

solidos, y lodos

j | o

Si Informar el inconveniente

6 encontrado
Enjuagar con agua NO
limpia T
NO

son
conformes?

¢ El tanque esta
limpio?

9
Revisar: la bomba, .
St conexionesy la -
¢ tuberias del tanque
7
Desinfectar el tanque —
durante 20 minutos
8
> Enjuagar con agua
limpia
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7 DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL LAVADO DEL TANQUE

PROGRAMAR EL LAVADO PARA NO INCURRIR EN DESABASTECIMIENTO DE AGUA: Programe el
lavado del tanque en un dia de descanso de todo el personal y cuando no hay operacién manufacturera
y/o servicio de atencion a los clientes.

DESOCUPAR EL TANQUE: Cierre totalmente la entrada de agua al tanque y abra la salida para que se
desocupe. Deje una pequefia cantidad de agua, aproximadamente 20 6 30 centimetros.

LAVAR LAS PAREDES INTERNAS, EL FONDO Y LA TAPA: Lave las paredes internas, el fondo y la
tapa, con la cantidad de agua que dejé en el tanque. Utilice cepillos, escobas y recipientes limpios para
extraer los lodos y materiales.

RETIRAR LOS RESIDUOS SOLIDOS, Y LODOS: Retirar el lodo del fondo y el resto de agua que adn
guede dentro del tanque.

ENJUAGAR CON AGUA LIMPIA: Enjuagar todas las partes del tanque. No utilizar jabon ni detergentes.

DESINFECTAR EL TANQUE DURANTE 20 MINUTOS: Disolver 200 ml de blanqueador, hipoclorito y/é
decol, en un balde plastico con 10 litros de agua limpia, esta solucién debe aplicarse sobre las paredes
del tanque humedeciendo un rodillo, cepillo o toalla en la solucién y pasandolo por las paredes y el fondo
del tanque.

REVISAR: LA BOMBA, CONEXIONES Y LAS TUBERIAS DEL TANQUE: Revisar que las tapas estén
en buen estado y que no haya fallas en las tuberias y en los flotadores.

LLENAR EL TANQUE: Abra la valvula de acceso a la red de distribucion.

COLOCAR Y AJUSTAR LA TAPA DEL TANQUE: Coloque la tapa correctamente, verificando que no
pueda entrar ningun elemento extrafio al interior del tanque.

HACER INSPECCION DIARIA DE CLORO RESIDUAL LIBRE Y pH: Tomar muestras de agua de los
diferentes puntos de abastecimiento y hacer el ensayo de inspeccién de cloro residual y pH.

Esta es una prueba que por determinacién colorimétrica indica la concentracién de cloro residual y el pH,
y el kit de ensayo describe la técnica analitica especifica para encontrar la concentracion presente.

De no encontrarse el agua en los parametros aceptables, para pH y/o cloro, se debe repetir el lavado y
desinfeccion del tanque, de persistir la no conformidad, se debe drenar el agua hasta obtener resultados
dentro de parametros.

8. INSPECCION DIARIA DE CLORO RESIDUAL LIBRE Y pH:

Tomar muestras de agua de los diferentes puntos de abastecimiento y hacer el ensayo de inspeccién de
cloro residual y pH.

Esta es una prueba que por determinacion colorimétrica indica la concentracion de cloro residual y el pH,
y el kit de ensayo describe la técnica analitica especifica para encontrar la concentracion presente.
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< PROCEDIMIENTO DETERMINACION DEL CLORO.

ardPRE

Adicione 5 gotas del reactivo 1, en uno de los comparadores.

Adicione 5 gotas del reactivo 2 en el mismo comparador y agitar.

Adicione 5 ml de agua en los dos comparadores, agitar.

Ubique el comparador coloreado en el circulo amarillo central de la carta de color.

Desplace el comparador sin color sobre los circulos de color hasta que los colores correspondan y
finalmente leer el valor de cloro libre.

% CORRECCION EN CASO DE QUE EL AGUA NO CUMPLA CON LA PRUEBA DE CLORO

RESIDUAL.

1. Lavary desinfectar el tanque plastico de almacenamiento de agua potable.

2. Llenarlo con la cantidad de agua necesaria para suplir un dia de produccion.

3. Por cada litro de agua se agregan 2 miligramos de Hipoclorito de Calcio al 65% y agitar.

4. Utilizar el agua clorada para todo el proceso de produccién del dia, finalizada la produccion

desechar el agua sobrante.

< PROCEDIMIENTO DETERMINACION DE pH.

1.

2.
3.
4

9.

Adicione 5ml de agua en los comparadores

Adicione dos gotas del reactivo 3, sobre uno de los comparadores.

Ubique el comparador coloreado en el circulo incoloro central de la carta de color.

Desplace el comparador sin color sobre los circulos de color hasta que los colores correspondan y
finalmente leer el valor de pH.

CALIDAD DEL AGUA EMPLEADA

El disolvente de limpieza mas importante y necesario es el agua por tener especificidad aceptable con los
detergentes de tipo quimico. Debe estar libre de gérmenes patégenos. La presencia de sustancias
minerales en el agua reduce la eficacia de la limpieza.

Las sustancias que dan dureza al agua se ligan a los &lcalis y provocan incrustaciones sobre las
superficies tratadas.

El contenido de cloro puede provocar la precipitacion de determinadas sales acidas poco solubles, la
presencia de iones de hierro en grandes concentraciones reduce la eficacia del detergente de muchos
productos.

Altos contenidos de carbonatos y sulfatos favorecen las incrustaciones sobre los objetos a limpiar.

Para los efectos de eficiencia en la limpieza-desinfeccién, y adicionalmente garantizar que el agua para
consumo humano no representa riesgos en la salud, este procedimiento sefiala las caracteristicas fisicas,
guimicas y microbiolégicas que se adoptan en Colombia, tomado de la Resolucién No 2115 de 2007.
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] VALOR MAXIMO
CARACTERISTICAS PARAMETROS EXPRESADAS COMO ACEPTABLE
Unidades de Platino Cobalto
Color Aparente UPC 15
Aceptable 6 No Aceptable
FiSICAS Olor y Sabor Aceptable
Unidades Nefelométricas de

Turbiedad Turbiedad 2
Conductividad microsiemens/cm 1000
pH 6,5-9,0
Antimonio Sb 0,02 ppm
Arsénico As 0,01 ppm
Cianuro Libre y Disociable CN- 0,05 ppm
Cobre Cu 1,0 ppm
Cromo Total Cr 0,05 ppm
Mercurio Hg 0,001 ppm
Niquel Ni 0,02 ppm

QUIMICAS Plomo Pb 0,01 ppm
Selenio Se 0,01 ppm
Trihalometanos Totales THMs 0,2 ppm
Hidrocarburos Aromaéticos Policiclicos (HAP) HAP 0,01 ppm
Carbono Orgénico Total COoT 5,0 ppm
Nitritos NO2 0,1 ppm
Nitratos NO3 10 ppm
Fluoruros F 1,0 ppm
Calcio Ca 60 ppm
Alcalinidad Total CaCo03 200 ppm
Cloruros cl 250 ppm

+++

Aluminio Al 0,2 ppm
Dureza Total CaCO3 300 ppm
Hierro Total Fe 0,3 ppm
Magnesio Mg 36 ppm
Manganeso Mn 0,1 ppm
Molibdeno Mo 0,07 ppm

QUIMICAS -2
Sulfatos S04 250 ppm
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CARACTERISTICAS

VALOR MAXIMO

PARAMETROS EXPRESADAS COMO ACEPTABLE
Zinc Zn 3 ppm
-3

Fosfatos PO4 0,5 ppm
Caracteristicas Quimicas reconocidas por el
Ministerio de la Proteccion Social como
cancerigenas, teratogénicos, mutagénicas,
altamente peligrosas. mg/L 0,0001
Suma total de las concentraciones de
plaguicidas mg/L 0,1
Aluminio Residual mg/L 0,2
Cloro Residual Libre mg/L 0,3-2,0 ppm

3
Escherichia Coli UFC/100 cm AUSENCIA

MICROBIOLOGICAS

Giardia y Cryptosporidium QUISTES /volumen CERO

3
Mesofilos UFC/100 cm 100

ppm : partes por millon o el equivalente a miligramos por litro.

Segun el numeral B del articulo 12 de la RESOLUCION 2115 DE 2007, De acuerdo con el mapa de
riesgo, las autoridades ambientales en cooperacion con las autoridades sanitarias y las personas

prestadoras de la jurisdiccion, realizaran la investigacion de estas caracteristicas.
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5. PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION DEL
PERSONAL

Caodigo: 5P-BPM-CAP
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1. OBJETIVO

Suministrar el conocimiento y el entrenamiento a través de las capacitaciones necesarias a los
colaboradores del proyecto MAGNIFRUV, con el fin de mejorar las debilidades detectadas en la
evaluacion del desempernio.

2. ALCANCE

Inicia con la identificacién de las necesidades de capacitacion a través de la aplicacion de la evaluacién
del desempefio o por la solicitud directa del encargado del proyecto MAGNIFRUV vy finaliza con el
colaborador capacitado y evaluado.

3. DEFINICIONES

CAPACITACION FORMAL: Este entrenamiento solo se permite asumir como incentivo a los mejores
funcionarios por la evaluacion del desemperio.

CAPACITACION GENERAL: Conjunto de procesos de la organizacion, relativos tanto a la educacion no
formal como a la formal de acuerdo con lo establecido por la ley general de la educacion, dirigidos a
prolongar y a complementar la generacién de conocimientos, el desarrollo de habilidades, el cambio de
actitud, con el fin de incrementar la capacidad individual y colectiva para contribuir al cumplimiento de la
mision institucional, a la mejor prestacion del servicio a la comunidad, al eficaz desempefio del cargo y al
desarrollo personal integral. El objetivo es habilitar a todos los funcionarios con respecto a la cultura
organizacional y estilo de gestibn de acuerdo a las politicas y normas que la empresa establezca
haciendo énfasis en el Sistema de Gestion de Calidad.

CAPACITACION NO FORMAL: Es la capacitacion que permite conocer y desarrollar una destreza para
mejorar la calidad de vida del colaborador permitiendo modificar de forma positiva su entorno. Se ejecuta
con el objeto de complementar, actualizar, conocimientos y formar en aspectos académicos o laborales
sin sujecién al sistema educativo formal.

COMPETENCIA: La competencia laboral es la capacidad real que tiene una persona para aplicar
conocimientos, habilidades, y destrezas; valores y comportamientos en el desempefio laboral, en
diferentes contextos.

ENTRENAMIENTO: Adiestramiento o preparacion que se hace a una persona con el fin de incrementar
conocimientos y habilidades para la realizacion de una actividad especifica.

SEMINARIO: Conjunto de actividades desarrolladas en comun por el profesor y los alumnos que se
encaminen a adiestrar a éstos, en la investigacion o en la practica de alguna disciplina.

TALLER: Técnica de capacitacion en la cual se rednen un grupo de participantes alrededor de un tema
de manera practica, con el fin de trabajarlo.

