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INTRODUCCION 

La capacitación al personal manipulador de alimentos es el pilar para generar la 
cultura de la inocuidad por lo cual desde la gerencia de Asados Montería, se dirigen 
este programa que busca el mejoramiento continuo en todos nuestros procesos. 

Algunos temas de vital importancia y que se desarrollan a lo largo de la ejecución 
del contrato son los siguientes: 

Cabe resaltar que además de las capacitaciones programadas, se realizan 
capacitaciones en medio del proceso como acción correctiva a cualquier anomalía 
que se evidencie en el servicio de alimentación 
 
 
 
 

OBJETIVOS GENERAL 
La capitación busca individual y colectivamente, actitudes y aptitudes en los 
manipuladores de alimentos, directos e indirectos, que garanticen la producción, 
distribución y ventas de alimentos entendiéndose esta como la reducción de 
pérdidas, reclamos devoluciones, desperdicios, mediante la generación de una 
cultura de aplicación voluntaria de las B.P.M. establecidas en la legislación vigente  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                               

OBJETIVOS ESPECIFICOS 
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Capacitar al personal empleado en operaciones relacionadas con la manipulación 
de alimentos, en materia de prácticas higiénicas y medidas de protección 
sanitarias, mediante charlas técnicas y cursos educativos en los lugares de 
trabajo, por profesionales idóneos en la materia, como medida para garantizar la 
inocuidad de los alimentos. 

• Entrenar al personal en las funciones que van a desempeñar, optimizando 
operaciones que se deben llevar a cabo en el proceso productivo  

• Concientizar a los trabajadores que reciban la capacitación sobre su 
importancia en la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura las 
cuales se constituyen en una herramienta para la calidad de la 
competitividad de la empresa  

• Por medio de la cultura de la calidad y la conceptualización, reducir riesgos 
de contaminación de los productos, a causas de prácticas de higiénicas 
inadecuadas  

 
               
 

 
ALCANCE 

 
Este plan de capacitación se aplica para todo el personal manipulador de alimentos 
en las diferentes etapas o procedimientos de la parte operativa del servicio. 
La empresa debe demostrar a través del desempeño de los operarios y la condición 
sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto de la capacitación  
 
 
 
DEFINICIONES. 

 
✓ Autoridad sanitaria competente: Por autoridad competente se entenderá al 

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA y a las 
Direcciones Territoriales de Salud, que, de acuerdo con la Ley, ejercen funciones 
de inspección, vigilancia y control, y adoptan las acciones de prevención y 
seguimiento para garantizar el cumplimiento a lo dispuesto en el presente decreto. 
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✓ Buenas prácticas de manufactura (BPM): Son los principios básicos y prácticas 

generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, 
almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo humano, con 
el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias 
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la producción. 

 
✓ Desinfección - Descontaminación: Es el tratamiento físico-químico o biológico 

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 pública y reducir substancialmente el número de otros microorganismos 
indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad 
del alimento.  

  
 

✓ 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. 

 
✓ Manipulador de alimentos: Es la persona que participa directa o indirectamente 

en el proceso de transformación, almacenamiento, distribución, transporte y 
expendio de productos terminados o materias primas para alimentos. Estas 
personas son primordiales en la calidad del alimento, puesto que están en contacto 
directo y/o permanente con los alimentos. El manipulador es portador de microbios 
en su piel, uñas, boca, ropa, etc, por esto dichos microorganismos pueden llegar a 
los alimentos y comenzar así el proceso de alteración. 

 
✓ Limpieza: Es el proceso o la operación de eliminación de residuos de alimentos u 

otras materias extrañas o indeseables. 
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4. MARCO LEGAL  
 
Resolución 2674 de 2013, Ministerio de salud por el cual se reglamenta los procesos 
y condiciones para la fabricación, procesamiento, manipulación, envase, 
almacenamiento, distribución y comercialización de los alimentos en el territorio 
nacional  
 
 
▪ EL PLAN DE CAPACITACIÓN EN ASADOS MONTERÍA CONTEMPLARÁ 

LOS SIGUIENTES TEMAS: 

 
-Sensibilización en buenas prácticas de manipulación de alimentos. 
-Requisitos higiénicos de producción de alimentos. 
-Prevención de contaminación cruzada. 
-Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs). 
-Manejo de residuos solidos  
-Plan de aseguramiento y control de la calidad Plan de seguridad industrial y salud 
ocupacional. 
 
En los anexos del presente Plan se encuentra el desarrollo detallado de cada uno 
de estos temas. 
 
NOTA: 
Igualmente, dentro de cada uno de los anteriores temas se tendrá en cuenta como 
otro subtema fundamental el de 'Actitudes del personal', por cuanto continuamente 
se ha de reforzar la formación de actitudes adecuadas tanto de trabajo, presentación 
y atención, destacando los siguientes aspectos: 
 

• En el trabajo: laboriosidad, constancia, colaboración, apoyo, iniciativa, 
respeto, puntualidad, responsabilidad, honestidad, trabajo en equipo, entre 
otros. 

 
• En la presentación: De acuerdo con las normativas legales y las 

estipulaciones de la empresa, en lo relacionado con la higiene, la salud, el 
uso del uniforme, etc. 
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• En la atención: amabilidad, cortesía, buen trato, entre otros. 

 
De acuerdo con las necesidades o circunstancias puntuales, el equipo de trabajo o 
la persona directamente responsable de la capacitación, analizará cuáles son los 
subtemas o aspectos relacionados con la actitud de personal a matizar dentro del 
desarrollo del tema de capacitación que se vaya a abordar. 
 
 
 PROGRAMACIÓN 
 
En ASADOS MONTERÍA diseña y presenta juntamente con este Programa un 
CRONOGRAMA DE CAPACITACIÓN con el cual se permite visualizar la 
PROGRAMACIÓN de temas y actividades propias de la EDUCACIÓN 
CONTINUADA. 
 
 
Desarrollo de cada uno de los temas de capacitación: 
 
-Sensibilización en buenas prácticas de manipulación de alimentos. 
-Requisitos higiénicos de producción de alimentos. 
-Prevención de contaminación cruzada. 
-Manejo de residuos sólidos. 
-Plan de aseguramiento y control de la calidad.   

  
 

❖ SENSIBILIZACIÓN EN BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN 

DE ALIMENTOS 

 
• OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 
Desarrollar actitudes de conducta personal que beneficien su función: higiene 
personal y organización del trabajo. 
 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


ASADOS MONTERIA 

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO 

PROGRAMA DE CAPACITACION 

BASICA EN PROTECCION DE 

ALIMENTOS  

CODIGO 

REVISION: 004 

FECHA: Enero 14 de 2021 

 

 

Calle 41 No. 10 – 02  
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763 

 asadosmonteria2222@hotmail.com  
Montería 

 CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 
 
 

 

Incrementar el sentido de la responsabilidad hacia los demás por la trascendencia 
del servicio que prestan. 
 
Propender por una adecuada alimentación y nutrición a nivel individual y colectivo 
 
Proporcionar al personal manipulador de alimentos los conocimientos y las 
condiciones necesarias para proteger los alimentos de posibles contaminaciones 
que afectan la calidad e inocuidad de los alimentos que se preparen en los puntos 
del servicio. 
 
Garantizar la higiene en todas las etapas de la cadena alimenticia, fin de Producir 
alimentos de muy buena calidad, 
 
 

• METODOLOGÍA 

 
Para tal fin en ASADOS MONTERÍA ha implementado una metodología práctica, 
sencilla y de resultados que permiten en pequeños bloques de trabajo cumplir con 
los objetivos arriba mencionados a través de charlas magistrales, talleres, 
sensibilización visual, ejemplos prácticos, proyección de acetatos, y videos 
relacionados con el tema que permitan generar en estos, una actitud favorable y 
comprometida con las medidas sanitarias que se deben tener y su responsabilidad 
en el desarrollo de las actividades que impliquen manejo de alimentos. 
 
De esta manera se conseguirá mejorar la calidad del servicio, y garantizar la 
protección de la salud de los consumidores. 
 
BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 
 
Las Buenas Prácticas de manipulación de alimentos o buenas prácticas de 
Manufactura (BPM), se aplican a todos los procesos de manipulación de alimentos 
y son una herramienta fundamental para la obtención de un producto inocuo, 
saludable y sano. Las BPM abarcan varios aspectos operacionales de la planta y el 
personal. 
 
Cada sector de la industria de alimentos debe proporcionar las condiciones 
necesarias para proteger los alimentos mientras estén bajo su control. 
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Tradicionalmente, esto se ha cumplido a través de la aplicación de las BPM, que es 
un programa de requisitos previos en la aplicación de un sistema de HACCP1 
 
La exitosa aplicación de planes HACCP deberá estar acompañada por programas 
de prerrequisitos, los cuales brindarán el ambiente básico y las condiciones 
operacionales que son necesarias para la producción de alimentos sanos y 
saludables. El sistema HACCP se debe construir sobre una base firme, aceptable y 
actualizada de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) Y Procedimientos Estándar 
de Higiene Operacional 
 
 
Contenido de los programas de BPM 
 
Lo siguiente se fundamenta en el Código de Prácticas de Higiene de la Comisión 
del Códex Alimentarius2. Un programa mínimo para la capacitación en BPM deberá 
abordar los siguientes temas: 
Producción Primaria: Higiene ambiental; producción higiénica de materias primas; 
Manipulación, almacenamiento y transporte; limpieza, mantenimiento e higiene 
personal aplicados a producción primaria. 
 
Establecimiento - Proyecto E Instalaciones: Localización del establecimiento; 
localización de equipos; instalaciones y salas; proyección; estructura interna y 
mobiliario; equipos de control y vigilancia, recipientes para basura y sustancias no 
comestibles; e instalaciones. 
 
Control De Operaciones: Control de peligros alimentarios; aspectos importantes 
de sistemas de control de higiene; envasado; programa de calidad del agua; manejo 
y supervisión; documentación y registros; y procedimientos. 
 
Establecimiento - Mantenimiento Y Limpieza: Mantenimiento y limpieza; 
sistemas de control de plagas; manejo de la basura; y control de la eficacia. 
 
Higiene Personal: Estado de salud; enfermedades y lesiones; aseo persona/; 
visitantes. 
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Transporte: Consideraciones; generales; exigencias; uso y mantenimiento; 
transporte y distribución. 
 
Informaciones Sobre El Producto Y Sensibilización Del Consumidor: 
Identificación del lote; información sobre el producto; etiquetado; educación del 
consumidor. 
 
Capacitación: Conocimiento y responsabilidades; programas de capacitación; 
instrucción y supervisión. 
 
Evaluación De Las BPM: Verificación y auditoria. 
 
Los aspectos que se relacionan a continuación serán las medidas a cerca de las 
buenas prácticas de manufactura que cumplirá todo el personal encargado de la 
manipulación o elaboración de alimentos, en los establecimientos donde la empresa 
"ASADOS MONTERÍA" tenga contrato de suministro de alimentación. 
 
 
 
 
 
 
 
 
PROTECCIÓN DE LOS ALIMENTOS DE POSIBLES CONTAMINANTES 
 

➢ Evitar el contacto directo de la comida ya preparada con las manos. Use 
guantes desechables, papel para alimentos, espátulas, pinzas u otros 
utensilios para servir. 

 
➢ Reducir en lo posible el contacto directo de las manos con los alimentos 

expuestos y que aún no están listos para comer. 
 

➢ Guardar la comida en contenedores con cierre o en los envoltorios originales. 
 

➢ No almacenar comida que aún está envuelta en papel absorbente y en 
contacto directo con agua o hielo. 
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➢ Almacenar la comida en un lugar limpio y seco que no esté expuesto a 
salpicaduras, polvo u otros contaminantes y que se encuentre entre 15 cm y 
20 cm. sobre el nivel del piso. 

 
➢ Los locales donde se preparan alimentos, deben disponer de un suministro 

abundante de agua potable a presión adecuada y a temperatura conveniente, 
por lo tanto se debe utilizar únicamente agua potable para cocinar, para la 
preparación de hielo, helados, bebidas acuosas, para la limpieza de utensilios e 
instalaciones, para la higiene corporal, observar que no haya cuerpos extraños 
dentro de los depósitos y se debe confirmar la potabilidad del agua, mediante 
análisis de laboratorio. 

 
 
CUIDADOS EN LA ETAPA DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS 
 
Es la etapa en que se produce la mayor manipulación de los alimentos e incluye 
todas las actividades que se llevan a cabo para elaborar las comidas. Si durante su 
- transcurso no se observan las medidas de higiene requeridas, se compromete 
seriamente la inocuidad del producto final. 
 
Limpieza y Desinfección De Alimentos Crudos: Antes de iniciar la preparación de 
las comidas deben limpiarse y desinfectarse las superficies de trabajo, los equipos 
y los utensilios. Se debe Comenzar a trabajar con alimentos de alta calidad 
microbiológica, además de remover el polvo, mugre y residuos químicos, por medio 
de un completo lavado así: 
 

➢ Frutas y vegetales: Lavarlos con agua potable a presión, usar agua tibia 
corriente y abundante enjuagar con agua fría corriente y escurrir. En caso de 
sospecha de infestación con insectos, remojar en agua fría con sal por 20 
minutos (la sal hará subir los insectos a la superficie del agua) y sumergirlos 
en una solución de agua con hipoclorito durante 5 minutos (ó un 
desinfectante debidamente autorizado para el uso con alimentos), finalmente 
se debe enjuagar con agua potable abundante y a presión. 

 
➢ Aves, pescados y vísceras: Lavarlos rápidamente antes de la cocción, con 

agua tibia y enjuagar con agua fría, escurrir bien. Si no se van a cocinar 
inmediatamente mantenerlos refrigerados. 
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➢ . Manipulación De Alimentos Congelados: Descongelarlos de una de las 
siguientes maneras: 

 
➢ En refrigeración a temperaturas por debajo de 7ºC. es el método más seguro, 

aunque sea el más lento. 
 

➢ Bajo agua potable corriente a 21°C o menos. Aves envueltas en bolsas bien 
selladas, se pueden descongelar así. 

 
➢ Como parte del método convencional de cocción: por ejemplo vegetales 

congelados y carnes para asar al horno. 
 

 
RECOMENDACIONES PARA LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS: 
 
En forma general se debe tener en cuenta: 
 

➢ La preparación de los alimentos debe hacerse con la menor antelación 
posible a su consumo, disminuyendo el tiempo de exposición a posibles 
contaminaciones. 

 
➢ Se evitara tocar los alimentos directamente con las manos, para ello habrá 

que utilizar: pinzas, tenacillas, cucharas, tenedores, guantes desechables 
etc. 

 
➢ Procesar y acondicionar los alimentos utilizando utensilios, equipos y 

recipientes exclusivos para tal fin, garantizando su higiene y evitando 
contaminaciones cruzadas. 

 
➢ Minimizar el contacto de los alimentos con las manos, mediante la utilización 

de elementos tales como pinzas, cucharas, procesadoras, licuadoras, etc. 
 

➢ Muchos brotes han estado asociados con alimentos que durante su 
procesamiento no alcanzaron la temperatura y tiempos de cocción 
necesarios. Esta situación facilita la creación de condiciones especiales para 
la incubación de las bacterias que han sobrevivido a la cocción inicial. 
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➢ Para que no se genere una contaminación cruzada se deberá evitar el 
contacto de alimentos crudos (carnes, huevos, vegetales y frutas sin lavar.) 
con alimentos cocidos. 

 
➢ No se debe re congelar alimentos ya descongelados. 

 
➢ No recalentar en más de una ocasión, ni almacenar (incluso en frigoríficos) 

los alimentos recalentados. 
 
 
LA TEMPERATURA Y EL TIEMPO EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS: 
 

➢ Al cocinar se debe tener en cuenta la temperatura de cocción de todos los 
alimentos para que sea la apropiada y se cocinen adecuadamente por dentro 
(en el centro). 

 
➢ Cocinar los alimentos a temperatura suficiente (70°C ó más) para asegurar 

la destrucción de los microorganismos. 
 

➢ Cocinar muy bien (por lo menos a 74°C) los alimentos potencialmente 
peligrosos, tales como leches, carnes y huevos. 

 
➢ Deben respetarse los tiempos y temperaturas de cocción establecidos para 

cada tipo de alimento (leche y yogures pasteurizados, carnes bien cocidas 
sin partes rojas, huevos cocidos más de 5 minutos). 

