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con un manteninr
os niveles de arasa. aceite y solidos acu
10S niveies C giasd, ausits J = Tl e
wm en los des P
lemas de exceso de grasas y aceites, que se deposital
cantarillado; lo cual puede generar multas y sanciones por

plimiento de los parametros establecidos por las autoridades

rias y ambientales.
ntenimiento y limpieza preventiva y/o correctiva de \a trampa de
@sas tiene como objetivo primordial dar cumplimiento a ias normas

Sanitarias y de salubridad expedidas por las autoridades
Correspondientes; ademas ayuda con:

Vlalos olores

Vida atil de la trampa
» Acumulaciones y devolucion de liquidos
‘Taponamientos por acumulaciones

EQUIPOS Y HERRAMIENTAS
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PASO 3.

' Abrir con mucho cuidado el compartimiento de la trampa de

grasas.
e Raspar con una espatula los bordes y paredes de cada
compartimiento de la trampa de grasa sin generar movimientos

en el agua

- PASO 4.

o Con la ayuda del cernidor plastico de color rojo retirar los
" sobrenadantes (residuos de grasa), sin generar mucho

4 ‘movimiento en el agua.
 Escurrir con el cernidor agua haciendo movimientos circulares

cio hasta dejar Ginicamente los sélidos de la grasa en el

.J"
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’ la trampa de grasa se encuentre completamente vacia,
alizar los pasos de limpieza

1. Asegurandose de que los cuellos de ganso y tuberia se

limpien correctamente
2. Asimismo, limpiar y desinfectar el mopsink o el sumidero

donde se boté el agua

> la trampa de grasa se encuentre limpia y desafe
a correctamente, asegurandose que |0s cu
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COCINA INDUSTRIAL

CENTRO VACACIONAL CABARAS DE LA POLICIA

SANTIAGO DE TOLU

'REMPOSABLE DE LA ACTIVIDAD

DEPENDENCIA DEL RESPONSABLE
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ente amb
J oes ‘LAPR
 GENERADOS ' OR E B
\L” teniendo en cuenta que en MEDELLIN CAPITAL
TIOQUIA Y SU AREA METROPOLITANA SE
CIDA UNA POLITICA PUB_ICA EN TORNO A DISPC
ACEITE VEGETAL USADO .
itorio “EL AREA METROPOLITANA DE
NAS PRACTICAS AMBIENTALES con el

L MARCO

3] _l

> la autoridad ambiental de nuestro te
* avalé nuestros procesos en BUE
ento “SOSTENIBILIDAD

ESARIAL AVANZADA”, el cual le brinda todalas

O que ustedes nos entregan no va a ser vertido a

e hizo recoleccion de AVU “ACEITE

|ONAL TOLU con numero de

eguridad que el ACEITE VEGETAL
las fuentes hidricas.

~ Por consiguiente, certificamos que s

VEGETAL USADO” para CENTRO VACAC
entre el 21 del mes de Marzo de 2021 al 23
PIMPINAS, con un contenido de 100 LITROS

NIT 64?27006 en el periodo comprendido
de Abril del 2021, equivalente a SIETE (5)
DE ACEITE VEGETAL USADO.

Con e:sta cantidad de ACEITE que ustedes nos entreg
contribuido a proteger mas de 100.000 litros de agua que sé

an para disponer han
han dejado de

contaminar.

El objeto de reciclar el ACEITE VEGET
DEL BIODIESEL EVITA QUE 3.11 TONEL
LO QUE QUIERE DECIR QUE POR CADA 1200 LT DE ACEI
S| SE ESTUVIERAN PLANTADO 15 ARBOLES CON UNA VIDA MI

AL USADO Y ENTREGARLO LA INDUSTRIA

ADAS DE CO2 CAIGAN A LA ATMOSFERA.
TE QUE RECICLA ES COMO
NIMA DE 15 ANOS.
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ética, entre ot s. Con respecto a las i lic o

vor | 'Wyilmambiemalseg(mbestammd -
05 , cuvo objeto es “LA PREVENCION Y MANEJO PARCIAL DE
20S0US GENERADOS POR EL MARCO

EGRAL” teniendo en cuenta que en MEDELLIN CAPITAL DEL
TO DE ANT Yy SU AREA METROPOLITANA SE TIENE
E EST. “—*J“ CIDA UHA POLITICA pUBLICA EN TORNO A DISPOSICION ,

RIBUCION DEL ACE!TE VEGETAL USADO .