4. REGISTROS QUE EVIDENCIAN EL CUMPLIMIENTO DEL PROGRAMA

¢ Plan de capacitacion y entrenamiento. Formato: F-MPDE-11
e Control de asistencia . Formato: F-MPDE-11
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5. CONDICIONES GENERALES

La identificacion de las necesidades de capacitacion surgen de la evaluacion del desempefio de los
trabajadores y las necesidades detectadas por el responsable del proyecto MAGNIFRUV, una vez
realizado este paso se prosigue a elaborar el plan de capacitacion de cada proceso y se programa de
comun acuerdo con los encargados de los procesos.
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6. DIAGRAMA DE FLUJO

J\/uddggmdable

RESPONSABLES DE

COOR

DINADOR DE T.H

CAPACITADOR

PROCESOS
INICIO ila
capacitacion esta N
en el plan?
1 4

Detectar la necesidad de
capacitacion

v
2
Realizar solicitud de
capacitacion

Dar cumplimiento al plan
de capacitacion

/—\

iLa
capacitacion es
externa?

Coordinar con la

Actualizar el plan de
capacitacion
Cédigo F-MPDE-10

5
Contactar la persona o
empresa que pueda
brindar la capacitacion

}

6
Realizar la orden de

9
Conciliar con el
Coordinador de Talento
Humano

T

Si

servicio

\_(—\

8

persona interna que
puede brindar la
capacitacion

Entregar al responsable |
de la capacitacion

12

cHay
Observaciones?

NO

v

10
Desarrollar la agenda de
la capacitacion

A

11
Hacer firmar la asistencia

Verificar la eficacia de la
capacitacion

-

éclLas
capacitacion logréo
el objetivo?

14

Solicitar un nuevo

refuerzo de capacitacion

SI

|

13
Hacer informe del
mejoramiento producido

Cédigo F-MPDE-11
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7. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

ACTIVIDAD N° 3 DAR CUMPLIMIENTO AL PLAN DE CAPACITACION: El lider del proceso de Gestion
del Talento Humano es el responsable de coordinar y de velar por el cumplimiento del plan de
capacitacion semestral y/o anual.

ACTIVIDAD N° 4 ACTUALIZAR EL PLAN DE CAPACITACION: Las capacitaciones que no se
encuentren dentro del cronograma se recepcionaran y tramitaran con los lideres de procesos Unicamente
y con 2 semanas de anterioridad, por medio de la solicitud de capacitacion.

ACTIVIDAD N° 5 CONTACTAR LA PERSONA O EMPRESA QUE PUEDA BRINDAR LA
CAPACITACION: Las capacitaciones deben ser realizadas por personas o empresas competentes e
idéneas en el tema en el cual se requiere dicha capacitacién.

ACTIVIDAD N° 6 REALIZAR LA ORDEN DE SERVICIO: Si las capacitaciones son contratadas por un
asesor externo se tramitara el formato de orden de servicios, y se informara al encargado inmediato
cuando se realizara por medio de un comunicado. Asi mismo se debe entregar el contenido de los temas
a exponer con el fin de que la persona prepare los temas y el material de la capacitacion.

ACTIVIDAD N° 7 COORDINAR CON LA PERSONA INTERNA QUE PUEDE BRINDAR LA
CAPACITACION: El lider del proceso de Gestién de Talento Humano debe identificar si al interior de la
Corporacion existe un profesional que tenga la competencia y conocimiento sobre alguno de los temas
gue componen el plan de capacitacion, de ser asi coordinara las fechas y los recursos necesarios para
gue se ejecute dicha capacitacion.

ACTIVIDAD N° 11 HACER FIRMAR LA ASISTENCIA: Una vez realizada la capacitacion se debe hacer
firmar la asistencia como constancia de participacion, asi como el certificado de evaluacion para verificar
la eficacia y el impacto de la capacitacion.

ACTIVIDAD N° 12 VERIFICAR LA EFICACIA DE LA CAPACITACION: Los lideres de cada proceso
deben a través de sus grupos primarios verificar la calidad de las capacitaciones o servicio prestado y el
cambio en la conducta hacia los procesos para el desempefio del cargo y la aplicacion de los
conocimientos dentro del area correspondiente. EI comportamiento puede verificarse a través del
mejoramiento de los procesos.

ACTIVIDAD N° 13 HACER INFORME DEL MEJORAMIENTO PRODUCIDO: ElI lider del proceso de
Gestion del Talento Humano debe presentar un informe estableciendo si las capacitaciones fueron
eficaces, con base en la informacion suministrada por los responsables de los procesos, con el fin de
plasmarlo en el indicador del proceso.
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ACTIVIDAD N° 14 SOLICITAR UN NUEVO REFUERZO DE LA CAPACITACION: Si se evidencia que la
capacitacion no cumplié con los objetivos esperados y el proceso aln requiere la capacitacién, se debe
solicitar una capacitacion adicional y hacerle el seguimiento respectivo.

ACTIVIDAD N° 15 PROCESO DE INDUCCION A PERSONAL NUEVO: si se hace ingreso de personal
nuevo este debe recibir capacitacion en Sistema de Gestion de la Calidad, sensibilizacion en el proceso,
esto con la finalidad de asegurar que el personal nuevo se encuentre en igualdad de condiciones que el
personal antiguo, adicional a esto se debe realizar el respectivo seguimiento.
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6. PROCEDIMIENTO PARA EL CONTROL DE
PROVEEDORES

Cdodigo: 6P-BPM-CP
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1. OBJETIVO

Establecer los criterios necesarios para la seleccion, evaluacion y re-evaluacion de los proveedores dependiendo del impacto sobre el
producto y/o servicio requerido.

2. ALCANCE

Comprende desde la identificacion de la necesidad de compra de un nuevo producto o servicio hasta la re-evaluacién del proveedor.

> DEFINICIONES

PROVEEDOR: Organizacion o persona que suministra algun tipo de producto o servicio especifico.

TIPOS DE PROVEEDORES: Los proveedores han sido clasificados de acuerdo con el producto y/o servicio asi:

a) Proveedores Criticos: Son los proveedores que suministran a la organizacién productos y alimentos de mayor riesgo.

b) Proveedores Generales: Son los que proveen a la organizacién productos de menor riesgo, insumos y servicios generales.

TIPO DE PRODUCTOS: Se han asumido los siguientes tipos de productos basados en la Resolucion 2674 de 2013.

a) Alimentos de mayor riesgo en la salud publica; son los siguientes:
e Carnes, productos carnicos y sus preparados, Leches y derivados lacteos.
e Productos de la pesca y sus derivados.
e  Productos preparados a base de huevo.
e Alimentos de baja acidez empacados en envases sellados herméticamente (PH>45).
e Alimentos o comidas preparados de origen animal listo para el consumo.
e Agua envasada.

e Alimentos infantiles.
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4. REGISTROS QUE EVIDENCIAN EL CUMPLIMIENTO DEL PROCEDIMIENTO

= Acuerdo de la calidad

= Seleccion de Proveedor F-MPSA-04
= Evaluacion del proveedor F-MPSA-04

» Re-evaluacién del proveedor F-MPSA-05
= Listado de proveedores aprobados F-MPSA-06

5. CONDICIONES GENERALES

5.1 Todo proveedor de productos de alto riesgo requiere visita a planta y su calificacion deberd ser mayor o igual a 70% en la
evaluacion de las BPM. Para los proveedores de menor riesgo la calificacion debe ser mayor o igual al 60%. Segun el formato F-
MPSA-04 la frecuencia de esta visita es anual.

5.2 Un proveedor se selecciona de acuerdo a los requisitos y/o parametros establecidos en el formato F-MPSA-04.

5.3 Los proveedores a excepcion de los enunciados en el numeral 5.11 son reevaluados por el comité evaluador, el cual esta
conformado por el Gerente Administrativo, Coordinadores de ensamble y/o produccién dependiendo el tipo de producto.

5.4 Las visitas de verificacidn de BPM a proveedores Unicamente podran ser realizadas por los coordinadores de ensamble, produccién
o calidad, segun el tipo de producto que se maneje: Estas personas son las Unicas que poseen formacion profesional y son
direccionadas por el gerente administrativo en la realizacion de las visitas.

5.5 La reevaluacion de los proveedores por tipo de producto se realiza de acuerdo a los criterios establecidos en el formato F-MPSA-05
y con una frecuencia anual.

5.6 Un proveedor que después de su reevaluacion tenga en la visita un puntaje mayor o igual a 81% se considera como un proveedor
confiable; si no alcanza este puntaje la Corporacion propone al proveedor un plan de recomendaciones de mejora que tendra que
seguir el proveedor con el fin de aumentar su puntaje de calificacion.

5.7 Por cada proveedor se considera aceptable maximo dos devoluciones al mes.
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5.8 Cuando el proveedor complete 5 devoluciones acumuladas, el Gerente Administrativo inicia el seguimiento, en este caso en el
listado de proveedores se hace la anotacion de proveedor en observacion. En caso de reincidir nuevamente se suspende y el
Gerente Administrativo determinara si se otorga una nueva oportunidad o se elimina del registro de proveedores.

5.9 Cada vez que ingrese o se retire un proveedor se hace actualizacién del listado de proveedores segun el formato F-MPSA-06.

5.10 Cuando de la visita técnica al proveedor surjan recomendaciones de mejora y este no de cumplimiento a las mismas, el gerente
administrativo se retine con el proveedor y pactan mediante compromisos la realizacion de dichas mejoras para continuar con el
proceso de compra.

5.11 Los proveedores que suministran a la organizacion insumos que no tienen incidencia alguna en el producto (como articulos de
papeleria, dotacion y aseo) no requieren visita de verificacion de B.P.M. a proveedores, ni reevaluacion semestral, si no por el

contrario Unicamente se realiza el acuerdo de la calidad.
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6. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
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entrega de los productos.

N. ETAPA ACTIVIDAD FRECUENCIA RESPONSABLE REGISTRO
Luego de detectar Ia
Es necesario solicitar documentacién sobre la | necesidad de la materia
empresa y los productos que esta ofrece con el fin de | prima, producto y/o servicio, Seleccion de
1 SELECCIONAR verificar su legalidad y si sus productos cumplen con | y después que el proveedor Proveedores
AL PROVEEDOR | los requerimientos de la Corporacion Vida Saludable | ha sido aceptado por las | Gerente Administrativo F-MPSA-04.
(costos y demas especificaciones contractuales), | negociaciones con el
ademas se debe efectuar visita de evaluacion técnica. | Gerente Administrativo y
ademas ha cumplido con los
criterios de seleccion.
Se califica teniendo en cuenta la criticidad del
producto y enmarcado dentro de los parametros de
calidad del producto, del servicio, de la ventaja
comercial,  Experiencia,  Recursos técnicos,
Competencia, etc., definidos en el formato respectivo. Presentar un informe del Evaluacion de
EVALUAR Una vez realizada la visita técnica de verificacion de | comportamiento técnico del | Coordinador/Administrad | Proveedores
2 AL PROVEEDOR | BPM se informa al proveedor sobre el resultado de su | proveedor durante el primer | or del proyecto. F-MPSA-04.
calificacion en cuanto al cumplimiento de la | mes de compra.
Resolucion 2674 de 2013, si el proveedor llegase a
incumplir algin parametro de la Resolucion 2674 de
2013 la Corporacion propondra un plan de accién
mediante una serie de mejoras que permita al
proveedor aumentar su calificacion en una préxima
visita.
Se procede a firmar un acuerdo de calidad entre el
ACUERDO DE proveedor y la Corporacion. En dicho acuerdo se | Una vez se ha evaluado y N.A.
3 CALIDAD establecen las condiciones y/o exigencias minimas de | seleccionado el proveedor Gerente Administrativo
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J\/L{da‘gg(udable

N. ETAPA

ACTIVIDAD

FRECUENCIA

RESPONSABLE

REGISTRO

4 VISITA TECNICA

En la visita técnica, la Corporacion verifica que el
proveedor cumpla con lo exigido en la Resolucion
2674 de 2013 para los procesos productivos y en el
nimero de unidades a producir. Si el proveedor no
cumple con algin parametro de la resolucion se
plantean recomendaciones de mejora con el propésito
de desarrollar su proceso. Estas recomendaciones
son auditadas en una posterior visita de verificacion.
Una vez realizada la visita técnica de verificacion de
BPM se informa al proveedor sobre el resultado de su
calificacion en cuanto al cumplimiento de la
Resolucion 2674 de 2013, si el proveedor llegase a
incumplir algin parametro de la Resolucién 2674 de
2013, la Corporacion propondra un plan de accién
mediante una serie de mejoras que permita al
proveedor aumentar su calificacion en una préxima
visita.