 
REGLAS GENERALES PARA LA CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS: 
 

➢ Evitar mantener los alimentos a temperaturas entre 7.2°C y 60°C en las 
cuales se puede producir una multiplicación rápida y progresiva de los 
microorganismos. 

 
➢ Si el alimento se ha de mantener caliente hay que hacerlo a una temperatura 

de 65°C. como mínimo. 
 

➢ Si el alimento se ha de conservar en frío, el tiempo de enfriamiento desde el 
final de la cocción hasta su refrigeración no ha de ser superior a dos horas; 
a continuación el producto deberá mantenerse en frío a temperatura de 3°C. 
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➢ Asegurarse que todas las partes del alimento estén expuestas a la 
temperatura indicada. 

 
➢ Cubrir los recipientes. 

 
➢ No preparar los alimentos con más anticipación que la necesaria. 

 
➢ Las preparaciones de cocina deben mantenerse a temperatura apropiada. 

Es decir, por encima de los 70° C y por debajo de los 5° C. Los alimentos 
cocidos deben ser recalentados a temperaturas que aseguren que los 
patógenos presentes en ellos hayan sido eliminados (90° C) y nunca dejarlos 
expuestos a temperatura ambiente: si se los mantiene de esa manera, o 
cerca de una fuente de calor, los microorganismos pueden llegar a 
multiplicarse en forma extraordinaria, ya que de ese modo encuentran la 
temperatura óptima para su reproducción. 

 
➢ .La comida cocinada no puede permanecer más de 2 horas a temperatura 

ambiente, siendo ideal su refrigeración inmediata. 
 

➢ La leche hervida no queda libre de microorganismos. Por lo tanto requiere 
ser refrigerada inmediatamente, pues es un excelente caldo de cultivo si se 
la conserva a un rango de temperatura entre 5° C y 60° C. 

 
➢ Al colocar en el refrigerador alimentos cocidos, debe cuidarse que no 

contacten con alimentos crudos y que el personal siempre los maneje con 
las manos limpias. 

 
 
ENFRIAMIENTO DE ALIMENTOS PREPARADOS: 
 

➢ Los alimentos deben enfriarse a rc o menos en un tiempo no mayor de 4 
horas. La rapidez de enfriamiento se ve afectada por diversos factores: 
alimentos líquidos enfrían más rápido que los sólidos, Cantidades pequeñas 
enfrían más rápido que cantidades grandes, los productos expuestos a 
temperaturas bajas de refrigeración (muy por debajo de 4.4 °C) enfrían más 
rápido que si se exponen a temperaturas más altas. (Colocar sobre hielo 
abundante). 
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➢ La refrigeración de la comida cocida requiere un enfriamiento paulatino: 
desde los 70° C hasta los 21° C, durante dos horas; y de 21° C hasta 5° C 
durante las 2 horas siguientes. No obstante, cabe recordar que la comida 
cocida no puede mantenerse refrigerada durante más de 24 horas y, que si 
hubiera dudas al respecto, los alimentos en cuestión deben ser desechados. 

 
➢ Enfriar los alimentos a temperatura ambiente es peligroso porque lo hacen 

muy lentamente y permite la reproducción rápida de microorganismos. 
 
RECEPCIÓN Y CUIDADO DE ALIMENTOS PERECEDEROS 
 
PRODUCTOS TEMPERATURA 

Recepción (ºC) 
TEMPERATURA 
Almacenamiento 
(ºC) 

TIEMPO 
(días) 

Frutas y verduras Frutas y verduras  
15ºC 

5-8ºC Instituciones: 3 
Casa: 10 

Aves 4ºC Refrigeración  
1-2ºC 

Hasta 3 

carnes 4ºC Refrigeración  
1-2ºC 

Hasta 2 

cremas 4ºC Refrigeración  
2-4ºC 

10 

huevo ambiente  Ambiente 
Refrigeración  
4ºC 

Instituciones: 7 
 casa: 15 

Lacteos 4ºC Refrigeración  
2-4ºC 

5 

Leche liquida 4ºC Cerrada a 
temperatura 
ambiente (tetra 
pack) abierta 
Refrigeración  
3-4ºC 

Hasta 60( 2 
meses) 

Pan Ambiente Ambiente  Instituciones: 3 
Casa: 7 

Pescado  4ºC Refrigeración  
1-2ºC 

Un día  

Quesos  2-8ºC Refrigeración  Una vez abierto el 
queso es 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


ASADOS MONTERIA 

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO 

PROGRAMA DE CAPACITACION 

BASICA EN PROTECCION DE 

ALIMENTOS  

CODIGO 

REVISION: 004 

FECHA: Enero 14 de 2021 

 

 

Calle 41 No. 10 – 02  
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763 

 asadosmonteria2222@hotmail.com  
Montería 

 CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 
 
 

 

2ºC ambiente 
entre más húmedo 
el queso más baja 
la temperatura 

recomendable 
almacenarlo 
máximo durante 5 
días en 
refrigeración a 2ºC 
Quesos frescos 
una semana 

Tortilla de harina ambiente 4-7ºC Instituciones: 3 
Casa: 7 

Es importante siempre verificar la fecha de caducidad de cada producto. 
 

 
 
 

  

4. ACTITUDES DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS: 
 
Estado De Salud 
 
A las personas de las que se sabe o se sospecha que padecen o son portadoras de 
alguna enfermedad o mal que eventualmente pueda transmitirse por medio de los 
alimentos, no deberá permitírseles el acceso a ninguna área de manipulación de 
alimentos si existe la posibilidad de que los contaminen. Cualquier persona que se 
encuentre en -esas condiciones deberá informar inmediatamente a la dirección 
sobre la enfermedad o los síntomas. 
 
➢ . Si se produce una herida en las manos, después de curarla, se protegerá 
con un apósito impermeable que se mantendrá siempre limpio. 
 
➢ Cuando el manipulador padezca de: Vómitos, diarrea, anginas, fiebre, dolor 
de garganta con fiebre, constipados, heridas, infecciones, lesiones de la piel 
visiblemente infectadas (furúnculos, cortes, etc.), supuración de los oídos, los ojos 
o la nariz (cutáneo-mucosas) o ictericia, lo ha de comunicar inmediatamente a la 
dirección del establecimiento, la cual tendrá que decidir, mediante consulta médica, 
si la persona afectada ha de suspender su trabajo habitual hasta que se recupere, 
aconsejarla que solicite tratamiento o cambiarla a un trabajo que no comporte la 
manipulación de alimentos. 
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➢ Un manipulador de alimentos deberá someterse a examen médico antes de 
desempeñar sus funciones de acuerdo a lo exigido en la legislación sanitaria3. Así 
lo indican las razones clínicas o epidemiológicas. 
 
➢ Los empleados comunicarán si tienen alguna lesión o herida en las manos, 
si tienen granos o pústulas en la cara, si tienen secreciones anormales por nariz, 
oídos u ojos, si sienten malestar de nauseas, vómitos, diarrea o fiebre; en el cual se 
les dará la incapacidad respectiva. 
 
 
 
Higiene Personal: 
 
Es importante mantener una adecuada limpieza personal y aplicar buenas prácticas 
higiénicas dentro de sus labores para evitar la contaminación del alimento y de las 
superficies de contacto con éste. Se enfatizará en el aseo diario como ducharse, 
lavarse las manos y cepillado de dientes; además utilizar ropa limpia, tener las uñas 
cortas, limpias y sin esmalte. 
 
La higiene de las manos: 
 
Es la más importante, porque son las partes del cuerpo que están en contacto 
directo con los alimentos. Las manos se han de lavar a conciencia, con jabón, agua 
caliente y cepillo de uñas, enjuagarlas y secarlas perfectamente (las toallas de papel 
de un solo uso son el sistema de secado más recomendable) 
 
Al analizar los datos epidemiológicos relacionados con las toxiinfecciones 
alimentarias producidas, se observa que aproximadamente un 49% de las mismas 
ocurren en el hogar. Y que entre las causas que motivaron el brote de toxiinfección, 
cerca de un 19% debe su origen a una manipulación incorrecta. 
 
Para evitar esta incidencia tan elevada de casos bastaría con el cumplimiento de 
una norma higiénica simple y al alcance de cualquiera: el lavado de manos con agua 
caliente y jabón o desinfectante adecuado. 
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Cómo Lavarse Las Manos 
 
El lavado de manos es un acto simple pero que no siempre se efectúa 
adecuadamente. En la normativa relativa a los manipuladores de alimentos 
simplemente señala que debe utilizarse agua caliente y jabón o un desinfectante 
adecuado. El objetivo es la eliminación de microorganismos transitorios. Ello 
depende en gran medida de las características individuales de cada persona. Sin 
embargo, hay una localización en las manos en la que se crean unas condiciones 
micro ambientales propicias para el mantenimiento y desarrollo microbiano: 
alrededor y bajo las uñas. Además, en el acto mecánico de lavado de manos, 
diversas áreas suelen quedar insuficientemente lavadas, como los espacios 
interdigitales y el dorso. 
 
El lavado depende también del tipo de contaminación o de su origen. Si la 
contaminación es importante, por ejemplo tras salir del baño, el procedimiento de 
reducción debe ser más agresivo que en otras circunstancias, pudiendo realizar un 
lavado simple o doble con un cepillo para las uñas. La utilización de un cepillo para 
las uñas tiene un efecto mecánico importante para la eliminación de la micro flora 
transitoria. 
 
En cualquier circunstancia es básico utilizar jabón, tanto si incorpora actividad 
bactericida como si no. Si el lavado se realiza adecuadamente, no sería necesaria 
la utilización de jabones con desinfectantes, pues como consecuencia de la acción 
mecánica se pueden conseguir reducciones eficaces de microorganismos. Además, 
es necesario asegurarse que el jabón utilizado no está contaminado, hecho no 
infrecuente especialmente por Pseudomonas. En este caso se incrementaría, y no 
reduciría, el micro flora presente en las manos. 
 
Un ejemplo de lavado de manos doble, en los que se asegura una reducción de 
microorganismos, es el siguiente: 
 

➢ Mojado de las manos con agua tibia (20-37°C). El agua eliminará los 
microorganismos más superficiales. 

 
➢ Cepillado de los dedos y uñas. En un cepillo de uña, añadir un poco de jabón, 

para luego cepillar y enjabonar principalmente dedos y uñas durante un 
tiempo entre 12-15 segundos; mientras, el agua correrá sobre los dedos, 
finalizando el proceso cuando el cepillo y los dedos pierdan la espuma. Se 
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ha demostrado que la reducción microbiana en esta acción es muy buena. El 
cepillo puede dejarse con las cerdas hacia arriba, lo que permite que el. agua 
del cepillo se escurra, se seque y así las bacterias no se reproduzcan. 

 
➢ Para el lavado propiamente dicho, se añade jabón sobre las palmas de las 

manos y se frotan bien, realizando fricción mecánica en las palmas, dorso y 
espacio interdigital, e incluso en brazos. El tiempo aproximado necesario es 
de unos 20 segundos.Posteriormente se debe realizar el enjuagado con agua 
tibia en los dedos, manos y brazos. 

 
➢ . Finalmente, es necesario secarse las manos usando toallas de papel de un 

solo uso.Con ello, se evita la recontaminación de las manos. El secado de 
las manos es fundamental pues tiene efecto letal sobre los microorganismos, 
produciendo una reducción aproximada en el recuento microbiano de una 
décima parte. 

 
Cuando la contaminación bacteriana en la superficie de las manos no es muy 
elevada, como por ejemplo tras manipular alimentos crudos, se puede realizar 
únicamente un lavado simple, es decir, no se realizaría el cepillado de las uñas. 
 
En general, la aplicación de sustancias desinfectantes tras el lavado de las manos, 
como por ejemplo alcohol al 70%, parece ser que no es aconsejable pues produce 
sequedad en las manos que puede dar lugar a la aparición de grietas, lo cual 
favorece que la frecuencia de lavado sea menor a la que realmente sería necesaria. 
 
Origen de la contaminación 
 
El siguiente aspecto a plantear es el origen de la microflora transitoria patógena 
presente en nuestras manos. Conocerlo nos va a ayudar a eliminarla, es decir, 
cuándo y cómo el manipulador debe lavarse las manos. La mayor contaminación de 
nuestras manos por estos microorganismos patógenos se produce básicamente 
por: 
 

➢ La contaminación fecal producida tras utilizar el baño o manipular basura. En 
el hogar, además, se debe incluir la contaminación producida al cambiar 
pañales o al tocar animales domésticos o sus heces. 
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➢ La manipulación de productos crudos, normalmente con una elevada 
contaminación superficial, como carne, pollo, frutas y verduras. 

 
➢ La contaminación por el contacto con objetos de utilización común para 

muchas personas, como el teléfono, el dinero, manetas de puertas, 
barandillas. 

 
➢ La contaminación con secreciones producidas al estornudar o toser, o al 

tocar diversas zonas corporales contaminadas como la boca, nariz o cabello. 
 
De acuerdo con los orígenes potenciales de la contaminación de nuestras manos, 
es necesario que el manipulador de alimentos se lave las manos inexcusablemente 
cuando alguna de las siguientes acciones tenga lugar: 
 

➢ . Antes de iniciar la manipulación o preparación de los alimentos. 
➢ . Después de haber tenido que tocar objetos no rigurosamente limpios como 

dinero, teléfono o llaves. 
➢ . Después que se haya tocado el pelo, nariz o boca. 
➢ . Al comenzar el trabajo y cada vez que se produzca una interrupción. 
➢ . Después de tocar alimentos crudos y antes de tocar alimentos cocinados. 
➢ . Después de utilizar el pañuelo para toser, estornudar o sonarse. 
➢ . Después de utilizar el WC. 
 

Es indispensable que todo manipulador mantenga una higiene personal estricta, 
para evitar que contaminen los alimentos con los microorganismos de los que pueda 
ser portador. 
Todo el personal ha de utilizar ropa limpia y de uso exclusivo. 
Al iniciar las actividades laborales el personal deberá: 

➢ Llevar correctamente el uniforme ya que es un protector y debe estar siempre 
limpio. 

➢ Usar guantes y tapabocas para evitar la transmisión de microorganismos que 
pueden contaminar el alimento. En caso de llevar barba, bigote o patillas 
anchas se usarán cubiertas para éstas. 

 
➢ Los guantes se mantendrán limpios, sin roturas o desperfectos y serán 

tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin protección. El 
material de los guantes será apropiado para la operación realizada. El uso 
de guantes no exime al personal de la obligación de lavarse las manos. 
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➢ Usar un zapato cerrado y cómodo para permitir seguridad. 
 

➢ Recogerse el cabello usando una malla, gorra o cofia, contribuyendo a evitar 
la caída del cabello dentro del alimento. 

 
➢ Retirar las joyas (anillos, relojes, aretes, pulseras, etc.) ya que son foco de 

acumulación de suciedad y soporte de microorganismos, que además 
pueden producir accidentes con los equipos o caer dentro de los alimentos 
que se estén preparando. 

 
➢ Lavar las manos correctamente desde el codo hasta la punta de los dedos 

con agua potable, jabón y desinfectante; Es importante realizar esta actividad 
cada vez que se inicie con las labores, cuando se haga uso del sanitario, al 
tocarse el cabello, la boca, la cara, al estornudar; al manipular menaje sucio, 
alimentos crudos, recipientes de basura y demás objetos que se consideren 
contaminados. 

 
➢ No se permitirá comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como 

tampoco fumar o escupir en las áreas de producción o en cualquier zona 
donde exista riesgo de contaminación. 

 
➢ Las personas que actúen en calidad de visitantes a las áreas de fabricación 

cumplirán con las medidas de protección sanitarias4. 
Los manipuladores de alimentos llevarán correctamente el uniforme el cual está 
compuesto por los siguientes accesorios: 
 
Overol (camisa - pantalón) 
 
Delantal o mico 
 
Gorro, cofia o malla que cubra completamente el cabello 
 
Zapatos con suela antideslizante 
 
Tapabocas 

 
4Uso de gorro, tapabocas, bata blanca, guantes si manipulara productos 
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Además se dotará de guantes y delantales de caucho y los elementos de protección 
que se requieran. 
 
