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1. CONDICIONES DEL DOCUMENTO

1.1 OBJETIVO
manera adecuada de realizar las actividades de

Especificar los procedimientos estandarizados sobre la s
higiene y saneamiento béasico, relacionadas con instalaciones, equipos, utensilios y personal
manipulador de las zonas de almacenamiento y preparacion de alimentos y de uso basico en las

instalaciones de la unidad de servicio.

1.2 ALCANCE

Este protocolo aplica para el desarrollo del componente Salud y Nutricién, para m_.n..mwoqmim:s y
preservacién de las condiciones sanitarias y disminucion del riesgo de contaminacién, asegura un
ambiente saludable y reduce los riesgos para la salud.

1.3 REFERENCIA

Manual Operativo Modalidad Familiar para la Atencién a la Primera Infancia

Manual Operativo Modalidad Comunitaria para la Atencién a la Primera Infancia
Guia Técnica del Componente de Alimentacion y Nutricion para los Programas y Proyectos

Misionales del ICBF
. Decreto Nacional 539 de 2014

1.4 DOCUMENTOS Y FORMATOS RELACIONADOS

Actas de socializacion del Plan de Higiene y saneamiento basico al talento humano de la Unidad de
Servicio UDS

1.5 RESPONSABILIDAD

Agente Educativo o Madre Comunitaria:
Realizar buenas practicas de higiene, limpieza y desinfeccion de los alimentos a entregar

Promover las buenas practicas de higiene y saneamiento en la UDS

[ ]
o Seguir las indicaciones del siguiente plan. :
« Informar oportunamente de no conformidades en los procedimientos.

Entidad Administradora de Servicio (EAS):
« Cualificar el talento humano en Higiene y Saneamiento.
o Promover las buenas practicas de manufactura en los agentes

proveedores.

educativos, profesionales y
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2. CONDICIONES GENERALES

2.1 CONTEXTO
s Unidades de Servicio de primera infancia, de

El siguiente manual !
promover el desarrollo integral, el cuidado y la proteccion de nifias y nifios menores de cinco afios,
mujeres gestantes, nifas y ninos lactantes menores de 6 meses, en condiciones de riesgo Y
vulnerabilidad, a través de acciones pedagogicas Yy de cuidado para el goce efectivo de sus derechos,
: idad y las entidades territoriales, segun las

con la participacion activa y organizada de |a familia, la comun
particularidades de los servicios que contempla esta modalidad.

se basa en el objetivo principal de la

das las acciones que puedan proteger sus vidas, incluyendo las relacionadas con

Entre eso se incluye, t0 _
de saneamiento.

la aplicacion de técnicas

2.2 DEFINICIONES
s, fisicos, quimicos ¥ microbiolégicos,

Agua potable: Aquella que por reunir l0s requisitos organoléptico n s
en las condiciones sefialadas, puede ser consumida por la poblacion humana sin
producir efectos adversos a su salud.
Asepsia: Método para prevenir infecciones por la destruccion de agentes patogenos, en especial
por métodos fisicos.
Biodegradable: Producto capaz de ser asimilado {(descompuesto ¥ metabolizado) por el ambiente gracias
eneran contaminacion.

a su naturaleza quimica, estos no g

Es la destruccion de las bacterias por medio del empleo de sustancias quimicas no
perfumadas. Este proceso reduce en 3ablog la contaminacién microbiana inicial.

Desinfeccién:
Produce la destruccion de agentes infecciosos o contaminantes presentes en objetos y

ambientes.

Desinfectante: Sustancia quimica empleada para eliminar microorganismos.

Detergente:; Sustancia que se emplea para aumentar la eficacia del lavado.

Equipo: Aparato usado para procesos de fabricacién o transformacién de los productos o para
facilitar las operaciones de fabricacion.

infestacion: Es la presencia y multiplicacién de plagas que pueden contaminar y/o deteriorar los
alimentos y/o materias primas.

Lavar: Limpiar con agua u otro liquido. Purificar o quitar un defecto 0 mancha.

Limpieza: Es el proceso u operacién remocién de todos los materiales de residuos que se adhieren
a los diferentes objetos. Se realiza con agua 'y detergentes. Este proceso puede reducir

en 3-4 logaritmos la contaminacion microbiana inicial y es €l paso previo a cualquier
proceso de desinfeccion y/o esterilizacion.

Organismos micro;cépicos como bacterias, hongos, levaduras y virus que pueden estar
presentes en los alimentos y/o en las superficies de contacto o ambientes. Estos pueden

causar enfermedades al hombre y transformaciones en el alimento.

Microorganismos:
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Cualquier animal (insecto, pajaro, roedor, mosca o larva) que pugda estar presente en
dafio o contaminacion de alimentos.

Plagas: : T
las instalaciones o cualquier otro sitio y causan
Producto de Tipo de limpiador utilizado bien sea para la accién de lavado o desinfeccion.
limpieza: i L )
Plan de Conjunto de actividades que se realizan con el fin de disminuir los riesgos de
contaminacién quimica, fisica o biolégica que pueda llegar a los alimentos; -esta
jones, superficies, equipos,

saneamiento: 4
contaminacién se pueden presentar en el ambiente, instalac

desechos o personal manipulador.
s labores. Ej. Cuchillo, cuchara, espétula, etc.