Todo proveedor de
productos de alto riesgo
requiere visita a planta y su
calificacion debera ser
mayor o igual a 70% en la
evaluacion de las BPM. Para
los proveedores de menor
riesgo la calificacion debe
ser mayor o igual al 60%. La
frecuencia de esta visita es
anual para proveedores
criticos, y cada 18 meses
para los demas proveedores.

Coordinador del Proyecto
| Coordinador  del
Sistema de Gestion de la
Calidad

Visita Técnica
Verificacion
F-MPSA-04.

de

REEVALUACION
5 DEL
PROVEEDOR

Consiste en calificar el desempefio y cumplimiento
que ha tenido un proveedor durante un segmento de
tiempo especifico (el afio) o menos si el
comportamiento  del proveedor ha presentado
novedades importantes y se realiza teniendo los
parametros enunciados en el formato.

Se realizara anualmente si
no hay novedades, o en
caso de ser necesario si se
presentan novedades
importantes que ameriten
adelantarla.

Gerente Administrativo

Re-evaluacion
Proveedores
F-MPSA-05.

de
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7. PROCEDIMIENTO DE RECEPCION Y
ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Cddigo: 7P-BPM-RA
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OBJETIVO

El procedimiento tiene por objeto describir los parametros y criterios de aceptacion al momento de recibir
materias primas y demas productos. Adicionalmente, proporciona informacion sobre las condiciones vy
caracteristicas para el almacenamiento de los mismos en el centro de produccion.

ALCANCE

Este procedimiento aplica para el proceso de ensamble en la recepcion y almacenamiento de todos los
productos, insumos 0 materias primas.

DEFINICIONES

ALIMENTO: Es todo producto natural o elaborado, que al ser ingerido aporta al organismo los nutrientes
y la energia necesaria para los procesos biolégicos.

ALIMENTO ALTERADO: Todo alimento que por diversas causas ha sufrido un deterioro que lo hace
peligroso para la salud. Ej.: alimentos expuestos al sol, calor, o polvo.

ALIMENTOS NO PERECEDEROS: Son aquellos productos que ofrecen bajo riesgo de descomposiciéon
al contacto con el aire, todos ellos han sido sometidos a algln tratamiento tecnolégico como salado, altas
temperaturas. Ejemplo; azlcar, harinas, granos.

ALIMENTOS PERECEDEROS: Son aquellos que al contacto con el aire se descomponen rapidamente
debido a su alto contenido de agua y nutrientes, deben ser mantenidos en refrigeraron o congelacion.

Estos alimentos representan el maximo riesgo de intoxicaciones alimentarias, ejemplo; carnes rojas,
pollo, pescados, lacteos, frutas y verduras

ALIMENTOS SEMIPERECEDEROS: Son los que tienen nutrientes y agua en menor cantidad, su
descomposicién es més lenta. Ejemplo, confites, galletas y pan.

ALMACENAMIENTO: Acopio de alimentos.
ALMACENAMIENTO CONGELADO: Es aquel que se realiza a temperaturas por debajo de los -18°C.

ALMACENAMIENTO NO COMESTIBLE: Son los sitios destinados para almacenar ropa, equipos de
limpieza, partes de equipos y elementos de papel.

ALMACENAMIENTO REFRIGERADO: Se usan temperaturas entre 0°C y 4°C, utilizado para productos
gue necesiten ser almacenados por corto tiempo, conservando todas las caracteristicas propias del
alimento fresco. La refrigeracion retarda la accion enzimética aumentando el tiempo de conservacion.

ALMACENAMIENTO SECO: Utilizado para los productos que necesiten ser almacenados por largos
periodos de tiempo a temperatura ambiente.

ALTERACION DE LOS ALIMENTOS: Ocurre alteracion de los alimentos cuando en estos hay presencia

de microorganismos dafiinos, como resultado del incumplimiento de las normas y medidas de higiénico-
sanitarias en cualquiera de las fases de procesamiento.
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CALIDAD: Grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes cumplen con los requisitos
establecidos.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS: Determinacién de apariencia de los productos en cuanto a
color, textura, sabor y temperatura para establecer la aceptacién o rechazo por parte del usuario.

CONFORMIDAD: Cumplimiento de una necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita u
obligatoria.

CONTAMINACION: Cuando tiene algo que es extrafio o ajeno a él, y nocivo para la salud. Puede ser:
Fisicas: como una piedra, puntilla o un cabello.

Quimica: Insecticidas, jabones, esmalte para ufias.

Bioldgicas: Microorganismos o sus toxinas, parasitos, insectos y roedores.

CONTAMINACION CRUZADA: Mezcla o contacto de alimentos para el consumo, con materia cruda
contaminada o en estado de descomposicion.

CONTAMINACION MICROBIANA: Es la presencia en los alimentos de microorganismos bien sea
patdgenos (producto de infecciones), toxicd génicos (causantes de intoxicaciones) y/o saprofitos
(beneficiosos o inocuos).

CONSERVACION DE LA CALIDAD: Se inicia desde el recibo cuando hay que chequear que las
condiciones organolépticas, nutricionales y microbioloégicas estén dentro de las especificaciones y
aseguren la satisfaccion de las necesidades y gustos de los usuarios.

DESCOMPOSICION: Cuando los microorganismos crecen y se multiplican dentro del alimento y los
transforman cambiando su sabor, color, olor dejando de ser apto para el consumo humano.

INSPECCION: Evaluacion de la conformidad por medio de la observacion y dictamen, acompafiada
cuando sea apropiada por medicién, ensayo, prueba o comparacién de patrones.

INVENTARIO: Lista de todos los articulos disponibles o en almacenamiento. Estos se enumeran en
orden ldgico, con su descripcion, cantidad y valor total.

METODO PEPS: Método utilizado en el servicio de alimentos para realizar salidas del almacén (los
productos que primero ingresan son los primeros que salen).

MICROORGANISMOS: Seres vivos que no pueden ser detectados a simple vista, se pueden clasificar
en: bacterias, mohos o levaduras y virus.

NO CONFORMIDAD (PRODUCTO NO CONFORME): Incumplimiento de una necesidad o expectativa
establecida, generalmente implicita u obligatoria.

NUTRIENTE: Proteinas, vitaminas, minerales, carbohidratos, agua y fibra.

PERIODO DE ALMACENAMIENTO: Tiempo durante el cual se va a almacenar los alimentos
dependiendo de disponibilidad de espacio y/o frecuencia de compras.

PRODUCTO: Resultado de un proceso.
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PROCESO: Conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que interactdan, las cuales transforman
elementos de entradas en resultados.

PROLIFERACION MICROBIANA: Indica un aumento de la poblacién microbiana causada por factores
como temperatura, tiempo y tipo de alimento.

RESPIRACION: Es un proceso metabolico fundamental tanto en el producto recolectado, como en el
vegetal. Se describe como la degradacion oxidativa de los compuestos complejos presentes en las
células vegetales como almidones, azucares y acidos organicos a moléculas como agua, CO2 y calor.

RANGO DE TEMPERATURA RIESGOSQO: Es el intervalo peligroso de temperatura, se considera entre
los limites 5°C - 65°C en donde ocurre la proliferacién microbiana.

SUPERVISION: Proceso por el cual se verifica que todas las actividades se cumplan de acuerdo con las
normas internas de la empresa.

TRANSPIRACION: Las frutas y verduras estan compuestas aproximadamente de un 80- 90 % de agua,
los tejidos vivos pierden agua en forma de vapor. La diferencia de presion de vapor de agua del medio
determina la intensidad de la transpiracion.

VERIFICACION: Confirmacién mediante la aportacion de evidencia objetiva (datos que respaldan la
existencia o veracidad de algo) de que han cumplido los requisitos especificados.

REGISTROS QUE EVIDENCIAN EL CUMPLIMIENTO DEL PROCEDIMIENTO

Orden de Compra / Recepcién de Materias primas: F-MPSA-02
Devolucion de materia prima F-MPSA-03

Plan de la calidad para la recepcion de materia prima
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= Formato de rotulacion codigo NA.

[INSERTAR IMAGEN
DE LA EMPRESA
QUE PRESTE EL
SERVICIO A LA
CORPORACION]

PRODUCTO:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA DE PROCESO/APERTURA:
FECHA DE VENCIMIENTO:
PROVEEDOR:

RESPONSABLE:

LOTE:

5. DEVOLUCION DE MATERIAS PRIMAS

La materia prima, insumos, empaques y producto en proceso que No cumpla con los parametros de
aceptacion establecidos seran devueltos inmediatamente al proveedor y se registraran en el formato de
devolucién de producto.
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PROCEDIMIENTO

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

se deben desarrollar las siguientes actividades: 1. Recibo de materiales
3. Despacho

2. Almacenamiento

11

RECEPCION DEL PRODUCTO

RESPONSABLE DE LA
EJECUCION

De acuerdo a lo planificado se debe realizar alistamiento de la zona de
recibo teniendo en cuenta las caracteristicas de los productos a recibir.

Almacenista

Inspeccionar los productos comprados aplicando el siguiente protocolo:

Inspeccidn de los documentos del proveedor (factura, destino, proyecto,
especificaciones vs. lo solicitado)

Almacenista

Inspeccidn visual a las condiciones del transporte ( BPM del vehiculo,

conductor y/o auxiliar) (F-MPSA-02 Orden de Compra)

Almacenista

Inspeccién organoléptica (Color, olor, sabor, textura segun aplique para

cada producto) (F-MPSA-02 Orden de Compra)

Almacenista

Verificar temperatura del producto, fecha de vencimiento, fecha de
produccion, lote, contenido neto, nombre y direccion del fabricante,
condiciones de conservacidn, registro sanitario y resultado de analisis
microbiolégico cuando aplique (F-MPSA-02 Orden de Compra )
NOTA: Es importante verificar la rotulacion de los productos
basandose en la resolucion 5109/05.

Almacenista

Verificar peso y cantidad (F-MPSA-02 orden de Compra) (Control

de peso) cuando aplique.