La dotación se dará 3 veces al año y tendrá las siguientes características de acuerdo 
con la legislación existente5: 
 

➢ Será de color claro que permita visualizar fácilmente su limpieza de acuerdo 
a las recomendaciones existentes en la materia. 

 
➢ Tendrá cierres o cremalleras, el delantal permanecerá atado al cuerpo en 

forma segura para evitar la contaminación del alimento y accidentes de 
trabajo. 

 
Todo el personal ha de poseer el carnet de manipulador de alimentos. Este carnet 
deberá estar vigente y aprobado por una autoridad sanitaria competente o por una 
empresa o persona natural, debidamente autorizada y registrada en la seccional de 
salud correspondiente. 
 
Comportamiento Personal 
 
Las personas involucradas en el procesamiento de alimentos deberán ser 
capacitadas y concientizadas sobre la importancia de la Buenas Prácticas de 
Manufactura (BPM). 
Comportamientos que puedan causar contaminación de los alimentos deberán ser 
evitados. 
Fumar, escupir, mascar o comer, estornudar o toser sobre los alimentos son actos 
inaceptables, pues aumentan la probabilidad de contaminación de la boca y labios 
para las manos o directamente para el alimento. Antes de toser o estornudar, el 
manipulador de alimentos deberá alejarse, cubrirse la boca y la nariz con un pañuelo 
de papel y después lavarse las manos antes de volver al trabajo para evitar la 
contaminación de productos alimentarios. 
Objetos personales, como joyas, relojes, aretes y otros, no deberán ser usados o 
traídos al área de manipulación de alimentos. Esos deberán quedar guardados en 
los armarios localizados en los vestuarios. 
 
Lentes y protectores auriculares, cuando sean usados, deberán estar atados por un 
cordón atrás del cuello, para evitar que caigan en el producto alimenticio. 
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Los manipuladores de alimentos no deberán portar lapiceros, tarjeta de 
identificación o cualquier otro objeto, excepto en bolsillos cerrados debajo de la línea 
de la cintura. 
 
Ropas y objetos de uso personal deberán ser mantenidos en locales adecuados, 
exclusivamente proyectados (vestuarios). Ningún tipo de alimento deberá ser 
mantenido en los armarios de los vestuarios para no atraer insectos y roedores. 
 
Visitantes 
 
Los visitantes de las zonas de fabricación, elaboración o manipulación de alimentos 
deberán llevar, cuando proceda, ropa protectora y cumplir las demás disposiciones 
de higiene personal que figuran en esta sección. 
  
 
Substancias usadas en la limpieza y desinfección. 
 
Los compuestos de limpieza y los agentes sanitizantes o desinfectantes usados en 
los procedimientos de limpieza y desinfección estarán libres de microorganismos no 
deseables y serán inocuos y adecuados bajo las condiciones de uso. 
 
Control de plagas. 
 
No deben existir plagas en las áreas de una planta de alimentos. Se tomarán las 
medidas efectivas para excluir las plagas del área de procesamiento y para proteger 
los alimentos de la contaminación por las mismas. El uso de insecticidas será 
permitido solamente bajo precauciones y restricciones que protegerán los 
alimentos, las superficies en contacto con los alimentos y los materiales de embalaje 
de la contaminación con dichos productos. 
 
Saneamiento de las superficies de contacto con alimentos. 
 
Todas las superficies en contacto directo con alimentos, incluyendo utensilios y 
equipos serán limpiadas con la frecuencia necesaria para proteger al alimento de 
contaminaciones. 
 
Las superficies en contacto con los alimentos usadas para la manufactura o 
conservación de los alimentos de baja humedad, estarán secas y en condiciones 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


ASADOS MONTERIA 

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO 

PROGRAMA DE CAPACITACION 

BASICA EN PROTECCION DE 

ALIMENTOS  

CODIGO 

REVISION: 004 

FECHA: Enero 14 de 2021 

 

 

Calle 41 No. 10 – 02  
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763 

 asadosmonteria2222@hotmail.com  
Montería 

 CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 
 
 

 

sanitarias óptimas antes del uso. Cuando las superficies se limpian con agua, ellas 
estarán desinfectadas y bien secas antes del uso. 
 
En el procesamiento húmedo, es necesaria la limpieza para proteger al alimento de 
la introducción de microorganismos, todas las superficies en contacto con los 
alimentos serán limpiadas y sanitizadas antes del uso y después de cualquiera 
interrupción en el procesamiento, durante el cual la superficie en contacto con los 
alimentos pudo haberse contaminado. Cuando los equipos y utensilios son usados 
en una operación de producción continua, los utensilios y las superficies de los 
equipos en contacto con los alimentos estarán limpios y desinfectados. 
 
Las superficies de equipos usados en operaciones de plantas de procesamiento de 
alimentos, que no están en contacto con alimentos serán limpiadas con la frecuencia 
que sea necesaria para evitar la contaminación de los mismos. 
 

Artículos desechables como vasos de papel y papel toalla serán almacenados en 
recipientes apropiados y serán manipulados, repartidos, usados y desechados con 
el objeto de evitar la contaminación de alimentos y de superficies en contacto con 
alimentos. 
 

Los agentes sanitizantes serán adecuados y seguros bajo las condiciones de uso. 
Cualquier instalación, procedimiento o máquina se usará para limpiar y desinfectar 
equipos y utensilios desde que se determine su eficiencia para tal efecto. 
 
Almacenaje y manipulación de equipos y utensilios portátiles limpios. 
 

Los equipos y utensilios portátiles con superficies en contacto con alimentos, limpios 
y desinfectados se almacenarán de tal modo que dichas superficies queden 
protegidas contra la contaminación. 
 
Es imprescindible que el servicio de alimentos cuente con instalaciones sanitarias 
adecuadas y dependencias que incluyan como mínimo  
 
Abastecimiento de agua. 
 

El abastecimiento de agua debe ser suficiente para las operaciones previstas y debe 
provenir de una fuente adecuada. Toda el agua que entra en contacto con alimentos 
o con superficies en contacto con alimentos debe ser segura y de calidad sanitaria 
adecuada (potable). 
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Red de suministro de agua. 
 

Las cañerías y accesorios deben ser proyectadas, instaladas y mantenidas bajo un 
régimen adecuado para: 
 

➢ Llevar suficiente cantidad de agua para los sectores de las instalaciones que 
la necesiten. 

 
➢ . Conducir apropiadamente tanto las aguas residuales como otros residuos 

líquidos de la planta. 
 

➢  Evitar que las instalaciones sean una fuente de contaminación para el 
alimento, abastecimiento de aguas, equipos o utensilios, creando una 
condición insalubre. 

➢  Proveer el drenaje adecuado del suelo en todas las áreas donde éste sea 
limpiado con grandes cantidades de agua o donde existan descargas de 
agua u otro residuo líquido en el suelo. 

➢  No debe permitir el retroceso o la conexión cruzada entre sistemas de 
cañerías que descargan residuos líquidos o aguas residuales con los 
sistemas de cañerías que traen agua potable para los alimentos o para su 
producción. 

 
Disposición de aguas residuales. 
 
La disposición de aguas residuales debe ser realizada adecuadamente, ya sea en 
un sistema de alcantarillado o dispuesto de otra manera. 
 
Instalaciones de sanitarios. 
 
Cada planta debe proveer sanitarios adecuados y de fácil acceso a sus empleados, 
sin comunicación directa con el área de manipulación. 
 
 
Instalaciones de lavado de manos. 
 
Las instalaciones para el lavado de manos deben ser adecuadas, prácticas y 
equipadas con agua potable con una temperatura apropiada. Estos requisitos se 
pueden lograr a través de: 
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Instalaciones de lavado de manos para cada lugar de la planta donde se requiera 
que los empleados se laven y/o desinfecten sus manos para asegurar las buenas 
prácticas de manufactura. 
 
Preparación de soluciones efectivas para el lavado y desinfección de manos. 
 
Provisión de toallas desechables (blancas) o instalaciones de secado de manos. 
 
Aparatos o instalaciones (llaves para el control de agua), diseñados y construidos 
para evitar la re contaminación de manos limpias y desinfectadas. 
 
Señales que indiquen a los empleados que manejan alimentos o embalajes no 
protegidos y superficies en contacto con alimentos, -según sea el caso- el lavado 
y/o desinfección de manos; antes de empezar el trabajo, después de cada ausencia 
del puesto de trabajo y cuando sus manos estén sucias o contaminadas. 
 
Los basureros deben ser construidos y mantenidos de modo que eviten la 
contaminación de los alimentos. 
 
Disposición de basura y desperdicios. 
La basura y cualquier desperdicio deben ser transportados, almacenados y 
dispuestos de manera que permita minimizar el desarrollo de olores, para evitar que 
los desperdicios se conviertan en un atractivo para el refugio o criadero de insectos 
y plagas, evitando la contaminación de alimentos, superficies en contacto con 
alimentos, suministro de agua y superficies del terreno. 
 
Para la disposición de basuras se deben utilizar recipientes adecuados en tamaño 
de acuerdo con la cantidad de desperdicios diaria que se obtenga de los procesos. 
 
Los recipientes adecuados para el manejo de residuos deben ser de material lavable 
y con tapa (plástico, Acrílico, contenedores de basura) se deben colocar en lugares 
alejados de los centros de producción siendo estos coadyuvantes de la proliferación 
de plagas. 
 
Los residuos se deben manejar según la legislación de sanidad, separados los 
orgánicos, los inorgánicos, los infectados o material contaminado. 
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Para la clasificación anterior se debe tener en cuenta que para su separación se 
deben utilizar identificadores por color en bolsa plástica con el fin de que el proceso 
de retiro de las áreas sea más fácil y de menos peligro de contaminación. Las 
empresas públicas de salubridad y aseo realizan esta recolección y de acuerdo con 
la clasificación optimizan y eliminan más fácilmente los peligros de contaminación 
ambiental. 
 
CLASIFICACIÓN DE BASURAS POR COLOR. 
RESIDUOS ORGÁNICOS – 
RESIDUOS INORGÁNICOS  
RESIDUOS CONTAMINADOS  
VIDRIO 
BOLSAS VERDES  
BOLSAS NEGRAS  
BOLSAS ROJAS – bolsas blancas  

¿COMO DEBEN LAVARSE LAS MANOS? 

 

 

✓ Mojar las manos y los 

antebrazos. 

✓ Enjabonar desde el codo 

hasta las uñas con jabón líquido, 

mejor si es germicida, frotando las manos entre 

sí meticulosamente. 

✓ Cepillar las uñas. 

✓ enjuagar bien con agua, cuidando de que no 

queden restos de detergente. 

✓ Secarlas con una toalla de papel 

desechable. 
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DESINFECCIÓN DE RESIDUOS 
 

Todos los residuos al nivel de prevención realizan un proceso de desinfección con 
el fin de inactivar el crecimiento de microorganismos y el nivel de descomposición 
al nivel de residuos orgánicos con desinfectantes a concentraciones de 5000 partes 
por millón en sustancias como el hipoclorito de sodio el más usado en la comunidad 
trabajada. 
 

La desinfección de los residuos se realiza por aspersión dentro y fuera de sus 
empaques y en las áreas de recolección de basuras se debe realizar entre tres u 
cuatro veces por día. 
 

Preparación de la solución: 
10 C hipoclorito de sodio x 1 litro de agua. 

 

❖ REQUISITOS HIGIÉNICOS DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS 

 
 
1. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 

➢ .Impartir al personal encargado de la preparación de los alimentos, los 
conocimientos necesarios para prevenir los peligros relacionados con la producción 
de alimentos. 

 
➢ Dar a conocer la forma en que los microorganismos patógenos se introducen 

durante la producción, a fin de impedir su acceso y proliferación. 
 

➢ Identificar los puntos susceptibles de contaminación durante el proceso de 
producción para aplicar los correctivos oportunamente. 

 
2. METODOLOGÍA 
 
Para capacitar al personal a cerca de los requisitos higiénicos que se deben 
practicar en la producción de alimentos, ASADOS MONTERÍA seguirá utilizando la 
metodología vivencial y práctica, a través de charlas, talleres, sensibilización visual, 
ejemplos prácticos y videos relacionados con el tema, reforzando para este caso 
específico los talleres denominados "aprender haciendo". 
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3. SUBTEMAS y DESARROLLO 
 
Para el desarrollo de la capacitación en requisitos higiénicos en la producción de 
alimentos, se tendrá en cuenta la metodología antes mencionada, con base en los 
contenidos de los siguientes subtemas: 
 
 
 
REQUISITOS HIGIÉNICOS DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS 
 
Para garantizar la inocuidad y salubridad de los alimentos suministrados por la 
empresa ASADOS MONTERÍA se capacitará al personal encargado de su 
preparación para que tenga la formación necesaria en el cumplimiento de los 
siguientes requisitos higiénicos de producción de alimentos. 
 

➢ . En el sitio de trabajo se debe permanecer con el uniforme adecuado, el 
cabello recogido y cubierto totalmente mediante gorro u otro medio especifico 
y despojarse de joyas tales como anillos, relojes, manillas, pulseras, etc., así 
como lavarse las manos con jabón y luego con desinfectante y utilizar 
guantes y tapabocas. 

 
➢ En todo momento se deben tener presentes los posibles efectos de las 

actividades de la producción, en lo concerniente a la inocuidad y aptitud de 
los alimentos. Esto incluye identificar cualquier punto específico donde pueda 
existir un riesgo elevado de contaminación, y tomar las medidas necesarias 
para minimizar dicho riesgo. 

 
➢ Tener especial cuidado en el manejo de las materias primas desde el mismo 

momento de su recepción y almacenamiento en los lugares adecuados para 
evitar su contaminación o alteración. Las materias primas y los productos 
terminados deben ocupar espacios independientes. 

 
✓ Efectuar la limpieza correspondiente a las materias primas, con agua potable 
u otro medio adecuado que se requiera antes de incorporarlas al siguiente proceso 
de producción del alimento. 
 
✓ Los recipientes que se utilicen para la recepción o procesamiento de los 
alimentos deberán ser de materiales adecuados y ofrecer una apropiada 
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protección para evitar la contaminación de los alimentos contenidos en ellos, así 
mismo no deben haber sido usados con anterioridad para fines que pudiesen 
contaminarlos. 
 
✓ Se debe tener conocimiento sobre la manera como los microorganismos 
patógenos se introducen a los alimentos durante la producción, para facilitar el 
desarrollo de acciones apropiadas y mecanismos de control eficaces, toda vez que 
tanto las materias primas como los alimentos que se encuentren contaminados 
con microorganismos o toxinas podrían afectar peligrosamente la salud de los 
consumidores. 
 
✓ Los alimentos se deben cocer a temperaturas por encima de 70°C para 
asegurar la destrucción de los microorganismos, también debe evitarse mantener 
los alimentos a temperaturas ente 10 Y 60°C debido a que dentro de ese rango de 
temperaturas, los microorganismos pueden multiplicare miles de veces y 
convertirse en riesgo para la salud. 
 
✓ Mientras se esté efectuando una labor de manipulación o preparación de 
alimentos, debe evitar cualquiera de los siguientes hábitos: fumar, comer, masticar 
chicle, secarse el sudor con la mano, escupir, toser o estornudar encima de los 
alimentos, peinarse o rascarse, probar los alimentos con el dedo y manipular 
dinero, debido a que mediante estas actividades pueden transmitirse 
microorganismos presentes en la saliva, la piel o el cabello a los alimentos para la 
recolección de las basuras se utilizarán recipientes impermeables de materiales 
fáciles de limpiar que dispongan de tapa, dentro de los cuales debe disponerse 
una bolsa de plástico, fijada en la boca. Estos recipientes se deben colocar en 
puntos de fácil acceso sin que puedan entrar en contacto con los alimentos y 
vaciarse diariamente en un lugar destinado específicamente al almacenamiento 
de basuras mientras son recogidas por los servicios de recolección. 

 

-MANEJO HIGIÉNICO DE LOS GRUPOS ALIMENTICIOS 

 
El conocimiento de los principios básicos de la inocuidad de los alimentos y la 
importancia de efectuar correctamente ciertas prácticas de preparación, son los 
elementos que garantizan la seguridad de los mismos. 
 
-La Verdura y la Fruta 
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Qué se debe hacer: 
 
Lavarla con agua potable a presión y sumergirla en una solución de agua con lejía 
(hipoclorito de sodio) durante 5 minutos. Finalmente se debe enjuagar con agua 
potable abundante a presión. 
 
