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DESARROLLO:

Se inicia la capacitacion - explicando la importancia de un adecuado proceso de almacenamiento de alimentos. Se
explica:

ALMACENAMIENTO SECO

Esta area es donde se almacenan alimentos secos como alimentos enlatados, cereales, harina, azicar, galletas, té,
café y otros alimentos no perecederos. El manipulador responsable de dicha actividad debe sequir las siguientes
pautas para un adecuado almacenamiento:

* Mantener la bodega de almacenamiento limpia, seca y ordenada.

* El almacenamiento de los insumos o productos terminados se realizara ordenadamente en pilas o estibas con
separacion minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y disponerse sobre paletas o taimas
elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza y fumigacién, No se
deben utilizar estibas sucias o deterioradas.

* En los sitios o lugares destinados al almacenamiento de materias primas, envases y productos terminados no
podran realizarse actividades diferentes a estas.

* Los empaques no deben estar himedos, mohosos o rotos

.* Inspeccionar los alimentos almacenados y utilizar la regla PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir) para
que los alimentos mas antiguos se consuman primera.

* Los productos deberan estar separados adecuadamente segin su tipo.

* Todos los lotes, especialmente los productos enlatados, han de ser inspeccionados en relacién con la presencia de
hundimientos, corrosion, infestacion, fecha de caducidad, antes de permitir su almacenamiento.

* Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y ofras sustancias peligrosas que por necesidades de uso se
encuentren dentro del servicio de alimentacion, deben etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe
sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse en areas o estantes especialmente destinados
para este fin y su manipulacion sélo podré hacerla el personal idéneo, evitando la contaminacién de otros productos,

+ Se debe llevar un registro de ingresos y salidas de los productos.

* El encargado de bodega debera verificar las condiciones del transporte de los productos durante la carga y
descarga.

ALMACENAMIENTO EN CONGELACION.

Los alimentos de alto riesgo deben almacenarse en condiciones humedad, circulacién de aire y temperatura, la
temperatura de congelacion podra ir hasta -24°C, dependiendo del tiempo de conservacion deseado. Un alimento de
alto riesgo como la came fresca puede almacenarse a temperaturas de refrigeracion hasta tres (3) dias, siempre y
cuando sea una carmne que cuente con las especificaciones de calidad dadas en la normatividad vigente, o en
congelacién cuando se pretende almacenar por un tiempo mayor a tres (3) dias.

Para mantener temperaturas en rangos de congelacion se debe tener en cuenta que los congeladores funcionan mejor
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cuando hay espacio entre los alimentos, no se deben introducir alimentos calientes en el congelador ya que aumenta
la temperatura del equipo, lo cual puede causar alteraciones en la vida (til de los demas alimentos.

Diligencjar el formato control de temperatura de equipos de congelacién, de acuerdo con la periodicidad establecida
en el mismo (tres (3) tomas al dia), con el fin de verificar que los alimentos se encuentren con temperaturas hasta -
24°C y asi verificar el funcionamiento del equipo.

DESCONGELACION DE LOS ALIMENTOS

Para preparar un alimento que esté congelado, debe asegurarse que el aumento de temperatura del mismo sea
controlado, lo cual disminuye la actividad enzimatica y riesgo microbiolégico, por lo tanto los alimentos en congelacion
que vayan a ser sometidos a procesos de preparacion y coccion deberan pasar a refrigeracion minimo 24 horas y
maximo 3 dias antes del inicio de la preparacion, estos deben ser colocados en la parte mas fria del refrigerador
evitando escurrimientos para el caso de los camicos, debe asegurarse que la cantidad de alimento que pase de
congelacion a refrigeracion es la misma cantidad que va a ser utilizada, dado que no debe volverse a congelar.

ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION

La vida dtil de las verduras refrigeradas depende la variedad, las condiciones de recoleccién, temperatura de
transporte, manipulacion, entre otras; para alimentos procesados depende del tipo de alimentos, del envase, higiene
en la elaboracion y envasado entre otros.

Después de realizar la seleccion y pre alistamiento de los alimentos, se ubicaran en las respectivas bandejas del
refrigerador, dentro de recipientes o bolsas transparentes de forma ordenada, con su debido rotulado, evitando saturar

el equipo.

Diligenciar el formato control de temperatura de equipos de refrigeracién de acuerdo a la periodicidad establecida en
el mismo (tres (3) tomas al dia) con el fin de verificar que los alimentos se encuentren con temperaturas no mayores a
4°C +/-2°C y asi verificar el funcionamiento del equipo de refrigeracion.

Para refrigerar alimentos que hayan sido sometidos a coccion, pero deban servirse frios, (jugos y verduras) deben
dejarse enfriar (méximo 30 minutos), empacarlos en recipientes plasticos y servirlos el mismo dia de la preparacion, a
excepcion de postres que por consistencia requieran mas tiempo de refrigeracion, lo cual no podra exceder las 24
horas.

A continuacion se presenta un ejemplo de cémo ordenar los alimentos en el refrigerador, sin embargo es importante
tener en cuenta las fechas de vencimiento registradas en cada producto, dado que pueden variar de acuerdo a las
especificaciones técnicas de cada uno de ellos.

Carnes crudas: la came en refrigeracion debe colocarse en los estantes inferiores, nunca amiba de un alimento
preparado (postres, jugos o ensaladas), se recomienda colocar arriba del cajon o parte inferior de la nevera donde se
deben ubicar las verduras y frutas.
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Frutas y verduras: se recomienda colocarias en los cajones inferiores donde hay mayor humedad, esto permite que

se conserven frescas por mas tiempo.

Aderezos: los condimentos y aderezos no requieren temperaturas tan bajas para su conservacion, por lo que se

pueden colocar en la puerta.

Lacteos y derivados lacteos: se recomienda que los lacteos se coloquen en los estantes medios del refrigerador, no

pegados a la puerta ya que requieren temperaturas més bajas para su conservacion.

Bebidas: las bebidas usualmente no requieren temperaturas tan bajas por lo que se pueden almacenar en la puerta

del refrigerador, esto las mantendrd frescas.

Carnes frias y quesos: pueden estar en los estantes superiores o en la puerta ya que no requieren temperaturas tan
bajas como otros alimentos.

Para finalizar se reitera la importancia de la rotacién de los productos dando salida a los alimentos que ingresaron
primero, al igual tener en cuenta su maduracién y calidad.

CONVOCATORIA. Se propone para el siguiente mes.

En constancia de lo anterior fiman:

" Cargo o Tipo de
Nombres y Apellidos vinculacién Dependencia Firma
CAROLINA GIRALDO
CORREA NUTRICIONISTA COMEDOR
Elaborb:
CAROLINA GIRALDO
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ALIMENTOS EN CONDICIONES IDEALES
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Relacionar con una linea imagenes o enunciados de |a columna "A” con imégenes o enunciados de la columna "B” segin comresponda.

COLUMMA A COLUMMNA B
a. En seco
Que tipos de almacenamiento existen: - b.En frio
Fa ;(T odas las anteriores

g a.16 °C +/-2°C
La temperatura ideal de refrigeracion es: - B. 12 °C +/-2°C
9(4‘0 +-2°C

Mencione falso o verdadero, los alimentos se ' a. Falso
deben almacenar por grupos de alimentos h@ardadero

Mencicne falso o verdadero, el sitio donde se

almecenen los alimentos debe estar ventilado, con a. Falso
adecuada iluminacién, no debe presentar humedad P@’erdadem
y debe estar en adecuadas condiciones higienicas.
((’
Los huevos se pueden almacenar a una ® Falso
temperatura mayor de 25°C b.Verdadero
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENGCIA EL TEST FINAL:
EQUIPO No:

Relacionar con una linea imAgenes ¢ enunciades de la columna "A™ con im4genes o enunciados de la columna "B" segln comesponda.

COLUMNA A COLUMNA B

a. En seco
Que tipos de almacenamiento existen: b.En frio

c.Todas las anteriores

a.16 °C +-2°C
La temperatura ideal de refrigeracion es: B. 12 °C +/-2°C
/ c. 4°C +/-2°C
Mencione falso o verdadero, los alimentos se ‘\' a. Falso
deben almacenar por grupos de alimentos / b.Verdadero
Mencione falso o verdadero, el sitio donde se <
almecenen los alimentos debe estar ventilado, con ng a. Falso
adecuada iluminacién, no debe presentar humedad éz_!:,’“@ b.Verdadero
y debe estar en adecuadas condiciones higienicas. {@ T i
Los huevos se pueden almacenar a una a. Falso
temperatura mayor de 25°C b.Verdadero

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Marque con una X Sl o NO segun su criterio

s NO
1 LEltema y la metodologla desarrollada fueron adecuadas y cumplieron con sus expectativas?
2 ¢Los materiales utilizados durante el proceso de capacitacién fueron adecuados?
3 LE| capacitador conocia bien el fema?
LLe gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacién?
4 Sl la respuesta es S, cuales temas le inferesan:

LTenlendo en cuenta la aclividad realizada, a partir de hoy que habitos modificard para ser mas saludable?
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Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con imagenes o enunciados de la columna "B” segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

a. En seco
Que tipos de almacenamiento existen: b.En frio

« |c.Todas las anteriores X

o~ (a.16 °C +/-2°C

La temperatura ideal de refrigeracién es: P B. 12 °C +/-2°C
. t{ 4°C +/-2°C
.-‘f-
.-"rf
o
-
Mencione falso o verdadero, los alimentos se a. Falso

deben almacenar por grupos de alimentos

h\’Verdadem

Mencione falso o verdadero, el sitio donde se
almecenen los alimentos debe estar ventilado, con
adecuada iluminacion, no debe presentar humedad
y debe estar en adecuadas condiciones higienicas.

a. Falso

%Verdade ro

Los huevos se pueden almacenar a una Q(f:also
temperatura mayor de 25°C b.Verdadero
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NOMBRE ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENGIA EL TEST FINAL:
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Relacionar con una linea imdganes o enunclados da la columna "A" con Imégenes o enunclados de la columna "B" segln correspanda.
COLUMNA A COLUMNA B
Que ti ) a. En seco
ue tipos de almacenamiento existen: w16 En frio
c.Todas las anleriores
: a.16 °C +/-2°C
La temperatura ideal de refrigeracitn es: /J B. 12 °C +/-2°C
c. 4°C +/-2°C
Mencione falso o verdadero, los alimentos se / a. Falso
deben almacenar por grupos de alimentos b.Verdadero
‘f“ l
Mencione falso o verdadero, el sitio donde se -
almecenen los alimentos debe estar ventilado, con - a. Falso
adecuada iluminacién, no debe presentar humedad b.Verdadero
y debe estar en adecuadas condiciones higienicas.
Los huevos se pueden almacenar a una a. Falso
temperatura mayor de 25°C b.Verdadero
EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION
Margue con una X 51 o NO segin su criterio
- : =1 NO
1 LEl tama y la melodologia desarrollada fueron adecuadas y cumpllaron con sus expeclativas?
2 :Los materiales utlizados durants el proceso da capachacién fueron adecuados?
3 LEl capacitador conocla blen el tama?
2Le gustaria que se llavara continuldad en los proceses de capacitaclén?
4 Sl la respuasta es S|, cuales temas le Inleresan:
+Tenlendo en cuenta |a actividad realizada, a partir de hoy gue habitos modificard para ser mas saludable?
L]
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL:
EQUIPQ Ma:

Relacionar con una linea imagenes 0 enunciados de la colurmna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B" segln corresponda.
g g po

COLUMNA A COLUMNA B
a, En seco
Que tipos de almacenamiento existen: | B.En frio
¢.Todas las anteriores
~18.16 °C #/-2°C
La temperatura ideal de refrigeracién es: _,/ B. 12 °C +/-2°C
C. 4°C +/-2°C
Mencicne falso o verdadero, los alimentos se / a. Falso
deben almacenar por grupos de alimentos b.Verdadero
’i A
Mencione falso o verdadero, el sitio donde se "‘/
almecenen los alimentos debe estar ventilado, con - a. Falso
adecuada iluminacién, no debe presentar humedad . b.Verdadero
¥ debe estar en adecuadas condiciones higienicas.
Los hueves se pueden almacenar a una a. Falso
temperatura mayor de 25°C b.Verdadero

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Margue con una X Sl 6 NO seglin su criterio

Sl NO

1 LEl tema y la metodologia desarrollada fueron adecuadas ¥ cumplieron con sus expectativas?
2 4Los materiales utilizados durante el proceso de capacitacion fueron adecuados?