Almacenista

Recibir producto si cumple.
Si no cumple alguna de las condiciones anteriores registrar evento (F-
MPSA-03 Devolucién de materia prima)

NOTA: Previa autorizacién del coordinador del proyecto se pueden manejar
concesiones frente a incumplimientos relacionados con peso y cantidad

Almacenista
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RESPONSABLE DE LA

1.2 BODEGAIJE DEL PRODUCTO p
EJECUCION
Determinar el tipo de bodegaje necesario por producto (refrigeracion .
1 . Almacenista
0 ambiente)
Clasificar e identificar el producto, actividad que consiste en rotular el
2 |producto, el cual debe contener la siguiente informacion: nombre del Almacenista
producto, lote, F.R, F.Vy proveedor.
3 Adecuar el producto antes de almacenar cuando aplique (lavado, Almacenista / o quien se
desinfeccidn, porcionero y opaque) delegue
Almacenista / o quien se
4 Realizar el almacenamiento aplicando el método PEPS /oq
delegue
Almacenista/
5 . . . . .
Actualizar el sistema de manejo de inventarios (Kardex) Administrador
RESPONSABLE DE LA
1.3 DESPACHO -
EJECUCION
1 Recibir requisicion de materiales por parte de produccién Almacenista
Alistar e inspeccionar el producto (caracteristicas organolépticas, cantidad y
peso) en caso de alteraciones en el producto se debe seguir el .
2 o ) ) Almacenista
procedimiento de tratamiento de producto no conforme y comunicar de
inmediato al coordinador del proyecto
3 Entregar producto a produccion Almacenista
Almacenista /Coordinador de
4 |Actualizar el sistema de manejo de inventarios (Kardex)
proyecto
Realizar inventarios fisico general minimo una vez al mes Untorme de .
5 . ) Almacenista
inventario)
6 Consolidad el listado de facturas y enviar a tesoreria Almacenista
consolidar y presentar el informe del estado del proceso al .
7 Almacenista

Coordinador del proceso

Nota:

Los horarios de Recibo de Materias Primas quedaran asignados de la siguiente manera:

Se recibiran MP de frutas y verduras los dias Lunes, Miércoles y Viernes en el transcurso del dia entre las 7:00-10:00

am y las 2:00 4:00 pm, quedaran almacenadas y rotuladas debidamente.
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7. RECOMENDACIONES BASICAS PARA EL ALMACENAMIENTO DE FRUTAS.

El objetivo basico del almacenamiento es prolongar la vida util del producto, de tal forma que llegue al
consumidor final con las caracteristicas de frescura, naturalidad y conservando todo su potencial
nutricional y sus caracteristicas organolépticas.

Para lograr este objetivo, se le debe dar a los productos las condiciones de humedad y temperatura
adecuadas, encaminadas a disminuir la tasa a la que se efectuan los procesos de respiracion y
transpiracion en condiciones no controladas o de ambiente.

TEMPERATURA.

La temperatura es el factor, que mas incide en la velocidad de los procesos de respiraciéon y transpiracion
ya incide en la velocidad de las reacciones enzimaticos, que se producen a nivel celular, a mayor
temperatura mayor taza de respiracion celular.

En el manejo de la temperatura debemos tener encuentra los limites maximos y minimos a los cuales los

tejidos vivos, pueden mantener sus funciones normales, sin sufrir trastornos fisiol6gicos, estos limites
varian de acuerdo a la especie.

HUMEDAD RELATIVA

La humedad que se proporciona en el ambiente del almacenamiento debe ser controlada eficientemente
para evitar los excesos y déficit, ya que ambas condiciones van en detrimento de los productos
almacenados.

Los exceso de humedad, aumentan los dafios por los hongos. Y el déficit deteriora la calidad del producto
por deshidratacién ocasionado pérdida de caracteristicas organolépticas cuya pérdida de peso.
CIRCULACION DE AIRE.

La corriente del aire en los cuartos frios debe ser homogénea y con una velocidad constante, adecuada

para la capacidad del cuarto y que permita que las condiciones dadas al almacenamiento sean las
mismas en cualquier parte del cuarto.
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8. CONDICIONES GENERALES
Técnicas basicas de almacenamiento de alimentos

1. PRODUCTOS PERECIBLES

Son aquellos que necesitan conservacion en frio: Refrigerador.

Deben almacenarse alimentos de la misma naturaleza.

La canastilla debe permitir la circulacién del aire.

Almacenar 0.60 m de pared, 0.50 m del techo, 0,15 m del piso.

Las frutas y verduras las conservamos en lugares frescos o0 en camaras a Temperaturas entre 8°a 12° C.
Durante el almacenamiento las frutas y verduras pueden continuar su maduracion: ALMIDON Azicares
simples Maduracion Fruta dulce Y digestible FERMENTACION.

~Po0T®

2. Cada vez que llegue a el centro de produccién materia prima, insumos, empaques y producto en general se

verificaran los criterios de aceptacion.

1. PARAMETROS DE DETERIORO DE LOS ALIMENTOS

Los alimentos que se detallan a continuacion poseen en su rotulacion las recomendaciones, en cuanto a
las condiciones de almacenamiento, dadas por el fabricante. Si se respetan dichas condiciones, la
duracion del alimento estd dada por la fecha de consumo preferente (fecha de vencimiento), dada
también por el fabricante; sin embargo, siempre debe vigilarse la ausencia de signos de deterioro. ©

ALIMENTO Capitulo 2 SIGNOS DE DETERIORO

Azlcar en envase mayor o igual a 10 Kg. | Apelmazamiento.

2. PRECAUCIONES — TABLA DE CONSERVACION DE LACTEOS

SINTOMAS DE
PRODUCTO TEMPERATURA TIEMPO DETERIORO

Yogurt (Aderezos de 0 Los principales
productos MAGNIFRUV) vad4c 1 mes mecanismos de deterioro

que afectan a los

productos lacteos son el
Queso Doble crema i desarrollo microbiano y
(Presente en las 0a4°C 1 mes la rancidez por
ensaladas MAGNIFRUV) oxidacion.
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8.  PROCEDIMIENTO PARA EL MANTENIMIENTO Y
CALIBRACION DE EQUIPOS

Caodigo: 8P-BPM-MCE
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1. OBJETIVO

Garantizar y controlar el funcionamiento de la maquinaria y equipo asi como las condiciones y
ambiente de trabajo requerido para la realizacion de los procesos e instalaciones, para
mantenerlos en condiciones que protejan la inocuidad de los productos atendiendo las
necesidades de higiene de los mismos a lo largo de su permanencia y transformacion en el
centro de produccién

2. ALCANCE

Inicia con la solicitud del proceso que identifigue la necesidad de mantenimiento, incluyendo
nuevos proyectos para infraestructura y maquinaria o modificaciones en los mismos Yy finaliza
con la firma del encargado del proceso recibido a satisfaccion el mantenimiento.

3. DEFINICIONES

AMBIENTE DE TRABAJO: Conjunto de condiciones bajo las cuales se realiza el trabajo. Las
condiciones se refieren al estado de iluminacion, orden, aseo, seguridad en el puesto de trabajo
y el control de las condiciones ambientales como ruido y polucién.

INFRAESTRUCTURA: Sistema de instalaciones, equipos y servicios necesarios para el
funcionamiento de una organizacion.

MANTENIMIENTO: Proceso mediante el cual se garantiza que la maquinaria y ambiente de
trabajo son apropiados para las actividades a desarrollar.

MANTENIMIENTO MAYOR: Son aquellas actividades que por su envergadura las realiza una
persona o ente competente.

MANTENIMIENTO MENOR: Son aquellas actividades que las efectian el personal operativo.
PROYECTO: Proceso unico consistente en un conjunto de actividades coordinadas y

controladas con fechas de inicio y de finalizacion, llevadas a cabo para lograr un objetivo
conforme con requisitos especificos, incluyendo las limitaciones de tiempo, costo y recursos.
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REGISTROS QUE EVIDENCIAN EL CUMPLIMIENTO DEL PROCEDIMIENTO

e Hoja de vida de las maquinas y/o equipos F-MPSA- 20
e Solicitud de Mantenimiento F-MPSA-21
e Programa de mantenimiento preventivo F-MPSA-23
e Proyecto para nueva infraestructura y equipo o cambio en los mismos F-MPSA-24
e Verificacion de calibracion de termémetros F-BPM-11

4. CONDICIONES GENERALES

+ Los mantenimientos de los equipos y/o maquinas existentes deberan ser realizados por
un técnico con conocimiento especifico en mantenimientos.

+ Al finalizar cada mantenimiento, el responsable del proceso que lo solicitd, debe evaluar
el desempefio del técnico, con el fin de obtener datos que permitan mejorar el proceso de
mantenimiento.

+ Asi mismo todos los trabajadores son responsables por el cuidado y manejo de todos los
equipos, ya que estos son de vital importancia y se requieren que estén en
funcionamiento y disponibles en todo momento.

+ Todo cambio o innovacién en la infraestructura o maquinaria debe ser documentada en
sus fechas de inicio y finalizacion para lograr el objetivo trazado conforme a los requisitos
gue se hayan especificado incluyendo tiempo, costo y recursos.

65



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Maquinas Garantizadoras de Frutas y Verduras

5. DIAGRAMA DE FLUJO

J\/t{da‘g’a!udable

RESPONSABLE DE PROCESO

RESPONSABLE DE MANTENIMIENTO

TECNICO ASIGNADO

1

Determinar la necesidad de
solicitar mantenimiento

I

Diligenciar la solicitud de
mantenimiento
Cédigo F-MPSA-21

—

Entregar al responsable del —
proceso de mantenimiento

o 4
Analizar el tipo de solicitud

i Se
requiere servicio
externo?

Diligenciar la orden de
mantenimientos externos
Cédigo F-MPSA-22

6
Diligenciar la orden de
mantenimiento
Cédigo F-MPSA-22

\/vﬁ\

7
Entregar al técnico

8
Realizar los
mantenimientos solicitados

L

10

Verificar el mantenimiento

9
Entregar a satisfaccion el
mantenimiento

.Se
Cumplen las
expectativas?

12
Devolver el
A sI
mantenimiento i

11
Firmar el recibido

\/_\
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

ACTIVIDAD. 1 DETERMINAR LA NECESIDAD DE SOLICITAR MANTENIMIENTO

El administrador del centro de produccion junto con el responsable del proyecto MAGNIFRUV
debe detectar la necesidad de realizar mantenimiento principalmente el correctivo, y diligenciar
la solicitud de mantenimiento, llenando todas las casillas disponibles y haciendo una breve
descripcion de la falla.

ACTIVIDAD 2. ENTREGAR AL RESPONSABLE DEL PROCESO DE MANTENIMIENTO

El representante de la Corporacion, debe informar al representante de Alimentos Spress Ltda. la
solicitud de mantenimiento quien debe coordinar la ejecucion del mantenimiento.

ACTIVIDAD 3. ANALIZAR EL TIPO DE SOLICITUD

El representante de la Corporacion debe comunicarse y entregar la solicitud al encargado o
responsable de mantenimiento, quien debe analizar el tipo de solicitud del mantenimiento y
establecer si este se puede desarrollar por el técnico y/o mecanico de contratado por la
Corporacion o si se requiere de un servicio por un particular o una empresa especializada, con
esta informacion debe elaborar una orden para mantenimiento y entregarla al mecanico para su
ejecucion y cumplimiento.

ACTIVIDAD 4. ENTREGAR A SATISFACCION EL MANTENIMIENTO

El técnico de mantenimiento ya sea contratado por la Corporacién o tercero que sea contratado
debe entregar a satisfaccion el mantenimiento solicitado, dicha entrega debe realizarse en
presencia del representante de la Corporacion, quien solicité el mantenimiento, quien debe
verificar que este cumple con las expectativas y garantiza el desarrollo normal del proceso.

ACTIVIDAD 5. DEVOLVER EL MANTENIMIENTO

El responsable del proceso, de la Corporacion que solicita el mantenimiento debe devolver el
mantenimiento o no aceptarlo hasta que este cumpla con los parametros de confiabilidad que
requiere el proceso.

6. VERIFICACION DE CALIBRACION DE TERMOMETROS
8.1 Introduccién

Uno de los puntos criticos de la seguridad alimentaria es la medicidn y control de la temperatura
de los alimentos, con el objetivo que los alimentos sean seguros para su consumo mediante la
refrigeracion adecuada. Existen una variedad de dispositivos de control de temperatura para
actividades como: recepcion, a través de la produccion o al final el almacenamiento y la
distribucion del producto usando un instrumento calibrado.