La solución se puede preparar añadiendo a cada litro de agua: 
 

➢ 10 gotas de hipoclorito de sodio de 20 g cloro/litro 
 

➢  8 gotas de hipoclorito de sodio de 25 g cloro/litro 
 

➢  5 gotas de hipoclorito de sodio de 40 g cloro/litro 
 

➢  4 gotas de hipoclorito de sodio de 80 g cloro/litro 
 

➢  2 gotas de hipoclorito de sodio de 100 g cloro/litro 
 
O un desinfectante autorizado por la legislación sanitaria para el uso con alimentos, 
estos productos se debe utilizar de acuerdo a las indicaciones del proveedor en 
cuanto a concentraciones y tiempos de contacto con los diferentes alimentos. 
 
Por qué se debe hacer: 
 

La fruta y la verdura pueden llevar microorganismos presentes en el agua y en la 
tierra de cultivo. El lavado y la desinfección los eliminarán 
 
-Los Alimentos Congelados 
 
Qué se debe hacer con los alimentos congelados: 
 

➢  La fruta y las hortalizas se pueden cocinar sin descongelarlas. 
 

➢  La carne, las aves y el pescado se debe descongelar completamente, 
cocinarlos. 

 
➢  La descongelación se debe realizar siempre en el frigorífico a 4°e. 
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➢  Una vez descongelado el producto nunca se debe volver a congelar y se 
debe cocinar rápidamente. 

 
Por qué se debe hacer: 
 

➢ La descongelación a 4°e evita la multiplicación de los microorganismos que 
pueda haber en el alimento congelado. A temperatura ambiente se podrían 
reproducir y llegar a un número que resultara peligroso para la salud. 

 
➢ Durante la descongelación aumenta la humedad del producto, lo cual puede 

contribuir a la multiplicación de los microorganismos. 
 

➢ La descongelación incompleta de piezas de carne o de pescado puede ser 
la causa de que la temperatura de cocción, en el centro del producto, no 
llegue a los 70ºC necesarios para destruir los microorganismos que pueda 
haber en el mismo. 

 
-Las Conservas Y Las Semiconservas 
 
Qué se debe hacer con las conservas: 
 

➢ Sólo se deben utilizar conservas industriales. 
 

➢ No se deben utilizar las que se presenten en envases oxidados, abollados o 
que no lleven la etiqueta correspondiente. 

 
➢  No se deben utilizar nunca las que se presenten en envases abombados o 

que desprendan gas o mal olor al abrirse. 
 

➢  La parte que no se consuma se debe trasvasar a un recipiente limpio que 
se pueda tapar y se debe conservar en frigorífico. 

 
Por qué se debe hacer: 
 

➢  Los tratamientos térmicos industriales aseguran la destrucción de los 
microorganismos. Los procedimientos caseros no pueden garantizar la 
aplicación de la temperatura ni la presión adecuada. 
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➢ Toda anomalía es un signo de posible contaminación de la conserva. 
 

➢  Una vez abierto el contenido del envase se puede contaminar, por esto se 
debe proteger y mantener en frío. 

 
Qué se debe hacer con las semiconservas: 
 
Tal como se indica en las etiquetas, se deben conservar en frío. 
 
Por qué se debe hacer: 
 
Las semiconservas no han tenido un tratamiento térmico que asegure la destrucción 
de los microorganismos, por esto se deben conservar en le frigorífico hasta el 
momento de su consumo. 
 
-Las Ensaladas 
 
Qué se debe hacer: 

➢  Se deben mantener en el frigorífico. 
➢  Es necesario que los utensilios estén escrupulosamente limpios. 
➢  Es necesario que los ingredientes crudos estén perfectamente 

desinfectados y limpios 
 

➢ Se deben aliñar con condimentos que proporcionen acidez (limón, vinagre, 
yogur...) 

 
➢ Se deben evitar las salsas a base de huevo o leche si no es posible garantizar 

una estricta preparación y conservación en frío del producto hasta el 
momento de su consumo. 

 
➢ Es necesario que todos los ingredientes estén fríos antes de mezclarlos. 

 
Por qué se debe hacer: 
 

➢ La mezcla de ingredientes muy variados aumenta las posibilidades de riesgo 
de contaminación. 
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➢ . Los ingredientes a base de huevo, leche, carne o pescado aumentan la 
cantidad de nutrientes de la mezcla y las posibilidades de proliferación de los 
microorganismos. 

 
➢ La higiene, el frío y la acidez reducen la posibilidad de contaminación y 

proliferación de los microorganismos. 
-La Carne Picada 
 
Qué se debe hacer: 
 

➢ .Las preparaciones con carne picada se deben cocer completamente a 70°C 
y consumirlas inmediatamente. 

 
➢ Las máquinas de moler (triturar) se deben tener escrupulosamente limpias y 

desinfectadas. 
 
Por qué se debe hacer: 
 

➢  Cuando se muele carne aumenta la temperatura del producto, hay más 
superficie de contacto con el aire y el medio es más jugoso. Todos estos 
factores favorecen la multiplicación bacteriana. 

 
➢ Pequeños restos de suciedad pueden contaminar gravemente este alimento 

tan vulnerable. 
 
-La Temperatura Y El Tiempo En Los Procedimientos Culinarios 
 
Qué se debe hacer: 
 

➢  Cocer los alimentos a temperatura suficiente, 70°C, para asegurar la 
destrucción de los microorganismos. 

 
➢ Evitar mantener los alimentos a temperaturas entre 10°C y 60°C en las cuales 

se puede producir una multiplicación rápida y progresiva de los 
microorganismos. 

 
Por qué se debe hacer: 
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➢  El calor por encima de 65°C destruye los microorganismos. 
 

➢  A temperaturas entre 10°C y 60°C los microorganismos que pueda haber en 
un alimento pueden, en poco tiempo, multiplicarse miles de veces y 
convertirse en un riesgo para la salud. 

 
Cómo se debe hacer: 
 

➢  Hay que comprobar la temperatura de cocción. 
 

➢ Si el alimento se ha de conservar caliente, hay que mantenerlo a una 
temperatura de 65°C. 

 
➢ Si el alimento se ha de conservar en frío, el tiempo de enfriamiento desde el 

final de la cocción hasta llegar a 10aC no ha de ser superior a dos horas; a 
continuación el producto deberá mantenerse en frío a 3°C. 

➢  El recalentamiento de los alimentos deberá efectuarse de forma rápida. 
Deberemos que aseguramos de alcanzar a una temperatura de 70°C, en el 
centro del producto, en un tiempo de una hora desde que se retira del 
refrigerador. 

Conservación De Alimentos 
 
Cada tipo de alimento se colocará en un lugar u otro de los aparatos refrigeradores, 
según sus características y el tiempo que queramos conservarlo. Es recomendable 
proteger algunos alimentos con papel de aluminio o láminas de plástico, ya que evita 
que se sequen, que se oxiden y que pasen los olores de los unos a los otros. La 
protección y separación de los alimentos refrigerados sirve también para prevenir la 
llamada "contaminación cruzada", que se produce cuando están en contacto 
alimentos crudos y cocinados. 
 
Protección De Alimentos 
 
Cuando las comidas se expongan al público, estarán en vitrinas protegidas y 
refrigeradas. En ningún caso podrá el público tener acceso a ellas, ya que de esta 
forma aumenta considerablemente el riesgo de contaminación. Sólo los embutidos 
curados y los quesos secos pueden estar a temperatura ambiente. Nunca podrán 
estar los postres y las comidas con salsas a base de huevo sin refrigerar. 
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Evitar El Recalentamiento De Alimentos 
 
El recalentamiento de los alimentos hay que evitarlo en la medida de lo posible, 
porque favorece la multiplicación de microorganismos, sobre todo si no se hace a 
temperaturas elevadas. Nunca deben recalentarse los alimentos más de una vez. 
 
Qué se debe hacer: 
 

➢  Evitar el contacto entre los alimentos crudos y cocinados. 
 

➢  Limpiar las superficies y los utensilios después de haberlos crudos. 
 

➢  Lavarse las manos después de manipular alimentos crudos. 
 
Por qué se deber hacer: 
 

➢ Los alimentos crudos pueden llevar cierta carga de microorganismos. Una 
limpieza y cocción correctas disminuirá el número de los mismos. 

 
➢ La separación física evita el peligro de contaminación. 

 
➢ La limpieza de utensilios contribuye a la eliminación de los microorganismos 

que pueda haber dejado el alimento crudo. 
 

➢ Las manos pueden transportar microorganismos de un alimento crudo a uno 
cocinado. 
 

Cómo se debe hacer: 
 

➢ Hay que limpiar con agua potable todas las superficies, después que hayan 
estado en contacto con los alimentos crudos y antes de utilizarlas con 
alimentos cocinados. 

 
➢ Hay que lavar la verdura y la fruta con agua potable a presión y después 

desinfectarla sumergiéndola en agua con unas gotas de lejía. A continuación 
hay que aclararla con agua potable a presión. 
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➢ Debemos lavamos las manos con agua caliente y enjuagárnoslas bien. 
 

➢ La carne y pollo crudos deben cortarse en una mesa o superficie destinada 
expresamente a esta finalidad. Nunca se manipulará en el mismo lugar ni con 
el mismo cuchillo la carne cruda y la cocida. 

 
➢ Como norma general, las comidas se han de preparar con la mínima 

antelación posible. 
 

➢ Las verduras que se comen crudas se han de limpiar y sumergir, antes de su 
uso, en agua con unas gotas de lejía y, posteriormente, aclararlas con agua 
potable. 

 
➢ La temperatura de ebullición o cocción, aplicada durante un cierto tiempo, es 

capaz de eliminar todos los gérmenes patógenos que puede contener un 
alimento. Hay peligro de que se vuelva a contaminar si se deja enfriar 
lentamente y sin tapar. 
 
 

 
➢ Cada vez que se haya de probar un alimento para rectificar el punto de salo 

condimento, se ha de emplear una cuchara limpia. 
 

➢ Tanto los platos preparados refrigerados como los congelados se han de 
calentar de manera que el centro del alimento, alcance una temperatura de 
700 C en menos de una hora y se los ha de consumir inmediatamente. 
 

-PREVENCIÓN DE CONTAMINACIÓN CRUZADA 
 
1. OBJETIVO ESPECIFICO 
 
Evitar que se presente contaminación entre alimentos elaborados con materias 
primas, productos en proceso y manipulaciones inadecuadas, etc., a fin de proteger 
la calidad del alimento y la salud del consumidor final. 
 
2. METODOLOGÍA 
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Para capacitar al personal a cerca de la prevención en contaminación cruzada, 
además de la realización de charlas magistrales, talleres, sensibilización visual, 
ejemplos prácticos, proyección de acetatos, y videos relacionados con el tema, se 
realizarán ejercicios prácticos en las propias instalaciones de cada establecimiento 
donde se muestre claramente cómo se puede producir la contaminación cruzada. 
Lo anterior para generar actitudes permanentes de responsabilidad y compromiso 
frente al tema. 
 
3. SUBTEMAS Y DESARROLLO 
 
Para el desarrollo de 'la capacitación en prevención de la contaminación cruzada, 
se tendrá en cuenta la metodología antes mencionada, con base en los contenidos 
de los siguientes subtemas: 
 
ASPECTOS GENERALES DE LA CONTAMINACIÓN CRUZADA 
 
Contaminación cruzada: Se refiere al transporte de sustancias perjudiciales o 
microorganismos patógenos a través de manos, superficies en contacto con el 
alimento, esponjas, toallas de tela y utensilios que entran en contacto con el 
alimento crudo, y posteriormente con el alimento listo para el consumo, 
contaminándolo. La contaminación cruzada también puede ocurrir principalmente 
en los lugares de almacenamiento como neveras y cuartos fríos, por una 
inadecuada forma de almacenamiento, cuando el alimento crudo toca o gotea sobre 
o hacia los alimentos cocidos o listos para el consumo. Los alimentos crudos pueden 
contener microorganismos que por contacto directo mediante de las manos o por la 
utilización de superficies y utensilios pueden contaminar los alimentos cocidos. 
 
Como se definió anteriormente la contaminación cruzada consiste en el traslado de 
microbios patógenos (que provocan enfermedades) de unos alimentos 
contaminados (normalmente, crudos) a otros alimentos, tanto de manera directa 
como indirecta. Es una de las principales causas de intoxicación alimentaria, pero 
es fácil de prevenir. 
 
  
De acuerdo a como se presenta la contaminación cruzada se puede producir de dos 
formas: 
 

➢ Contaminación cruzada directa  
➢ Contaminación cruzada indirecta 
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-LA CONTAMINACIÓN CRUZADA DIRECTA 
 
Ocurre cuando un alimento contaminado entra en "Contacto Directo" con uno que 
no lo está. Cuando se mezclan alimentos cocidos con crudos en platos que no 
requieren posterior cocción como ser en ensaladas, platos fríos, tortas con crema, 
postres, etc. 
Cuando hay una mala ubicación de los alimentos en la nevera o cuarto frio. 
Los alimentos listos para comer toman contacto con los alimentos crudos y se 
contaminan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Por lo general se produce: 
Cuando se mezclan alimentos cocidos con crudos en platos que no requieren 
posterior cocción como ser en ensaladas, platos fríos, tortas con crema, postres, 
etc. 
 
Cuando hay una mala ubicación de los alimentos en la nevera. Los alimentos listos 
para comer toman contacto con los alimentos crudos y se contaminan. 
 
 
-LA CONTAMINACIÓN CRUZADA INDIRECTA 
 
Es la producida por la transferencia de contaminantes de un alimento a otro a través 
de las manos, utensilios, equipos, mesadas, tablas de cortar, etc. 
Por ejemplo, si con un cuchillo se corta un pollo crudo y con ese mismo cuchillo mal 
higienizado, se troza un pollo cocido, los microorganismos que estaban en el pollo 
crudo, , pasarán al pollo cocido y lo contaminarán. Generalmente ocurre por el uso 
de utensilios sucios como también por una mala higiene personal de quien manipula 
o vende los alimentos. 
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-PREVENCIÓN DE LA CONTAMINACIÓN CRUZADA MICROBIOLÓGICA 
 
La causa de la intoxicación alimentaria reside en la ingestión de microbios 
patógenos o toxinas producidas por algunos de estos organismos. Se producen 
vómitos y diarreas cuando los microorganismos liberan toxinas en los alimentos o 
cuando se multiplican más allá de ciertos niveles en el intestino. El nivel a partir del 
cual aparecen los síntomas varía de una persona a otra, dependiendo de la edad, 
el estado de salud y otros factores. 
 
Los microbios patógenos pueden hallarse casi en todas partes. Por lo tanto, se 
encuentran frecuentemente en alimentos crudos destinados a la cocina como 
carnes, aves, huevos y verduras. Normalmente esto no constituye un problema, ya 
que una adecuada cocción de los alimentos convierte en inofensivos a los pocos 
microbios que sobreviven. Sin embargo, sí existe un riesgo de contaminación 
cruzada; ésta se produce cuando los microbios que se encuentran en los alimentos 
crudos se extienden a alimentos que se consumen sin necesidad de cocinarlos 
previamente como quesos, ensaladas, bocadillos, etc., o a platos preparados listos 
para comer. 
Un ejemplo de cómo se puede producir la contaminación cruzada en un cuarto frío 
es mediante el goteo de líquidos procedentes de carnes crudas sobre alimentos 
listos para consumir. 
 
Los microorganismos patógenos pueden ser transferidos de un alimento a otro, ya 
sea por contacto directo, a través de los manipuladores de alimentos, por las 
superficies en contacto con los alimentos o por el aire. Los alimentos crudos, no 
procesados, deben estar efectivamente separados de los alimentos listos para el 
consumo, ya sea por medios físicos o por lapsos adecuados de tiempo, con una 
buena limpieza entre ellos, y cuando sea apropiado, desinfección con productos 
debidamente autorizados para tal fin por la autoridad sanitaria. 
El acceso a las áreas de procesamiento debe ser restringido o controlado. Los 
empleados deben usar ropas protectoras limpias incluyendo calzados y deben 
lavarse las manos antes de entrar. 
Las superficies, utensilios, equipo, instalaciones y accesorios deben estar bien 
limpios y, cuando sea necesario, desinfectados después de entrar en contacto con 
alimentos crudos, principalmente los de origen animal. 
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-PREVENCIÓN DE LA CONTAMINACIÓN CRUZADA FÍSICA Y QUÍMICA 
 
Debe haber sistemas para prevenir la contaminación cruzada de alimentos con 
cuerpos extraños como vidrios o metales de máquinas, suciedades, gases 
perjudiciales y productos químicos no deseables. En la manipulación y 
procesamiento, cuando sea necesario, debe haber sistemas de detección 
adecuados. 
 