PR

e PELIC

REA METROPOLITANA DE

territorio “EL A
CAS AMBIENTALES con el

) autoridad ambiental de nuestro
AS PRACTI

‘ J;; ” avalé nuestros procesos en BUEN
dCimiento “SOSTENIBILIDAD
iy RIAL AVANZADA”, el cualle brinda toda la seguridad que el ACEITEV
- USADO que ustedes nos entregan no va a ser vertido a las fuentes hidricas.
ion de AVU “ACEITE

TOLU con numero de
de Abril de 2021 al 25 de

do de 80 LITROS DE

EGETAL

Por consiguiente, certificamos gi-€ S€ hizo recolecc
VEGETAL USADO” para CENTRO VACACIONAL
NIT 64927006 en el periodo comprendido entre el 23 del mes
Mayo del 2021, equivalente a SIETE (4) PIMPINAS, con un conteni

ACEITE VEGETAL USADO.

Con esta cantidad de ACEITE
contribuido a proteger mas de

contaminar.
EGARLO LA INDUSTRIA

El objeto de reciclar el ACEITE VEGETAL USADO Y ENTR
DEL BIODIESEL EVITA QUE 3.11 TONELADAS DE CO2 CAIGAN A LA ATMOSFERA.
LO QUE QUIERE DECIR QUE POR CADA 1200 LT DE ACEITE QUE RECICLAES cCOMO

SI SE ESTUVIERAN PLANTADO 15 ARBOLES CON UNA VIDA MINIMA DE 15 ANOS.

¥

an para disponer han

que ustedes nos entreg
e han dejado de

80.000 litros de agua que S
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tica, entre otras Con respecto a las ti licencia

ley y el ente ambiental segun lo establecidoenel
12005 , cuyo objeto es “LA PREVENCION Y MANEJO PARCIAL DE

3 PELIGROSOS GENERADOS POR EL MARCO
ELLIN CAPITAL DEL

GRAL" teniendo en cuenta que en MED
ANTIOQ Y SU AREA METROPOLITANA SE TIENE

E ESTABLECIDA UNA POLITICA PUBLICA EN TORNO A DISPOSICION
IBUCION DEL ACEITE VEGETAL USADO .

erritorio “EL AREA METROPOLITANA DE
TICAS AMBIENTALES con el

a autoridad ambiental de nuestro t
tvalé nuestros procesos en BUENAS PRAC

Cimier to “SOSTENIBILIDAD
: AVANZADA”. el cual le brinda toda la seguridad que el ACEITE VEGETAL

JO que ustedes nos entregan no va a ser vertido a las fuentes hidricas.

=3 -

Por consiguiente, certificamos que se hizo recoleccion de AVU “ACEITE

JEGETAL USADO” para CENTRO VACACIONAL TOLU con numero de

, 64927006 en el periodo comprendido entre el 07 del mes de Enero de 2021 al 17
e Febrero del 2021, equivalente a SIETE (6) PIMPINAS, con un contenido de 120

LITROS DE ACEITE VEGETAL USADO.

-  esta cantidad de ACEITE que ustedes nos entregan para disponer han
contribuido a proteger mas de 120.000 litros de agua que se han dejado de

El objeto de reciclar el ACEITE VEGETAL USADO Y ENTREGARLO LA INDUSTRIA
| BIODIESEL EVITA QUE 3.11 TONELADAS DE CO2 CAIGAN A LA ATMOSFERA.

JUE QUIERE DECIR QUE POR CADA 1200 LT DE ACEITE QUE RECICLA ES COMO
EsTUVIERAN PLANTADO 15 ARBOLES CON UNA VIDA MINIMA DE 15 ANOS.
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yelente a segun lo establecido en el
ye¢ Mﬁ'umuclcﬂ\' ANEJO P
GENERADOS POR EL MARCO
eniendo en cuenta que en MEDELLIN CAPITAL DE!
S A bl ' Al ,UIA Y SU AREA METROPOLITANA SE 1E
: RAMENTE ESTABLECIDA UNA POLITICA PUBLICA EN TORNO A DISPOSICION
USO Y DITRIBUCION DEL ACEITE VEGETAL USADO .
la autoridad ambiental de nuestro territorio “EL AREA METROPOLITANA DE
: ” avalé nuestros procesos en BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES con el
» __ ento “SOSTENIBILIDAD
ARIAL AVANZADA”, el cual le brinda toda la seguridad que el ACEITE VEGETAL
DO que ustedes nos entregan no va a ser vertido a las fuentes hidricas.

Por consiguiente, certificamos que se hizo recoleccion de AVU “ACEITE

VEGETAL USADO” para CENTRO VACACIONAL TOLU con numero de

NIT 64927006 en el periodo comprendido entre el 17 del mes de Febrero de 2021 al 21
de Marzo del 2021, equivalente a SIETE (4) PIMPINAS, con un contenido de 80 LITROS

DE ACEITE VEGETAL USADO.

Con esta cantidad de ACEITE que ustedes nos entregan para disponer han
contribuido a proteger mas de 80.000 litros de agua que se han dejado de
contaminar.