Debido a los requisitos de la temperatura en los productos alimenticios, la calibracion de los
instrumentos no es solo una cuestion de seguridad alimentaria sino una contrapartida econémica
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ya que la precision de la temperatura afecta a los dispositivos de control del producto y la calidad
final ofrecida al consumidor.

8.2 Termdmetros para alimentos

8.2.1 TermOmetros bimetalicos

Es el termOometro mas comun y versétil usado en la industria alimenticia, el cual mide la
temperatura de un alimento de 15 a 20 segundos. Para una medicion correcta de la temperatura
interna del alimento la zona sensible del termémetro (2 a 3 pulgadas) debe introducirse
completamente dentro del alimento, siendo una caracteristica importante de estos termometros

que son muy sensibles al estrés fisico, por lo tanto, si es sometido a tensiones se requiere
calibracion antes de volver a usarlo.

Figura 1 Foto de un termometro bimetalico, tomado de brochure th-ster
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8.2.2 Termopares y Termistores

Estos termdmetros miden la temperatura a través de una sonda metalica y los resultados se leen
en una pantalla digital y su tiempo de respuesta de la lectura es de 2 a 5 segundos.

Figura 2 Termocupla y termistor, tomado de brochure chemicalinstruments y th-ster
Termometros de refrigeradores y congeladores.

Es muy importante revisar la temperatura de los refrigeradores y congeladores, ya que los
alimentos mantienen mejor su calidad cuando los refrigeradores estan a 0 °C.

8.3. Guia parauso de TermOometros

¢ Mantenga limpios los termdémetros y sus envolturas.

e Calibre los termometro regularmente y cada vez que se caigan para asegurar su
exactitud.

¢ Nunca use un termometro de vidrio de mercurio o alcohol para medir la temperatura de
los alimentos.

e Mida la temperatura interna de un alimento insertando la sonda metalica del termémetro
dentro de la parte mas gruesa del alimento.

e Espere 30 segundos o hasta que el indicador se estabilice (deje de moverse) antes de
leer la temperatura.

8.4 Calibracion

La calibracion es el proceso de la normalizacion de la temperatura del instrumento dentro de una
temperatura especifica del rango de medicion del instrumento. Se recomienda que el proceso 0
producto de temperatura sean calibrados antes de la puesta en servicio y periddicamente
dependiendo de la frecuencia de uso, el método usado frecuentemente es el método de agua
helada y el método de agua hirviendo utilizados correctamente son eficaces en la calibracion.
Otra técnica es el uso de medios isotermos para calibracion (Bloque seco y bafios fluidos).
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Se presentan métodos de calibracion para los siguientes instrumentos de medida de
temperatura: termémetro bimetalico, termocupla con indicador, termémetro de resistencia con
indicador, asi como los dispositivos de control y registro de temperatura de hornos y cuartos
frios.

8.4.1 Método de Calibraciéon

El método de calibracién de los termdmetros es por comparacion y consiste en determinar el
valor de la correccion qué se debe aplicar al valor de temperatura de la indicacion o lectura del
termémetro bajo calibracion (TBC), mediante la comparacién de los valores de temperatura
indicados por un termémetro patrén y por el TBC cuando ambos estan en equilibrio térmico
dentro de un bafo de temperatura controlada (estable e isotérmico).

8.5 Termdémetros de Referencia

Se pueden usar como termémetros de referencia, termémetros IRK infrarrojo con termocupla y
termometros vidrio siempre y cuando los termometros de referencia usados sean calibrados
regularmente por un laboratorio de metrologia, asegurando la trazabilidad de la medicion.

8.6 Calibracion de los Termémetros
8.7 Inspecciodn inicial

Antes de su calibracion el termometro es sometido a una inspeccion visual utilizando una lupa
con el fin de identificar posibles averias en el sistema sensor. Se verifica el correcto
funcionamiento del sistema indicador (por ejemplo estabilidad en la lectura, display en buenas
condiciones entre otros).

8.8 Punto de ebullicion del agua

Elementos.

Biker de pirex de 500 ml que soporte la temperatura de calentamiento.
Agua.

Estufa para calentar.

Termometro de referencia.

Figura 3 Esquema de comparacion en el punto de ebulliciébn del agua.
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Una vez que los elementos son montados se usa para calibrar el termémetro para uso de
procesos en caliente.

Ubique el termdometro y el termémetro de referencia en el bafio, el termdmetro de
referencia y el termometro de prueba deben ser sumergidos a la misma profundidad,
asegurese de sumergir a una profundidad minima entre 10 a 15 veces su diametro mas la
longitud del sensor.

Ponga a calentar hasta llegar a la temperatura de ebullicién de agua (100 °C a nivel del
mar).

Espere un minuto y tome cuatro lecturas del termémetro de referencia y los termoémetros
de prueba siguiendo el siguiente esquema de medicion R, P; P, P, Donde R es la
temperatura de referencia y P es la temperatura del termémetro de prueba.

Ajuste el indicador si lo permite, si no genere un tabal de correccion siempre y cuando el
termometro se mantenga dentro de las tolerancias del proceso.

Después de realizar cualquier ajuste sobre el termémetro se procede a repetir la calibracion.

8.9 Punto de hielo

Elementos.
Vaso termo.

Agua.

Hielo Molido.
Termdmetro de referencia.

Colocar hielo finamente picado en el vaso termo y agregue suficiente agua para hacer un
molde uniforme de hielo granizado.

Ubicar el termdmetro de referencia y el termOmetro de prueba en el bafio de hielo
asegurando que se encuentren a la misma profundidad pero sin tocar el fondo del
recipiente, asegurese de sumergir a una profundidad minima entre 10 a 15 veces su
diametro mas la longitud del sensor.

Espere un minuto y tome tres lecturas del termémetro de referencia y los termdémetros de
prueba siguiendo el siguiente esquema de medicion R, P; P, P, donde R es la
temperatura de referencia y P es la temperatura del termémetro de prueba.

Ajuste el indicador si lo permite, si no genere un tabal de correccién siempre y cuando el
termometro se mantenga dentro de las tolerancias del proceso.

Después de realizar cualquier ajuste sobre el termémetro se procede a repetir la

calibracion.

Figura 4 Esquema de comparacion en el punto de hielo.
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8.10 Calculo del error
El error en la indicacion de los termdmetros de prueba es igual a la indicacion real (la que mide
el instrumento) menos la indicacion teérica (la que mediria un instrumento de medida exento de
errores, en la practica la que mide un patron.)
1)
8.11 Promedios

Se encuentran los promedios de los tres valores tomados indicados por el patron y los
promedios de los tres valores indicados por el termémetro a calibrar.

8.12 Correccion alaindicacion
Tiene el mismo valor absoluto que el error, pero signo contrario.
Cc=-E @
Correccion (C): La correccion en la indicacion se calcula de la siguiente manera:

C=T,+0T, =T, +6T 5 +T5 3)
Donde,

C Es la correccion en la indicacion.
T Temperatura del patron.

ol
T\ Lectura del instrumento bajo prueba
T,
or

P Correccidn en la temperatura del patron.

8 Correccién por uniformidad del medio.

EB Correccion por estabilidad del medio.

Las lecturas de calibracion dadas por el patron se les deben aplicar la respectiva correccion
reportada en el informe de calibracion.
Incertidumbre de medicion

8.13 Incertidumbre del patrén

G —
Certificad
U =—

Patron —
Kk

()

Donde k es el factor de cobertura reportado en el certificado de calibracion.
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8.14 Incertidumbre en la temperatura indicada por el termdmetro de prueba
U, = a” + S~ (7)
12 n

Donde d es la division de escala del termometro de prueba y S es la desviacion estandar de las
mediciones del termdémetro de prueba.
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1. FORMATOS
LIMPIEZA Y DESINFECCION. 1P-BPM-LYD
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[ ;-*.f"f / : DESINFECCION DE SUPERFICIES, EQUIPOS, AMBIENTES Y F\/uddga{udabre]
)|, ez CUARTOS FRIOS. F-BPM-17
RESPONSABLE

MES:

DESINFECCION DE
1/2|3|4|5/6|7(8|9/10 (11 (12|13 |14 15|16 |17 18|19 20|21 |22 |23 |24 25|26 (27|28|29 /30|31

PISOS

PAREDES

MESONES

TABLAS DE PICAR

CUCHILLOS

CUCHARAS

BANDEJAS

RECIPIENTES PLASTICOS

EXPRIMIDOR NARANJA

JARRAS

CANASTILLAS

COCINA

CUARTO FRIO
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INSPECCION DE BPM A INSTALACIONES

PUNTAJE 0: NO CUMPLE. 0,5: CUMPLE PARCIALMENTE. 1: CUMPLE TOTALMENTE

PUNTAJE ESPERADO géj.:_\g\'ﬁ‘é% Observaciones
EDIFICACIONES E INSTALACIONES
LOCALIZACION Y ACCESOS
Esta ubicado en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que 1
represente riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.
Su funcionamiento no pone en riesgo la salud y el bienestar de la 1
comunidad.
Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de acumulacién 1
de basuras.
Sus accesos y alrededores tienen superficies pavimentadas o
recubiertas con materiales que faciliten el mantenimiento sanitario e 1
impidan la generacion de polvo, estancamiento de agua y otras fuentes
de contaminacion.
DISENO Y CONSTRUCCION _
Edificacion disefiada y construida de manera que proteja los ambientes 1
de produccion.
Edificacién disefiada y construida de manera que impida la entrada de 1
polvo, lluvia y otros contaminantes.
Edificacion disefiada y construida de manera que impida el ingreso de 1
plagas y animales domésticos
La edificacion posee adecuada separacion fisica de areas donde se
realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas 1
por otras operaciones 0 medios de contaminacion presentes en areas
adyacentes.
Los diversos ambientes de la edificacion tienen tamafio adecuado para 1
la instalacién, operacion y mantenimiento de equipos.
Los diversos ambientes de la edificacion tienen tamafio adecuado para 1
traslado de materiales o productos.
Los ambientes estan ubicados segun la secuencia del proceso, desde 1
recepcién de insumos hasta despacho del producto.
Los ambientes estan dotados de condiciones de temperatura para 1
conservar alimentos.
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INSPECCION DE BPM A INSTALACIONES

PUNTAJE 0: NO CUMPLE. 0,5: CUMPLE PARCIALMENTE. 1: CUMPLE TOTALMENTE

PUNTAJE ESPERADO géj.:_\g\'ﬁ‘é% Observaciones
Los ambientes estan dotados de condiciones de humedad para 1
conservacion de alimentos
Las instalaciones estan construidas de manera que facilita operaciones 1
de limpieza.
Las instalaciones estan construidas de manera que facilita operaciones 1
de desinfeccion.
Las instalaciones estan construidas de manera que facilita operaciones 1
de control de plagas.
El tamafio de los almacenes o depdsitos esta en proporcion a 1
voliumenes de insumos.
El tamafio de los almacenes o depdésitos esta en proporcion a 1
volimenes de productos terminados.
Las instalaciones disponen de espacios libres para la circulacién del 1
personal.
Las instalaciones disponen de espacios libres para la circulacion de 1
materiales y productos.
Las instalaciones disponen de espacios libres para realizar la limpieza 1
de las areas respectivas.
Las instalaciones disponen de espacios libres para realizar el 1
mantenimiento de las areas respectivas.
Las &reas son independientes y separadas de cualquier tipo de 1
vivienda.
Las areas no son utilizadas como dormitorio. 1
No hay presencia de animales en las areas de fabricacion del 1
establecimiento.
No hay presencia de animales en las areas de procesamiento del 1
establecimiento.
No hay presencia de animales en las areas de preparacion del 1
establecimiento.
No hay presencia de animales en las areas de envase del 1
establecimiento.
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INSPECCION DE BPM A INSTALACIONES