Los sistemas de control descritos previamente ofrecen un método eficiente para 
garantizar la seguridad e inocuidad del alimento. Cuando son utilizadas 
especificaciones microbiológicas, químicas y físicas en algún sistema de control, 
estas deben basarse en principios científicos consistentes y deben establecerse, 
cuando sea aplicables, procedimientos de vigilancia, métodos analíticos y acciones 
correctivas. 
 
A fin de prevenir contaminaciones cruzadas, además de lo anterior se debe tener 
en cuenta los siguientes factores: 
 
 

POSIBLES SITUACIONES CRÍTICAS Y ACCIONES 
CORRECTIVASGENERALES 

SITUACIÓN CRITICA ACCIÓN CORRECTIVA 
Contaminación directa por 
manipulación 

Control de estado de salud a 
manipuladores 

Riesgos de contaminación general 
Capacitación adecuada en Practicas 
Higiénicas y medidas de protección de 
alimentos 

Inadecuada manipulación Capacitar al personal en Educación 
sanitaria 

Mantener cadena de frío 
Calibrar termómetros (mantenimiento 
preventivo) 
Buen Control de temperaturas 

Vencimiento de productos 
almacenados. 

Control rotación de inventarios 

Control rotación de inventarios 
Capacitación adecuada en manejo y 
almacenamiento de. Materias primas y 
productos terminados. 
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Adoptar precauciones higiénicas y de 
protección de alimentos 

Calidad general de materias primas y 
productos Control a proveedores 
terminados. 

Control de proveedores 

Poca higiene personal. Capacitar y concientizar al personal. 
Presencia de plagas Fumigación preventiva periódica 
Contaminación ambiental Higienización adecuada. 

Posible sospecha de intoxicaciones 

Control microbiológico de materias 
primas, productos en proceso y 
terminado 
Manejo de contra muestras.  

Riesgos de contaminación Manejo adecuado de practicas 
higiénicas y medidas de protección de 
alimentos 

Crecimiento potencial de 
microorganismos y descomposición del 
alimento 

Control de tiempo, temperatura, 
actividad acuosa, etc. 
Operaciones de fabricación como 
congelación, tratamiento térmico, 
refrigeración. 
 
Disminuir tiempos de espera a lo largo 
de los procesos desde la recepción 
hasta el servido de alimentos. 

 

❖ MANEJO DE LOS RESIDUOS SÓLIDOS Y LÍQUIDOS 

 
Objetivo: Adoptar las medidas apropiadas para la remoción, el almacenamiento y 
tratamiento de los residuos sólidos y líquidos. 
 
Generalidades: La basura puede fermentar y pudrirse, lo que permite la 
multiplicación de microorganismos, convirtiéndose en un foco de contaminación 
para los alimentos. Los restos de alimentos permiten la multiplicación de 
microorganismos y atraen insectos y roedores, convirtiéndose en foco de 
contaminación. 
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No se permitirá la acumulación de desechos en las áreas de manipulación y de 
almacenamiento de los alimentos o en otras áreas de trabajo ni en zonas 
circundantes, salvo en la medida en que sea inevitable para el funcionamiento 
apropiado de las instalaciones. La basura será propiedad del establecimiento. 
 
Dentro de este programa se desarrollarán los siguientes temas: 
 

• Manejo de desechos sólidos  
• Recipientes para los desechos y las sustancias no comestibles  
• Clasificación o reciclaje de los residuos sólidos  
• Manejo de desechos sólidos  
• Trampas de grasas  
• Manejo de desechos líquidos  
• Trampa de grasas  
• Tanque séptico Filtro anaeróbico  
• Campo de filtración 

 
 
 CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES 
 
OBJETIVO: 
 

El objetivo principal es presentar el Plan de lucha contra plagas como herramienta 
basada en la filosofía de la prevención de que aparezcan agentes o vectores como 
ratas, ratones, insectos, cucarachas, etc., que puedan ser causas de peligros en los 
alimentos producidos y suministrados a los usuarios del servicio, y por esta razón 
son rechazados por los consumidores. 
 

Dentro de este programa se desarrollarán los siguientes subtemas: 
 
 

• Consideraciones generales  
• Algunos tipos de plagas  
• Como entran las plagas a un establecimiento  
• Medidas para impedir el acceso  
• Anidamiento e infestación  
• Vigilancia y detección  
• Erradicación  
• Formas de controlar las plagas  
• Insectos  
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• Roedores  
• Pájaros 

 
 

❖ ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD 

 
1. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
Concientizar al personal sobre la necesidad de aplicar el plan de aseguramiento y 
control de la calidad para garantizar la óptima calidad del producto entregado al 
cliente. 
 
Disminuir los defectos naturales o inevitables a niveles aceptables en alimentos 
perecederos y no perecederos, de tal forma que no representen un riesgo para la 
salud de los consumidores finales. 
 
Controlar y asegurar la calidad tanto de materias primas, productos en proceso y 
listos para consumo que se ofrezcan a nuestros usuarios. 
 
2. METODOLOGÍA 
 
La metodología a utilizar para capacitar al personal encargado de la producción de 
alimentos, acerca del contenido e implementación del plan de aseguramiento y 
control de la calidad, será la que la ASADOS MONTERÍA utiliza para todas las 
capacitaciones y que comprende la realización de charlas magistrales, talleres, 
sensibilización visual, ejemplos prácticos, proyección de acetatos, y videos 
relacionados con el tema, realizando ejercicios prácticos en las propias 
instalaciones donde se muestren los procedimientos requeridos para asegurar y 
controlar la calidad de los productos en las diferentes etapas, desde la recepción 
hasta la servida y distribución del producto fin

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


ASADOS MONTERIA 

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO 

PROGRAMA DE CAPACITACION BASICA 

EN PROTECCION DE ALIMENTOS   

  

CODIGO 

REVISION: 003 

FECHA: Enero 11 de 2020 

 

 

Calle 41 No. 10 – 02  
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763 

 asadosmonteria2222@hotmail.com  
Montería 

 CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 
 
 

 
  

3. SUBTEMAS Y DESARROLLO 
 
Para el desarrollo de la capacitación sobre el plan de aseguramiento y control de la 
calidad, se tendrá en cuenta la metodología antes mencionada, con base en los 
contenidos de los programas y subtemas que se enuncian a continuación junto con 
sus respectivos objetivos   
Se tendrá en cuenta en la capacitación sobre este tema del aseguramiento y control 
de la calidad en los siguientes subtemas: 
 

✓ Control de la calidad en los procesos y procedimientos. En las etapas de: 
 

• Recepción de la materia prima e insumos generales (manejo de las fichas técnicas)  
• Almacenamiento de la materia prima (controles, identificación y ubicación de 

productos, prevención de contaminación cruzada, rotación de productos, PEPS, 
registros). 

• Producción: Pre-alistamiento y preparación de los alimentos (controles, frecuencia, 
registros). 

• Servido y distribución: Atención al usuario, normas de presentación, atención de 
sugerencias y reclamos, registros correspondientes. 

 
✓ Control de la calidad sobre la materia prima 

 
• Especificaciones técnicas de la materia prima. 
• Criterios básicos. 
• Criterios operativos. 
• El agua como materia prima. 

 
✓ Control de la calidad a través del muestreo y trazabilidad 

 
• Toma y manejo de muestras y contra muestras. 
• Controles microbiológicos (generales y sanitarios). 
• Análisis microbiológicos y físico-químicos. 
• Pruebas organolépticas. 
• Trazabilidad de los productos terminados. 

 

✓ Plan de contingencia para intoxicaciones alimentarias 
 

• Generalidades. Factores y focos de contaminación. 
• Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS). 
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• Medidas preventivas. 
• Acciones a seguir frente a posibles intoxicaciones alimentarias. 

 

✓ Control de la calidad frente a los equipos de operatividad 
 

• Especificaciones técnicas de los equipos. 
• Comprobación y calibración de los instrumentos de medición. 
• Mantenimiento preventivo y correctivo para el funcionamiento de los equipos.  

 
 
 
ACTA DE CAPACITACIÓN 
(15-P3-F3. Versión 1) 
 
Contrato/Proyecto/Área:_________________Fecha:_____________________ 
 
 

PUNTO DEL SERVICIO DE ALIMENTACIÓN: 
 

PARTICIPANTES: 
 

TEMA: 
 

SUBTEMAS: 
 

METODOLOGÍA: 
 

INTENSIDAD HORARIA: 
 

NOMBRE DEL CAPACITADOR 
 

TITULO O PROFESIÓN DEL CAPACITADOR: 
 
 

  
ASISTENTES 
NOMBRES Y APELLIDO No. C.C FIRMA 
   
   
   
   
   
   
   

NOTA: Si hace falta registrar más asistentes, favor continuar en el reverso de esta hoja. 
 

OBSERVACIONES: 
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CRONOGRAMA PLAN DE CAPACITACION 2021 

       

ITEM TEMA FECHA DURACION RESPONSABLE 

1 

MANIPULACION HIGIENICA DE 

ALIMENTOS  
30  DE ENERO 10 HORAS 

INGENIERO DE 
ALIMENTOS 

Y BUENAS PRACTICAS DE 

MANUFACTURAS 

2 

SENCIBILIZACION EN BUENAS 

PRACTICAS DE MANIPULACION DE 

ALIMENTOS 

20- DE MARZO 5  HORAS 
INGENIERA DE 

ALIMENTOS CONOCIMIENTOS GENERALES 

SOBRE BPM, DOSIFICACION Y 

REFUERZO EN LIMPIEZA Y 

DESINFECCION 

3 

REQUISITOS HIGIENICOS DE 

PRODUCCION DE ALIMENTOS  28- 30  DE 
JUNIO 

4 HORAS 
INGENIERA DE 

ALIMENTOS 
CONOCIMIENTOS SOBRE 

CONSERVACION DE ALIMENTOS  

4 
PREVENCION DE CONTAMINACION 

CRUZADA 

12 -16 DE 
JULIO 

3 HORAS 
INGENIERA DE 
ALIMENTOS 

5 

 PLAN DE SANEAMIENTO 

26-30 DE 
AGOSTO 

3 HORAS 
INGENIERA DE 

ALIMENTOS MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y 

LIQUIDOS 

6 
INOCUIDAD EN CONSERVACION DE 

ALIMENTOS  

22-28 DE 
SEPTIEMBRE 

2 HORAS 
INGENIERA DE 

ALIMENTOS 

7  ASUGURAMIENTO Y CONTROL DE 

CALIDAD 

25-29 DE 
OCTUBRE 

2 HORAS 
INGENIERA DE 

ALIMENTOS 
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8 
PLAN DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y 

SALUD OCUPACIONAL 

22-26 DE 
NOVIEMBRE 

 2 HORAS 
INGENIERA DE 

ALIMENTOS 

9 INTOXICACION ALIMENTARIA 
6-8 DE 

DICIEMBRE 
 2 HORAS 

INGENIERA DE 
ALIMENTOS 
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1. OBJETIVOS 
 
 
 

✓ Asegurar un mantenimiento, limpieza y desinfección tanto de las 
instalaciones, así como, de los equipos y utensilios, utilizando para esto los 
mecanismos adecuados y apropiados. 

✓ Reducir el número de microorganismos y evitar la contaminación de los 
alimentos mediante los programas de limpieza y la desinfección de las 
instalaciones, Mediante la utilización de los desinfectantes y mecanismos 
adecuados y seguros bajo las condiciones de uso pertinentes. 

✓ Implementar para cualquier instalación, procedimiento o máquina que 
cumpla con los requisitos para limpiar y desinfectar equipos y utensilios, 
siempre y cuando determine su eficiencia para tal efecto. 

 
 
 

• OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 
Concientizar al personal sobre la necesidad de aplicar el plan de saneamiento para 
garantizar la inocuidad en la producción de alimentos. 
 
Manejar algunos elementos básicos sobre el plan de saneamiento y todo lo 
relacionado con el capítulo VI de la resolución 2674 de 2013. 
 
Asegurar el mantenimiento, limpieza y desinfección adecuados para el servicio de 
una alimentación con calidad. 
 
 
2. METODOLOGÍA 
 
La metodología a utilizar para capacitar al personal encargado de la producción de 
alimentos, acerca del  contenido e implementación del plan de saneamiento, será la 
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que la ASADOS MONTERIA utiliza para todas las capacitaciones y que comprende 
la realización de charlas magistrales, talleres, sensibilización visual, ejemplos 
prácticos, proyección de acetatos, y videos relacionados con el tema, realizando 
ejercicios prácticos en las propias instalaciones donde se muestren los 
procedimientos requeridos para disminuir el riesgo de contaminación ella 
producción de alimentos. 
 
 
3. SUBTEMAS y DESARROLLO 
 
Para el desarrollo de la capacitación sobre el plan de saneamiento, se tendrá en 
cuenta la metodología antes mencionada, con base en los contenidos de los 
programas y subtemas que se enuncian a continuación junto con sus respectivos 
objetivos, los cuales se encuentran desarrollados en su totalidad en el respectivo 
PLAN DE SANEAMIENTO. 
 
 
 
 
 
4. ALCANCE 
 
Este programa se aplica para los diferentes puntos en los cuales ASADOS 
MONTERÍA preste su servicio de alimentación, de acuerdo con lo establecido en el 
presente contrato. 
 
5. DEFINICIONES 
 

✓ Actividad acuosa (Aw): es la cantidad de agua disponible en un alimento 
necesaria para el crecimiento y proliferación de microorganismos. 

 
✓ Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido 

aporta al organismo humano los nutrientes y la energía necesarios para el 
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desarrollo de los procesos biológicos. Quedan incluidas en la presente 
definición las bebidas no alcohólicas, y aquellas sustancias con que se 
sazonan algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico de 
especia. 

 
✓ Alimento adulterado: El alimento adulterado es aquel: 

 
a. Al cual se le hayan sustituido parte de los elementos constituyentes, 

reemplazándolos o no por otras sustancias. 
b. Que haya sido adicionado por sustancias no autorizadas. 
c. Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus 

condiciones originales y,  
d. Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u 

ocultadas en forma fraudulenta sus condiciones originales. 
 

✓ Alimento alterado: Alimento que sufre modificación o degradación, parcial 
o total, de los constituyentes que le son propios, por agentes físicos, químicos 
o biológicos.  

 
✓ Alimento contaminado: Alimento que contiene agentes y/o sustancias 

extrañas de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas 
en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas 
internacionalmente. 

 
✓ Alimento de mayor riesgo en salud pública: Alimento que, en razón a sus 

características de composición especialmente en sus contenidos de 
nutrientes, Aw actividad acuosa y pH, favorece el crecimiento microbiano y 
por consiguiente, cualquier deficiencia en su proceso, manipulación, 
conservación, transporte, distribución y comercialización, puede ocasionar 
trastornos a la salud del consumidor. 

 
✓ Alimento falsificado: Alimento falsificado es aquel que: 
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a. Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le 
corresponde; 

b. Su envase, rótulo o etiqueta contenga diseño o declaración ambigua, 
falsa o que pueda inducir o producir engaño o confusión respecto de su 
composición intrínseca y uso. y,  

c. No proceda de sus verdaderos fabricantes o que tenga la apariencia y 
caracteres generales de un producto legítimo, protegido o no por marca 
registrada, y que se denomine como este, sin serio. 

 
✓ Alimento perecedero: El alimento que, en razón de su composición, 

características físico-químicas y biológicas, pueda experimentar alteración 
de diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige 
condiciones especiales de proceso, conservación, almacenamiento, 
transporte y expendio. 

 
✓ Ambiente: Cualquier rea, interna o externa delimitada físicamente que forma 

parte del establecimiento destinado" a la fabricación, al procesamiento, a la 
preparación, al envase, almacenamiento y expendio de alimentos. 