Utensilio: Instrumento indispensable en la

3. CONDICIONES DE HIGIENE Y SANEAMIENTO BASICO’

3.1 MANEJO DEL AIRE

sirve como vehiculo a través del cual los
itidos por €l polvo © en pequefias
frecuentemente de foco para ia

El aire, como parte del medio ambiente inanimado,
microorganismos infecciosos procedentes de otros focos son transm

particulas. De este modo, la contaminacién ambiental sirve muy
transmisién de infecciones nosocomiales.

3.1.1 PREVENCION DE TRANSMISION POR LA ViA AEREA

El riesgo de transmision por enfermedades por via aérea es constante en las instalaciones de fa UDS, v
ion. Esta ocurre tanto por diseminacion de nucleos de gotas

debe ser manejado con la mayor precaucl
generadas en |a via aérea o particulas de polvo que contienen microorganismos infectantes.

e esta manera pueden dispersarse ampliamente por comientes de
uésped susceptible dentro de la misma habitacién o a través de

distancias mayores desde una persona fuente dependiendo de factores ambientales; por lo tanto se
requieren medidas especiales de manejo del aire y la ventilacion para prevenir la transmision por ia via
aérea. Los microorganismos transmitidos de esta manera incluyen Mycobacterium tuberculosis y los

virus de la rubéola, sarampién y varicela.

Los microorganismos transportados d
aire y pueden ser inhalados por un h

Para la prevencion estandar, se debera:

« Poner en cuarentena al el personal enfermo cuando se trate de virus de alto contagio

o U;artagabocas cuando se tenga gripe o enfermedad semejante.
o Sihay aire acondicionado, desconectarlo y usar abanicos

iEst:a,s consid_eraciones especia{es también se deben tener con las remodelaciones o construcciones en
asbgreas fisicas, ya que constituyen un factor de riesgo importante por la contaminacion con el polvo
ambiental. Para este hecho se deben tomar medidas preventivas especiales como:

: ’E\)i&;rlgl:nlcar a todo el personal, situaciones de remodelaciones a fin de prevenir situaciones problemas.
zonas de obras adyacentes o en el interior de las instalaciones mediante la instalacion de

bgqeras aqecuaqas durante la ejecucion de las mismas.
o Limitar la circulacién de personas. Solamente las necesarias.
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r removidos 0 exista probabilidad de

« Humidificar escombros y areas polvorientas cuando vayan a se
viento.

« Retirar el material de obras en contenedores cublertos, durante horas de menor actividad.
Minimizar las aperturas de puertas y ventanas que permitan la entrada de polvo.

Trasladar al personal si es posible.

3.2 CONTROL DE AGUA POTABLE

otable, tal como se define en la legislacion actual, es obligatorio para la prestaci_én
e suspension

te se contempla el empleo de agua no potable cuando haya aviso d

El empleo de agua p
Imacene temporalmente en el tanque de apoyo.

del servicio. Unicamen
de servicio de agua y estasea

3.2.1 TANQUES EN LA COCINA )
No. | Tipo — Actividad [ Resp. |
Desocupe: Desocupar totalmente el tanque a favar, el agua contenida sera usada,
1 Inicio | en lo posible, para actividades paralelas de saneamiento como, lavado de pisos ¥
_otras actividades que puedan requerirse.
2 O | Preparar solucion detergente: Usando los guantes preparar solucion detergente. -
Restregar: Realizar la limpieza de las paredes y pisos de acuerdo establecido en
3 o las técnicas de limpieza y desinfeccion de superficies.
Restregar usando cepillo de cerdas duras. ) Agente /
Enjuague: Enjuagar con abundante agua, las veces que seéa necesario para que la magire-
4 O solucién detergente se remueva totalmente. comunitaria /
Cerciorarse que no se presenta residuos de jabon. , | Aseador (@)
Desinfeccién: Preparar la solucion desinfectante usando los EPP correspondiente,
5 o) y pasar sobre las superficies, dejar actuar 10 minutos.
Enjuagar con agua potable paredes internas del tanque.
“Llenado del tanque: Llenar el tanque de agua teniendo en cuenta el nivel de
6 Fin | capacidad establecido por el fabricante y mantener tapado.
o Repetir el procedimiento dia de por medio.
3.2.2 DISPENSADORES DE BOTELLON DE AGUA
No. | Tipo Actividad - ~ Resp. |
1 Inicio Desocupe: Asegurese que el equipo este desconectado y desmonte el botellon
vacio, dejar de circular el agua sobrante hasta que no salga agua por las valvulas. J
Desinfeccién: Preparar la solucién desinfectante usando los EPP correspondiente. |  Agente/
2 (@) Aplicar el desinfectante la abertura del dispensadory dejar actuar 5 minutos. madre
Abrir las valvulas y dejar recircular el desinfectante. comunitaria /
3 o) Enjuague: Dejar circular potable por la abertura del dispensador y las valvulas. \ Aseador {a)
4 Fin | Reposicién: Colocar el nuevo botellén de agua lleno. \