El objeto de reciclar el ACEITE VEGETAL USADO Y ENTREGARLO LA INDUSTRIA
DEL BIODIESEL EVITA QUE 3.11 TONELADAS DE CO2 CAIGAN A LA ATMOSFERA.
LO QUE QUIERE DECIR QUE POR CADA 1200 LT DE ACEITE QUE RECICLA ES COMO
S| SE ESTUVIERAN PLANTADO 15 ARBOLES CON UNA VIDA MINIMA DE 15 ANOS.
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DIANA L. VASQUEZ CUADl-;!OS
Directora Regional Caribe
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a la recoleccién, bodegaje y distr

do como materia prima para las industrias de t
smética, enfre otras. Con respecto a las ti lice

néias o

nt: s con o requerido para cualquier tipo
bilidad exigida por la ley y el ente ambiental segun lo establecido en el .
D 4741 DE 2005 , cuyo objeto es “LA PREVENCION Y MANEJO PARCIAL DE

SIDUOS PELIGROSOS GENEXADOS POR EL MARCO
'GESTION INTEGRAL" teniendo en cuenta que en MEDELLIN CAPITAL DEL
DEPARTAMENTO DE ANTIOQUIA Y SU AREA METROPOLITANA SE TIENE
CLARAMENTE ESTABLECIDA UNA POLIT :CA PUBLICA EN TORNO A DISPOSICION ,

USO Y DITRIBUCION DEL ACEITE VEGETAL USADO .

Este afio la autoridad ambiental de nuestro territorio "EL AREA METROPOLITANA DE
IN” avalé nuestros procesos en BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES con el

reconocimiento “SOSTENIBILIDAD
@PRESARIAL AVANZADA” . el cual le brinda toda la seguridad que el ACEITE VEGETAL
USADO que ustedes nos entregan no va a ser vertido a las fuentes hidricas.

Por consiguiente, certificamos que se hizo recoleccion de AVU “ACEITE

VEGETAL USADO” para CENTRO VACACIONAL TOLU con numero de
NIT 64927006 en el periodo comprendido entre el 07 del mes de Diciembre de 2020 al
06 de Enero del 2021, equivalente a SIETE (7) PIMPINAS, con un contenido de 140

LITROS DE ACEITE VEGETAL USADO.

Con esta cantidad de ACEITE que ustedes nos entregan para disponer han
contribuido a proteger mas de 140.000 litros de agua que se han dejado de

contaminar.
El objetc de reciclar el ACEITE VEGETAL USADO Y ENTREGARLO LA INDUSTRIA

DEL BIODIESEL EVITA QUE 3.11 TONELADAS DE CO2 CAIGAN A LA ATMOSFERA.
" LO QUE QUIERE DECIR QUE POR CADA 1200 LT DE ACEITE QUE RECICLA ES COMO
S| SE ESTUVIERAN PLANTADO 15 ARBOLES CON UNA VIDA MINIMA DE 15 ANOS.
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DIANA L. VASQUEZ CUADROS
Directora Regional Caribe

Escaneado con CamScanner



Escaneado con CamScanner




e deben Md
! 'dllsewmawlﬂlnyw
d wduwbaddmmoproduehvom

a comunidad de todos los establecimientos una guia con orientaciones ¥

Pﬂ la implementacion de un programa que cumpla los requerimientos

os por la ley sobre los controles que se deben tener sobre los diferentes servicios

ce para garantizar el bienestar y y la salud de la comunidad o de quienes hagan

Hl, de tal manera que sea de conocimiento de todo el personal 'y asi obtener una
ra la ejecucion por parte de su personal administrativo y operativo.

L i
T

1L OBJETIVOS ESPECIFICOS

: '2. Constituir, estandarizar los procesos y procedimientos del programa de limpieza y
B desinfeccion
3. Prevenir la contaminacion de materia prima, producto en proceso, producto final,
~ equiposy utensilios.
"

4, Evitar el deterioro del medio ambiente a través de una correcta evaluacion de los
residuos solidos generados en el establecimiento.

5 ‘Controlar la proliferacion de plagas en el establecimiento.