PUNTAJE 0: NO CUMPLE. 0,5: CUMPLE PARCIALMENTE. 1: CUMPLE TOTALMENTE

PUNTAJE ESPERADO géj.:_\g\'ﬁ‘é% Observaciones
No hay presencia de animales en las areas de almacenamiento del 1
establecimiento.
No hay presencia de animales en las areas de expendio del 1
establecimiento.
Almacenamiento de productos quimicos o peligrosos ajenos a las 1
actividades propias realizadas en el establecimiento.
ABASTECIMIENTO DE AGUA _
El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes 1
establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.
El agua potable tiene la temperatura y la presion requeridas en las 1
diferentes actividades como limpieza y desinfeccién efectiva.
El sistema de conduccién o tuberias garantiza la proteccion de la 1
potabilidad del agua.
El establecimiento dispone de un tanque de almacenamiento de agua
con capacidad suficiente para un dia de trabajo, garantizando la 1
potabilidad de la misma.
El tanque dispone de pisos, paredes y tapas construidos con materiales
gue no generen sustancias o contaminantes toxicos, deben ser 1
resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes.
Se garantiza la proteccion total contra el acceso de animales, cuerpos
extrafios o contaminacidn por aguas lluvias en el sitio del tanque de 1
almacenamiento de agua.
El tanque esta identificado e indicado la capacidad. 1
DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS
Dispone de sistemas sanitarios adecuados para recoleccion, 1
tratamiento y la disposicién de aguas residuales.
Se maneja de manera adecuada los residuos liquidos impidiendo la 1
contaminacion de alimentos y superficies de potencial de contacto.
DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS _
Se ubica de manera adecuada los residuos solidos generados de tal 1
manera gue no exista riesgo de contaminacion del alimento o
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INSPECCION DE BPM A INSTALACIONES

PUNTAJE 0: NO CUMPLE. 0,5: CUMPLE PARCIALMENTE. 1: CUMPLE TOTALMENTE

PUNTAJE ESPERADO géj.:_\g\'ﬁ‘é% Observaciones
superficies de alto contacto.
El establecimiento dispone de un sistema de recoleccion y
almacenamiento que impide el acceso de roedores, insectos y otras 1
plagas.
El establecimiento dispone de cuartos refrigerados para residuos
orgéanicos de facil descomposicién para el manejo previo a su 1
descomposicién.
La remocién de residuos solidos se hace de manera frecuente de las
aéreas de produccién y se dispone de manera que se eliminen malos 1
olores.
INSTALACIONES SANITARIAS
El establecimiento dispone de servicios sanitarios. 1
El establecimiento dispone de vestidores para hombres y mujeres, 1
separados del area de elaboracion.
Los servicios sanitarios disponen de papel higiénico, dispensador de 1
jabon desinfectante.
Los servicios sanitarios disponen implementos desechables o equipos 1
para el secado de manos.
El establecimiento cuenta con lavamanos con grifos de 1
acondicionamiento no manual.
El establecimiento cuenta con dispensador de jabén desinfectante. 1
El establecimiento cuenta con avisos en las proximidades de los
lavamanos, los cuales informen al personal sobre importancia del uso 1
de los servicios sanitarios.
El establecimiento posee (cuando se requiera) sistemas de limpieza y 1
desinfeccién de equipos y utensilios de trabajo.
PISOS Y DRENAJES
Los pisos estan construidos con materiales que no generan sustancias 1
0 contaminantes téxicos.
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INSPECCION DE BPM A INSTALACIONES

PUNTAJE 0: NO CUMPLE. 0,5: CUMPLE PARCIALMENTE. 1: CUMPLE TOTALMENTE

PUNTAJE .
PUNTAJE ESPERADO OBTENIDO Observaciones

Los pisos son resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes,
no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten 1
la limpieza, desinfeccion y mantenimiento sanitario.

El piso de las areas humedas tiene una pendiente minima de 2% y

minimo un drenaje de 10 cm de didmetro por cada 40 m2 de area 1
servida.

El piso de areas de baja humedad ambiental y almacenes tiene una

pendiente minima del 1% hacia los drenajes y tienen al menos un 1

drenaje por cada 90 m2 de area servida.

Los pisos de las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacion

tienen pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente en su parte 1
exterior.
Se dispone de un mecanismo que garantice el sellamiento total del
drenaje, el cual puede ser removido para propositos de limpieza y 1
desinfeccion.
El sistema de tuberias y drenajes de conduccién de aguas residuales es 1
rapida y efectiva.
Los drenajes de piso tienen la debida proteccién con rejillas, estan 1
disefiadas de forma que permiten su limpieza.

PAREDES _
Las paredes son de materiales resistentes, colores claros,
impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion (En las 1
areas de elaboracién y envasado).
Las paredes poseen un acabado liso y sin grietas. 1
Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos, estan selladas y 1
tienen forma redondeada.

TECHOS _
Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, la condensacion, la formacién de hongos y 1
levaduras.
Los techos estan disefiados para facilitar la limpieza y el mantenimiento. 1
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INSPECCION DE BPM A INSTALACIONES

PUNTAJE 0: NO CUMPLE. 0,5: CUMPLE PARCIALMENTE. 1: CUMPLE TOTALMENTE

PUNTAJE ESPERADO

PUNTAJE
OBTENIDO

Observaciones

No hay techos falsos o dobles techos (excepto que se construyan con
materiales impermeables, resistentes, lisos, de facil limpieza y con
accesibilidad a la caAmara superior para realizar la limpieza 'y
desinfeccién).

VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

Estan construidas de manera que se evite la entrada y acumulacién de
polvo y suciedades.

Estan construidas de manera que se evite el ingreso de plagas.

Estan aptas para que resistan la limpieza.

Las ventanas y aberturas que se comunican con el exterior no permiten
la entrada de plagas y otros contaminantes.

I

Las ventanas y aberturas que se comunican con el exterior poseen
malla anti insecto de facil limpieza.

Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas de proceso tienen
proteccién para evitar contaminacion en caso de ruptura.

PUERTAS

Tienen superficie lisa.

Tienen superficie no absorbente.

Son resistentes.

Tienen dispositivos de cierre automatico y hermético (De ser necesario).

Las aberturas entre las puertas exteriores y pisos evita la entrada de
plagas.

No existen puertas de acceso directo desde el exterior a las areas de
elaboracién.

Todas las puertas en las areas de elaboracion son autocarriles para
mantener las condiciones atmosféricas diferenciales deseadas.

ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS
COMPLEMENTARIAS (RAMPAS, PLATAFORMAS)

Estan ubicadas de manera que no causan contaminacion al alimento.
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INSPECCION DE BPM A INSTALACIONES

PUNTAJE 0: NO CUMPLE. 0,5: CUMPLE PARCIALMENTE. 1: CUMPLE TOTALMENTE

PUNTAJE ESPERADO géj.:_\gl\'ﬁ‘é% Observaciones

Estan ubicadas de manera que no dificultan el flujo regular del proceso. 1
Estan ubicadas de manera que no dificultan la limpieza del centro de 1
produccién.
Las estructuras elevadas y los accesorios se encuentran aislados en los 1
lugares gue se requiere.
Las estructuras elevadas y los accesorios estan disefiadas con un 1
acabado que impida la acumulacion de suciedades.
Las estructuras elevadas y los accesorios estan disefiadas de manera 1
gue evita el albergue de plagas.

ILUMINACION
El establecimiento tiene una adecuada y suficiente iluminacion natural o
artificial, la cual es obtenida por medio de ventanas, claraboyas, y 1
lamparas convenientemente distribuidas.
La iluminacion es de calidad e intensidad adecuada para la ejecucion 1
higiénica y efectiva de todas las actividades.
Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacién del
establecimiento deben cuentan con seguridad y estan protegidos para 1
evitar la contaminacion en caso de ruptura.

VENTILACION
El establecimiento posee sistemas de ventilacién directa o indirecta. 1
La ventilacién es adecuada para prevenir la condensacién del vapor, 1
polvo y facilitar la remocion del calor.
Las aberturas para la circulacion del aire estan protegidas con mallas
anti insectos de material no corrosivo y son facilmente removibles para 1
su limpieza y reparacion.
TOTAL
% DE CUMPLIMIENTO 100
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ALIMENTO
%

wre

)
2 //
= T
. ‘f.\ f;v

J\/uddgarudabre

CONTROL DE BPM DEL PERSONAL

J\]uda‘ga(udabre

RESPONSABLE

NOMBRE

MES

10

11

12

13

14

15

16

17 |18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

2930

31

NIVEL
CUMPLIMIENTO
POR EMPLEADO
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AAAAAA

CONTROL DE BPM

NOMBRE

HALLAZGO

FIRMA NOTIFICACION EMPLEADO

J\/udagarudabre

J\fw’da‘galudable

CORRECCION/ACCION TOMADA
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ALIMENTC

DV ¢ CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE VEHICULOS iE
rdaga(udab(e

PLACA VEHICULO

NOMBRE CONDUCTOR

DESCRIPCION DEL VEHiICULO
NOMBRE AUXILIAR

PROPIO (P) ALQUILADO (A)

PERIODO DE LIMPIEZA

TIPO DE LIMPIEZA 3

) RESPONSABLE VERIFICACION
DIA HORA < COORDINADOR DEL
LIMPIEZA GENERAL LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LA LIMPIEZA PROCESO
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e~ J\/»{daga{udab{e
e~ CRONOGRAMA MENSUAL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

PROYECTO: MAQUINAS VENDING MES

AREA Y/O
ELEMENTOS

COCINA

ESTUFA

MESONES

PAREDES

ALMACEN

CANASTILLAS

UTENSILIOS

ALMACEN

Dosis de Choque:
Planifique el dia'y
evidencie en F-BPM-

16
NOTAS Realizar dos (2) dosis de choque al mes para la desinfeccién, una en la primera quincena y la otra en segunda
IMPORTANTES: quincena.
FIRMA
VERIFICACION
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PV~ J\/»{daga{udab{e
e~ CRONOGRAMA MENSUAL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

PROYECTO: MAQUINAS VENDING MES

AREA Y/O

ELEMENTOS 16 | 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

COCINA

ESTUFA

MESONES

PAREDES

ALMACEN

CANASTILLAS

UTENSILIOS

ALMACEN

Dosis de Choque:
Planifique el dia'y
evidencie en F-BPM-

16
NOTAS Realizar dos (2) dosis de choque al mes para la desinfeccién, una en la primera quincena y la otra en segunda
IMPORTANTES: quincena.
FIRMA
VERIFICACION
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Lo 3 ‘da’ b
e CONTROL DE LAVADO Y DESINFECCION DE LOS \f'd“g“’“da -
TANQUES DE AGUA POTABLE
PROYECTO: MAQUINAS VENDING
DESCR'PC'ON DEL UBICACION FISICA: CENTRO DE PRODUCCION NATURAL FOOD CORFERIAS
TANQUE CAPACIDAD
FECHA DE LAVADO RESPONSABLE DE LAVADO DESINFECTANTE PROXIMO LAVADO
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2. FORMATOS
CONTROL DE PLAGAS. 2P-BPM-CP
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CRONOGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS J\[\{da‘ga{udab{e