3.3 LIMPIEZA Y DESINFECCION

3.3.1 ASPECTOS A CONSIDERAR

Durante los procedimientos de limpieza y desinfeccién, ya sea de superficies, instalaciones, utensilios 0

cualquier otro elemento, se debe tener en cuenta:
6
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« No mezclar solucién jabonosa co
mezcla puede ocasionar una reacc

« Siempre que disponga de agua
labores de desengrasary la des
e Cuando se realiza la limpieza de ba
estos deben ser empleados a
las instrucciones del fabricante.
e Se debe utilizar un uniforme y
reagliza esta labor es exclusivo para la m
almacenamiento con la misma ropa.
Usar guantes negras para recoger las
Se debe verificar la limpieza Y orden de la
Los implementos utilizados para realizar e
manera que se pued
entre areas. Ej.: esCO

infeccion.
fios s

L ]

Es fundamental que se mantengan espacios limpios & higiénicos que eliminen vi

y microorganismos.

La limpieza 'y desinfeccion del espacio se cumpliré diariamente, para ello se

n desinfectante
i6n y liberar gases que irritan las mucosas.

o Utilizar el jabon en polvo siempre disuelto en agua.
caliente para el

| finalizar la labor de

delantal para la limpieza y d
isma, y no podra ingresar @ las

bolsas de basura proveniente de los
s zonas aledafias y alrededores d
| aseo correspondi
an identificar facilmente, esto con el
ba bario, escoba cocina o trapero ban

(hipoclorito © cualquiera que $e utilice), ya que la

a
enjuague utilicela ya que el agua caliente facilita las
ores desinfectantes con aroma,

uelen emplearse limpiad
el desinfectante, de acuerdo con

limpieza después d

pafios; el personal que
4reas de produccion y

esinfeccion de los

bafios.

e la UDS.

ente deben estar marcados por area, de

objetivo de impedir la contaminacién cruzada
fo, trapero cocina.

rus, bacterias, gérmenes

recomienda:

ﬁf Caracteristicas Accién del Agente Tipos y presentaciones |\
» No cumple una funcién o Tensio activo: favorece "Abrasivos: Producen un % Chomreo
gemicida la superficie de contacto. efecto de pulido en la » Chorreade en
s Es un paso o Emulsificacion: permite | superficie. seco
indispensable previo a que las grasas queden + Limpieza con
la desinfeccion y/o suspendidas en el agua vapor
esterilizacion. + Aspiradoras
© | Reduce los residuos en Surfactantes: inhibidores de | * Jabones
g las superficies la tension superficial. + Detergentes
3 « Emulsionantes
.4 + Humectantes
Retiro de Temperatura de accion Soluciones aicalinas: Actian | = Soda céustica
e Residuos organicos o Agua frfa para proteinas sobre materia orgénica (en \ » Carbonatos J
(aceite, grasa, y glucosa. especial grasas)
proteinas, glucosa, lo Agua caliente para Detergentes enzimaticos: + Jabones
orina) minerales y grasas. Desintegran la materia + Detergentes
Residuos inorgénicos organica. » Emulsionantes
" (depésitos minerales)

Tener en cuenta durante la preparacion del age

Preparar soluciones con Ia dilucién acorde a
El material debe cepillarse enfatizando es
angulos, etc.).

Enjuagar con abundante agua, elimi
La persona encargada de preparar &
tapabocas, visor, uniforme, etc.) ya que lo

nte de limpieza o detergente:

las especificaciones del producto usado.
ta accion en los espacios reducidos (hendijas, bordes,

nando residuos del detergente.
| detergente, debe contar con barreras de
s agentes pueden producir irritacion ocular o dérmica.

proteccion (guantes,

7
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« Las soluciones deben ser descartada
La desinfeccion por su parte s utiliza para eliminar el riesgo de Infectiviqad de un mateﬁgl o guperﬁcie.
terial a tratar se utilizard un método apropiado de desinfeccién o esterilizacion.