“apacitar al personal que integra estos servicios en los procesos de saneamiento

asico establecidos por la legislacion sanitaria vigente.

ar los procesos. s de limpieza y desinfeccion de los tanques de almacenamiento
' i3

4
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‘mail

s mas im aestala an«w: i6n de |
CIONDEALMENTOS queconwsu nom!
'vxdada que garantizan 1a INOCUIDAD, es decir qwié!

|y que no causaran ningéin trastorno a la salud de los

1do en cuenta que, dentro de las BPM, s€ establecen los requisitos para:

S: Se procurara hacer m

diciones de los pisos; las
uen estado de conservacmn

_ INSTALACIONES F ISICA antenimiento
anente que garantice unas buenas con paredes, los

las ventanas, puertas, etc. Todo debe estar en’b

eraciones generales:
ideslizantes, antideslizantes s€ tendra cuidado de
ulacion de suciedad y la

n facil lavado.

deben ser de facil lavado y ant
2 existencia de grietas 0 hendiduras para evitar la acum

iferacior ‘de microorganismos, el piso estard provisto de desagiie para u

de fécil lavado y desinfeccion, son

’ ,han de ser, de igual modo, impermeables,
odo en las dreas de cocina, bodega y

es las paredes lizas, colores claros, sobre t

lacion de suciedad de

mpidan la acumu
humedades. Ademas,

deben construirse con materiales que im
y la aparicion de

imo la condensacion de vapor

,_n_lantcmmlento.
deben estar provistas de proteccion contra

ir ventanas abiertas al exterior,
mente para proceder a su limpieza y

1 a de poder desmontarse facil

5 s
i [
o s
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trab .1‘_7@::" : n - O,
Ltes. tener formacién en manejo igiénico ntos
1 dotacién completa (gorro, tapabocas, uniforme, Zaf
ienos habitos de higiene personal

ales:

isa de contaminacion de alimentos €s

la falta de higiene, entonces €l
be asumir una actitud responsable.

dor debe practicar reglas basicas que tienen que ver con su estado de salud, su

nal, su vestimenta y sus habitos durante la manipulacién de alimentos.

recta presentacion y los

habitos higiénicos ademas de ayudar a prevenir las
ades, dan una sensacion

de seguridad al consumidor y en €

aso de negocios de
ida, significan un atractivo para el cliente.

ipulador de alimentos no debe usar: aretes, anillos, pulseras, relojes, etc.

REQUISITOS HIGIENICOS DE PREPARACION: Los manipuladores

en |

‘deben poner en practica todo lo aprendido as capacitaciones sobre el manejo
higiénico de alimentos, especialmente en 1

o referente a la adquisicion de materia
(proveedores legales), manejo de tem

: peraturas (en frio y caliente), proteceion
imentos (almacenados y en exhibicion) etc.

ones generales: Los manipuladores de al

imentos deberan tener siempre presente
s de la inocuidad de los alimentos d

: urante su preparacion (lineamientos
sANIZ/ CION MUNDIAL DE LA SALUD OMS):

-

s alimentos y a menudo durante la preparg

i
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c-du de los cocinados. (evite la contaminacion cruzada).

y de los listos para el consumo.

: mms crudos de los cocinados
crudas y cames

es y utensilios entre la manipulacion de carnes

es u otras comidas listas para el consumo.

) B -
dunentos en recipientes separados para evitar el contacto entre crudos ¥

completamente:

0C 1 e completamente Jos alimentos, especialmente carnes, pollos, huevos y pescados.
alimentos a base de carnes picadas, cuide que no queden partes rojas en el interior.

e termometro.

va los alimentos como sopas y guisos para asegurase que alcanzaron 70°C.

sa los alimentos a temperaturas seguras:

e los alimentos cocinados a temperatura ambiente por mas de dos horas.

perecederos (a menos de 5°C).

;mﬁs pronto posible los alimentos cocinados y los
de los 60°C).

calwnte la comida lista para servir (arriba

de la: gc nidas preparadas por mucho tiempo, ni siquiera en la nevera.

Ry o mentos & temperatura ambiente.
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os desp és de la fecha de vencimiento.

RO

Yy CONTROL DE CALIDAD: P
uenas practicas de manipulacién de alimentos como

ASEGURAMIENTC
lecimientc se aplicard las b
de aseguramiento y control de calidad.
JISITOS PARA EL ALMACENAMIENTO, LA DISTRIBUCION, EL

SPORTE Y LA COMERCIALIZACION DE LOS ALIMENTOS: Se
n las Buenas Practicas de Manufactura.

‘tendr4 en cuenta lo establecido €

Jonsideraciones generales:
aza en lugar fresco, en estantes 1impios y ordenados.

Imacene separado de pisos Yy paredes.
a red de frio. Debidamente

 Almacene las materias primas de pl
- Er bodegas use estibas apropiadas y a
y lacteos conservando 1

L
,  Almacene los productos carnicos
de refrigeracion o congelacion.