LE! capacitador conocia bien el lema?

4Le guslaria que se llevara continuldad en los procesos de capacitacidn?

4 Si la respuesta es S, cuales temas le interesan:

dTenlendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser mas saludable?

Powered by @ CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy

Codigo. FOR-P55-299
Y

PR PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOGIAL Versibn. 0
F : . Memo (2019038990 —
‘:.‘:.‘3";,.“:? FORMATO TEST INICIAL Y FINAL Fechs: o ennto
SECOETANA I WTEGR A B0, Pagina: 1de2
*
SUBDIRECCION LOCALTECNICA: USAQUEN PROYECTO: 7745
SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO |POBLAGION OBJETO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

FECHA: // - = —2c32 2,[TEMA: ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS [EQUIPO No:
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Relacionar con una linea imagenes o enunciadas de la columna "A” con Imagenes o enunciados de la columna "B" seqin corresponda,

COLUMNA A COLUMNA B

a. En seco
Que tipos de almacenamiento existen: b.En frio

ﬁbdas las anteriores

_ |a18°c +1-2°C
La temperatura ideal de refrigeracion es: " B 12°cH2c

MC +-2°C

Mencione falso o verdadero, los alimentos se /~ a, Falso
deben almacenar por grupos de alimentos erdadero

Mencione falso o verdadero, el sitio donde se
almecenen los alimentos debe estar ventilado, con a. Falso
adecuada iluminacién, no debe presentar humedad b.Verdadero
y debe estar en adecuadas condiciones higienicas.

Los huevos se pueden almacenar a una
temperatura mayor de 25°C

,Z‘also

b.Verdadero
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGEMNCIA EL TEST FINAL:
EQUIPO No:

Relacionar con una linea imagenes o enunclados de la columna "A” con Imdgenes o enunciados de la columna "B segin corresponda.

COLUMMNA, A COLUMMA B
a. En seco
Que tipos de almacenamiento existen: b.En frio
i c.Todas las anteriores
&
; = |a,16°C +/-2°C
La temperatura ideal de refrigeracién es: .ﬁ“’f B. 12 °C +/-2°C
c. 4°C +/-2°C
Mencione falso o verdadero, los alimentos se a. Falso
deben almacenar por grupos de alimentos b.Verdadero

Mencione falso o verdadero, el sitio donde se
almecenen los alimentos debe estar ventilado, con a. Falso
adecuada iluminacién, no debe presentar humedad / b.Verdadero
y debe estar en adecuadas condiciones higienicas.
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Los huevos se pueden almacenar a una

a. Falso
temperatura mayor de 25°C Ny

b.Verdadero

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Margua con una X Sl o NO segun su criterlo

Sl NO
1 LEl lema y la matodologla desarrollada fueron adecuadas ¥ cumplieron con sus expectativas?
2 ¢Los materiales utilizados durante el proceso de capacilacidn fuaron adecuados?
3 ¢El capacitador conocla blen el lema?
¢Le guslaria que se llevara continuldad en los procesos de capacitacidn?
4 5l la respuesta es SI, cuales lomas la Inleresan;

¢Tenlendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos madificard para ser mas saludabla?
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FECHA: ,/ - 2 — o7 ZJTEMA: ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS [EQUIPO No:

NOMERES ¥ APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE:CAROLINA GIRALDO CORREA
WOMBRES ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL:

Relacianar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunclados de la columna "B" segdin comesponda.

COLUMNA A COLUMNA B

_ a. En seco
Que tipos de almacenamiento existen: b.En frio

c.Todas las anteriores

8.16 *C +/-2°C
La temperatura ideal de refrigeracion es: B. 12 °C +/-2°C
c. 4°C +/-2°C

Mencione falso o verdadero, los alimentos se a. Falso
deben almacenar por grupos de alimentes b.Verdadero

Mencione falso o verdadero, el sitio donde se

almecenen los alimentos debe estar ventilado, con a. Falso
adecuada iluminacién, no debe presentar humedad b.Verdadero
y debe estar en adecuadas condiciones higienicas.
Los huevos se pueden almacenar a una a. Falso
temperatura mayor de 25°C b.Verdadero
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL:
EQUIPO No:

Relacionar con una linea imégenes o enunclados de |a columna "A" con Imégenes o enunciados de la columna "B segun comesponda.

COLUMNA A COLUMNA B

. a. En seco
Que tipos de almacenamiento existen: b.En frio
c.Todas las anteriores

a.16 °C +/-2°C
La temperatura ideal de refrigeracién es: d/ B. 12°C +/-2°C
c. 4°C +/-2°C
Mencicne falso o verdadero, los alimentos se - a. Falso
deben almacenar por grupos de alimentos b.Verdadero

Mencione falso o verdadero, el sitio donde se g
almecenen los alimentos debe estar ventilado, con a. Falso

adecuada iluminacién, no debe presentar humedad b.Verdadero
y debe estar en adecuadas condiciones higienicas.
th
Los huevos se pueden almacenar a una a. Falso
temperatura mayor de 25°C b.Verdadero

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Margue con una X Sl o NO segln su criterlo

5l NO
1 4El tema y la metodologla desamollada fueron adecuadas y cumplieron con sus expectativas?
2 LLos materiales ulilizados durante el proceso de capacitacién fueron adecuados?
3 LEl capacitador conocla bien el tema?
¢Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacién?
4 Sl la respuesta es SI, cuales temas le Interesan:

4 Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser méas saludabla?
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SUBDIRECCION LOCALTECNICA: USAQUEN

PROYECTO: 7745

SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO

|PDELACION OBJETO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

FECHA: s/ — "2 — 7¢) 2_ |TEMA: ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

[EQuiPo No:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE:CAROLINA GIRALDO CORREA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: Eol® «_J: a Neirem N ered e s o

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segun comesponda.

COLUMNA A COLUMNA B
a. En seco
Que tipos de almacenamiento existen: b.En frio
/‘! ¥ Todas las anteriores
a.16 °C +/-2°C
La temperatura ideal de refrigeracién es: f,-/' B. 12 °C +/-2°C
B 4°C +/-2°C
Mencione falso o verdadero, los alimentos se f a. Falso
deben almacenar por grupos de alimentos W Verdadero
Mencione falso o verdadero, el sitio donde se
almecenen los alimentos debe estar ventilado, con a. Falso
adecuada iluminacién, no debe p_re:rsentar pqmgdad Ganodinie %};;-_--Jn‘m & Verdadero
y debe estar en adecuadas condiciones higienicas.| puTRICIONISTA DIETISTA
UNIVERSIDAD JA TAMNA
C.C. 1.012.36%.685
Los huevos se pueden almacenar a una Falso
temperatura mayor de 25°C Verdadero
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL:
EQUIPO No:

Relacionar con una linea imdgenes o enunclados de la columna "A” con Imégenes o enunclades de la columna "B” segin coresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

. . a. En seco
Que tipos de almacenamiento existen: b.En frio
c.Todas las anteriores

a.16 °C +/-2°C
La temperatura ideal de refrigeracién es: B. 12 °C +/-2°C

< |c.4°C +1-2°C

Mencione falso o verdadero, los alimentos se j{ a. Falso
deben almacenar por grupos de alimentos b.Verdadero
Mencione falso o verdadero, el sitio donde se \ﬁ f
almecenen los alimentos debe estar ventilado, con a. Falso
adecuada iluminacién, no debe presentar humedad b.Verdadero
y debe estar en adecuadas condiciones higienicas. / Py
e
T
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Los huevos se pueden almacenar a una (A a. Falso
temperatura mayor de 25°C b.Verdadero

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Margue con una X Sl o NO segln su criterlo

Sl NO
1 LEl tema y la metodologla desarrollada fueron adecuadas y cumplieron con sus expectativas?
2 ¢ Los maleriales ulilizados durante el proceso de capacitacién fueron adecuados?
3 El capacitador conocla blen el tema?
¢Le gustaria que se llevara continuldad en los procesos de capacitacién?
4 Sl la respuesta es Sl, cuales temas le inleresan:

¢Tenlendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser més saludable?
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CONSEJOS PARA ALMACENAR Y CONSERVAR L

ALIMENTOS EN CONDICIONES IDEALES

REFRIGERACIO

La conservacion y el adecuado almacenamiento permitird
que los alimentos se mantengan frescos y aptos para el
consumo, y reducird su desperdicio.

Limpie con frecuencia el refrigerador
y el congelador para evitar el
deterioro de los alimentos.

En convenio con

G

Organizacion de las Naciones @
Unidas para la Alimentacion

y la Agricultura

El futuro
es de todos

El diseno de cada espacio de la nevera esta
pensado para almacenar un tipo de alimento:

Estante superior: es una de las zonas menos frias
de la nevera. Se almacenan alimentos cocinados
y listos para consumir, 0 preparaciones en
recipientes transparentes con cierres herméticos
que permiten identificar su contenido.

Estante del centro: almacene alli productos
lacteos frescos (quesos, kumis, yogures, etc.).
Procure siempre que los envases queden bien
cerrados para evitar que tomen los olores de
otros alimentos.

Estante inferior: almacene en este espacio
alimentos crudos como carnes, aves y pescados
en recipientes con tapa y separados. También
alimentos en descongelacion, asi se evitaran
goteos o derrames que generen contaminacion
cruzada con otros alimentos.

Cajon de frutas y verduras: ubique estos alimentos
sin bolsas de plastico o cartones, preferiblemente
use mallas o bolsas de tela. Limpielas, déjelas
escurrir y secar antes de almacenar en el refrigerador.