VECTOR OPERACION PERIODO
ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
. =z | <
masno| 8| 8184|328
(@] oO|lwul Q| C
2 2|3(5|13|2|56
;25028 112(3(4)1(2(3|4|1]|2|3|4]|1|2|3|4|1|2(3|4]|1|2|3|4|1|2(3|4|1|2|3(4|1|2|3(4]|1|2|3|4|1(2|3[|4]|1]|2|3|4
w
z | x
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3. FORMATOS
MANE]JO DE DESECHOS SOLIDOS. 3P-BPM-MDS
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AAAAAAA

ré—
D ,/ ///\
M —C

J\/uddgarudabre

DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS

‘\Wgammre

CENTRO DE PRODUCCION:

RESPONSABLE

FECHA

NOMBRE DEL DESECHO

TIPO DE DESECHO

ORGANICO | INORGANICO

DISPOSICION

FIRMA
ENCARGADO
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4. FORMATOS
MANE]JO DE ABASTECIMIENTO DE AGUA.
4P-BPM-AA
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
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ALIMENTRO S

J\/uddgarudabre

TEST DE PH Y CLORO PARA EL AGUA POTABLE USADA EN

D, \ﬂ)'( & 7 EL CENTRO DE PRODUCCION. \
9 % J\fudag’a(uo{able
CENTRO DE PRODUCCION NATURAL FOOD CORFERIAS
RESPONSABLE
CLORO PH
FECHA SITIO DE RANGO 0,3 ppm-2,0 ppm | RANGO 6,5-9,0
MUESTREO | LECTURA INTERPRETACION | LECTURA INTERPRETACION
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CONTROL DE LAVADO Y DESINFECCION DE
LOS TANQUES DE AGUA POTABLE

J\/uddgamdab:e

J\/L{da‘ga(udab{e

DESCRIPCION DEL TANQUE

PROYECTO: MAQUINAS VENDING
UBICACION FiSICA: CENTRO DE PRODUCCION NATURAL FOOD CORFERIAS
CAPACIDAD

FECHA DE LAVADO

RESPONSABLE DE LAVADO DESINFECTANTE

PROXIMO LAVADO
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5. FORMATOS
CAPACITACION DE PERSONAL
S5P-BPM-CAP
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xxxxxxxx

y 55
PPESS uil
S ida\aludable
PLAN DE CAPACITACION
FECHA

ELABORACION

ANO 2016
METODOLOGIA ene-16 feb-16 mar-16 abr-16 may-16 jun-16 jul-16 ago-16 sep-16 oct-16 nov-16 dic-16
DESARR | CAR o Y2341 2|3 4|21 (2(3 /412341234123 (4|1 |2|3(4|1|23/4|1 2341|2341 |2/3]|4|1]|2|3|4

OLLO GOS | OBJE
ITEMATI | /ROL TIVO
CAS ES

TEMA LITA

DOR

SUBTEMAS
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ida\ aludable

Pess CONTROL DE ASISTENCIA A CAPACITACION
122 J\/w'ddg’a/udab(e
PROYECTO MAQUINAS VENDING
TEMA FECHA
SUBTEMA NOMBRE CAPACITADOR
ESTABLECIMIENTO

No.

NOMBRE Y APELLIDOS DEL PARTICIPANTE

DOCUMENTO DE IDENTIDAD

CARGO

FIRMA

1
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6. FORMATOS
CONTROL DE PROVEEDORES
6P-BPM-CP

99
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=

\"*“

J\/t{da‘gg(udable

SELECCION Y EVALUACION DE PROVEEDORES

J\/tida‘ga(udab(e

NOMBRE DEL PROVEEDOR

CONTACTO

PRODUCTO - SERVICIO

TELEFONO

NIT

DIRECCION

TODOS LOS PROVEEDORES

CRITERIO

PARAMETRO

SI

NO

N.A OBSERVACIONES

V4

SELECCION

DOCUMENTOS

Cémara comercio / Hoja de vida

Fichas Técnicas productos/ Certificados de
estudios

Registros sanitarios

Visita de la Entidad de Salud

Laboratorio acreditado por entidad
competente (Ej. Superintendencia de Industria
y Comercio)

Certificados de experiencia

Certificado de inscripcion en el RUT

Trazabilidad del patron de medicion (Aplica
para Proveedores de servicios de calibracion y
verificacion de dispositivos de seguimiento y
medicién

Certificado Sistema de Gestion de la Calidad

MATERIALES PROCESADOS

CRITERIO DE CALIFICACION
INICIAL

PARAMETRO

CALIFICACION

PUNTAJE
OBTENIDO

CRITERIOS PARA LA COMPRA

VISITA TECNICA (Evaluacién BPM)

L
ANTES

> a 70 puntos

25

Entre 61 y 70 puntos

15

100

CALIDAD: Mejor puntaje en la evaluacién
PRECIO: Mejor precio
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.

\"*“

J\/t{da‘gg(udable

SELECCION Y EVALUACION DE PROVEEDORES

J\/tida‘ga(udab(e

< 60 puntos 5 TIEMPO DE ENTREGA: Menor tiempo

Inmediata 25 POLITICA DE PAGOS: Manejo de créditos
DISPONIBILIDAD < a 24 horas 15 0

> de 24 horas 5 CALIFICACION DEL PROVEEDOR

> a 30 dias 25 ACho 4N RANGO RECHAZO OPBL"I":::II;JDEO
POLITICA DE PAGO . 0

A 1 i

30 dias > 200 IS:EI): < a 60 puntos 0

Contado 5 P
CERTIFICACION DE  CALIDAD  DEL | Si 25 FECHA EVALUACION 31/08/2009
PRODUCTO Y/O LOTE AL MOMENTO DE LA 0
ENTREGA No 0

PUNTAJE MAXIMO A OBTENER 100 0 EVALUADOR

SERVICIOS ( MANO OBRA, CAPACITAC,I(’)N, CONSULTARIA ESPECIALIZADA,
MANTENIMIENTO - FUMIGACION, EQUIPOS Y CALIBRACION)

CRITERIOS PARA LA COMPRA

CRITERIO DE CALIFICACION < . PUNTAJE . . .
INICIAL PARAMETRO CALIFICACION | oo W50 | EVALUACION: Mejor puntaje
Cumple para calificar (requisitos del cliente) 40 TIEMPO DEL SERVICIO: Menor tiempo entrega
Cumple requisitos del cliente pero no todos o . . .
PERFIL DEL PERSONAL parcialmente otros requisitos para calificar 20 PRECIO: Mejor precio
No cumple 0
Excelentes 30 CALIFICACION DEL PROVEEDOR
REFERENCIAS Buenas 20 ACEPTACIGN RANGO RECHAZO oP:TIgGJDEo
> oigual a
Aceptables o0 malas 0 60 puntos < a 60 puntos 0
CONOCIMIENTO O PARTICIPACION EN SI 30 FECHAEVALUACION
PROCESOS DE CERTIFICACION ISO
NO 20
PUNTAIJE MAXIMO A OBTENER 100 0 EVALUADOR
SERVICIOS ( TRANSPORTE, MAQUINARIA Y EQUIPOS) CRITERIOS PARA LA COMPRA
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ALIMENTO S

=

A

\

N

J\/uddgamdab:e

SELECCION Y EVALUACION DE PROVEEDORES Jv:'ddga(udabfe

CRITERIO DE CALIFICACION : . PUNTAJE . . . L,
INICIAL PARAMETRO CALIFICACION | oot eNIDO CALIDAD: Mejor puntaje en la evaluacion
Propios 25 PRECIO: Mejor precio
EQUIPO Y/O MAQUINARIA .
Alquilados 20 TIEMPO DE ENTREGA: Menor tiempo de entrega
Si tiene 25 POLITICA DE PAGOS: Manejo de créditos
HOJAS DE VIDA DE LOS EQUIPOS
No tiene 20
, Si tiene certificados 25 CALIFICACION DEL PROVEEDOR
e e U BRACION DE 105 No tiene certificados y estos afectan PUNTAJE
EQUIPOS A SUMINISTRAR I ITi y RANGO
directamente la calidad del producto 20 ACEPTACION RANGO RECHAZO OBTENIDO
Calificado 25 > oigual a < a 60 puntos 0
PERSONAL OPERADOR DE LA MAQUINARIA 60 puntos
No calificado 0 FECHA EVALUACION
PUNTAJE MAXIMO A OBTENER 100 0
EVALUADOR
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ALIMENT

£ 55
a?hriz\ , J\/u'daga(udab(e
= REEVALUACION DEL PROVEEDOR

NOMBRE DEL
PROVEEDOR:

LINEA O PRODUCTO SUMINISTRADO:

PROVEEDORES DE MATERIAS PRIMAS PARA PRODUCCION

No. Aspecto a evaluar sobre el producto Excelente(4) Bueno(3) Regular(2) Malo(1)
11 Cumplimiento en calidad organoléptica de productos
12 Cumplimiento especificaciones empague (resolucién 5109 de 2005)
13 Cumplimiento en pesos de acuerdo al solicitado en érdenes de compra
14 Cumplimiento en la entrega de analisis de laboratorio
15 Entrega de certificados de calidad con la entrega del producto
Cumplimiento en condiciones de transporte y distribucion segun la Resolucion
16 2674 de 2013
17 Entrega copia de la orden de compra de compra con cada pedido
18 Oportunidad de entrega
NUMERO DE DEVOLUCIONES EN EL PERIODO:
No. Aspecto a evaluar Excelente(4) | Bueno(3) Regular(2) | Malo(1)
23 Solucién de inconvenientes presentados por calidad
24 Capacidad de reaccion ante devolucion o faltante

3. EVALUACION SOBRE EL PROCESO

CONCEPTO DEL EVALUADOR

ASPECTOS SOBRESALIENTES DEL PROVEEDOR:

RECOMENDACIONES DE MEJORA:
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uuuuuu

REEVALUACION DEL PROVEEDOR

J\/Lidaga(udab(e

PUNTAJE OBTENIDO POR EL PROVEEDOR EN LA REEVALUACION

CLASIFICACION DEL PROVEEDOR

PUNTOS A EVALUAR

PUNTAJE MAXIMO

PUNTAJE MINIMO

PROVEEDORES DE MATERIAS PRIMAS

11al18-23y 24

40

32

EVALUADO POR:

FECHA:

ESPACIO EXCLUSIVO PARA EL PROCESO DE GESTION DE LA CALIDAD

PUNTAJE VISITA TECNICA VERIFICACION A PROVEEDORES:

FECHA ACTUALIZACION ACUERDO DE CALIDAD:

EL PROVEEDOR REQUIERE PLAN DE ACCION PARA AUMENTAR CALIFICACION OBTENIDA

REVISADO POR:

s [ ]

FECHA:
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IIIIIIIII

J\/udagarudabre

LISTADO DE PROVEEDORES APROBADOS

J\/Lfda‘g,aludab(e

PROCESO / A
PROYECTO MAQUINAS VENDING
DEL NIT PRECIO EMAIL OBSERVACIONES
PROVEEDOR SERVICIO
SUMINISTRADO DIRECCION | TELEFONOS | CONTACTO
NOMBRE:
APROBADO
POR
FIRMA:
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7. FORMATOS

RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
7P-BPM-CAP
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S ORDEN DE COMPRA Y RECEPCION DE MATERIA PRIMA PARA MAQUINAS VENDING |
zf—?p\rﬁcﬂ J\[L:dag, udab
2> /// ;