- protegidos. No sobrellene los equipos

materias primas que adquieran estén

encimiento, alimentos ¥
a primero que sale).

se el método PEPS (primero que entr

~ Revise las fechas de v

- debidamente rotulados, U
peratura (st

MOt
Exhiba los alimentos preparados debidamente protegidos ¥ vigilando su tem

 son frios a menos de 4°C, si son calientes a mias de 65°C).
as y alimentos de sus

de alimentos
manejo de

que llegan las materias prim
distribuye o hace entregas
adecuada proteccion y

Vigile las temperaturas a las

- proveedores, igualmente cuando usted
mbos casos una

- 7

reparados a domicilio, observe en

DIC

; —’_J 3 dimmws .

fan!
Pl |

ES DE SANEAMIENTO BASICO

:
,
[y
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v':!wnu antice la inoe
Los mocnnmmm-dsnﬁ

amas se ejecutaran de manera rutinaria y eficaz en el establecimiento.

== 5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

)grama esta encaminado a disminuir los riesgos de contaminacién para un alimento
> su manipulacion, procesamiento, almacenamiento, envase y expendio.

rende una serie de actividades que son aplicadas en el establecimiento para eliminar o
ir a un minimo aceptable la carga microbiana presente en los equipos, utensilios,
onal manipulador, instalaciones fisicas y es ambiente donde se trabaja.

?* _objetivos que busca conseguir con este programa pueden resumirse como sigue:
on la limpieza:
fnmphr con las exigencias estéticas y sanitarias.

Restablecer el normal funcionamiento de las instalaciones y utensilios tras su actividad.

) . e . : e
Prolongar la vida util de las instalaciones y los utensilios.

la calidad 6ptima de los alimentos frente a influencias bioquimicas.

nfeccion:
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r que el establecimiento tenga unas buenas |
.mente ordenado, ANTES de comenzar las tareas

Y r“CION tan y como se describen a continuacion.
INICIONES IMPORTANTES:

R, significa eliminar la suciedad visible de las superficies (restos de
rasa, etc.), mediante el uso de agua, detergente, cepillos, etc.

A AR, significa eliminar los microorganismos mediante el uso de
 quimicos desinfectantes, como el cloro, el yodo, amonios cuaternarios

n usando agua muy caliente o vapor de agua.

E ELEMENTOS SE DEBEN LIMPIAR Y DESINFECTAR EN EL
CIMIENTO.

or: manos, Petos, casilleros.

_s, paredes, techos, puertas, andenes, sifones, poqetas,
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. de bacterias que contaminaran los
entemente con agua caliente, jabon y detergente. Las toallas

ones se descartaran cada 7 dias como maximo.

f't 2 PRODUCTOS USAR COMO DESINFECTANTES:

e el cloro como desinfectante basico, sin
a la semana. Puede

lecimiento se usard preferentement
ard rotacién con otro tipo de desinfectante al menos un dia
ctante a base de amonio cuaternario o de yodo (ejemplo: Timsen, Gerbasin,

(, etc. Para utensilios pequefios se usara métodos fisicos como el agua hirviendo.

2

in corresponda el producto que se use se debera tener en cuenta las instrucciones de uso

el fabricante del producto.

OM! e:,z EMPLO DE DOSIFICACION DE DESINFECTANTES MAS USADOS A
NTINUACION SE ESTABLECEN LAS SIGUIENTES RECOMENDACIONES:

- TABLA N° 1 RECOMENDACIONES DE DOSIFICACION PARA LA
IPARACION DE LA SOLUCION DESINFECTANTE CON HIPOCLOROTO

L ’.ﬂE;SQDIO COMERCIAL (solo para 5.25%de concentracion)
CANTIDAD | CANTIDAD DE TIEMPO
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40 ml/ (400
gotas)
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40 ml (40
gotas)

RECOMENDACIONES DE DOSIFICACION PARA LA
ION DE LA SOLUCION DESINFECTANTE CON TINSEN

DILUCION EN AGUA
(grs del desinfectante por
litro de agua)
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8.1

8.4.

B RS, ENJUAGUE:
" superficie que fue desinfectada con un producto quimico.

SEQUE:

L es responsabilidlad de TODAS LAS PERSONAS que trabajan en el
*nto en cabeza de su propletarlo quxen sera el encargado de reahzar la

ROCEDIMIENT OS BASICO GENERAL PARA REALIZAR LA
- LIMPIEZA Y DESINFECCION (L y D):

siguiente es el procedimiento basico de L y D implementado en el establecimiento:

ORDENE: Remueva todas las particulas visibles de la superficie a
higienizar

8.2 LAVE: Lave con la desilusion adecuada de detergente en el agua (siguiendo

instrucciones de la etiqueta del producto).