 
✓ Autoridad sanitaria competente: Por autoridad competente se entender al 

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA y a las 
Direcciones Territoriales de Salud, que, de acuerdo con la Ley, ejercen 
funciones de inspección, vigilancia y control, y adoptan las acciones de 
prevención y seguimiento para garantizar el cumplimiento a lo dispuesto en 
el presente decreto. 

 
✓ Buenas prácticas de manufactura: Son los principios básicos y practicas 

generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, 
envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para 
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen 
en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes 
a la producción. 
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✓ Biotecnología de tercera generación: Es la rama de la ciencia basada en 
la manipulación de la información genética de las células para la obtención 
de alimentos. 

 
✓ Certificado de inspección sanitaria: Es el documento que expide la 

autoridad sanitaria competente para los alimentos o materias primas 
importadas o de exportación, en el cual se hace constar su aptitud para el 
consumo humano. 

 
✓ Desinfección - descontaminación: Es el tratamiento físico-químico o 

biológico 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 pública y reducir substancialmente el número 
de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte 
adversamente la calidad e inocuidad del alimento. 

 
✓ Diseño sanitario: Es el conjunto de características que deben reunir las 

edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos 
dedicados a la fabricación, procesamiento, preparación, almacenamiento, 
transporte, y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e inocuidad 
de los alimentos. 

 
✓ Embarque: Es la cantidad de materia prima o alimento que se transporta en 

cada vehículo en los diferentes medios de transporte, sea que, como tal, 
constituya un lote o cargamento o forme parte de otro. 

 
✓ Equipo: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberías, 

vajillas y demás accesorios que se empleen en la fabricación, procesamiento, 
preparación, envase, fraccionamiento, almacenamiento, distribución, 
transporte, y expendio de alimentos y sus materias primas. 

 
✓ Expendio de alimentos: Es el establecimiento destinado a la venta de 

alimentos para consumo humano. 
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✓ Fábrica de alimentos: Es el establecimiento en el cual se realice una o 

varias operaciones tecnológicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a 
fraccionar, elaborar, producir, transformar o envasar alimentos para el 
consumo humano. 

 
✓ 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. 

 
✓ Infestación: Es la presencia y multiplicación de plagas que pueden 

contaminar o deteriorar los alimentos y/o materias primas. 
 

✓ Ingredientes primarios: Son elementos constituyentes de un alimento o 
materia prima para alimentos, que una vez sustituido uno de los cuales, el 
producto deja de ser tal para convertirse en otro. 

 
✓ Ingredientes secundarios: Son elementos constituyentes de un alimento o 

materia prima para alimentos, que, de ser sustituidos, pueden determinar el 
cambio de las características del producto, aunque este continúe siendo el 
mismo. 

 
✓ Limpieza: Es el proceso o la operación de eliminación de residuos de 

alimentos u otras materias extrañas o indeseables. 
 

✓ Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente y, 
aunque sea en forma ocasional, en actividades de fabricación, 
procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte y 
expendio de alimentos. 

 
✓ Materia prima: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, 

empleadas por la industria de alimentos para su utilización directa, 
fraccionamiento o conversión en alimentos para consumo humano. 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 
 
ASADOS MONTERIA 

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO   CODIGO 

                                   REVISION: 004 

                                   FECHA: enero 14 de 2021    

 
 

  

 
 

8 
 Calle 41 No. 10 – 02  

Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763 
 asadosmonteria2222@hotmail.com  

Montería 
 CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

 
✓ Insumo: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos. 

 
✓ Proceso tecnológico: Es la secuencia de etapas u operaciones que se 

aplican a las materias primas Y demás ingredientes para obtener un alimento. 
Esta definición incluye la operación de  envasado y embalaje del producto 
terminado. 

 
✓ Registro sanitario: Es el documento expedido por la, autoridad sanitaria 

competente mediante el cual se autoriza a una persona natural o jurídica para 
fabricar, envasar, e Importar un alimento con destino al consumo humano. 

 
✓ Restaurante o establecimiento de consumo de alimentos: Es todo 

establecimiento destinado a la preparación, consumo Y expendio de 
alimentos, 

 
✓ Sustancia peligrosa: Es toda forma de material que durante la fabricación, 

manejo, transporte, almacenamiento o uso pueda generar polvos, humos, 
gases, vapores, radiaciones o causar explosión, corrosión, incendio, 
irritación, toxicidad, u otra afección que constituya riesgo para la salud de las 
personas o causar daños materiales o deterioro del ambiente. 

 
✓ Vigilancia epidemiológica de las enfermedades transmitidas por 

alimentos: Es el conjunto de actividades que permite la recolección de 
información permanente y continua; tabulación de esta misma, su análisis e 
interpretación; la toma de medidas conducentes a prevenir y controlar las 
enfermedades transmitidas por alimentos y los factores de riesgo 
relacionados con las mismas, además de la divulgación y evaluación del 
sistema. 
 

 
 
 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 
 
ASADOS MONTERIA 

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO   CODIGO 

                                   REVISION: 004 

                                   FECHA: enero 14 de 2021    

 
 

  

 
 

9 
 Calle 41 No. 10 – 02  

Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763 
 asadosmonteria2222@hotmail.com  

Montería 
 CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

6. RESPONSABILIDADES 
 
El responsable de este programa es el Titular del proceso 'Planeación y planificación 
de la ejecución del servicio', es decir la Subgerencia Técnico-Operativa, a quien le 
corresponden fundamentalmente las siguientes funciones: 
 

✓ Planear e implementar oportuna y correctamente cada uno de los diferentes 
programas definidos para el desarrollo del plan de saneamiento. 

✓ Hacer seguimiento y control del desarrollo de todos y cada uno de los 
aspectos definidos en cada uno de los programas generados garantizar el 
saneamiento de los alimentos en las diferentes etapas de la prestación del 
servicio a nuestros usuarios. 

✓ Adoptar las modificaciones pertinentes para lograr los ajustes requeridos por 
los diferentes contratos según las especificidades de los mismos. 

 
7. POLÍTICAS 
 
La empresa "ASADOS MONTERÍA" con el fin de realizar y prestar un servicio de 
alimentación que garantice, a las diferentes entidades o empresa con las cuales 
contrate, la completa higienización de los alimentos ha elaborado el presente plan 
de saneamiento.  
 
En él, y siguiendo los parámetros de seriedad que caracteriza a  ASADOS 
MONTERÍA, se seguirán los lineamientos señalados en el capítulo VI, VII y VIII de 
la resolución 2674 de 2013, ya que este plan cuenta con los programas de a) 
limpieza e higiene personal; b) limpieza y desinfección de instalaciones, equipos y 
utensilios; c) manejo de residuos sólidos y líquidos; Y d) control de plagas y 
vectores, todo esto con el fin de garantizar la calidad y sanidad de los alimentos 
suministrados al personal interno. 
 
Este plan describe 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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enseñando al usuario de este la calidad y eficacia del plan de saneamiento que se 
ha implementado. 
 
En las instalaciones en donde ASADOS MONTERÍA presta sus servicios es 
necesario trabajar por un buen estado de higiene y cuidado en la preparación de los 
productos alimenticios; de esta forma es posible mantener un elevado índice en la 
protección sanitaria de los internos. La planificación y desarrollo de esta protección 
requiere la identificación de las actividades que deben tener prioridad y ser incluidas 
en este control, ya que para eliminar patógenos o elementos potencialmente 
contaminantes de superficies o instalaciones no basta con aplicar métodos de 
limpieza convencionales. El saneamiento mantiene o restablece el estado de 
limpieza proporcionando la higiene necesaria para la prevención de las 
enfermedades transmitidas por alimentos. 
 
 
8. DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO 
 
8.1 HIGIENIZACIÓN DE INSTALACIONES 
 
La higienización de las instalaciones es el conjunto de medidas preventivas 
necesarias para garantizar la seguridad, limpieza y calidad de las instalaciones en 
donde se efectúe la preparación de los alimentos. 
 
La higienización de las instalaciones es uno de los aspectos más importantes en el 
proceso, teniendo en cuenta que aquí se manejan productos alimenticios, para ello 
se implementará una serie de normas que especifiquen área y hora de saneamiento 
y la importancia del mismo. Para lograr este objetivo, se usarán implementos tales 
como: mangueras de alta presión, detergentes, implementos de aseo (cepillos, 
esponjas, trapos, traperos, etc.) y una técnica específica así programada. 
 
Los procesos de limpieza y desinfección deben satisfacer las necesidades 
particulares del proceso y del producto que se trate. 
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Las instalaciones locativas y el equipo se mantendrán en un estado apropiado que 
permita: 
 

✓ Facilitar todos los procedimientos de saneamiento. 
✓ Poder funcionar según lo previsto, sobre todo en las etapas decisivas. 
✓ Evitar la contaminación de los alimentos, por ejemplo, a causa de fragmentos 

de metales, desprendimiento de yeso, residuos y productos químicos.  

 
En la limpieza se eliminarán los residuos de alimentos y la suciedad que puedan 
constituir una fuente de contaminación. Los métodos y materiales necesarios para 
la limpieza dependerán del tipo de empresa alimentaria. Puede ser necesaria la 
desinfección después de la limpieza. 
 
Los productos químicos de limpieza se manipularán y utilizarán con cuidado y de 
acuerdo con las instrucciones del fabricante y almacenarse, cuando sea necesario, 
separados de los alimentos, en contenedores claramente identificados, a fin de 
evitar el riesgo de contaminación de los alimentos. 
 
 
 
8.1.1 PROGRAMA DE LIMPIEZA 
 
Los programas de limpieza y desinfección deberán asegurar que todas las partes 
de las instalaciones estén debidamente aseadas, incluido el equipo de limpieza. 
 
Deberá vigilarse de manera constante y eficaz y, cuando sea necesario, 
documentarse sobre la idoneidad y eficacia de los programas de limpieza y 
desinfección. Cuando se preparen por escrito programas de limpieza, deberá 
especificarse lo siguiente: 
 

✓ Superficies, elementos del equipo y utensilios que han de limpiarse. 
✓ Responsabilidad de tareas particulares. 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 
 
ASADOS MONTERIA 

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO   CODIGO 

                                   REVISION: 004 

                                   FECHA: enero 14 de 2021    

 
 

  

 
 

12 
 Calle 41 No. 10 – 02  

Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763 
 asadosmonteria2222@hotmail.com  

Montería 
 CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

✓ Método y frecuencia de la limpieza. 
✓ Medidas de vigilancia. 

 
8.1.2 PROCEDIMIENTOS Y MÉTODOS DE LIMPIEZA 
 
La limpieza puede realizarse utilizando por separado o conjuntamente métodos 
físicos, por ejemplo fregando, utilizando calor o una corriente turbulenta, 
aspiradoras u otros métodos que evitan el uso del agua, y métodos químicos, en los 
que se empleen detergentes, álcalis o ácidos. Los procedimientos de limpieza se 
realizarán de la siguiente forma: 
 

✓ Eliminación de los residuos gruesos de las superficies. 
✓ Aplicación de una solución detergente para desprender la capa de suciedad 

y de bacterias y mantenerla en solución o suspensión. 
✓ Enjuague con agua para eliminar la suciedad suspendida y los residuos de 

detergente. 
✓ Lavado en seco o aplicación de otros métodos apropiados para quitar y 

recoger residuos y desechos. 
✓ Desinfección en caso necesario. 
✓ La limpieza se realizará de forma húmeda, nunca se barrerá en seco para 

evitar levantar polvo, el cual puede contaminar los alimentos. 
✓ Las superficies se secarán con un trapo limpio, preferiblemente utilizar 

papeles de un solo uso. 
✓ Diariamente se limpiarán los suelos, paredes y superficies de trabajo. 

Además, se destinará un día a la semana para realizar aseo general a todas 
las instalaciones. 

✓ Los equipos (picadoras, batidoras, etc.) se desmontarán y desarmarán para 
limpiar y desinfectar después de que se use. Para una adecuada limpieza se 
hará con agua potable caliente, detergente y desinfectante. 

✓ Se desinfectará con sustancias permitidas como aquellas a base de cloro, 
yodo o amonio cuaternario. 
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8.1.3 HIGIENIZACIÓN Y LIMPIEZA DE PISOS 
 
Los pisos se lavarán con agua y jabón y luego se desinfectarán con solución de 
hipoclorito de sodio a una concentración de 500 partes por millón1 y de acuerdo con 
la tabla definida para tal efecto. Cuando se utilice otro tipo de desinfectante para 
efectos de rotación, se tendrán en cuenta las especificaciones de uso 
(concentraciones o diluciones etc.) que recomienda el proveedor. 
 
8.1.4 HIGIENIZACIÓN Y LIMPIEZA DE TECHOS 
 
Cada 8 días se hará desinfección de partes altas utilizando el desinfectante de 
acuerdo a las recomendaciones del proveedor. 
 
8.1.5 HIGIENIZACIÓN Y LIMPIEZA DE PAREDES 
 
Cada 8 días se realizará un aseo cuidadoso teniendo en cuenta lavar con cepillo las 
uniones entre pared y pisos; el procedimiento de limpieza se realiza con agua, jabón 
y desinfectante, con hipoclorito de sodio a una concentración de 500 partes por 
millón y de acuerdo con la tabla definida para tal efecto. Cuando se utilicen otros 
desinfectantes deben tenerse en cuenta las respectivas especificaciones de uso 
(concentraciones, diluciones) Es importante que las uniones entre las paredes y los 
pisos, y entre las paredes y los techos estén sellados y tengan forma redondeada 
para impedir la acumulación de suciedad y facilitar la limpieza. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
1Partes por millón: 1 ppm = 1 mili equivalentes gramos de soluto/litro de solución 
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8.1.6 HIGIENIZACIÓN Y LIMPIEZA DE MESONES DE TRABAJO 
 
Al finalizar el turno de trabajo el empleado debe organizar y dejar limpio su puesto 
de trabajo, lo cual incluye tanto la limpieza como la desinfección. Dicha rutina se 
realiza de la siguiente forma: 
 

✓ Retirar material orgánico. 
✓ Aplicar solución jabonosa y enjuagar con agua fría o caliente hasta eliminar 

la solución limpiadora. 
✓ Aplicar desinfectante con atomizador, secar con una toalla desechable, 

aplicar de nuevo        desinfectante. 
✓ Dejar actuar por 10 minutos. 

 
 
 
 
8.1.7 HIGIENIZACIÓN Y LIMPIEZA DE MALLAS PROTECTORAS, VIDRIOS Y 
ESPEJOS 
 

✓  Se escobillarán las mallas con solución desengrasante. 
✓  Se enjuagarán con agua caliente. 
✓  Se limpiarán los vidrios y espejos retirando el polvo con un paño seco. 
✓  Se roseará la solución limpiavidrios. 
✓  Se frotará con un paño limpio y seco. 
✓  Se retirará la solución con un paño suave, limpio y seco. 

 
Además de lo anterior se debe tener en cuenta: 
 

✓ Para la limpieza de las superficies de estantes de bodega se removerán las 
repisas cada 2 semanas. 

✓ Para la limpieza de estantes de vajilla se realizará el aseo semanalmente, 
cuidando de mantenerlo limpio diariamente. 
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✓ La limpieza de baños, lavamanos, orinales y duchas se realizará 1 vez al día 
utilizando artículos de limpieza exclusivos para estas áreas (cepillos, 
traperos, paños, etc.) 

 
 
8.1.8 DISPOSICIÓN DE ARTÍCULOS DE ASEO 
 

✓ Los artículos de aseo serán exclusivos de cada área (ejemplo un trapero para 
el baño, otro para la cocina). 

✓ Los traperos se sumergirán después de lavarlos en una solución 
desinfectante por 10 a 15 minutos después de cada uso. 

✓ Los implementos se mantendrán separados de otros artículos y se renovarán 
cuando se hayan deteriorado. 

✓ Los paños de cocina se usan exclusivamente para la labor que se decidió. 
 
 
NOTA: 
Con el fin de asegurar y controlar la higienización diaria de las instalaciones se 
seguirá y diligenciará el 'FORMATO PARA EL CONTROL DE LA HIGIENIZACIÓN 
DE LAS INSTALACIONES' (PS-LD-F1) y se tendrá en cuenta lo estipulado en las 
'TABLAS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE INSTALACIONES, EQUIPOS 
Y UTENSILIOS'. Tanto el formato como las tablas se encuentran en los anexos del 
presente plan. 
 