Dependiendo del ma

Pasteurizacion .
Este proceso, por calentamiento de liquidos se emplea generalmente a terpperatufas por debajo del
punto de ebullicion. Destruye microorganismos patégenos (infecciosos); no incluye esporas.
14 La temperatura alcanzada es de 65°C durante 15 minutos.
g Las condiciones para obtener optimos resultados son:
8 © « Los elementos deben estar limpios
o « Inmersién completa de los mismes en agua, alcanzando la temperatura adecuada
@9 « Los elementos deben ser secados posteriormente
f“" Reduce la contaminacion y evita que se depositen sustancias pirégenas en Jos distintos materiales.
[ Este proceso puede ser. .
8 Manual que expulsa mecanicamente una aita proporcién de micreorganismos p@serms en el
5 < material. El lavado y fregado con agua a temperatura adecuada y detergente permite que no se
= N disemine el polvo que puede trasladarse a superficies criticas.
a.
= « No usar escobas, plumeros ni franelas ya que crean un riesgo de infeccion por diseminacion.
- « El personal debe proteger su salud utlizando guantes resistentes, proteccién ocular y deiantal
impemeable y barbijo.
« Las desventajas estan no remueve la suciedad de zonas inaccesibles y disemina microorganismos
_ por aerosoles, al cepillar. ) B
Agente halégeno. Nivel intermedio. Se debe conocer el % de cloro disponible que nos indica la
accion germicida. Actiia sobre bacterias Gram +y -, €n esporas con mayor cc de producto pH 7-9,
hongos y Virus.
7]
8 Forma de uso: con pH alcalino (8) y temperatura menor a 50° C logramos una solucién mas estable.
¢>: Las soluciones deben preparase diariamente.
8 Z Se utiliz:_a en diluciones del 0._05"%, equiVﬁle a 500 ppm eliminando bacterias, virus y hongos; Yy del
O E’:’ 0:10 % igual a 1000 ppm elimina tambien mycobacterias (diluciones de 100 a 200 mg de cloro
= oy disponible por litro de agua).
8 o El material no debe tener restos de mgten'a argénica ya que consumen el cloro disponible.
o noc T _anto el gaseoso como el hipoclorito en contacto con el agua de hidrolizan formando acido
o] S | hipocloroso responsable de la accién microbiana.
8 o Presentaciones comerciales en 40 gr/l.a 90 gr/L.
’—
H Precauciones: en estado gaseoso es corrosivo y de dificil manejo. lrritante de mucosas y aparato
respiratorio. Decolorante. N
n
2 E_stzl compuestos a base de yodo.
g ierden su eficacia en presencia de materia orgénica, son corrosivos en contacto i
§ metales y pueden manchar algunas superficies. oo con detefminadce

3.3.2 NORMAS PARA LA MADRE COMUNITARIA, EL AGEN
DE ALIMENTOS : TE EDUCATIVA Y EL MANIPULADOR
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Estado de salud

Toda persona que tenga relacion o participe en el cuidado de los niflos, las nifias y mujeres
embarazadas usuarios del hogar comunitario, asi como en los p(ocesos de‘a|ma99namlento,
produccion, distribucién Y transporte de allmentos y los de‘limpueza y desinfeccion, debera
someterse a examenes médicos estipulados legalmente para ejercer su cargo y de acuerdo a la

prioridad establecida para tal fin. . ' '
La persona que presenta afecciones de la piel 0 enfermedad infectocontagiosa debe ser excluido de
toda actividad directa de manipulacion de alimentos. ‘

La madre comunitaria O el agente educativo tomara las medidas necesarias para gue no se
contaminen los alimentos, para que los gspacios permanezcan limpios y desinfectados, y s€
cumplan los procedimientos para el control de vectores y plagas, _ '
La madre comunitaria o el agente educativo tomara las medidas necesanas para que ninguna

persona que se sepa 0 S€ sospeche padezca enfermedad susceptible de tra_ngmlt}rse 0 que sea
portadora de una enfermedad semejante, o0 que presente heridas infectadas, irritaciones cutépeas
infectadas o diarrea, sé mantenga cerca de los espacios habituales de los nifios, las nifias y mujeres
embarazadas usuarios del hogar comunitario Yy

duccién, distribucion Yy
transporte de alimentos.
Si la madre comunitaria o el agente educativo presenta un riesgo de tipo viral, bacteriana o
microorganica, debera comunicardo a FUNDASALUD inmediatamente, a través de su supervisor o

de los lugares de pro

coordinador.

Précticas higiénicas y medidas de proteccién

Toda persona que directamente tenga relacion o participe en el ¢
embarazadas usuarios del hogar comunitario,
distribucién y transporte de alimentos y los

uidado de los nifios, las ninas y mujeres
asi como en los procesos de almacenamiento, produccion,
de limpieza y desinfeccién, debe adoptar las siguientes

practicas y medidas de proteccion:

L

Bario diario
Usar uniforme completo y limpio durante toda la jornada, y apropiado para la funcién a

desempeiiar con calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacon bajo

Lavarse la manos con jabon desinfectante antes de iniciar sus labores y cada vez que se cambie
de actividad. (Ver: Técnica de limpieza y desinfeccién de manos).

Si se va a preparar alimentos, mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante un
gorro y usar tapabocas. No se debe usar ningun accesorio mientras se estén desempeiiando
labores de manipulacién de alimentos.

Cuando se haga uso de guantes en cualquier actividad, se debe tener el mismo cuidado higiénico
de las manos sin proteccion. Los guantes deben estar en perfecto estado, sin perforaciones o
desperfectos. ‘

Np esta pe_rmitldo fumar, manipular dinero o escuplir en 1as areas donde permanecen los nifios, las
nifias y mujeres embarazadas usuarios del hogar comunitario, ni donde se realiza la produccié;m de
los alimentos.