Manténgalas en cajones separados, porque las
frutas tienen tiempos de maduracion diferentes, lo
que puede provocar que las verduras se deterioren
mas rapido.

En la puerta: es el espacio menos frio de la
nevera, ubique ahi la leche u otras bebidas.

o Linea gratuita nacional ICBF: 6“
sz 0180009180 80

P wwwichf.gov.co

B corcoionbis [Jicorcolontia [ oicbreslombisoticial

BIENESTAR
FAMILIAR

Goblerno
de Colombia

Congele los preparaciones en porciones individuales. Asi
0-- solo descongelard lo que va a consumir y evitard dafiar
el resto de la preparacion o alimento.

Para consumir un alimento que estd congelado, Ilévelo
©-{ ol estante inferior de la nevera la noche anterior, asf
obtendrd una correcta descongelacion.

ol Escriba con un marcador la fecha de congelacion en el
empaque de almacenamiento de los alimentos.

Coloque encima aquello que estd proximo a consumir,
asi evitara desperdiciar alimentos.

(48

Consuma en el menor tiempo posible los alimentos
descongelados y recuerde no volverlos a congelar.

® ALMACENAMIENTO EN SECO

Este almacenamiento se da a temperatura ambiente
para alimentos como arroz, avena, pasta, frijol, lenteja,

0" garbanzo, aceite, frutos secos, café, frutas, raices,
tubérculos y platanos.

6-

Limpie los cajones, la alacena o los estantes en los que
va a almacenar sus alimentos.

©-

Revise fechas de vencimiento y organice en la parte
de adelante, y de facil acceso, aquellos que tengan las
fechas de vencimiento mas cercanas.

-

o{ Limpie y desinfecte los alimentos y productos antes
de almacenarlos.

Mantenga cerrados los empaques y las bolsas para
evitar el deterioro y la contaminacion de los alimentos.
Para ello utilice cauchos o ganchos limpios.

6-

e_ Conserve las especias naturales en recipientes de vidrio
debidamente tapados y marcados.

e Almacene alimentos como frutas, raices, tubérculos
y pldtanos en recipientes con orificios.

Ubique los alimentos o productos alimenticios
Q lejos de detergentes, jobones o productos __
de aseo. A



FECHA:

HORA:

LUGAR:

TEMA:
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ACTAN®

14/01/2023
7:00 am - 9:00 am

COMEDOR B TA

PERSONAL MANIPULADOR

ASISTENTES: Manipuladoras

ORDEN DEL DIA:

Asistencia
Capacitacion
Resolucion de dudad

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION:

Sensibilizar al personal manipulador de alimentos sobre las Practicas del personal manipulador

MATERIALES Y METODOS:

*Video beam
*Computador
*Presentacion

Cra 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin ‘
Secretaria Distrital de integracidon Social

Tel . (1) 327 97 97

www.nlegracionsocial gov co \

Powered by CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy

h ]
SECRETARIA DE

K
BOGOT/\ | INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Pégina2 de 8

DESCRIPCION DE LA JORNADA PEDAGOGICA:

1. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

De acuerdo a la Resolucion 2674 de 2013, el personal manipulador de alimentos debe cumplir con los siguientes
requisitos:

Estado de Salud

Certificado Médico: El personal manipulador de alimentos debe contar con certificado que conste la apfitud para
manipular alimentos, este debe ser expedido por médico que cuente con nimero de registro profesional. El
certificado tendré una vigencia no superior a (1) afio. Asi mismo, debe efectuarse un reconocimiento médico cada
vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemiologicas, especialmente después de una ausencia
del trabajo motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas, capaces de provocar contaminacion de los
alimentos que se manipulen. Se debe dar cumplimiento a los tratamientos ordenados por el médico y realizar las
pruebas de laboratorio clinico si se requieren y terminado el tratamiento el medico debe expedir un certificado en el
cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

La entidad debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por el médico y tomar las
medidas necesarias cuando sepa o sospeche que una persona padezca de una enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o diarea.

Educacion y Capacitacién: Todas las personas que realizan actividades de manipulacién de alimentos deben
tener formacion en educacion sanitaria, principios bésicos de Buenas Préacticas de Manufactura y précticas
higiénicas en manipulacién de alimentos. .

La entidad debe tener un plan de capacitacion continuo y parmanenie para el personal manipulador de alimentos
desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de
actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales.

Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad de la entidad y podra ser efectuada por ésta, por personas naturales
0 juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacion se realice a través de
personas naturales o juridicas diferentes a la entidad, éstas deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su
formacién y experiencia especifica en las &reas de higiene de los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y
sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad. : :

Précticas de Higiene Personal: Es precisamente la higiene, un concepto que se nos ensefia desde los primeros
afios de vida, pero que se olvida con mucha facilidad al preparar los alimentos, por ello, es necesario recordar
algunos aspectos sustanciales, como medidas necesarias para garantizar que los alimentos no se contaminen y asi
conservar la salud de quien los consume:

Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.: (1) 327 97 97

www.integracionsocial.gov.co
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Cuerpo:
El bafio diario es indispensable, utilizando agua y jabén, igualmente la higiene oral.

Cabello:

Lavese el cabello de manera regular.

Mantenga el cabello recogido y cubierto totalmente mediante cofia, malla o gorro.

Los hombres llevaran el cabello corto y protegido con una cofia, gorro o malla. Si tienen barba, bigote o patillas
anchas, las debe mantener cubiertas utilizando una mascara.

No debe peinarse mientras tenga la ropa de trabajo.

Las mujeres no podran usar maquillaje a excepcion del maquillaje permanente.

Manos:

A lo largo del trabajo diario las manos entraran en contacto con superficies, alimentos y sustanciqs que o_ontienen
microorganismos nocivos, existiendo riesgo de contaminacion que puede ocasionar intoxicacion alimentaria, por lo
cual se debe realizar el lavado de manos cada vez que sea necesario y siguiendo el siguiente procedimiento:

Mbjese las manos con agua y aplique la cantidad de jabén antibacterial necesario para extenderlo por toda la
superficie de las manos hasta los codos.

Frétese enérgicamente ambas palmas con movimientos rotatorios y frotese la palma de la mano derecha contra el
dorso de la mano izquierda entrelazando los dedos y viceversa.

Frétese las palmas de las manos entre si con los dedos entrelazados.

Frétese el dorso de los dedos de una mano con la palma de la mano opuesta agarrandose los dedos.

Frétese con un movimiento de rotacion el pulgar izquierdo rodeandolo con la palma de la mano derecha y viceversa,
Frétese la punta de los dedos de la mano derecha contra la palma de la mano izquierda haciendo un movimiento
de rotacion y viceversa, sin olvidar limpiar por debajo de las ufias.

Enjuaguese las manos con agua y séquelas completamente con una toalla desechable, utilice la toalla para cerrar

el grifo.
Realice el procedimiento anterior cuando:

Antes de comenzar el trabajo.
Salga y regrese al area de elaboracion y/o manipulacion de alimentos.
Después de manipular cualquier material u objeto que pudiese representar un nesgo de contaminacién para el
alimento.

Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, o la piel.
Después de comer, fumar o sonarse la nariz

En seguida de manipular desechos o elementos de aseo.

Cuando se limpie el sudor. :

Al estornudar o toser.

Después de manipular dinero.

Después de utilizar el sanitario.

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 227 97 7
www.integracionsocial.gov.co
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Si percibe cambios en la piel provocados por el jabon o detergentes, comunique de inmediato a su jefe inmediato.
Uias
Lavese las manos de acuerdo a lo indicado.

Mantenga las ufias limpias, cortas y sin esmalte.
Evite llevarse los dedos a la boca cuando esta preparando cualquier alimento.

¢ Como lavarse las manos?

m Duracién de todo ol procedimiente: 40-60 segundos

®E S

Hajers la manos con agus; Dapoutis on e palona da b mens W Frdlurl-pdmnhl-m
cantided de jalbdn suficlents pars cubrir
Iodan s supediches de lns menos;
Frotons s palma de la mano derschs  Friiese fas palmas de les manos Frotese ol dorso de bos dedos de
mdd«wﬁhmm wnire sl, con los dedos wna mane con lis paima de la mano
epusats, sgurrindoss fos dedos;

4R E

mth!ﬁd-ﬁl:. Enjuigurss les manes con sgus;

Séquess con una toalle desschble; Sievass de b toalls pars camar of grife;  BUR MENGE BON LAQUIEL.

iy Organizacion ]SegurldaddelPaciente SAVE LIVES

LTS AL N M ATHRSIG A AR Cloan Your Hands

# Mundial de la Salud

Oidos, nariz y boca

Utilice siempre protector de boca y nariz (tapabocas desechable).
No esta permitido sonarse, toser o silbar en el 4rea de manipulacién y almacenamiento de alimentos.

Cra. 7 No. 32 - 18 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co
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Si esta resfriado, no debe trabajar cerca de los alimentos. _ _ _ .
Si sufre de supuracion de oidos, segrega mucosidad de la nariz o tiene ojos llorosos debe informar de ello a su jefe

inmediato, quien no debe permitirle manejar productos alimenticios hasta que sea médicamente autorizado para
ello.

Uniforme

Cambiese de uniforme diariamente para evitar contaminacion y tener buena presentacion. o
Emplee vestimenta de color claro, no se aceptan colores grises, o aquellos que impidan gv:den_mar su llmpzfeza. la
cual debe tener cierres o broches en lugar de botones que pueden caer en el alimento, sin bolsillos por encima de
la cintura. :

Si utiliza delantal, preferiblemente debe ser blanco, sin bolsillos y mantenerlo atado al cuerpo para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo.

Utilice gorro, malla o cofia.

Utilice tapabocas desechable para cubrir nariz y boca mientras se manipula el alimento, el personal manigulador
debera usarlos y mantenerlos en condiciones dptimas de higiene, por tanto se debera cambiar con frecuencia.

Utilice peto para el lavado de menaje, equipos y utensilios, el cual debe ser largo y liviano, en material impermeable
y preferiblemente de color claro y mantenerse limpio.

El uniforme debe utilizarse de manera completa y adecuada, debe ser de uso exclusivo para el trabajo, no se usara
para salir ala calle, debe dejarse en el vestier y permanecer limpio.

Calzado

Utilice zapatos de material resistente e impermeable, holgados, cerrados y con suelas antideslizantes.
No debe estar descalzo en area de preparacion de alimentos.
Mantenga el calzado limpio y en buenas condiciones.

Uso de guantes

De ser necesario €l uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos y ser tratados con
el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccién.

EL USO DE GUANTES NO EXIME EL LAVADO DE MANOS.
Joyas, perfumes, locién de afeitar

No utilice perfume o

contaminacién quimica.
No porte anillos, cadenas, aretes, relojes, piercing, pulseras,
en contacto con el alimento pueden generar contaminacion.