F-MPSA-02
No.
DOCUMENTOS DE 1. i ORDEN
DATOS DEL PROVEEDOR: SOPORTE PARA LA | FACTU 2. TRANSFERENCIA REMISIO co
RECEPCION DE MP RA N MP
RA
CENTRO
NOMBRE CENTRO
CONTACTO
JEMPRESA COSTO ORIGEN DCE(;'?'TNOO
DIRECCION : “ LUGAR DE
e TELEFONOS FECHA DE EMISION ENTREGA
CARACTERISTICAS A VERIFICAR EN LA RECEPCION
ESPECIFICACIONES DE LA COMPRA . MICROBIOLO | ORGANOLEP | TRANSPOR
D MENTACION EMPAQUE Y ROTULAD
el <l 2l SR @ GICAS TICAS TE
o § D 9 g =
e |2 |5 |& |¢ ~Ll| 5|52
S 9] o olslol &5 |9
o | |E |=2 € S|8o| 2 |®
o ) o ‘G = Zlelg| E 8O
5 — c =l 0 cfgl 318l ¢e
KT © < o) ol gl @ | Slo
R o o ol ® sl 2185
& 18 |8 |E-]e |2|8 clelg el €|oll
> _|Eglg |821|§ |28 <2888 o |88
< Olg 2|2 2 < |5 S| ® € ® |92 5|~
S§2252 |wdle |g|2|NM |5 g 292 £ |8 %
poL TR ; E0z9%Gl 23|30 ~|z| RO ESIIT 3|5|¢€
IVEL DE UNIDAD DE FECHA HORA FECHA DE CANTIDAD NUMERO NUMERO FECHA DE | = (o) O o
E;(L)DUCTO VARIEDAD "\ ADUREZ | MEDIDA G REQUERIDA fClAL ENTREGA RECEPCION | RECIBIDA FACTURA LOTE VENCIMIENTO § 210 U3 E s g © E E <zt INFO E sl e _8 .8 = |8 3
=98 s O g gL S = S T
©cagES |5 [S|2|rmE|S ESEE| D |38
€l > < O |o el wHlBlol O |2L
Zz —lE g o <[> G| ® F 25|56 SEE
[72) c o . o | < o ‘5_ GOJD Ol © E S GLJ
o |z |2 < v | @ el &5l & =
— w a | © > = >
Q | & a = 2 Sl <« |55
w o H w = (o) o| W |2
[ a 2 = a) 2O al z |9 o
Z o |Z 0 w oL s |2a
S I |2 |s |= OPw = 5|
o N ] o O -1 | w
= & |z [F B
Tommy
Mango | Atkins 2
Tommy
Mango | Atkins 0
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Valenci
a-
primer
a
calidad

ida\aludable

Granad
illa

Comun

Meldn

Cantalo
upe-
primer
a
calidad

Fresa

Chandl
er-
primer
a
calidad

Manza
na

Royal
verde,
calibre
150

Manza
na

Royal
roja,
import
ada,
calibre
150

Papaya

Melona

primer
a
calidad

Pifia

Golden

primer
a
calidad

Tomate

Larga
vida

Champi

Paris
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fAon
Lechug | Batavia
a verde N.A
Doble
crema
porcio
nado
en
cuadro
sdeb
gramo
Queso | s N.A
VALOR TOTAL ORDEN DE COMPRA $5
OBSER
VACIO
NES:
NOTA
IMPOR
TANTE:
OTROS
REQUIS 1. ANEXAR ORIGINAL Y COPIA DE LA FACTURA
ITOS 2. FOTOCOPIA DE LA ORDEN DE COMPRA ]
AL 3. CUMPLIR CON LO ESTIPULADO EN EL ACUERDO DE LA CALIDAD EN CUANTO A LOS NIVELES DE SERVICIO Y ESPECIFICACIONES TECNICAS DE
LOS PRODUCTOS CUANDO APLIQUE
“NA_I%ME ESTOS TRES REQUISITOS SON DE ESTRICTO CUMPLIMIENTO AL MOMENTO DE LA ENTREGA DE LOS PRODUCTOS, DE LO CONTRARIO NO SE AUTORIZA SU RECEPCION.
DE LA
RECEPC
I6N
ENVIAR
FACTU N
RAS A IT LA FACTURACION DEBE CUMPLIR LOS REQUISITOS EXIGIDOS POR LA DIAN .
NOMB :
RE DE:

FIRMA Y SELLO
AUTORIZADO
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ida

aludable

DEVOLUCION DE MATERIA PRIMA

|: ALIMENTO S :|
‘,;)\()(' 2

..1)@/4/:

Ve

F-MPSA-03

V\/H'dag,a(udab(e L

FECHA:

MATERIA PRIMA O PRODUCTO:

PROVEEDOR:

CANTIDAD:

MOTIVO DE LA DEVOLUCION:

ACCION TOMADA:

FECHA DE REPOSICION:

FIRMA DE ENTREGADO

FIRMA DE
RECIBIDO
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8. FORMATOS
MANTENIMIENTO Y CALIBRACION DE EQUIPOS
8P-BPM-MCE
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ALIMENTO S

e 2
==

-

\

J\/ﬂ'da‘gg(udab(e

REGISTRO DE LA VERIFICACION DE CALIBRACION DE EQUIPOS

P\[L(da‘g’a(udab{e

PROMEDIO (Tp):

CORRECCION(C):

PROMEDIO (Ti):

F-BPM-11
FECHA HORA IDENTIFICACION IDENTIFICACION TERMOMETRO DE
TERMOMETRO PRUEBA
DE AJUSTE
. TEMPERATURA AJUSTE
TEMPERATURA INDICADA CORI—EEElC_CION INDICADA CORRECCION
TERMOMETRO DE TERMOMETRO TERMOMETRO | TERMOMETRO S| NO MEDIO DE VERIFICACION
REFERENCIA (TR) DE REEERENCIA DE FE_IF_lng)EBA DE PRUEBA
Tpl: Til:
Tp2: Ti2:
Tp3: Ti3:

INCERTIDUMBRE DEL PATRON:

INCERTIDUMBRE EN LA TEMPERATURA INDICADA POR EL TERMOMETRO DE PRUEBA:

FECHA HORA IDENTIFICACION IDENTIFICACION TERMOMETRO DE
TERMOMETRO PRUEBA
DE AJUSTE
) TEMPERATURA AJUSTE
TEMPERATURA INDICADA CORRDEEGON INDICADA CORRECCION ]
TERMOMETRO DE TERMOMETRO TERMOMETRO | TERMOMETRO S| NO MEDIO DE VERIFICACION
REFERENCIA (TR) DE REFERENCIA DE FE_T_{lLDJ)EBA DE PRUEBA
Tpl: Til:
Tp2: Ti2:
Tp3: Ti3:
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PROMEDIO (Tp):

CORRECCION(C):

PROMEDIO (Ti):

J\/t{da‘gg(udable

INCERTIDUMBRE DEL PATRON:

INCERTIDUMBRE EN LA TEMPERATURA INDICADA POR EL TERMOMETRO DE PRUEBA:

PROMEDIO (Tp):

CORRECCION(C):

PROMEDIO (Ti):

FECHA HORA IDENTIFICACION IDENTIFICACION TERMOMETRO DE
TERMOMETRO PRUEBA
DE AJUSTE
p TEMPERATURA AJUSTE
TEMPERATURA INDICADA CORRDE:_CDN INDICADA CORRECCION )
TERMOMETRO DE TERMOMETRO TERMOMETRO | TERMOMETRO S| NO MEDIO DE VERIFICACION
REFERENCIA (TR) DE REEERENCIA DE P(_?;J)EBA DE PRUEBA
Tpl: Til:
Tp2: Ti2:
Tp3: Ti3:

INCERTIDUMBRE DEL PATRON:

INCERTIDUMBRE EN LA TEMPERATURA INDICADA POR EL TERMOMETRO DE PRUEBA:

Nota:

TENER EN CUENTA QUE POR LA LOCALIZACION GEOGRAFICA DE LA CIUDAD DE BOGOTA, EL PUNTO DE EBULLICION DEL

AGUA ES 92,6°C

FUNCIONARIO RESPONSABLE
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uuuuuuu

5 il’é::{,,,/ -

HOJA DE VIDA MAQUINAS Y EQUIPOS

F-MPSA-20

[J\/udaggmdabre]

PLACA DEL VEHICULO

R:REVISION X:NECESITA ATENCION OK: SE EFECTUA EL SERVICIO

FECHA

KILOMETRAJE

FRENOS

LUCES CORREAS | TERMO OTROS

DOCUMENTO
SOPORTE

VALOR
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SOLICITUD DE MANTENIMIENTO DE EQUIPOS E

I: | e//%5] INFRAESTRUCTURA [ J\f»{ddg’a{udab{e]

=" F-MPSA-21
FECHA DE REPORTE )
CODIGO PROCESO SOLICITANTE CON,\SAEA?\#TE',\\I/I(,)\A%T\RE)N DE
DIA MES ANO
TIPO DE SERVICIO
EQUIPOS DE B MAQUINARIA Y/O
OFICINA VEHICULOS EQUIPOS INFRAESTRUCTURA
CENTRO DE TRABAJO CENTRO DE PRODUCCION- NATURAL FOOD CORFERIAS

DESCRIPCION DE LA FALLA REPORTADA

DETERMINAR OBJETIVAMENTE EL GRADO DE CRITICIDAD DE SALIDA DEL EQUIPO DE PRODUCCION

EQUIPO O INFRAESTRUCTURA

CRITICO? EXISTE EQUIPO ALTERNO

LA PARA AFECTA DIRECTAMENTE LA OPORTUNIDAD DE ENTREGA DE LA

PRODUCCION? Sl NO

TIEMPO MAXIMO QUE CONSIDERA QUE PUEDE DEMORAR EL MANTENIMIENTO, SIN QUE AFECTE LA OPORTUNIDAD
EN LA ENTREGA DE LA PRODUCCION- (ESTE TIEMPO SE DEBE DETERMINAR CON BASE EN LA PLANIFICACION DE LA
PRODUCCION)
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J\/t{da‘gg(udable

DIAGNOSTICO

NOMBRE DEL OPERADOR DE LA MAQUINA

TURNO

DESCRIPCION DE LA FALLA - TECNICO DE MANTENIMIENTO

TIPO DE MANTENIMIENTO CORRECTIVO PREVENTIVO TIEMPO ESTIMADO DE PARA
TECNICO ASIGNADO FECHA ESTIMADA PARA SU EJECUCION
FECHA HORA DIA MES ANO
PLANIFICADA DE
ENTREGA
HORA DIiA MES ANO

FECHA REAL DE
ENTREGA

SOLICITADO POR

APROBADO POR
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PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

ALIMENO <

PV ¢ F-MPSA-23 .
g o P CENTRO DE PRODUCCION- NATURAL FOOD [ :daga(udablej
)/- \}/QT )p
o —— PLANTA CORFERIAS PERIODO
MAQUINARIA O EQUIPO MARCA RESPONSABLE ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO JUNIO

NOTA: Las fechas de ejecucién estan sujetas a cambios en la produccion
OBSERVACIONES:

APROBADO POR:
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fdagarudabre

ALIMENTO S

PROYECTO PARA NUEVA Y / O CAMBIO EN LA INFRAESTRUCTURA

e J\fu’daga(udab(e
e % F-MPSA-24
FECHA: PLANTA: RESPONSABLE:
FECHA
ACTIVIDAD INICIO EIN cusnﬁ r:lo RECURSOS EJECUTOR
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