Las personas que actlen en calidad de visitante las dreas donde permanecen los nifos, las ninas
y mujeres embarazaqas usuarios del hogar comunitario o la de servicio de alimentaciéh deberan
cumplir con las medidas de proteccion y sanitarias estipuladas incluido el uso de elementos de
proteccion personal basicos (gorro, tapabocas y delantal).
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4. CONTROL Y PREVENCION DE PLAGAS Y VECTORES

s al estar en constante

4.1 TIPOS DE PLAGAS Y VECTORES

moscas Se alimentan
movimiento tra

de basuras al igual que de co
nsportan en sus extiremidades a

midas descompuesia
lgunas bacterias que

contaminan los lugares,

Cucarachas
los alimentos, los infectan.

Hormigas

| objetos alimentos en donde posen.
T Son una de las principales transmisoras
est4 rodeado de bacterias y virus que con €

de enfermedades para el hombre, ya que su cuerpo

| simple contacto con utensilios en las cocinas o con

Viven en colonias, la aparcion de un

aparicién de futuras de ellas si es que €s
comida, como restos de comida, basura orgénica, etc.

plo, indica la posible

a homiga en una cocina por ejem
tra alguna fuente de

ta hormiga exploradora encuen

Roedores
consumidos por €l

estomago hasta laen

Mosquitos poder desarroll

actualmente la cura, pof es

Las ratas son animales que desgarran

| enfermedades intestinales y otras que a
hombre, pueden generar diversos males que V

féermedad conacida como “mal de rabia".

Son transmisores de enfermedades in

que se alimentan de savia, pero las hem
ar los huevos. De esta manera, se convierte en

contagian en algunos casos, enfermedades como la
o el control de plagas caseras es mas que necesario.

de 1a comida y son portadores de
los alimentos y al ser estos
an desde malestares de

los empaques
| tener contacto con

no tienen esta caracteristica, ya
angre para poder desarrollarse ¥
factores muy peligrosos, ya que
fiebre amarrilla o el dengue, que no existe

fecciosas. Los machos
bras necesitan beber s

des que tengan grietas, construidas de

bareque o madera,
Pito

presentaran sintomas.

Insecto conocido como "pito”, que vive en casas con pare
techos de palma y pisos en tierra. También se enc

objetos guardados por mucho tiempo 0 éen
Tripanosoma cruz, causante de la enfermedad Chang

varios afos, algunas personas pueden sufrir principalmente del corazbn; y otras nunca

uentran en gallineros, en

desorden. Este transmite un parasito llamado
a. Después de la infeccion y luego de

Es importante saber ident

4.2 IDENTIFICACION DE PLAGAS

ificar los signos que revelan la presencia de estos vectores, entre ellos estan:

Signos

i Lugares. :

« Cuerpos vivos 0 muertos, incluyendo sus

formas larvales

« Excrementos de roedores u otras plagas.

« Alteracion de sacos, envases, cajas
causadas por estos al roerlas.

« Presencia de alimento deramado cerca del
envase, que indican que las plagas lo han

Sitios calidos y recogidos, no desean ser molestados porlo

que sienten especial predileccion por aquellas areas de
almacenamiento que contienen articulos que no s utilizan
frecuentemente como son:

Almacenes para equipos de limpieza

Almacenes de alimentos

Lugares de almacenamiento de utensilios 0 equipos para

danado. reparar.
¢ Manchas grasientas que protjucen los « Cualquier lugar que no se mantenga limpio y aseado de
roedores alrededor de las cafierias. forma regular.

e Larvas

Edificaciones abandonadas, tejados, garajes.
Recipientes con agua estancada. o

Z:lrj?p g;s(tjr:ti)reecsglc;sb flagelos no Xt;asta con mantener aseado e higienizados los lugares, alimentos y
S, orar en su extincion el uso de quimicos i ‘ ‘
s a2t no o Plags. q que liberen y protejan a los lugares que se

Teni - ; -

pron;:gg: gg tl:ilrj:r!ta que el uso de plaguicidas ylo insecticidas no debe ser indiscriminado, ademas de los

iy ool ep)u(eiea rtg desmfeccuqn y el manejo de residuos sdlidos, se cuenta con el apoyo de una
perta en el manejo de plagas y realiza fumigaciones preventivas periddicamente.
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4.3 PREVENCION DE PLAGAS

Para prevenir

vectores.

cucarachas.

Se evita tener agua aimacenada por
Use mallas para ventanas y puertas y ré

Una vez a la semang, vacie, restriegue, dé vueit

como neumaticos, cubetas,
contenedores de basura. Ven

Se evita dejar los traperos humedos ya que
Se limpia adecuadamente fas tamparas y z0

variedad de insectos.