En caso de utilizar lentes los debe asegurar a la cabeza mediante bandas, cadenas u otro medio ajustable.

locion de afeitar, ya que, los alimentos cogen muy facilmente olores, causando su

manillas, broches, u otros accesorios, ya que al entrar

Que  hacer en caso de afecciones en la

) : piel 0 enfermedades
infectocontagiosas

gra. 71::0. %2 - 18/ Ciudadela San Martin
ecretaria Distrital de Integracién Soci
Tel: (1) 327 97 a7 o

wvm.integracionsncial‘gov.oo
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NO podra realizar actividades directas de manipulacion de alimentos, igualmente, debe informar al jefe inmediato
tan pronto como sea posible sobre este hecho para que se tomen las medidas necesarias.

Inadecuados habitos durante la manipulacion de alimentos:

Comer, beber y masticar chicle

Fumar

Limpiar las gafas con el aliento . o
Escupir o estomudar en las &reas de produccion o en cualquier otra zona donde exista riesgo de contaminacion del
alimento.

Costos de una practica higiénica deficiente

Quejas de los beneficiarios.

Devolucién y pérdidas de los alimentos alterados.

Causar el cierre de una unidad operativa.

Pérdida del empleo.

Sanciones, multas y hasta cércel por atentar contra la vida de seres humanos.

Peérdida de la reputacion.

Pago de hospitalizaciones y/o indemnizaciones a las victimas de una intoxicacién alimentaria,

Pérdida de la moral de los empleados, menor motivacion para el trabajo, rendimientos econdmicos méas bajos,
menores beneficios y reduccion de la vida dtil de los productos.

Beneficios de una buena préctica higiénica

Usuarios bien alimentados.

Mejores rendimientos y beneficios.

Ambiente de frabajo més seguro y agradable.
Satisfaccion de los usuarios.

Mayor tiempo de vida (il de los productos.

Apoyo y satisfaccion de las autoridades responsables
Satisfaccion personal y Laboral,

Buena reputacion para usted y su unidad operativa, -

Cra.7 No. 32 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel: (1) 327 97 97

Www.integracionsocial.gov.co

DE BOGOTA DC.
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PRACTICAS HIGIENICAS DEL
| MANIPULADCR

| MANEJO OE RES:DUOS SOLIDOS Y

| Ugwpos

Para finalizar se resuelven dudas y realiza postest.
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B Boengs Pramon de Maruoen

PARTDL MGIENICDS .
S T LT

-

——— i

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.: (1) 327 97 87
www.integracionsocial.gov.co

LOGROS: Se afianzaron los conocimientos en las manipuladoras de alimentos los conocimientos de la realizacion
diaria de sus actividades asi como sus responsabilidades. Se refuerza la importancia del protocolo de bioseguridad.

DIFICULTADES Y ALTERNATIVAS DE SOLUCION: Se evidencio falencias en el conocimiento de las
responsabilidades de las manipuladoras, por lo cual se solicitd estudiar las tematicas tratadas y dar cumplimiento a

las responsabilidades adquiridas.

T - .
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Cargo o Tipo de dencla
Nombres y Apellidos wisculscidén Dependen
CAROLINA GIRALDO NUTRICIONISTA COMEDOR
Anexos:

Elabord: __ CAROLINA GIRALDO

Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel: (1) 327 97 97

www.integracionsocial.gov.co
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EVIDENCIA FOTOGRAFICA CAPACITACION MANIPULADORAS
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P e ey Pagina 1 de 1
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“Tratamiento de dalos personales. Los datos personales aqui consignados tienen cardcler confidencial, razén por la cual, es un deber y un compromiso de los participantes de la SDIS, no
divulgar informacién alguna en propésito diferente a la de este registro so pena de las sanciones legales a que haya lugar, de acuerdo con la Ley 1581 de 201 2 y Decreto 1377 de 2013
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SETETR 0 NI 0K Pagina: 1de2
SUBDIRECCION LOCAUTECNICA: USAQUEN PROYECTO:
SERVICIO SOCIAL. COMEDOR BUENA VISTA |POBLACION OBJETO
FECHA Jy/ ./ - 20 £ |TEMA' PERSONAL MANIPULADOR EQUIPO No:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO CORREA
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TESTINICAL J 39 R ce (Pofe’ =

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B
674 de 2013

La resolucion que rige al personal manipulador es: b. 3456 del 2015

// c. 1216 del 2009

| - Cljcxo- L'_/d_éo/p
Mencione el proceso adecuado del lavado de /
manos
wJ o " o

&3“@'/@5@1- Lo oG- % -ias pas

El plan de capacitacion continuo a las . / '@;Uhhoras gnualesle
manipuladoras de alimentos debe ser de: g—" ~B o meakah
¥ c. 12 horas anuales

(ade. (ad.o e Prococ
Mencione 3 momentos del lavado de manos 67'/@- TAe Co ‘7/.3‘75_ o

} D e co--ten. prasc o2

Lrle - Co Cla~xo
1P e/ pre T S) o
boc o sat e s adbs
. Goto o fadoca- < eSS Yo b

Describa las caracteristicas del uniforme que debe
portar la manipuladora de alimentos
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Relacionar can ina linea imadgenes o enunclados da la columna "A" con imagenes o enunciados do la calumna “B" segun corresponda.

CUOLUMNA A COLUMNA B

(152674 de 2013

La resolucion que rige al personal manipulador es: b. 3456 del 2015
c. 1216 del 2009

AScoe Y Ja.écm-
Menctone el proceso adecuadao del lavado de

manos / (/(_‘{) e Se T S /OS- @:QS"
/ Pase -G sras-

10 horas anuales

El plan da capacitacidn continuo a las b. 8 horas bimestrales

manipuladoras de alimentos debe ser da: { j = c. 12 horas anuales
Cacle (sh.o dePodosp
Mencione 3 momentos del lavado do manos ol )’eﬂ & (‘pq;‘aj?&.. Con

g{-dQ/‘ﬂe(o- o Maj'c—%

ON- coav ([ara

Pre fesi pise Sin -
éﬁ Cf‘!/'/a- Mﬁf}& graaé
(e GoXD-Y Talalo o SLarl il

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPAGITACION

Describa las caracteristicas del uniforme que debe
portar la manipuladora de alimenlos

Marque con unin X 51 o NO segun su criteno

S| NO
1 N loma y la rnﬂl.-xlni[ﬁ]{ﬂl_n;ﬁl;rmllmiu fuaron adecuadas y cumplieron con sus expeclativas?
2 ¢Loa matonalas utilizados durants el proceso de capacitacidn fueron adecuados?
3 Ll capacilador conocla bien ol tema?
¢ Lo guslarin que ss llevars continuldad en los procesos de capacitacion?
A Gl la respuesta es U1, cuales lemas la inlaresan

& Teniando en cusmta la actividad realizada, @ parlir de hoy gue habitos modificard para ser mas saludable?

-
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SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA. USAQUEN PROYECTO:
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FECHA /4 -0/ -2 Z-%|TEMA: PERSONAL MANIPULADOR [EQUIPONo:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO CORREA /
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TESTINICIAL. /0y v /1 (. Moyl vy eros
‘ s

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con imagenes o enunciados de la columna "B" segln corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

) , 3)2674 de 2013
La resolucion que rige al personal manipulador es: b. 3456 del 2015

! c. 1216 del 2009

Aqon Lot Sege

Mencione el proceso adecuado del lavado de é < AP PT‘;*”C é? ___f? ,;:§
manos ' Y Secavse o Tonlh e

376? ?.c/

e / @10 horas anuales
- p
El plan de capacitacién continuo a las Aj & & hioras Bimastislis
s

manipuladoras de alimentos debe ser de:
¢. 12 horas anuales

&j_&é tft?'/-'/gfb d“’
| e oCopores, o2 Tort
i Cerl “‘4) e A

Dl pc.ﬁ-"-—"‘ cﬁé g%i“"uaé;l

Mencione 3 momentos del lavado de maneos

.pd:fdle Ser Ao "“‘"“-*’JZ:-:

o loone” P~ e;aw}‘éut&zz

“ed {/jo/i‘/)%é 2’-9}:@ 1
ew ool L —yer /APy

e -
sy pearfalife

Describa las caracteristicas del uniforme que debe
portar la manipuladora de alimentos
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL:  #7%,/ A2 Lo ol (ed Cilis
EQUIPO No.

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados da la columna "B" segun corresponda

COLUMNA A COLUMNA B

5] 2674 de 2013

La resolucién que rige al personal manipulador es: /"' b. 3456 del 2015
I c. 1216 del 2009

J X éb a fr:r _4»&9 So fnis

/ <
Mencione el proceso adecuado del lavado de /o( /0 (?.!? s i ’?' .

manos o vz ore Ot

e ez g ’4'?/

_@10 horas anuales
b. 8 horas bimestrales

c. 12 horas anuales
A

El plan de capacitacion continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de: /

E-, o e:cﬂof.b' CEX set 5&;'.:_; (.é.z
CP‘-‘"‘ - ('r":{M'M g/ar; A -':"{‘-"'

' - = o 2% et
Mencione 3 momentos del lavado de manos T e et FONGECC 46
ne XS e jfa-p G pefrir & ﬁ"’

s T oa

W" ‘?ﬂ;ﬁ— Secn o0 cerlow i

Dassial chsriaticas dal i deb W 7/1?0.,7-,{'&/;:“:44@ Gl ../;r" S‘(}.’{;
scriba las caracternsticas del unimorme que debe - “a ic ] e
portar la manipuladora de alimentos e Q:?S’ i & E 4 ?‘J
—F e et ./EUC;:;). o

M of /ﬁ_) fr%ffxﬂ.@

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Margue con una X Sl o NO seglin su criterio

Sl NO
1 LEl tema y la metodologia desarrollada fueron adecuadas y cumplieron con sus expectativas?
¢ Los materiales utilizados durante el proceso de capacitacién fueron adecuados?
3 ¢ El capacitador conocia bien el tema?
¢ Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacién?
4 Si la respuesta es SI, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que hébitos modificara para ser mas saludable?
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Relacionar con una linea iméagenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B" segin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B
2674 de 2013
La resalucién que rige al personal manipulador es: b. 3456 del 2015
/’ c. 1216 del 2008

USar pPYua TQ\J o
; sequil \os (o Po~So S

/,' C/Ql ﬂo\ Of‘l’ls ‘-fﬁ'l' can(C € Caom
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Mencione el proceso adecuado del lavado de
manos

% 10 horas anuales
b. 8 horas bimestrales
c. 12 horas anuales

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:
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Describa las caracteristicas del uniforme que debe
portar la manipuladora de alimentos
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Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B
. 2674 de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es: - |b. 3456 del 2015
¥ c. 1216 del 2009
'
4

Usec Ruo yd‘aéo'/) s
Sequir fos7o 74595 c@_.ﬂo\

Mencione el proceso adecuado del lavado de O.m. S 4 Secarce C2r7

a
manos ; bl T P .