8.3. ENGUAGUE: Enjuagué con agua limpia

DESINFECTE: Desinfecte con agua hirviendo durante al menos 2 minutos
o utilice un producto quimico a base de CLORO (ej.: Gerbasin), segun la
convivencia y siguiendo las instrucciones del fabricante dadas en la etiqueta para su
aplicacion

Antes de su uso, se enjuaga con abundante agua limpia la

Seque completamente la superficie higienizada con una

R
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esinfeccién que s€
0. Su monitoreo ¥

debe asegurar sS4

os de limpieza ¥ d
del establecimient
quien

rocedimient

forma parte
del establecimiento,

tinaria y eficaz.
rocedimiento basico descrito
En los cuadros s€
specifica.

cuadros se detallan los P
elemento qu€
al responsable
arrollo en formatd

s ,cicién corresponden
correcta implementacioén ¥ des

minuciosamente el p
INFECT E-SEQUE.
a realizar la tarea €

ON PARA LAS

sarrollar,
JUAGUE- DES
strumentos utilizados par

ZA Y DESINFECCI

" Con cada elemento s€ debe de

amiba: ORDENE-CLAVE-EN
~indica ademis la frecuencia y los in

4: PROCESOS LIMPIE

. TABLA N°
FICIES:

 INSTALACIONES Y SUPER

PRODUCTOS E
I[STRUMENTOS PROCEDIMIENTO
UTILIZADOS

ger los residuos generados Y
tes.

Reco
depositarlos en los recipien
Humedecer con agua las superficies.
Restregar con cepillo de detergente.

Escoba, recogedor,
baldes, cepillo,
Manguera, recipiente
para residuos solidos,
soluciones detergente
y desinfectante

Enjuagar con agua potable.
Aplicar el desinfectante elegido

Humedecer con agua las superficies.
Restregar con cepillo y detergente.

Enjuagar con agua potable.
Aplicar  solucién desinfectante

Baldes, cepillo,
solucion, detergente y

desinfectante

elegido.
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_LAS,
TLI

Escoba,  recogedor,
baldes, recipiente para
residuos solidos,
solucion detergente

PRODUCTOS  DE
INSTRUMENTOS
UTILIZADOS

Esponjas, balde,
soluciones detergentes

y desinfectantes

D. 'ectar vy ap

desinfectante.

Enjuagar. |
Humedecer con agua las superficies.
Restregar con cepillo y detergente.
Enjuagar con agua potable.

Barrer, recoger y depositar el polvo a
la basura en los recipientes.
Humedecer con agua la superficie.
Restregar con cepillo y detergente.
Enjuague con agua.

PROCEDIMIENTO

Humedecer con agua.

Aplicar el detergente con ayuda de
esponjas y restregar fuertemente hasta
eliminar la mugre.

Enjuagar con agua potable.
Desinfectar sumergiendo los
elementos en la solucion desinfectante |
(cloro o Timsen) o en agua hirvi
Enjuagar y dejar escurrir.

- Descon
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PRODUCTOS E
INSTRUMENTOS
UTILIZADOS

‘njuagar. Limpiar vidrio externo 0-5; :
ayuda del paiio o limpiavidrios.
Apague y desconecte.

Mantenga un limpién humedecido con
jabén para limpiar de inmediato cada
vez que haya derrames sobre las
superficies.

Limpiar con agua caliente, jab6n
liquido y un cepillo o esponja al
finalizar cada jornada para retirar la
grasa adherida.

Cada 8 dias aplique desengrasante con
ayuda de una esponja. Deje actuar 30
minutos y limpie con una toalla
limpia.

~ TABLA N° 5: PROCESO LIMPIEZA Y DESINFECCION PARA OTROS
ELEMENTOS:

FRECUENCIA

PROCEDIMIENTO

Retirar

manualmente los | Todos los dias
residuos que

hayan podido

quedar

Limpiar
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[ ELEMENTOS
| ASEO

DE
(esponjas,
escobas,  traperos,
escurridores, paiios,
limpiadores,

| escurridores)
&

| detergente
desinfectante

Balde, soluciones
detergente y
desinfectante

.

°

residuos
hayan
quedar
Humedecer  las
superficies
internas y externas
Restregar con
cepillo y solucion
detergente
Enjuagar con agua
potable
Desinfectar las

podido

superficies
Enjuagar y dejar
€SCurTir.

cada
elemento en la
solucion

Sumergir

con
detergente.
Exprimir/
restregar hasta
sacar

completamente la
grasa o
adheridas.
Enjuagar con agua
limpia.

Sumergir en la

mugre

Cada vez que
se usen
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IEZA Y DESINFECCION PARA LAS UNIDADES

SANITARIAS:

PRODUCTOS E
INSTRUMENTOS
UTLIZADOS
rociar con agua

Esponjilla, guantes,
cepillo, balde, las superficies se
soluciones internas y su revision

detergente externas

desinfectante restregar las
superficies con

esponja, cepillo y
detergente
accionar la manija
para hacer correr
el agua

retirar el
detergente con
agua

aplicar solucion
desinfectante.