« Rellenar con tierra tanques sépticos en desuso,

4.4 FUMIGACION

macetas, juguetes,
fique dentro y fuera de la UDS.
Se evita colocar los alimentos en el piso y se protegen
mantienen en recipientes tapados,

e Se limpian los lugares poco visibles como
Las basuras son tapadas adecuadamente.
No se deja en los ammarios ropa sucia

la aparicion de pestes, sé tiene en cuenta lo sigulente:

mas de dos dias, o en recipientas destapados.
pare los orificios en las ma

llas para evitar que entren los

a, cubra o tire cualquier elemento que acumule agua
piscinas, bebederos de aves, platos de macetas y

de la humedad, todos los alimentos se

debajo de los refrigeradores, detras de las cajas, etc.

u objetos como papeles que puedan albergar nidos de

estos son sitios predilectos para las cucarachas.
nas de fuente de iluminacion ya que eltas atbergan gran

desagues y letrinas abandonadas.

~ Después de la fumigacién |

Areas a controlar

" Durante la fumigacion

Antes de la fumigacién

o Lavar todas las areas en las

e Entradas

« Cuartos de
almacenamiento

e Areas verdes,
plantas de
decoracién

¢ Habitaciones

« Bafos

s Oficinas

» Bodegas

o En almacenes evacuar
los alimentos que s
encuentren en las
zonas donde se va a
realizar la fumigacion.

o En las cocinas proteger

el menaje y equipos.

o Despejar de las areas

a fumigar, todo tipo de
elementos que puedan
impedir el alcance del
producto.

o Eltécnico debera
aplicar el producto por
todas las areas,

cuales es preciso realizar la
manipulacion de alimentos.
Lavar inicialmente con aguay

paredes, pisos Yy o
techos. jabén, enjuagar y realizar

o Evitar todo contacto desinfeccion.
dérmico, oral o por o Sitios como techos y paredes
inhalacion no se deben lavar hasta

o No dirigir la aspersion después de tres dias de la
sobre animales, fumigacion para dejar actuar

el insecticida, cuya accion es
residual y provoca la muerte
de los insectos rastreros.

personas o alimentos
o No fumar, comer o

beber durante la

aplicacion.

|

Frecuencia de la fumigacién

Antes del préximo control

Segun la variedad de situaciones presentadas en

« Evitar todas aquellas condiciones para que los insectos se
posesionen de un sitio.

« Aseo y desinfeccién constante de todas y cada una de las

areas de trabajo, equipos y utensilios.

« Evitar que las canecas que se encuentran dentro y fuera

de las areas de uso, se mantengan destapadas.

o Vigilar que todos los alimentos que se hayan utilizado,

queden debidamente tapados hasta su nuevo uso.

e Realizar una adecuada rotacion de productos en

__almacenamiento, a fin de evitar la presencia de afimentos |

la UDS, se ha estipulado que la fumigacion debe
realizarse con una frecuencia semestral en las
areas. Esta estd a cargo de una compaiiia
externa a la cual se le realizara control por medio
de la documentacién pertinente emitida por el
Ministerio de la Proteccion Social.

Si se sospecha o hay aparicion de brotes en la
zona cercana, se deberd programar una
fumigacion, aun cuando no sea la fecha.

1
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]

[ en descomposicién, pues esto atrae a las cucarachas.

5. PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

5.1 TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MANOS

zonas de proceso de alimentos y cuidado de los usuarios

Descripcion Todo el personal que ingresa a las
durante la jomada de actividades, cada vez que vaya al bafio, cada vez que cambie de
actividad, cada vez que toque basura o la tapa de la caneca de basura y siempre que se
considere necesario.
Lavado manual J
ITEM | TIPO ACTIVIDAD |
1 Inicio | Preparar: Retirar joyas, relojes y demas accasorios. Mantener el antebrazo descubierto. |
2 6] Enjuagar: Enjuague las manos y antebrazos con suficiente agua |
3 - O Enjabonar: Aplique una dosificacion de jabdn antibacterial. ) i} |
4 o Frotar: Frote el jabon en la palma de la mano, hasta hacer espuma. Mantenga frotando de 40— X
60 seg. por todas las superficies, incluyendo mufecas y antebrazo. _
5 O | Enjuague: Enjuagarlas manos — ' - R
6 Fin Secado: Secarse minuciosamente con una ioalla descartable; use la toalla para cemar el grifoy \
depositela en el recipiente de basura respectivo
__ Frotado de las manos 4\
ITEM | TIPO . - ACTIVIDAD j B
1 Inicio | Preparar: Refirar joyas, relojes y demas accesorios. Mantener el antebrazo descubierto |
2 O | Aplicacién: Aplicar suficiente producto (solucién hidroalcohdlica) para cubrir todas las areas de X
las manos
3 Fin | Frotar: Frote el producto en fa paima de ja mano. Mantenga frotando de 20-30 seg. por todas laj
superficie hasta gque se seque.