_ . ] 2. 10 horas anuales
El plan de capacitacién continuo a las b '8 Horas: Himasiraias

manipul T i i
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Mencione 3 momentos del lavado de manos
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Describa las caracteristicas del uniforme que debe
portar la manipuladora de alimentos

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

|Marque con una X Sl o NO segln su criterio

sl NO
1 ¢ El tema y la metodologia desarrollada fueron adecuadas y cumplieron con sus expectativas?
2 ¢Los materiales utilizados durante el proceso de capacitacién fueron adecuados?
3 ¢El capacitador conocia bien el tema?
¢ Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacién?

Si la respuesta es SI, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser mas saludable?
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COLUMNA A

La resclucién que rige al personal manipulader es:

Mencione el proceso adecuado del lavado de
manos

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Mencione 3 momentos del lavado de manos

Describa las caracteristicas del uniforme que debe
portar la manipuladora de alimentos

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna A" con imagenes o enunciados de la columna "B” segin corresponda.

COLUMNA B
2674 de 2013
. 3456 del 2015
¢. 1216 del 2009
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renftoalle e ior,;.a@
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¢. 12 horas anuales
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Relacionar con una linea iméagenes o enunciados de la columna "A” con imagenes o enunciados de la columna "B" segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

& 2674 de 2013
La resclucién que rige al personal manipulador es: / b. 3456 del 2015
c. 1216 del 2009

- < bon ge
Mencione el proceso adecuado del lavado de " : ] ase =
secqucy 63 1o p
o “['Jq]/"p\

manos (;'EIS YSCCQ'«S:'CG
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¥ 10 horas anuales
b. 8 horas bimestrales
¢. 12 horas anuales

El plan de capacitacion continuo a las /
manipuladoras de alimentos debe ser de:

- En cada cambro 3¢ posesd
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. e
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Describa las caracteristicas del uniforme que debe
portar la manipuladora de alimentos

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Margue con una X Sl o NO segun su criterio

Sl NO
1 ¢ El tema y la metodologia desarrollada fueron adecuadas y cumplieron con sus expectativas?
2 ¢ Los materiales utilizados durante el proceso de capacitacion fueron adecuados?
3 ¢ El capactador conacia bien el tema?
¢Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacion?
4 Si la respuesta es Sl, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificard para ser mas saludable?
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Peligros de los alimentos

Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos y provocar

un riesgo para la salud publica:

1. Peligros Fisicos:

Asociados a la presencia de objetos
extranos en los alimentos.

Ejemplos de peligros fisicos (2):

* Materias extranas (como los trozos
de vidrio o de madera);

e Partes no comestibles de los ali-
mentos (como los trozos de hueso
o las semillas de la fruta).

3. Peligros Biologicos:

El problema principal lo constituyen
los microorganismos (bacterias, leva-
duras, hongos, virus y parasitos).

2. Peligros Quimicos:

Estos peligros pueden ocurrir a lo largo
de toda la cadena alimentaria.

Como por ejemplo: a través de resi-
duos de productos quimicos utilizados
en los cultivos, errores en almacena-
miento, mala ejecucién en la desinfec-
cion de mesones, utensilios, etc.

PELIGROS DE LOS ALIMENTOS



ALUMNO

Las bacterias son los microor
ganismos que tienen un ma-
yor impacto sobre la inocui-
dad de los alimentos, ya que
poseen una excelente capaci-
dad de reproduccion y hace
que en pocas horas se formen
grupos o colonias de millones
de bacterias provocando la
contaminacion.
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En promedio, las bacterias en
condiciones ideales son capa-
ces de duplicar su numero
cada 20 minutos.
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;Donde se encuentran
los microorganismos?

En todas partes:
Ambiente:

¢ Enelaire, la tierra, y el viento.

® En los utensilios contaminados.

¢ En alimentos contaminados.

e En las aguas servidas.

¢ En las basuras y restos de comidas.

Humano y animales:

* En la piel de animales y humanos.
e En las heridas infectadas.

e Enlos cabellos.

e En manos y ufas sucias.

® En la saliva de humanos y animales.
* En las deposiciones o excrementos.



MODULO

Tipos de contaminacion
en los alimentos: Primaria,
Directa y Cruzada

1. Contaminacion primaria o de origen:
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Ocurre en el proceso mismo de produccién pri-
maria de alimentos.

Por ejemplo: Cosecha, faena, ordefe, pesca.

Un tipico ejemplo es cuando el huevo se conta-

mina por las heces de la gallina. \/- —

)

2. Contaminacion directa:

Los contaminantes llegan al alimen-
to por medio de la persona que los
manipula. Este tipo de contamina-
cion posiblemente es la forma mas
simple y comun de contaminacion
de los alimentos.

Un tipico ejemplo es cuando estor
nudamos sobre la comida.

3. Contaminacion cruzada:

Esta contaminacion se entiende como el paso de un peligro presente en un
alimento a otro que se encontraba inocuo, utilizando como vehiculo superficies
o utensilios que han estado en contacto con ambos alimentos sin la debida
limpieza y desinfeccion requerida.

Las formas mas frecuentes de contaminacion cruzada ocurren cuando el manipu-
lador permite el contacto de un alimento crudo con uno cocido listo para consu-
mir, a través de tablas para cortar o utensilios de cocina.

1
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ALUMNO

Otro ejemplo de este tipo de contaminacién ocurre cuando asamos carne a la
parrilla y utilizamos la bandeja donde se encuentran los alimentos crudos para
cortar los alimentos cocinados.

>

0 Tabla Limpia

e Carne cruda
- (contaminada)

ﬂ

Tabla
contaminada

Alimento servido
(contaminado)

9 Se cortan tomates ya desinfectados
con la tabla y el cuchillo contaminados

Vias de contaminacion
de los alimentos

1. Vectores:

Los principales vectores que contaminan los
alimentos son las aves, moscas, cucarachas,
ratas o ratones y hormigas. Estos transportan
los microorganismos y contaminan los alimen-
tos, por lo tanto, es indispensable que en los
lugares que se manipulan alimentos se cuente
con un programa de control de plagas.




MODULO A

2. Basura:

La basura en el lugar de preparaciéon o
almacenamiento de los alimentos re-
presenta un medio de cultivo ideal
para el desarrollo de los microorganis-
mos v la presencia de plagas.

PELIGROS DE LOS ALIMENTOS

Programa de
control de plagas

Para evitar la proliferacién de plagas se debe seguir los siguientes puntos:

1. Asegurar que las condiciones estructurales de las instalaciones (edificaciones,
muebles, ventanas) estan en 6ptimas condiciones.

. Realizar constantemente la limpieza y desinfecciéon del lugar de trabajo.
. Almacenar correctamente los alimentos.

. Eliminar correctamente los desechos en el lugar de trabajo.

o~ W N

. Evitar que ingresen posibles plagas al lugar de traba-
jo, evitando dejar puertas y ventanas abiertas,
utilizando mallas para mosquitos, vy rejillas
en los desagles.

6. Impedir que los animales se alimen-
ten de basura y restos de alimentos.

7. Impedir que las plagas aniden en
el lugar de trabajos. Para ello, se
debe mantener el orden vy la lim-
pieza en todo momento, inclusive
en los sitios que no se ven, como
por ejemplo: detrds y debajo de los
congeladores.

13
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ALUMNO

Factores que favorecen y
desfavorecen la reproduccion
de microorganismos

Factores que favorecen

su reproduccion: 100°C
e Nutrientes Coccion
70°C

e Agua
e Temperatura

. 5°C
e Oxigeno
* Tiempo

Factores que desfavorecen
su reproduccion:

e Acidez
e Azlcar q
e Sal
= J
‘ aumento de la acidez NEUTRO aumento de la alcalinidad »
0 1 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
HCI limén T pan Ieche bicabornato amoniaco T
jugos cerveza plasma  sodico g hidréxido
gastricos sanguineo, etergentes sodico
sudor,
lagrimas,
agua



Tabla de alimentos de alto y bajo riesgo para
la contaminacion de microorganismos

ALTO RIESGO

Alimentos cocidos que se
consumen en frio o recalentados.

Carnes, pescados y mariscos
crudos.

Carnes molidas o en picadillo.

Leche y productos lacteos
sin pasteurizar.

Flanes y postres con leche y huevo.

Cremas chantilly, pasteleras y otras
salsas o cremas.

Huevos y alimentos con huevo.

Cereales y legumbres cocidas
como por ejemplo arroz, lentejas,
porotos.

Melones cortados y otras frutas
poco acidas mantenidos a
temperatura ambiente.

Aderezos para ensaladas
con huevo.

Aderezos con caldos de carne.
Pastas cocidas.

Papas horneadas, hervidas
o fritas mantenidas a temperatura
de riesgo.

Es importante que los alimentos de alto riesgo se manipulen con cuidado. Recuerde
que estos alimentos no deben estar en la zona de peligro por méas de 2 horas.

BAJO RIESGO
(En condiciones adecuadas de
manipulacidon y conservacion)

Sopas y caldos mantenidos
en la zona caliente.

Carnes cocidas a la parrilla que
se consumen de inmediato.

Alimentos fritos que se consumen
de inmediato.

Alimentos secos, salados,
con acido natural o anadido,
o preservados con azucar.

Nueces, almendras, avellanas.
Almacenados adecuadamente.

Panes galletitas dulces o saladas.

Manteca, margarina o aceites
comestibles.

Cereales secos.

Alimentos enlatados hasta que
se abre la lata.
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MODULO

{Qué se entiende por
alimentos contaminados?

Un alimento contaminado es aquel
gque contiene microorganismos
como bacterias, hongos, parasitos,
virus; o toxinas producidas por los
microorganismos. Un alimento tam-
bién puede estar contaminado por
la presencia de sustancias extranas
(tierras, trozos de palo, pelos) o con-
taminantes quimicos, tales como
detergentes, insecticidas o produc-
tos quimicos (3).

{Qué son las
Enfermedades
transmitidas por

los alimentos?
(ETA)

Las enfermedades de transmisién alimen-
taria (ETA) son aquellas enfermedades de
caracter infeccioso o toxico, causadas por
agentes (bioldgicos, quimicos o fisicos) que
penetran al organismo usando como vehi-
culo un alimento (4).

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

19
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Causas mas comunes de
enfermedades transmitidas

por alimentos

Las enfermedades transmitidas por ali-
mentos (ETA) es un término que se aplica
a todas las enfermedades adquiridas por
medio del consumo de alimentos conta-
minados. Las causas mas comunes son
intoxicaciones e infecciones (5).

1. Infeccion: Se presenta cuando consu-
mimos un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad,
como pueden ser bacterias, larvas o
huevos de algunos parasitos (4).

La imagen considera que la pizza

ha sufrido un alto tiempo de exposicion
a las condiciones ideales para la
multiplicacion bacteriana.

2. Intoxicacion: Se presentan cuando consumimos alimentos contaminados
con productos quimicos, toxinas producidas por algunos gérmenes, o con toxi-
nas que pueden estar presentes en el alimento (4).