Todos los dias
recomienda

pemlanente
durante €l dia
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LS .
\ *  enjuagar
- secar con pafio

_— ._‘d absorbente

iplemento importantisimo y prioritario es las actividades de limpieza y
se describen a continuacién los protocolos obligatorios para los HABITOS

ACTIVIDAD: HABITOS DE
HIGIENE

ORES
| IMPLEMENTOS: agua, jabon, elementos de aseo personal
‘| FRECUENCIA: Diaria
| PROCEDIMIENTO:

Efectuar un bafio diario antes de ingresar a trabajar.

Usar ropa limpia y lavada después de bafiarse antes de ir al trabajo (medias, ropa
Interior, camisa, pantalén). Usar jabon y agua para lavarse las manos.

No limpiarse las manos o los utensilios con los delantales, ni secarse con ellos la

transpiracion de la cara.

Mantener ufias cortadas y limpias, sin esmalte.
No utilizar maquillaje. Mantener el cabello limpio, corto y dentro de la cofia.

No peinarse en el 4rea de produccion.
No comer, beber, fumar, masticar chicle, salivar, estornudar en el area de proceso.

*  No manipular utensilios o alimentos luego de limpiar mesas o lavar platos sucios,

- sin antes lavarse las manos.
r al bafio con el delantal.
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man ejo de los vrmduos

mm de basura del 4rea de mampulaclén de alimentos ante; de
2 mpletamente llenos (2/3 de su volumen). e - LF‘ﬂf"..

Li mpiar y desmfectar los contenedores todos los dias, al cierre de las operaciones.
Lavarse las manos una vez terminada la operacién del manejo de residuos.

fundamento teérico del programa de Manejo de Residuos Sélidos en el
lecimiento, a continuacion, se describen los procedimientos que se desarrollan de
4 rutinaria y consiente por parte de la persona designada para realizar esta labor.

| TABLA N|6: PROCESO RECOLECCION DERESIDUOS SOLIDOS

OPERACION FRECUENCIA | IMPLEMENTOS :
=5 | PROCEDIMIENTO

Depositar los residuos
organicos e
bolsas plastlcas inorganicos en bolsas
adecuadas para su
contenido 'y ubicar
estas en los
recipientes respectivos
debidamente

separados y ubicados |

RECOLLECION Diario al inicio Recnplente .
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evitar dejarlos en la |
via.

Recoleccién por el
personal externo
(EMAS) para su
disposicion final en
relleno  sanitario o
para  procesos de

reciclaje.
SERVACIONES:

| = Los recipientes para el mancjo de los residuos deben estar en perfecto estado de
| mantenimiento y limpieza.

* Para el papel higiénico usar bolsas exclusivas para su entrega.

| *** EL ACEITE USADO debe recolectarse en un recipiente plastico y entregarse a la
. Eipl‘csa recolectora. No arrogar al sifon, a 1a basura o a la tierra directamente.

11. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

teracion o contaminacion, o que simplemente resultan m
B L/ dl,. T
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- m\t'mk"f
asogomones

,matcnal de alimentos y para cumplir las normas sanitarias al respecto.

 se hace en el establecimiento para controlar las plagas? En el establecimiento se
implementado dos formas eficaces para el control efectivo de las plagas

+ MEDIDAS PREVENTIVAS:

-medidas preventivas estan orientadas a impedir la aparicién y proliferacion de estas
S, por medio de la implementacién de programas de control integral que incluyen
gias de gestion ambiental, porque un ambiente deteriorado presenta las condiciones

# Gptimas para su reproduccion.
- Estas medidas EVITARAN que las plagas hagan presencia permanente en el
- establecimiento:

E__ - I .
- Se hara mantenimiento continuado de instalaciones fisicas y sanitarias (se revisara
’mnos los dias el estado de sifones, rejillas, anjeos, techos falsos, y se protegen todas las

y grietas que puedan existir en el local).

'/ Lv'l o

. . en i.el*establemmwnto.
: ‘“‘ izt
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e ‘

nulaciones de basura ¥70 5

os alimentos que se expendan en el lugar. =F

os procedimientos de limpieza y '

de "enlae todos |
llars TODOS LOS DIAS y de manera eficaz |
n para todos los aspectos.

IEDIDAS CORRECTIVAS:

in cuando las medidas preventivas hayan fallado y sea evidente la presencia de
ier tipo de plaga en el establecimiento. Se deber4 hacer un control activo a través de
J.u--nt fisicos (instalando aparatos de electrocucion, ultrasonido) o métodos quimicos
(usando insecticidas o raticidas, por ejemplo).
‘Cuando haya necesidad de utilizar productos quimicos para el control de plagas, primero se
cuél es el producto mas

debera hacer un analisis detallado del tipo de plaga para determinar

g;;mpiado, el método de aplicacion, la dosis, etc.
(QUIEN DEBE HACER EL CONTROL DE PLAGAS EN EL

Th B
ESTABLECIMIENTO?