5.2 TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE NEVERAS Y ENFRIADORES

No. Tipo ] Actividad | Resp. |
1 Inicio Preparar: Apague y desconecte el equipo si es posible. 4\
9 o Desocupe: Refire la materia prima y rejillas. Si el equipo lo permite,
remueva las piezas desmontables y coloque en un lugar seguro.
Preparar solucién detergente: Usando los guantes preparar solucion
3 o detergente. J
4 o Limplar: Realiza la limpieza de las paredes techos y pisos la superﬁciesj
Igualmente se debe lavar las rejillas y ofras piezas.
Desinfeccion: Preparar la solucion desinfectante usando los EPP Agente l mgdre
correspondiente, pasela a un atomizador y asperje sobre las superficies czmunc;tana !
5 0] con la preocupacion de no mojarte la parte eléctrica de incidencia. Dejar seador (a)
actuar durante 15 minutos.
Por cada litro de agua agregue 4 ml de hipoclorito al 5,25%.
6 0 Secado y Orden: Deje actuar durante el tiempo establecido. J
Arme el equipo y almacene los alimentos en el lugar correspondiente.
Registro de actividad: Registrar las actividades de limpieza en los
i Fin formatos de Registro de limpieza en cocina y Registro de mantenimiento
de equipos de conservacién de alimentos.

Escaneado con CamScanner

12



Tipo: Documentoj

BASICO

NUTRICION

PLAN DE HIGIENE Y SANEAMIENTO Versién: 1

Fecha: 18/08/17

|
|

5.2 TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SUPERFICIES
No. Tipo ~ Actividad | Resp. |
i Limplar: Usando guantes, retire los residuos grandes y capa gruesa de
1 | Inicio | orasa que se puede encontrar sobre la superficie.
1 Recogar: Recoger los residuos con ayuda de un recogedor, pasarlos a
: 0 una caneca o recipiente con bolsa de basura destinado a dicho fin.
B ‘ Preparar solucién de jabon: En un balde o taza prepare la solucion de
3 o] detergente. Por cada litro de agua 2 gramos de detergente, se adiciona
primero el agua y luego el detergente.
Restregar: Humedezca la superficle dependiendo la cantidad de sucio
4 (@] de la superficie, restriéguela con paiio abrasivo o con cepillo hasta retirar
los excesos de mugre y grasa.
Enjuague: De ser posible, enjuague con abundante agua de lo contrario | Agente/ madre
5 O pase por la superficie una toalla humedecida con agua limpia enjuague Y comunitaria /
repita el proceso de retirar totalmente el detergente de ia superficie. Aseador (a)
Desinfeccion: Después de terminar la limpieza, verificar que en la
superficie no haya quedado jabén, preparar solucién desinfectante
usando los EPP correspondiente, y con ella empape la superficie a
6 (0] desinfectar.
Espere, dejé actuar el desinfectante por 15 minutos.
Enjuagar la superficie.
B 15 mi de hipoclorita de sodio por 1 litro de agua.
- Secado y Orden: Dejar secar las superficies. ‘
7 Fin Si se movilizé mobiliario y equipamiento, retornario a su sitio al finalizar la
tarea.
5.3 TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE BANOS
Actividad | Resp. 4‘
|

No. Tipo
iduos con ayuda de un recogedor, pasarlos U

1 Ini a R Recoger: Recoger los res
una caneca o recipiente con bolsa de basura destinado a dicho fin.

Preparar solucién de jab6n: En un balde o taza prepare Ja solucion de
2 0] detergente. Por cada litro de agua 3 gramos de detergente, se adiciona

primero el agua y luego el detergente.
Restregar: Humedezca la superficie dependiendo la cantidad de sucio
3 o de la superficie, restriéguela con pafio abrasivo o con cepillo hasta retirar

los excesos de mugre y grasa.

Enjuague: De ser posible, enjuague con abundante agua de lo contrario
4 0] pase por la superficie una toalla humedecida con agua limpia enjuague y
repita el proceso de refirar totalmente el detergente de la superficie

comunitana

Desinfeccién: Después de terminar la limpieza, verificar que en la
superficie no haya quedado jabén, preparar solucion desinfectante
usando los EPP correspondiente, y con ella empape la superficie a
5 0] desinfectar.

Espere, dejé actuar el desinfectante por 15 minutos.

Enjuagar la superficie.
15 mi de hipoclorito de sodio 5.25% por 1 litro de agua.

o Secado y Orden: Dejar secar las superficies.
6 Fin Si se movilizé mobiliario y equipamien

to, retornario a su sitio al finalizar la \

Agente / madre

!

|  Aseador (a)

tarea.

5.3 TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE TRAPEROS

[No. | Tipo | Actividad

| Resp.

|
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“Humedecer con suficiente agua los limpiones y de igual manera elJ \

! ipicio trapero por separado.
Sumergir en una solucion jabonosa de manera individual los limpiones y

os recipientes o baldes asignados para esta labor, por
gue 3 grs. de detergente por 5 a 10 minutos.

2 o los traperos en |
cada litro de agua agre
Agente / madre

Restregar muy bien.
table, hasta que desaparezca la espuma. | comunitaria /
Aseador (a)

Enjuagar con suficiente agua po
a solucion de hipoclorito. Para cada litro de agua agregue 15

mi de hipoclorito de sodio. Ejemplo para 10 litros de agua agregue 150
4 (0] ml de hipoclorito de sodio al 525%. UTILICE: 5 litros de agua para
limpiones y 5 litros de agua para traperos.