 
 
8.2 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE EQUIPOS Y UTENSILIOS 
 
Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabricación y preparación 
de alimentos dependen del tipo de alimento, materia prima o insumo, de la 
tecnología a emplear y de la máxima capacidad de producción prevista. El equipo y 
los recipientes (excepto los recipientes o envases de un solo uso), que entran en 
contacto con el alimento; deben estar diseñados, construidos, instalados y 
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mantenidos de manera que se evite la contaminación del alimento, facilite la 
limpieza y desinfección de superficies, la vigilancia y para facilitar, por ejemplo, la 
inspección de plagas y permitan desempeñar adecuadamente el uso previsto. 
 
La empresa implementará un programa eficaz de mantenimiento preventivo para 
asegurar que el equipo se está manteniendo en condiciones de trabajo apropiadas 
y que el mismo no afecte al alimento. Esto también incluirá: 
 

✓ Una lista de los equipos que requieren mantenimiento regularmente. 
 

✓ Los procedimientos y frecuencias del mantenimiento (por ejemplo, la 
inspección del equipo, ajustes y reemplazo de partes), que se basarán en el 
manual de los fabricantes del equipo o en documentos equivalentes. 

 
Los equipos contarán con un mantenimiento tal que asegure la ausencia de 
cualquier peligro físico o químico que sea potencial, por ejemplo, las' reparaciones 
impropias, el desprendimiento de pintura u óxido, la excesiva lubricación, etc. 
Todas las operaciones de limpieza y desinfección estarán destinadas a reducir el 
número de microorganismos y evitar la contaminación de los alimentos. 
 
La limpieza y el saneamiento, cuando proceda, normalmente involucran: 
 
1. Limpieza en seco; 
2. Pre-enjuague (breve); 
3. Aplicación del detergente (puede incluir fregado), entonces; 
4. Post-enjuague; y 5. Aplicación del desinfectante. 
 
Para una adecuada limpieza y desinfección de equipos y utensilios se debe tener 
en cuenta: 
 

✓ Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser fácilmente 
desmontables y accesibles para una adecuada limpieza y desinfección lo 
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cual permite reducir el número de microorganismos y evita la contaminación 
de alimentos. 

✓ Los utensilios deberán ser de material no tóxico ni corrosivo. 
✓ La limpieza se realizará siempre de forma húmeda. 
✓ Los equipos que tengan uso diario se limpiarán y desinfectarán diariamente. 
✓ La limpieza y desinfección se realizará siempre con agua potable caliente y 

desinfectante. 
✓ Cuando se haga uso de un utensilio de cocina para mezclar o revolver una 

preparación; 
✓ Se debe lavar antes de usarlo para otro proceso. 
✓ Para evitar que se propaguen infecciones en los grandes comedores se 

realizará la limpieza, esterilización y almacenamiento adecuado de 
recipientes, utensilios, cristalería, vajilla y cubertería. 

✓ Se asearán utensilios y baterías de cocina después de cada servicio 
(desayuno, almuerzo y comida) al igual que se retirarán los alimentos y 
residuos que queden en las máquinas utilizadas para la elaboración o 
cocción de alimentos después de cada preparación. 

 
 
8.2.1 LIMPIEZA DE ESTUFAS 
 
Se realizará el siguiente proceso de limpieza después de cada uso: 
 

✓ Sobre la estufa tibia se esparcirá una solución desengrasante en toda su 
superficie. ~ Se sumergirán todas las piezas removibles incluidas las latas 
recolectoras sobre una solución desinfectante. 

✓ Con una esponjilla de acero, se frotarán todas las superficies. 
✓ Se hará un enjuague con abundante agua caliente. 
✓ Se dejara secar al aire libre o se usará un paño seco y limpio. 
✓ Se ensamblarán las piezas que fueron removidas. 

 
 
 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 
 
ASADOS MONTERIA 

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO   CODIGO 

                                   REVISION: 004 

                                   FECHA: enero 14 de 2021    

 
 

  

 
 

18 
 Calle 41 No. 10 – 02  

Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763 
 asadosmonteria2222@hotmail.com  

Montería 
 CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

8.2.2 LIMPIEZA DE LA CAMPANA 
 
Los filtros de la campana y la campana se limpiarán mínimo una vez por semana: 
 

✓ Se retirarán los filtros de la campana, se sumergirán en una solución 
desengrasante de 6 a 8 horas. 

✓ Se sacarán y se enjuagarán con abundante agua limpia. 
✓  Se dejarán secar al aire libre. 
✓ Se instalarán nuevamente. 
✓  Para la limpieza de la campana se esparcirá el desengrasante con ayuda de 

un atomizador. 
✓  Se escobillará con un cepillo o se frotará con una esponja vigorosamente 

hasta que haga espuma. 
✓  Se enjuagará con agua limpia. 

 
 
6.2.3 LIMPIEZA DE PICADORAS, MOLINOS, PELADORAS DE PAPAS, 
LICUADORAS, BATIDORAS Y BALANZAS 
 
El lavado y desinfección se realizará después de cada uso: 
 

✓ Se desconectará el equipo. 
✓ Se desmontarán las piezas removibles. 
✓ Se quitarán los residuos de alimentos que hayan quedado en las piezas 

movibles con ayuda de agua fría a presión o de un cepillo delgado. 
✓ Se sumergirán en solución desinfectante por 10 minutos. 
✓ Se enjuagarán con agua limpia. 
✓  La base se limpiará con un paño humedecido en detergente y se frotará 

hasta quitar todas las impurezas. 
✓  Con un paño limpio y absorbente se secará. 
✓  Se instalarán nuevamente las piezas removibles. 
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8.2.4 LIMPIEZA DE OLLAS, FONDOS Y SARTENES 
 

✓ Se eliminarán todos los residuos y restos de comida con cepillo, mano 
enguantada o chorro de agua. 

✓ Se sumergirán y lavarán en solución detergente con una esponja abrasiva. 
✓ Se enjuagarán con abundante agua caliente y limpia. 
✓ Se dejarán secar en un lugar limpio y protegido de posible contaminación. 

 
8.2.5 LIMPIEZA DE TABLAS DE PICAR Y CUCHILLOS DE COCINA 
 

✓ Se eliminarán todos los residuos y restos de comida con cepillo. 
✓ Se lavarán y sumergirán en solución detergente y con una esponja abrasiva. 
✓ Se enjuagarán con agua caliente y limpia. 
✓ Se dejarán secar en un lugar limpio y protegido de posible contaminación. 

 
8.2.6 LIMPIEZA DE VAJILLA, CUBIERTOS, VASOS, BANDEJAS, UTENSILIOS 
 

✓ Se eliminarán todos los residuos de alimentos con un cepillo o mano 
enguantada. 

✓ Se sumergirán y se lavarán en solución detergente de acuerdo a la cantidad 
de grasa que contengan. Se comenzará por lo que tenga menos grasa. 

✓ Se enjuagará con abundante agua limpia. 
✓ Se secará al aire libre y se colocará de la siguiente forma: 

•  Los vasos o pocillos boca abajo. 
•  Los platos en posición vertical. 
•  Los cubiertos lo más separados posible en los porta cubiertos. 
•  Las bandejas en forma vertical. 

 
Se retirarán del servicio los platos, bandejas, vasos y copas que estén agrietados o 
con melladuras, porque pueden tener un doble peligro: retener la suciedad y 
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provocar lesiones. Si un utensilio cae al suelo, no se utilizará nunca sin haberlo 
lavado. 
 
En los anexos del presente documento se presenta el cuadro donde están las 
especificaciones técnicas del uso del hipoclorito de socio 5.25% para el lavado y 
desinfección básicos en un servicio de alimentos (ver Tabla: ESPECIFICACIONES 
DEL USO DEL HIPOCLORITO DE SODIO AL 5.25% PARA DESINFECCIÓN). 
 
8.3 PROPUESTA DE LAS SUSTANCIAS A UTILIZAR EN LA LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN 
 
Los compuestos de limpieza y los agentes satirizantes o desinfectantes usados en 
los procedimientos de limpieza y desinfección estarán libres de microorganismos no 
deseables y serán inocuos y adecuados bajo las condiciones de uso. 
 
Todas las sustancias de limpieza y desinfección deben poseer la ficha técnica de 
su uso y aplicación con la finalidad de que el producto actúe adecuadamente y no 
se realicen mezclas que puedan inhibir su acción.  
 
En los anexos del presente documento se encuentran las clases de desinfectantes 
que la Empresa ASADOS MONTERIA adopta como opciones para la respectiva 
desinfección de los diferentes aspectos, aclarando que el desinfectante básico es el 
hipoclorito de sodio al 5.25%. Ver Tabla 'CLASES DE DESINFECTANTES'. 
 
 
9. PROGRAMACIÓN 
 
La empresa ASADOS MONTERÍA diseña y elabora las TABLAS correspondientes 
a la Limpieza y desinfección, las cuales sirven de base para la PROGRAMACIÓN y 
ejecución de las actividades relacionadas. Ver correspondientes TABLAS DE 
PROGRAMACIÓN en los anexos del presente documento. 
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10. ANEXOS 
1. FORMATO PARA EL REGISTRO DE LAS ACTIVIDADES DE LIMPIEZA Y 

DESINFECCION (PS-LD-F01). 
2. TABLAS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE INSTALACIONES, 

EQUIPOS Y UTENSILIOS. 
3. TABLA DE ESPECIFICACIONES DEL USO DEL HIPOCLORITO DE 

SODIO AL 5.25% PARA DESINFECCIÓN. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ANEXOS 
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AREA AGENTE  PRODUCTO  BPM DOSIS  TIEMPO  

Pisos 
paredes y 
puertas  

  
Desinfectante  

comercial en 
polvo o 
liquido   

200 10 L agua 
+125 ml 

 30 min 

Mesón Detergente  Comercial 
o en polvo 
o en liquido 

 10 L agua 
+125 ml 

 

Desinfectante  Hipoclorito 
5% 

200 1 L agua + 
4 ml 

30 min 

Equipos Detergente  comercial 
en polvo o 
liquido   

 10 L agua 
+ 125 ml 

 

Desinfectante  Hipoclorito 
5% 

100 1 L agua + 
2ml 

1 min 

Ollas Detergente  comercial 
en polvo o 
liquido   

 10 L agua 
+ 125ml 

 

Desinfectante  Hipoclorito 
5% 

100 1 L agua + 
2ml 

1min 

Cubiertos Detergente  comercial 
en polvo o 
liquido   

 10 L agua 
+ 125ml 

 

Desinfectante  Hipoclorito 
5% 

100 1 L agua + 
2ml 

1 min 

Traperos 
Tablas 

Detergente  comercial 
en polvo o 
liquido   

 10 L agua 
+ 125ml 

 

Desinfectante  Hipoclorito 
5% 

200 1 L agua + 
4 ml 

30 min 

Frutas Desinfectante  Hipoclorito 
5% 

50 1 L agua + 
1 ml 

5 min 

Ambiente   Desinfectante  Hipoclorito 
5% 

100 1 L agua 
+2ml 

Aspersión 
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19  Kg

9 Kg

21

PREPARACION DE ALIMENTOS 

ORGANICO

FISICO 10  Kg

30
PREPARACION DE ALIMENTOS 

ORDINARIO

DESECHOS DE FRUTAS DE VERDURAS DESECHOS DE COMIDAS DESECHOS DE GRANOS RESTOS DE 

COMIDAS 
FISICO 15Kg 

DESECHOS VETEALES RESTOS DE  FRUTAS Y DE VERDURAS RESTOS DE LAVAZA  

ORDINARIO 

22

22

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

ORDINARIO

25

29

PREPARACION DE ALIMENTOS 

FISICO 9 K g

8

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

8

9

9

18

PREPARACION DE ALIMENTOS 

30

PREPARACION DE ALIMENTOS 

16

PREPARACION DE ALIMENTOS 

25

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

10

4

4

7

7

21

PREPARACION DE ALIMENTOS 

17

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE

FORMATO DE CUANTIFICACIÓN DE RESIDUOS NO PELIGROSOS-CASINO                        

DESCRIPCIÓN DEL RESIDUO NO PELIGROSO ESTADO FÍSICO
DESCRIPCIÓN DEL PROCESO O ACTIVIDAD QUE 

GENERA EL RESIDUO NO PELIGROSO 
TIPO DE RESIDUO NO PELIGROSO

FECHA  DEL 2 AL 30 DE 

JUNIO  2021
TIPO DE APROVECHAMIENTO 

11

11

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

DESECHOS DE PLATANO YUCA PAPA, RESTOS  DE FRUTAS Y DE VERDURAS RESTOS COMIDAS 

DESECHOS DE LECHUGA 

DESECHOS DE ALIMENTO RESTOS DE FRUTAS Y VERDURAS SOBRAS  DE COMIDAS  CASCARAS DE 

HUEVO CONCHAS DE MANGO Y DE PATILLA  

14

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

17

PREPARACION DE ALIMENTOS 

18

23

24

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

ORGANICO

ORDINARIO

ORGANICO 

ORDINARIO 

2

2

3

3

BARRIDO GUANTES TAPABOCAS  SERVILLETAS BOLSAS EMPAQUES PAPELES BOTELLAS FRASCOS 

PLASTICOS CARTONES ICOPOR 

DESECHOS VEGETALES DESECHOS DE FRUTAS Y DE VERDURAS RESTOS DE ALIMENTOS 

GUANTES TAPABOCAS BARRIDO RESTOS  DE VAJILLAS CANASTAS DE HUEVO BOLSAS DE HIELO 

FAB EMPAQUES SERVILLETAS FRASCOS DE GASEOSA Y DE JUGUITOS.

RESTOS DE FRUTAS RESTOS DE LECHUGA  CONCHAS DE TUBERCULOS DESECHOS DE COMIDA 

CONHAS DE TUBERCULOS RESTOS DE FRUTAS Y DE VERDURAS SOBRAS DE ALIMENTOS RESTOS  

LAVAZA 

VASO CUBIERTOS BOLSAS DE AGUA HIELO PLASTICO CARTONES  GUANTES GORROS SERVILLETAS 

RECIPIENTES DE IPOCLORITO 

BARRIDO CUBIERTOS, GUANTES RAPABOCAS VASOSO FRASCO DE GASEOSA SERVILLETAS BOLSAS 

DE AGUA BOLSAS DE FAB 

DESECHOS DE COMIDAS RESTOS DE TUBERCULOS   RETOS DE FRUTA DESECHOS DE VERDURAS 

CASCASARAS DE HUEVO

DESECHOS DE ALIMENTOS CONCHAS DE YUCA PLATANO RESTOS  DE LECHUGA CASCARAS  DE 

LIMON RESTOS DE FRUTAS Y DESECHOS DE VERDURAS 

DESECHOS DE FRUTAS Y DE VERDURAS RESTOS DE TUBERCULOS CASCARAS DE HUEVO RESTOS DE 

BERENGENA CONCHAS DE LIMON 

BARRIDO CUBIERTOS VASOS TPABOCAS GUANTES BOLSAS PLASTICAS  FRASCOS DE HIPOCLORITO 

CAJAS DE COMIDA 

CONCHAS DE YUCA PLATANO PAPA DESECHO DE ÑAME  RESTOS CONCHAS DE PATILLA 

TAMARINDO FRESA  RESTO DE VERDURAS  RESTO DE ALIMENTOS HOJAS DE REPOLLO Y DE 

LECHUGA 

DESECHOS DE ALIMENTOS RESTOS DE FRUTAS RESTOS DE LECHUGA  VERDURAS CONCHAS DE 

PLATANO BANANO PAPA REMOLACHA  RESTOS DELAVAZA DESECHOS DE NARANJAS  

VASO CUBIERTOS SERVILLETAS FRASCOS DE SALSAS RESTOS DE PAPEL CARTON DE EMPAQUES DE 

ALIMENTOS  GUANTES  FRASCOS DE HIPOCLORITO RECIPIENTES DE COMIDA 

CUBIERTOS VASOS TAPABOCAS GUANTES BOLSAS DE DETERGENTES FAB FRASCOS DE CLORO 

BOLSAS DE HIELOBOTELLAS DE AGUA  RESTOS DE VAJILLA BARRIDO

TAPABOCAS GUANTES RECIPIENTES  BOLSAS SUCIAS DE DETERGENTES CUBIERTOS SERVILLETAS 

VASOS BOTELLAS DE AGUA BOLSAS DE HIELO  ENVOLTURAS  DE SALSAS 

BARRIDO, VASOS CUBIERTOS BOLSAS DE AGUA DE HEILO RECIPIENTES DE COMIDA BOLSAS DE 

FAB ENVOLTURAS DE CONDIMENTOS PORTACOMIDAS

GUANTES BARRIDO CARTONES ICOPOR  BOLSAS DE FAB FRASCOS DE GASEOSA ENVOLTURAS DE 

RECIPIENTES DE  SALSAS CUBIERTOS PATABOCAS SERVILLETAS 

ORGANICO

ORDINARIO

CUBIERTOS VASOS SERVILLETAS PAPEL BOLSAS DE HILEO BOLSAS DE AGUA BARRIDO TAPABOCAS 

FRASCOS DE GASEOSAA BOTELLAS DE AGUA FRASCOS DE ACEITE RESTOS  DE TELA 

 DESECHOS DE COMIDA RESTOS DE VERDURAS DESECHOS DE FRUTAS  RESTOS DE TUBERCULOS  

RESTO DE LAVAZA  

ORGANICO

ORDINARIO

ORGANICO

ORGANICO 

FISICO

FISICO

FISICO

PREPARACION DE ALIMENTOS ORGANICO

ORDINARIO

PREPARACION DE ALIMENTOS ORGANICO

PREPARACION DE ALIMENTOS 

ORGANICO

ORGANICO

PREPARACION DE ALIMENTOS 

ORDINARIO

ORGANICO

PREPARACION DE ALIMENTOS 

CUBIERTOS GUANTES TAPABOCAS VASOS HICOPOR MADERA CENIZAS HOJAS DE PAPEL GORROS 

BOLSAS DE HIELO Y DETERGENTES 

ORGANICO

ORDINARIO

FISICO

FISICO

FISICO

FISICO

17 Kg

11  Kg

7 Kg 

ORGANICO

CONCHAS DE YUCA PAPA PLATANO  RESTOS  ARINA  RESTOS FRUTAS HOJAS DE LECHUGA,  

DESECHOS DE ALIMENTOS DESECHOS DE VERDURAS.