Sintomas mas comunes de
las enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETA)

Independientemente la en-
fermedad que se presente,
las ETA tienden a tener en co-
mun los siguientes sintomas:

¢ Dolor de estémago;
e \/bmitos, y

¢ Diarrea.



MODULO

Via de transmision ciclo
epidemioldgico fecal-oral

Este ciclo es una de las formas mas comunes de trasmitir el patégeno a los
alimentos.

1. Ciclo fecal oral corto: Se caracteriza cuando una persona enferma de
ETA, o portadora sana, no se lava las manos después de ir al bano y luego
manipula alimentos que son consumidos por otras personas las que pos-
teriormente se enferman.

2. Ciclo fecal oral largo: Se caracteriza cuando las materias fecales llegan a
corrientes de agua que se utilizan para el riego de hortalizas o frutas.
Cuando no se hace un lavado y desinfeccion, se produce la ingestion de
las bacterias patégenas.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

21
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Condiciones del personal
que manipula alimentos:

El manipulador de alimentos cumple un rol fundamental
para reducir la probabilidad de contaminaciéon en los
productos que elabora.

A nivel de su condicién personal, las reglas béasicas que
debe seguir un manipulador, son las siguientes:

* Optimo estado de salud: Sin enfermedades
respiratorias, de estémago, heridas o infecciones.

¢ Higiene personal:

1. Antes de manipular los alimentos se debe
realizar un correcto lavado de manos con
agua potable caliente y jabén. Realizamos
el mismo procedimiento después de ejecu-
tar algun tipo de actividad donde se puedan
haber contaminado las manos;

¢

@ ¢

2.Ducharse antes de ir a trabajar, ya que
la ducha diaria, con abundante agua y

jabon, debe formar parte de la rutina
del manipulador;

3. Mantener las ufas cortas y limpias, cara
afeitada, pelo lavado y recogido con gorro
o pafnuelo.
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* Vestimenta: Laropa puede ser una fuente de contaminacion de alimen-
tos ya que contiene microbios y tierra que provienen de nuestras activida-
des diarias.

Vestimenta apropiada para manipulador de alimentos:

1. Una gorra que cubran totalmente el cabello para evitar su caida.

. Guardapolvo de color claro utilizado solamente en el drea de trabajo.
. Un barbijo que cubra nariz y boca.

. Delantal plastico.

. Guantes.

D o~ wWwN

. Calzado exclusivo.
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La indumentaria debe ser
de color blanco o claro
para visualizar mejor su
estado de limpieza y unica
para esta actividad.

Gorra o gofia

Barbijo

Delantal Plastico

Guarda Polvo o
jaqueta y plantalon

Calzado exclusivo
el lugar de trabajo



{Como puede transmitir enfermedades
un alimento a través de manos sucias?

PERSONA
ENFERMA

(v NO SE LAVA &

LAS MANOS

ALIMENTO
CONTAMINADO
MANIPULA
ALIMENTOS

CONSUMO DE
ALIMENTO
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La forma correcta de lavarse las manos

se explica en 6 pasos:

Remangarse hasta
el codo.

W

Enjabonarse
cuidadosamente.

cr_

i

Enjuagarse con agua

PARA MAS INFORMACION VER ANEXO 1.

limpia para eliminar jabén.

Enjuagarse hasta
el antebrazo.

Cepillarse las manos
y ufas.

Secarse preferentemente
con toalla de papel o aire.



Habitos higiénicos deseables
e indeseables en un
manipulador de alimentos

Habitos deseables

1. Lavar prolijamente utensilios y superfi-
cies de preparacion antes y después de

manipular alimentos.

2. Lavar prolijamente vajillas y cubiertos
antes de usarlos para servir alimentos.

3. Utilizar siempre jabén y agua limpia.

4. Tomar platos, cubiertos y fuentes por

los bordes, cubiertos por el mango, va-
sos por el fondo y tasas por el mango.

1.

Habitos indeseables

Hurgarse o rascarse la nariz, la boca,
el cabello, las orejas, granos, heridas,
qguemaduras, etc.

. Usar anillos, pulseras, aros, relojes,

u otro elemento.

. Manipular alimentos con las manos

y no con utensilios.

. Utilizar vestimenta como pano para

limpiar o secar.

. Usar el bano con la indumentaria de

trabajo puesta.

MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREVENIR LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
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Manejo higiénico de
equipos e instalaciones

Este proceso es fundamental para asegurar que nuestros materiales y lugar de
trabajo no sean una fuente de contaminacion para los alimentos.

Pasos a seguir, para lograr un correcto lavado de equipos
e instalaciones:

e Raspar residuos solidos.
e |avar con agua y detergente.
e Enjuagar con agua potable (Nunca reutilizar el agua usada).

¢ Desinfectar sumergiendo en agua caliente (80°C) por 1 minuto o con hipoclo-
rito (1 cucharada sopera -15 cm?3 — por 5 litros de agua) por 5 minutos.

e Secar al aire (no utilizar trapos).

ENJUAGUE SECADO AL AIRE

RASPADO

LAVADO

Instalaciones: mesas, heladeras, cortadoras de fiambre, etc.

e |impiar y desinfectar varias veces al dia (instalaciones: mesas, heladeras,
cortadoras de fiambre, etc).



Almacenamiento de alimentos

El almacenamiento de los alimentos
depende del tipo de producto que se va
a guardar.

El lugar de almacenamiento, para los
productos que no requieran refrigera-
cion o congelacion, debe ser: fresco,
seco, ventilado, limpio, separado de pa-
redes, techo y suelo por un minimo de
15 centimetros.

Se debe utilizar siempre estantes o ta-
rimas para apoyar las materias primas.

Todas estas medidas ayudan a evitar la
presencia de roedores e insectos.

%

Rotacion de las materias primas

La correcta rotacion de las materias
primas consiste en aplicar el principio
“Lo Primero que Entra es lo Primero
que Sale” (PEPS), lo cual se puede
realizar registrando en cada producto
la fecha en que fue recibido o prepara-
do el alimento.

El manipulador almacenard entonces
los productos con fecha de venci-
miento mas proxima, delante o arriba
de aquellos productos con fecha de
vencimiento mas lejana.

Esto permite no solo hacer una buena
rotacion de los productos, sino descar
tar productos con fechas ya vencidas.

PRODUCTOS
TERMINADOS

LACTEOS Y
BEBIDAS

PRODUCTOS
CRUDOS

FRUTAS Y
VERDURAS

MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREVENIR LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
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Almacenamiento de
alimentos elaborados

e En caso de tener solo una heladera, debe ser dividida en sectores
para los diferentes insumos o usos.

¢ Sise cuenta con mas de una heladera, poner en una los alimentos
crudos, y en la otra los alimentos ya elaborados.

® | os recipientes que contengan los alimentos deben estar cerrados
y ser de un material adecuado.

e Guardar la carne cruda, aves, pescados o huevos, de tal modo que
no goteen sobre alimentos cocidos.

¢ No guardar en la heladera latas abiertas con su contenido; este debe
ser colocado en otro recipiente inmediatamente después de abierta.

Dato: Si un refrigerador es La condicién
sobrecargado posiblemente A adecuada
no alcance la temperatura ( \ (mas de 70°C)
necesaria para conservar = 70°C garantiza un alimento
los alimentos.

- 60°C =

ZONA DE PELIGRO

Alimento con riesgo
de contaminacion

- 05°C =

La refrigeracion

'V adecuada
(por debajo de 5°C)

retrasa el crecimiento y
la multiplicacion de
las bacterias.




Almacenamiento de
productos quimicos

Esta area debe destinarse al almacenamiento de los productos quimicos uti-
lizados para la limpieza y desinfeccién de los equipos y utensilios de trabajo,
asi como para guardar los elementos para la higiene del establecimiento.

Por lo tanto, este sector debe estar
separado del area de almacena-
miento de alimentos, y tendra que
ser mantenido en condiciones de
buena limpieza, ordenado, con los
productos etiquetados, y en algu-
nos casos, guardados en lugares
bajo llave.

Nunca se deberan usar embalajes
vacios de alimentos para almacenar
productos quimicos asi como tam-
poco nunca se almacenaran ali-
mentos en envases vacios de pro-
ductos quimicos. Una confusién en
este sentido, puede ocasionar facil-
mente una grave intoxicacion.

MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREVENIR LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
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Proceso de elaboracion -
Control de las operaciones
posteriores al almacenamiento

Descongelacion:

Alimentos mal descongelados y someti-
dos a proceso de coccién sufren el ries-
go de contaminacién microbiolégica.

Estos alimentos tiene una apariencia ex-
terior de estar cocido pero en el centro
se encuentran crudos, con lo cual, las
bacterias presentes en el centro de la
pieza podrian sobrevivir.

Siempre, con la ayuda de un terméme-
tro, asegurar que la parte central de la
pieza se cocina completamente vy alcan-
ce la temperatura de coccién.

Los métodos seguros para descongelar los alimen-

tos incluyen:

¢ Refrigeracion: Una vez definidos los productos
que se van a utilizar, se sacan del congelador y se

colocan en la parte de refrigeracion.

V' N

La condicion adecuada (-\
(_mas de_ 70°C) 70°C
garantiza un alimento
inocuo y sano 60°C
I— —
ZONA DE PELIGRO
alimento con riesgo
de contaminacion
L 05°c —
La refrigeracion adecuada

(por debajo de 5°C)
retrasa el crecimiento y la '
multiplicacion de
las bacterias.

C
<

‘

J

e Con agua potable: La aplicacién de agua
fria a chorro sobre el alimento.



e Como parte de la coccion: Permite que el
alimento alcance la temperatura correcta, y el
tiempo suficiente para descongelar la parte
central de la pieza. L

>
TN

¢ En horno microondas: Dada la alta eficiencia tér
mica del horno microondas, la descongelacion por
éste método resulta eficiente pero el proceso debe

L —_— ) ser seguido de la coccién inmediata del alimento.

o~

Enfriamiento rapido de los alimentos

Los recipientes de mucha profundidad puestos en
el refrigerador son un medio inaceptable para el
enfriamiento rapido de alimentos potencialmente
peligrosos. Recipientes de plastico, asi sean de
baja profundidad, tampoco son recomendables.
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Por el contrario, son recomendables los recipien-
tes de acero de 10 a 15 cm de altura y con tapa. (

>

Siempre considerar que ~/
los alimentos deben es-

tar cubiertos para evitar la contaminacion cruzada de
los alimentos, sin embargo, se debe mantener siempre
una correcta circulacion de aire frio hacia el alimento
) para no caer en la zona de peligro.
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Requisitos para visitantes

Las personas que visitan los lugares de preparacion de alimentos, y en particular
las areas de proceso, deberan llevar la indumentaria requerida acorde con lo
aconsejado para el manipulador de alimentos y deberdn ademas cumplir con las
mismas disposiciones de higiene personal senaladas en esta seccion.

MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
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Puntos criticos de
contaminacion de alimentos

Etapas del procedimiento, lugares u operaciones en las cuales los alimentos es-
tdn mas predispuestos a contaminarse o alterarse.