Dejar actuar por 15 minutos los traperos y 10 minutos los limpiones.
Enjuagar con suficiente agua y ascurrir.

Preparar un

—

5 Fin

6. MANEJO DE RESIDUOS

Ei objetivo principal de un manejo adecuado de los desechos y residuos genera la institucion, es reducir

tanto como sea posible los riesgos que para la salud de Ia poblacién, la comunidad y el medio ambiente,
de aquellos desechos que por Su caracter infeccioso o

se derivan de su inadecuado manejo, en especial
sus propiedades quimicas o fisicas presentan un alto grado de peligrosidad.

Clasificacién de residuos _\
Tipo Tremlan ripci _ Frecuencia enj
: e e e Lhvha il . la Unidad
Orgénico Desecho de origen biologico, que alguna vez estuvo vivo o fue parte de un ) Muy frecuente k
SEr vivo,
Inorganico Desecho sin origen biclégico, de indole industrial o de algtn otro proceso ‘ Muy frecuentej
artificial, por ejemplo: plasticos, telas sintéticas, efc. - )
Mezcla de Desechos de residuos mezclados que es el resultado de una combinacion Frecuentes
residuos \ \
rigen biolégico o no, que constituye un peligra

] Desecho, ya seade o
Residuos | 10ncial (codigo CRE

eligro :
peligrosos especial.
ermenta transformaciones fisicas, quimicas | Poco frecuentes \

de materiales organicos e inorganicos. )
Poco frecuentes
TIB) y que por lo cual debe ser tratado de forma

Residuo no peligroso que no exp
Residuo o biolégicas significativas, no es biodegradable, no afecta negativamente a
tra en contacto de forma que pueda dar

otras materias con las cuales en
o perjudicar a la salud humana.

inerte
lugar a contaminacién del medio ambiente

nde unicamente de quien tiene la tarea de la

Es importante indicar que el manejo este, no depe
Pues se trata de manejar

disposicion final, sino que la responsabilidad se inicia desde quien lo genera.
todos los aspectos del ciclo de vida de los desechos y residuo.

6.1 CLASIFICACION EN LA FUENTE

Para lograr una eficiente disposicion se dictan algunas normas generales y se programaran
capacitaciones y entrenamiento para el talento humano. Este plan contempla la siguiente estructura para

la eliminacion de todo material.
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6.2 ALMACENAMIENTO TEMPORAL

E| almacenamiento temporal es

rea de actividad pedagogica) se tendra un recipiente

cocinas, patio, &
sa negra, con tapa que permita la instruccién de los

El lugar donde se produce (
cubierto con bol

estipulado para la separacion,
residuos sin tener que manipularla.

Al producir el residuo depositario en el recipiente evitando regueros o que
Retirar la bolsa diariamente al terminar las lgbores de cocina, o antes durante las 1a
limpiezas descritas si asta se llena completamente y llevar al almacenamiento temporal.

Para su manejo siempre use guantes.

No tocar los ojos, nariz o piel después de la disposicién de los residuos y d

realizado higiene de manos.

Realizar limpieza semanal del recipiente siguiendo la técnica de limpieza de superfi
ndajes, pafales y sangre en pequefia ca

Los residuos y desechos como gasas, ve
uede descartar con la basura normal.
a empresa especializada

100 ml) se meteré en bolsa especialy p
Para la deposicion de residuos inerte como escombros, se contratara a un

en este proceso.

caigan fuera del mismo.
bores de

esechos sin antes haber

cies.
ntidad (menos de

el sitio por donde se colocan transitoriamente los residuos y desechos
ligro de infeccion. Estos sitios de almacenamiento deben desocuparse

ordinarios que no representen pe
el control de vectores y roedores. Debe ser.

con frecuencia, es imprescindible

® & ¢ o o o

6.3 DISPOSICION FINAL

Esta disposicién por lo general se reali
jo de los desechos

de alimentos y actividades pedagégicas.

rea preparacion
ado para este uso.

Independiente y aislado del a

Debe estar identificado con el almacenamiento de desechos y reserv
Fresco con iluminacion y ventilacion naturales adecuadas.
Demarcar con una sefializacion de prevencion e identificacion,
Ubicacion en lugar de facil acceso y evacuacion.

Paredes y cielorrasos de materiales incombustibles, impermeables y de facil limpieza.

z
y residuos solidos de la ciudad.

entidad local encargada del aseo y mane

6.4 MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS

Los liqui
grasa. Las instala
debido a que en algunos es el con
casos el control realizado por la U

dos se tratan de acuerdo a la infraestructura de cada punt
ciones de cada punto operativo son diferentes y se maneja

tratante quien se encarga del manejo de resi
DS se basa en la supervision de la limpiez

frecuencias de aseo.

Escaneado con CamScanner

a fuera de los predios de la unidad, el servicio lo presta una

o a nivel de desagles y trampas de
n de diferente manera

duos liquidos; en estos
a de las trampas y l1as

15