RESTOS DE ALIMENTOS RESTO DE FRUTAS Y DE VERDURAS SOBRAS DE ALIMENTOS RESTOS DE 

COROZO CONCHAS  DE PATILLA DESECHO DE PLATANITO DESECHO DE  YUCA PLATANO Y PAPA 

7 Kg

FISICO 26  Kg

ORDINARIO

ORGANICO

ORDINARIO

11 Kg

21 Kg

11 Kg

13 Kg

FISICO

16KgFISICO

11 Kg

21Kg

10 kg

FISICO

KILOGRAMOS 

17Kg

9 Kg

22 Kg

17   kg

FISICO

FISICO

FISICO

FISICO

FISICO 16 Kg

FISICO 20 Kg

FISICO

FISICO   15 Kg

25kg

FISICO 18 Kg

FISICO

FISICO

FISICO

FISICO

ORGANICO

ORDINARIO

ORGANICO

ORDINARIO 

ORGANICO

DESECHOS DE FRUTAS Y DE VERDURAS RESTO DE COMIDAS DESECHOS DE LAVAZA RESTOS DE 

COROZO DESECHOS DE LECHUGA Y TOMATE 

BARRIDO VASO CUBIERTOS TAPABOCAS GUANTES RECIPIENTES DE COMIDAS CAJITAS DE 

JUGUITOS FRASCOS DE GASEOSSA BOTELAS DE AGUA BOLSAS DESECHADAS 

DESECHOS DE FRUTAS Y DE VERDURAS RESTOS  DE ALIMENTOS RESTSO DE LAVAZA 

BARRIDO VASOS CUBIERTSO BOLSAS DE AGUA BOTELLAS PLATICAS BOLSAS SUCIAS EMPAQUES 

DE CONDIMENTOS  VAJILLAS 

CONCHAS DE PLATANO YUCA PAPA RESTSO DE COMIDA SOBRAS DE VERDURAS RESTSO DE 

FRIJOLES CONCHAS DE PLATANITOS 

FISICO

FISICO

FISICO

FISICO

FISICO

24 Kg

11  Kg

16 Kg

8 Kg 

16 Kg
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14 Kg 

28
PREPARACION DE ALIMENTOS ORDINARIO

VASOCUBIETOS SERVILLETAS GUANTES BOTEELAS DE AGUA RESTOS DE VAJILLA CARTONES BOLSAS DE 
HILO Y AGUA 

FISICO 9 Kg

31 PREPARACION DE ALIMENTOS 0RGANICO
DESECHOS DE FRUTAS DE VERDURAS RESTOS DE ALIMENTOS LAVAZA RESTOS DE BANANO Y LECHUGA 

FISICO

FISICO 12Kg 

VASO CUBIERTPOS BOLSAS DE DETERGENTES BOLTELLAS DE AGUA EMPAQUES DE JUGO EMPAQUEZ 
DE DULCES CARTONES BARRIDO 

DESECGOS VEGETALE RESTOS DE FRUTAS Y DE VERDURAS 

FISICO 9 Kg

FISICO 13 KgORGANICO

DESECHOS DE FRUTAS Y DE VERDURAS RESTOS DE ALIMETOS RESTOS DE FRUTAS 

RESTOS D ALIMENTOS DESECHOS DE FRUTAS Y DE VERDURAS LAVAZA RESTO DE TOMATE DESECHOS 
DE BOLLO 

FISICO 16 Kg

FISICO

25

28

PREPARACION DE ALIMENTOS ORDINARIO

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

ORGANICO

ORGANICO

ORGANICO

25

27

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

ORDINARIO

15 Kg

20

21

VASO CUBIERTOS BARRIDO BOTELLAS DE AGUA EMPAQUES DE COMIDA GORROS FRASCOS DE 
HIPOCLORITO BOLSAS DE BASURA 

DESECHOS DE ALIMENTOS RESTOS DE FRUTA SY DE VERDURAS CARASCARAS DE HUEVO RESTOS DE 
MANDARINA DESECHOS DE ALIMETOS 

FISICO 18 Kg

FISICO 6Kg

20
PREPARACION DE ALIMENTOS ORGANICO RESTOS DE LAVAZA DESECHOS D ALIMENTOS RESTOS RESTOS DE TUBERCULOS DESECHOS DE FRUTAS 

13 Kg 

FISICO 7 Kg

DESECHOS DE TUBERCULOS DESECHOS DE ALIMENTOS RESTOS DE FRUTAS Y DE VERDURAS 

 

19

19

PREPARACION DE ALIMENTOS 

PREPARACION DE ALIMENTOS 

ORGANICO

ORDINARIO
VASO CUBIERTOS BARRIDO BOTELLAS DE AGUA DESECHOS DE DETERGENTES BOLSAS DE AGUA Y DE 

HIELO GORROS GUATES TTELA FRASCOS DE SALSA PLASTICOS 

FISICO

 

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
FORMATO DE CUANTIFICACIÓN DE RESIDUOS NO PELIGROSOS-CASINO                        

DESCRIPCIÓN DEL RESIDUO NO PELIGROSO ESTADO FÍSICO
DESCRIPCIÓN DEL PROCESO O ACTIVIDAD QUE 

GENERA EL RESIDUO NO PELIGROSO 
TIPO DE RESIDUO NO PELIGROSO

FECHA  DEL 19 AL 31 
DE MAYO 2021   

TIPO DE APROVECHAMIENTO KILOGRAMOS 

 

DE- PL-002



Amazonas Asesor Amazonas Antioquia Arauca Atlántico Bolívar Boyacá Caldas Caquetá Casanare Cauca Cesar Choco Córdoba
Cundinamarc
a

Dirección 
General

Distrito 
Capital

Guainía Guajira Guaviare

Antioquia Auxiliar
Despacho 
Dirección 
Amazonas

Despacho 
Dirección 
Antioquia

Despacho 
Dirección 
Arauca

Despacho 
Dirección 
Atlántico

Despacho 
Dirección 
Bolívar

Despacho 
Dirección 
Boyacá

Despacho 
Dirección 
Caldas

Despacho 
Dirección 
Caquetá

Despacho 
Dirección 
Casanare

Despacho 
Dirección 
Cauca

Despacho 
Dirección 
Cesár

Despacho 
Dirección 
Chocó

Despacho 
Dirección 
Córdoba

Despacho 
Dirección 
Cundinamarc
a

Despacho 
Dirección 
General

Despacho 
Dirección 
Distrito 
Capital

Despacho 
Dirección 
Guainía

Despacho 
Dirección 
Guajira

Despacho 
Dirección 
Guaviare

Arauca Médico
Centro para la 
Biodiversidad y 
el Turismo del 
Amazonas

Centro de los 
Recursos 
Naturales 
Renovables -
La Salada

Centro de 
Gestión y 
Desarrollo 
Agroindustrial 
de Arauca

Centro para el 
Desarrollo 
Agroecológico 
y 
Agroindustrial

Centro 
Agroempresari
al y Minero

Centro de 
Desarrollo 
Agropecuario y 
Agroindustrial 

Centro para la 
Formación 
Cafetera

Centro 
Tecnológico 
de la 
Amazonia

Centro 
Agroindustrial 
y 
Fortalecimient
o Empresarial 
de Casanare

Centro 
Agropecuario 

Centro 
Biotecnológico 
del Caribe

Centro de 
Recursos 
Naturales, 
Industria y 
Biodiversidad

Centro 
Agropecuario y 
de 
Biotecnología 
el Porvenir

Centro 
Industrial y de 
Desarrollo 
Empresarial 
de Soacha

n/a

Centro de 
Tecnologías 
para la 
Construcción y 
la Madera

Centro 
Ambiental y 
Ecoturistico 
del Nororiente 
Amazónico

Centro 
Industrial y de 
Energías 
Alternativas

Centro de 
Desarrollo 
Agroindustrial, 
Turístico y 
Tecnológico 
del Guaviare

Atlántico Director General
Centro del 
Diseño y 
Manufactura 
del Cuero

Centro 
Nacional 
Colombo 
Alemán

Centro 
Internacional 
Náutico, 
Fluvial y 
Portuario

Centro  Minero
Centro de 
Automatizació
n Industrial

Centro de 
Teleinformátic
a y Producción 
Industrial 

Centro 
Agroempresari
al

Centro de 
Comercio, 
Industria y 
Turismo de 
Córdoba

Centro de 
Desarrollo 
Agroindustrial 
y Empresarial

Centro de 
Electricidad, 
Electrónica y 
Telecomunica
ciones

Centro 
Agroempresari
al y Acuícola

Bolívar Director de Área

Centro de 
Formación en 
Diseño, 
Confección y 
Moda.

Centro 
Industrial y de 
Aviación  

Centro para la 
Industria 
Petroquímica

Centro de 
Gestión 
Administrativa 
y 
Fortalecimient
o Empresarial 

Centro de 
Procesos 
Industriales

Centro de 
Comercio y 
Servicios

Centro de 
Operación y 
Mantenimiento 
Minero

Centro 
Agroecológico 
y Empresarial 

Centro de 
Gestión 
Industrial

Boyacá Director Regional
Centro para el 
Desarrollo del 
Hábitat y la 
Construcción

Centro de 
Comercio y 
Servicios

Centro de 
Comercio y 
Servicios

Centro 
Industrial de 
Mantenimiento 
y Manufactura

Centro de 
Comercio y 
Servicios

Centro de la 
Tecnología de 
Diseño y la 
Productividad 
Empresarial

Centro de 
Manufactura 
en Textil y 
Cuero

Caldas Jefe de Oficina

Centro de 
Tecnología de 
la 
Manufactura 
Avanzada.

Centro 
Pecuario y 
Agroempresari
al

Centro de 
Biotecnología 
Agropecuaria

Centro de 
Tecnologías 
del Transporte

Caquetá Instructor
Centro 
Tecnológico 
del Mobiliario

Centro de 
Desarrollo 
Agroempresari
al 

Centro 
Metalmecánic
o

Casanare Instructor Contratista
Centro 
Tecnológico 
de Gestión 
Industrial

Centro de 
Materiales y 
Ensayos

Cauca Oficinista Centro de 
Comercio

Centro de 
Diseño y 
Metrología

Cesar Odontólogo
Centro de 
Servicios de 
Salud

Centro para la 
Industria de la 
Comunicación 
Grafica

Choco Profesional
Centro de 
Servicios y 
Gestión 
Empresarial 

Centro de 
Gestión de 
Mercados, 
Logística y 
Tecnologías 
de la 
Información
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Córdoba Profesional Contratista

Complejo 
Tecnológico 
para la 
Gestión 
Agroempresari
al

Centro de 
Formación de 
Talento 
Humano en 
Salud

Cundinamarc
a Secretario General

Complejo 
Tecnológico 
Minero 
Agroempresari
al 

Centro de 
Gestión 
Administrativa

Distrito 
Capital Secretaria

Centro de la 
Innovación, la 
Agroindustria y 
el Turismo

Centro de 
Servicios 
Financieros

Dirección 
General Subdirector de Centro

Complejo 
Tecnológico 
Agroindustrial, 
Pecuario y 
Turístico

Centro 
Nacional de 
Hoteleria, 
Turismo y 
Alimentos

Guainía Técnico

Complejo 
Tecnológico, 
Turístico y 
Agroindustrial 
del Occidente 
Antioqueño

Centro de 
Formación en 
Actividad 
Física y 
cultura

Guajira Técnico Contratista
Guaviare

Huila

Magdalena

Meta

Nariño
Norte de 
Santander
Putumayo

Quindío

Risaralda

San Andrés

Santander

Sucre

Tolima

Valle

Vaupés

Vichada
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Calle 41 No. 10 – 02  
Teléfono 7814131   Cel.: 3145124391 
asadosmonteria2222@hotmail.com 

Montería 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA  

 

 

 

REGISTROS SANITARIOS 

 
   Alimento 

 
    Marca 

 
Autorización de 
comercialización 

 
     Vigente 

 
ARROZ 

 
ARROZ DIANA 

 
RSAT10I1302 

                si 

PASTA DE TOMATE ARO  
RSIAS05M26693 

SI 

FIDEO FIDEO COMARRICO PSA-001532-2018 si 

ACEITE PALMALI PSA-001737-2018 SI 
MAIZENA MAIZENA RSAV10I20605 SI 

AVENA AVENA DON PACHO NSA-004536-2018 SI 
HARINA HAZ DE OROS PSA-001084-2017 SI 

ALAS D POLLO PIMPOLLO RSAR01I302 SI 

HARINA DE MAIZ HARINA PAN PSA-0001901-2019 SI 

GALLETAS SALTIN NOEL NSA-002253-2016 si 

AZUCAR AZUCAR BLANCA RSIAZ16M00391 SI 

CALDO DE GALLINA MAGGY PSA-001231-2017 SI 

MAYONESA ARO RSAD17I06600                 SI 

MOSTAZA ARO RSAV17I25613 SI 

SALSA SOYA LA  CORUÑA RSA-0010645-2020 SI 

PASTA DELGADA DORIA RSA-004570-2017 SI 

GASEOSA  COCA-COLA RSA-007026-2018 si 

PAN TAJADO BIMBO NSA-0008555-2020 SI 

LECHE LARGA VIDA RSA-0011320-2021 SI 

SALSA BBQ POMPEYA RSA-0009926-2020 SI 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02  
Teléfono 7814131   Cel.: 3145124391 
asadosmonteria2222@hotmail.com 

Montería 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA  

 

LECHE ENTERA DE LA CUESTA RSAE02I16901 SI 

PANELA HE PANELA ESCOBAL NSA-000885-2016 SI 

PIMIENTA EL REY RSIAD17M14592 SI 

AVENA MOLIDA QUAKER Nsa-004535-2018 si 

CANELA MOLIDA EL REY RSAR17I1205 SI 

GALLETA DUCALES NOEL RSIAA11M01685 SI 

 

        
 

REGISTROS FOTOGRAFICOS DE VERIFIVCACION DE REGISTROS 
SNITARIOS. 
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GCCON-F-031 V.01 

 

REGISTRO FOTOGRAFICO DEL PERSONAL DOTADO 
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REGISTROS FOTOGRAFICOS DE ENTREGA DE MERCADOS  
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