Si controlamos estos puntos criticos podremos disminuir las enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA).

Puntos criticos:

¢ Correcto lavado de manos y utensilios como preparacién previa a la manipula-
cion de alimentos (nunca trabajar con utensilios oxidados).

e |avary desinfectar los alimentos que vamos a utilizar.
e |avarnos las manos antes de pelar o cortar los alimentos.
e Trabajar con superficies limpias.

¢ Al mezclar los alimentos no hacerlos con las manos (utilizar espéatulas).
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e En la preparacion final del alimento preocuparse de la Temperatura y el tiempo
de coccién adecuado.

¢ Conservar alimentos en refrigeracion.
e (Calentar el alimento minimo a 60°C para eliminar los microbios.

e Calcular cantidades justas que se van a utilizar en un corto periodo de tiempo,
evitando recalentar y contaminar los alimentos.

e Considerar el tiempo que un alimento va a estar a temperatura de riesgo de
multiplicacion.

e Servir los alimentos con utensilios limpios, habitos higiénicos visibles para los
consumidores y una correcta presentacion.

e Utilizar concentraciones adecuadas de desinfectantes para la higienizacién y
sanitacion de utensilios alimentarios.



ALUMNO

RESUMEN

Si bien la alimentacién es fundamental para la vida humana, los ali-
mentos pueden enfermarnos cuando no se encuentran en éptimas
condiciones para su consumo.

Un alimento considerado apto debe
cumplir los siguientes requisitos:
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¢ Higiene en todas las etapas de la cadena alimentaria.

e Caracteristicas organolépticas adecuadas, (sabor, olor,
textura, color).

e Ausencia de microorganismos patégenos o sus
toxinas.

e Libre de sustancias quimicas extranas a su
composicion natural o que no estén expresamente
permitidas.

La gente puede perder su salud por distintas vias, incluyendo las
enfermedades que se originan o provienen de los alimentos. Estas
Ultimas son las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

Las ETA se producen cuando el alimento se contamina con microor
ganismos patégenos o sus toxinas (bacterias, parasitos, hongos y
virus). En muchos de los casos estos microbios llegan a los alimen-
tos por intermedio de los mismos manipuladores.



RESUMEN

La higiene de los alimentos se preocupa de las actividades tendien-
tes a que los alimentos relnan requisitos de inocuidad, salubridad y
que conserven sus caracteristicas nutritivas.

Los trabajadores del area alimentaria y todas las personas que de
alguna manera manipulan o trabajan con alimentos, influyen en la
salud de la comunidad. En gran parte es su responsabilidad que
la comida que preparan y sirven esté en 6ptimas condiciones para
SU CONSUMO.

Es necesario tomar medidas higiénicas en cada paso de la opera-
cion, en la eleccion del lugar donde se compran los alimentos, en la
recepcion, en el almacenamiento adecuado, durante la preparacion
y luego en la distribuciéon y entrega a los consumidores finales.

Los habitos higiénicos, como el lavado de las manos antes de mani-
pular alimentos, el no toser o estornudar sobre los mismos, evitar la
manipulacién con heridas expuestas, ayudan a impedir que los ali-
mentos se contaminen y alteren nuestro estado de salud.

MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
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ANEXOS

Cinco claves para la inocuidad
de los alimentos (4)

Utiliza agua y materias
primas seguras

Todos los alimentos que consumas deben
provenir de fuentes confiables.

2 gotas de
blanqueador

cuando vencer

Usa agua potable o tratada.

Selecciona alimentos procesados.
Lava las frutas y verduras.

Verifica la fecha de vencimento y
no consumas alimentos vencidos.

CINCO CLAVES PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
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ALUMNO

Cocinar completamente
los alimentos

Cocina completamente los alimentos, especialmente
las carnes, pollos, huevos y pescados

82°C Aves enteras, piernas,
= musculos y alas.

Pechugas de pollo y de pavo.
77°C Carne bien cocida de res,
[~ ternera, cordero.

= 74°C sobrantes, rellenos y cazuelas.

b 71°C Carne molida, hamburguesas,
albondigas, medallones.
Carne a término medio de
res, ternera, cordero.

Platos a base de huevo.

o .
63°C carne semicruda de res,
ternera, cordero.

Hmannnnn.

Hierve los alimentos como sopas y guisos para
asegurarte que alcanzaron 70°C.

Para las carnes rojas y pollos cuida que
los jugos sean claro y no rosados.

Es recomendable el uso de termometros.

Recalienta completamente la comida cocinada.
Asegurate que su interior alcance los 70°C.



ANEXOS

Separa los alimentos
crudos de los cocidos

Evita la contaminacion cruzada!

Los alimentos crudos pueden estar contaminados
con bacterias, y trasladarse a los alimentos
cocidos o listos para comer.
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Separa siempre los alimentos crudos como pollos, carnes
y pescados, de los cocinados y de los listos para comer.

Conserva los alimentos en recipientes separados para
evitar el contacto entre crudos y cocidos.

Usa equipos y utensilios diferentes, como cuchillas o tablas
de cortar, para manipular alimentos crudos y cocidos.



ALUMNO

{Como y cuando lavar
las manos?

Siempre debes lavar tus manos con agua
caliente y jabon, frontandolas bien

Zona que siempre
recordamos lavar

Zona que a veces
olvidamos lavar
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Zona que frecuentemente
olvidamos lavar

Antes de Después de
Comer Ir al bano
Tocar alimentos Manipular alimentos crudos

(carne, pescado, pollo y huevos)

Cocinar Jugar en el parque y tocar las mascotas

Sonarse la nariz, estomudar o toser



ANEXOS

Mantener los alimentos
a temperaturas
adecuadas

La condicion
adecuada
(mas de 70°C)
garantiza un
alimento inocuo
y sano

-

ZONA DE PELIGRO

alimento con riesgo
de contaminacion

La refrigeracion ade-
cuada

(por debajo de 5°C)
retrasa el crecimiento y

la multiplicacion de las
bacterias.

No descongeles los alimentos a temperatura ambiente
Mantén la comida bien caliente (arriba de los 60°C)

Refrigera lo mas pronto posible los alimentos cocinados
y los perecederos (preferiblemente bajo los 5°C)

No dejes alimentos cocidos a temperatura
ambiente por més de 2 horas
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MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
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ALUMNO

Campana comunicacional
Come Sano

Come Sano es una campaha de comunicacion promocionada por el Equipo
Inocuidad y Calidad de los Alimentos de la Oficina Regional para América Latina
y el Caribe de la FAQ.

Su objetivo es transmitir de manera sen- Pepits [ Papa

cilla y directa algunos cuidados basicos 5”5'5.‘34#

que se deben tomar en cuenta al mo- c’@MEE sﬁN
mento de manipular y preparar los ali- fEn g entretenidos comics|

mentos, a fin de garantizar una alimen-
tacion sana y saludable, y contribuir al
cumplimiento de una de las prioridades
regionales de la FAO: promover la ino-
cuidad y calidad de los alimentos.

En el marco de la campana Come
Sano se ha producido material audio,
en forma de cunas radiales, y material
impreso en folletos, afiches, camise-
tas y comics.

PARA MAS INFORMACION, VISITAR
LA PAGINA DE LA FAO INDICADA EN
LA BIBLIOGRAFIA REFERENCIADA.



BIBLIOGRAFIA

Principios generales de higiene de los alimentos, CAC/RCP 1-1969. In: Codex
Alimentarius: normas internacionales de los alimentos. Disponible en:
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/23/cxp 001s.pdf

Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentaciéon y la Agricultura (FAO).

Estrategia de la FAO relativa al enfoque de calidad e inocuidad de los alimentos
basados en la cadena alimentaria: documento marco para la formulacién de la
futura orientacion estratégica. In: 17° Periodo de Sesiones del Comité de
Agricultura; 2003 marzo 31 — abril 4; Roma. Disponible en:
http://www.fao.org/docrep/MEETING/006/Y8350s.HTM

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO).

Educacion en alimentacion y nutricién para la ensenanza basica.
Médulo 4: Alimentos sanos y seguros. Santiago; 2003. Disponible en:
http://www.fao.org/docrep/014/am401s/am401s.pdf

Organizacién Panamericana de la Salud (OPS). Manual de capacitacién
para manipuladores de alimentos. Disponible en:
http://www1.paho.org/hg/dmdocuments/manual-manipuladores-alimentos.pdf

Gutiérrez G. Estudio de caso — Enfermedades transmitidas por alimentos en
Nicaragua. In: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion

y la Agricultura (FAO). Enfermedades transmitidas por alimentos y su

impacto socioecondmico: estudios de caso en Costa Rica, El Salvador, Guate-
mala, Honduras y Nicaragua. Roma: FAO; 2009. (FAQO. Informe Técnico sobre
Ingenieria Agricola y Alimentaria, 6). Disponible en:
http://www.fao.org/3/a-i0480s/i0480s06.pdf
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Para mas informacion, visite nuestras paginas:

Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO):
http://www.fao.org/home/es/

Organizacién Mundial de la Salud (OMS): http://www.who.int/es/

Organizacién Panamericana de la Salud (OPS): http://www.paho.org/hg/index.
php?option=com_topics&view=article&id=266&Itemid=40906&lang=es

Campana comunicacional “Come Sano”: http://www.fao.org/americas/recursos/

come-sano/es/
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EVALUACION FINAL

Introduccion

La evaluacion final para manipuladores de alimentos busca evaluar
los conocimientos aprendidos durante el desarrollo del curso.

La evaluacién esté estructurada en 2 partes:

Parte 1

Preguntas de seleccion multiple, y verdadero y falso (justificar
su respuesta FALSA) v;

Parte 2
Figura 1: “Qué estd mal en esta imagen”;

Figura 2: Identifigue estas iméagenes y agrupe segun el tipo de peligro
al que representan y cuales son vectores de peligros bioldgicos.

La primera parte de la evaluacion tiene 26 puntos y la segunda

34 puntos. Con cada respuesta correcta usted obtendra 1 punto,

por lo tanto, para alcanzar una aprobacién del 100% usted debe lograr
un total de 60 puntos. No se descuenta puntaje por respuestas erradas.

Por favor lea cuidadosamente cada pregunta antes
de responder. jExito!



Evaluacion final del curso FAO/OPS-OMS
para manipuladores de alimentos

01.

02.

Se define Manipulador de alimentos como: “toda persona que
manipule directamente alimentos envasados o no envasados, equipo
y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en
contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los
requerimientos de higiene de los alimentos”

[] Verdadero

[ ] Falso

Justifique:

Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos
y provocar un riesgo para la salud publica: 1) peligros fisicos;

2) peligros bioldgicos y 3) peligros quimicos.