Para el control domestico de moscas y cucarachas especialmente, en el establecimiento se
ediato, cuyos recipientes,

usaran productos comerciales de baja toxicidad y de efecto inm
después de usarse, deberan ser descartados y no se almacenaran dentro del establecimiento.
Estos productos (inicamente serdn manipu

I_ mplir con todos los requisitos de bioseg

C

b r"f(guantc_s, gafas, mascarilla, overol impermeable, casco protector).
i) taci_ép es grande y no se tiene un conocimiento pleno del control integrado de
ste procedimiento debera contratarse con personal o empresas autorizadas por el
nental de Salud de Narifio. Los métodos utilizados para el control quimico

lados por personas responsables, quienes deberan
uridad y usardn una dotacion apropiada para esta

r su inocuidad para los productos alimenticios. Pz
de los dos casos se requiere que el establecimiento

1111c ,-.‘llru.f."j‘.:l‘d.i »j‘\';’q’-ir DLOY
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GRAMA CONTROL CALIDAD AGUA

Acueducto  de las diferentes plantas de

lir con los estandares de calidad establecidos en la

], quien ©S el ente que

atamiento del municipio, deben cump .
o de proteccic’m socia

5 del 2007 del ministeri
a los parametros de calidad para consumo humano:

establecimientos donde se manipulen alimentos velaran que 12 callc'lad dfa’ este
se mantenga bajo los estandares de calidad, con el fin de evitar 1a proliferacion de
rganismos tales como bacterias, protozoos, virus o helmintos que son causantes de las

edades entéricas.

este fin se elabord un programa de mantenimiento, limpieza Yy desinfeccion del tanque
de almacenamiento en forma periodica garantizando de esta manera las condiciones

’ | .
seguras para Jos usuarios.

es de iniciar el proceso de limpieza y desinfeccién de debe tener en cuenta el Manejo

] cloro y compuestos del mismo como desinfectante, Descripcion, Desventajas, Modo de
0n, nivel de accion, actividad microbicida, usos, rotulado de las soluciones pard el
jucto por parte del fabricante, almacenamiento y envasado del hipoclorito de sodio, los
ientes, preparacion y uso de las soluciones del hipoclorito de sodio.

"]o;dgl cloro y sus compuestos como desinfectante

Lgs hipocloritos son los desinfectantes méas ampliamente utilizados de
tos clorados, estan disponibles como liquidos (El: hipoclorito de sodio)
clorito de calcio). Tienen un amp ida

cos, no son afectados por la dureza del agua, s

Y
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“7". "1”1 midﬂdee AMINOa \\

s: 'péﬂlida de contenido intracelular, dismint
wutrientes, inhibicion de las sintes is de proteinas, reduccién dbl

“de oxigeno, produccién disminuida del adenosmtnfosfato, ruptura del

” Nivel de acci6n: intermedio
+  Actividad microbicida: Bactericidas, fungicidas, esp
virivicida.

oricidas, tuberculicida y

'
» Dilucién: Para la preparacion del hipoclorito de sodio se requiere uso de agua, la

preparacion debe hacerse cada doce horas.
del fabricante: El rétulo

. Rotulado de las soluciones para el producto por parte
ra clara con letra legible

de los envases debe llevar la siguiente informacion de mane

y caracteres indelebles.
1. Nombre del producto o marca registrada.
Nombre y direccion del fabricante.
Identificacion del lote y fecha de envase.

Las palabras hipoclorito de sodio concentracion.

El contenido neto en mililitros.

La leyenda guardese en lugar fresco y evitese la exposicion directa a la luz solar.
ingestion,

se fuera del alcance de los nifios. En caso de In

SR SN

La leyenda manténga
salpicaduras inhalacion consultar al médico inmediatamente.
para su proteccion.

La leyenda: utilice elementos de proteccion individual

o

9. La frase no almacene, ni mezcle con productos amoniacales, ni acidos.
1

. Almacenamiento y en vasado del hipoclorito de sodio:
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el =

all';uc'enamiento de hipoclorito de sodio deber ;

v El recipiente debe ser exclusivo para el producto.
v Purgar o enjuagar previamente el recipiente con
. a ser envasada, NO lavar ni con agua y jabon.
v El recipiente NO debe haber contenido ningin tipo de sustancias
consumo humano.

¥ El tipo de vida ttil debe ser establecido por la insti
caso de deterioro del envase.

¥ Para el desecho de estos envases se debe tener en cuenta lo establecido en la

normatividad de residuos hospitalarios y similares (no se debe incinerar).

la solucién de hipoclorito de sodio

quimicas o de

tucion, desechar y cambiar en
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