[] Verdadero

[] Falso

Justifique:
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BOGOT/\, | INTEGRACION SOCIAL

ACTAN®

FOR-GD-002
Pagina 1 de 4

FECHA: ol Ut g o o T o - i

HORA: 2:00 — ! 00D

LUGAR: Coriiedor Comuniiario Buena Visia

TEMA! Confaminacion de ios alimenios (fipos y causas s de ja contaminacion)
ASISTENTES: Nutricionista operador, personal manipulador de alimentos
ORDEN DEL DIA

Saludo

Aplicacién de Pre tes

Presentacion

Aplicacion de Post tes

DESARROLLO:

OBJETIVO: Reforzar la tematica de contaminacion de los alimentos en las manipuladoras con el finde prevenir
alteraciones en los mismos.

MATERIALES Y METODOS:
*Video beam

*Computador

*Presentacion

DESCRIPCION DE LA JORNADA PEDAGOGICA:

Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.; (1) 327 97 97

www integracionsocial.gov.co

Powered by CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy
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: SECRETARIA DE
BOGOT/\, | INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Pégina 2 de 4

Se Inicia preguntando a las manipuladoras como identifican que un alimento este alterado, a lo cual dos
manipuladoras responden que se evidencia en el color y textura, luego la nutricionista inicia la presentacion de la

siguiente manera:

1. DEFINICION CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y CLASIFICACION
Contaminante o peligro alimentario es cualquier agente extrafio al alimento capaz de producir un efecto negativo

para la salud del consumidor,

Fisicos

| § £
> Quimicos

| Biologicos

2. FUENTES DE CONTAMINACION

Medio ambiente plagas utensilios
basura mafﬂmpula. dem',mfwanmmem' 0 contaminacion cruzada

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel: (1) 327 9797
www.integracionsocial.gov.co

Powered by CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy
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5 SECRETARIA DE
BOGOTY/\ | INTEGRACION SOCIAL

3. VIAS DE CONTAMINACION ALIMENTARIA

Contaminacion cruzada

FOR-GD-002
Péagina 3 de 4

N
|*Mezcla de alimentos crudos y cocinados.

\

Contaminacion de origen

«Conlaminanies ambientales, producivs agricoias, Loxicos
ambientales.

\

Contaminacién por la manipulacion

»Mayor riego - mal proceso de higiene

4, COMO IDENTIFICAR QUE UN ALIMENTO ESTE CONTAMINADO

CARNES PESCADOS Y LACTEOS Y FRUTAS Y
MARISCOS - HUEVOS VERDURAS
* Aves: superficie » Color oscuro, * sumergirlos en ° Hongos
babosa marrén agua salada: si se * Superficie
e Color verdosa » Ojos salidos hunde, fresco — bahosa
% Escamas si flota mal
despegadas en estado.
partes e Leche: Color
amarillo-
verdoso, sabor
agrio, presencia
de hongos
Cra. 7 No. 32 - 18/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co
Powered by CamScanner
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BOGOT/\, | INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002

Pégina 4 de 4
Para finalizar se realiza retroalimentacion por medio de una lluvia de ideas y se enfatiza en la importancia de
realizar un adecuado almacenamiento de los alimentos en frio y en seco.

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunion para el dia siguiente mes

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Apellidos C‘V’I‘:“’;I:”“f’n“’ Dependencia

CAROLINA GIRALDO NUTRICIONISTA COMEDOR
Anexos: - _ L4 Vgl WL 1o 2 o
Elabord 3197 i B

Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co

ALCALDIA
DE BOGOTA DC.
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DE 80GOTA B¢ I

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Cédigo: FOR-PSS-299

Version: 0
Eecha: Memao 12019038990 —
kil 091092019

Pagina: 1de2

SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA: usaquen

] PROYECTO: BOGOTA TE NUTRE

SERVICIO SOCIAL: Comedor Comunitario Buena Vista

POBLACION OBJETO: Personal manipulador de
alimentos

FECHA: | D — \:_"__ ~2INP2 |TEMA: CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

IEQUIPO No:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAELTESTINICIAL: /12 5027, o SO =

COLUMNA A

Defina contaminacién de alimentos

Mencione el almacenamiento en la nevera como
debe ser

Son vias de contaminacion

Defina contamminacion cruzada

Mencicne las medidas para prevenir la
contaminacion cruzada

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" seglin corresponda.

COLUMNAB

CS: (won Ao - U - ()\/r/.'.r:/.’c.f,’/“%
AGE (‘Gﬂ7@d76' O ey

2/ wler7 e OSTeFa

(ﬁﬂgcg"" 4{(:.)/9,_-;9 de a/%;’”"/;’/.g
Lave/~ca Fee 5% -

Sepace b e JyoPo

a)Contaminacion cruzada

b)Contaminacién de origen: Contaminantes

ambientales, productos agricolas, téxicos

ambientales.

C)Contaminacién por la manipulacion
Todas las anteriores A

Cs- Ceeralo: ol - hiaf, s
de- Lne O%Q)?nygfo e,

< C/& s >4 *
§ e copre o i

@ c?/‘d."/ﬁé'—- e

Seqet fa boena

f’}/a 7—“ @S- ® /e Hra r’Jof
7 eroc
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?‘” PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Version: 0
; i 12015038550
,&_:;,::,-, FORMATO TEST INICIAL Y FINAL Fecha: 09/09/2019 u
Panina: 2ca2

ICGdim: FOR-PSS-209

NOMERE v APELLIDOS PERSONA QUE D!

IGENCIA EL TEST FIMaL:

]
EQUIPO No:

COLUMNA A

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna A" con im&genes o enunciados de la columna "B” segln corresponda.

COLUMNA B

Defina contaminacion de alimentos

LD C.‘r‘/ . 20 2 ‘} £

CS (Onds (L //ﬂ%"é‘
—_ 4 o TR

da7jva. CLoqia 7a 7, cs/,},-feo;é

OSTT D

Mencione el almacenamiento en la nevera como

dahe car

T

J)u/”/' s_ﬂfft),ﬁﬁj dé?' Cp/‘aﬂ’f@sz
O, ‘x"; 5.‘9, K oa 6?57% §¢(77c9m
cle Poc- Dyofors )

Son vias de contaminacion

a)Contaminacién cruzada

b)Contaminacion de origen: Contaminantes
ambientales, productos agricolas, téxicos
ambientales.

C)Contaminacion por la manipulacion

d) Todas las anteriores

Defina contamminacion cruzada

as . & on oo - Par-;wec/fé

ce-on) VN7 4 o5 At
MES &S cyTaminm oo

Mencione las medidas para prevenir la £
contaminacion cruzada L8y

Ser Ry Axs. 50‘5@('

do/a—’?' 7;(."1?_)“.62"@
Mo fonruca <, 'on

iLe gustaria que se iigvara continuidad en los procesos de capacitacion?

4 Sl la respuesta es SI, cuales temas le Interesan:

¢Teniendo en cuenta la actividad reallzada, a partir de hoy que hébitos modificara para ser mas saludable?
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DE BOGOTADL

S

S
g’fl; PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Versién: 0

ALEa i e FORMATOTESTING

Cddigo:  FOR-PSS-289

e Memo 12019038990 — |
e 09/09/2019

Pagina. 1de2

SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA: usaquen

PROYECTO: BOGOTA TE NUTRE

SERVICIO SOCIAL: Comedor Comunitario Buena Vista

POBLACION OBJETO: Personal manipulador de
alimentos

FECHA' (> —1\ "z —c>7 |TEMA: CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1EQUIPO No:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL:

COLUMNA A

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segtin corresponda.

Defina contaminacion de alimentos

COLUMNA B

f< ceandd G\ ale G
Al N CoNTACAO o
O\ AlMeMO- exXfdfo

Mencione el almacenamiento en la nevera como
debe ser

Odoe Se( 00X fUs e

qk\gﬂ%\éo% \;3\\?&((3\1\8?
é\

eI\ C\L\QCL'ﬂ d\gmﬁ)\%cb

Son vias de contaminacion

a)Contaminacion cruzada

b)Contaminacion de origen: Contaminantes
ambientales, productos agricolas, toxicos
ambientales.

C)Contaminacion por la manipulacién

d) Todas las anteriores

Defina contamminacion cruzada

" ;,

(mm\o \leto MO 0NN
de @ nexc\a de o‘\co}%\ \

Mencione las medidas para prevenir la
contaminacion cruzada

A0\ con cocidel ©
A0 de ofengiick

o uPm g keper

O\ cen @\g\mfmmm
1o adecoadd de oS |
dlimen oS
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-+ Cédigo:  FOR-PSS.299
E PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Versién: 0
MEADANIR FORMATO TEST INICIAL Y FINAL Fecha:  MeinniZ015055355
BERIGOTADL 09/09/2019
€ T Pagina: 2da?

SR
NOMERE v APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: (Y \(\\[() e —
¥: - e —

EQUIPO No:
e —

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con iméagenes o enunciados de la columna "B" segin corresponda,

COLUMNA A COLUMNA B

€S cand ondlinento onkd
Defina contaminacién de alimentos Rt (ON "\ULC fO N U\

dimipnto exyiana

Ocpe < PQ‘( AIopos ¢
:-Le‘?fio:e el almacenamiento en la nevera como ﬂh“\”\bg \'Qt lCO\QlO e
debe ser QR)N{['\ \ fU[G\CbS Q“ q
ddectado etddo.

a)Contaminacion cruzada

b)Contaminacion de origen: Contaminantes
ambientales, productos agricolas, téxicos
ambientales.

C)Contaminacion por la manipulacion

W) Todas las anteriores

Son vias de contaminacion

Qando Neyo I\ CiOOi(%Gf\WmO.

Defina contamminacion cruzada | : dQ kd “\(}Q\d de d \mﬁﬂ}IOS
GO cop cofidd o
pol mdlo de \Hwnu\\oi

\QO\\W La WM O, Feney

©O1d <:\ 0 1
S 83[\ Qc\pd\n \acanad-|

oC alimendol

Mencione las medidas para prevenir la
contaminacion cruzada

¢ Le gustaria que se iievara continuidad en los procesos de capacitacion? i 1
4 Si |a respuesta es SI, cuales temas le interesan:

¢Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que hébitos modificara para ser méas saludable?
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i
?‘i PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA
ALCHTIN e FORMATO TEST INICIAL Y FINAL

DE BOGOTA DL

Cédigo:. FOR-PSS-209
LA INCLUSION SOCIAL Version: 0
Zacha: Meme 12019038990 —
09/09/2019
Pégina: 1de2

SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA: usaquen

PROYECTQ: BOGOTA TE NUTRE

SERVICIO SOCIAL: Comedor Comunitario Buena Vista

POBLACION OBJETO: Personal manipulador de

alimentos
FECHA: | (> — |72 —7™ 7z |TEMA: CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS |EQUIPO No:
NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA ELTESTINICIAL: {2 ~ <, Q e\ o TrerciN A .

COLUMNA A

Defina contaminacion de alimentos

Mencione el almacenamiento en la nevera como

debe ser

Son vias de contaminacion

Defina contamminacion cruzada

Mencione las medidas para prevenir la
contaminacion cruzada

Relacionar con una Iinea imagenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de [a columna "B" seglin corresponda.

COLUMNAB

(:',$ ((-I'C-‘ﬂ C/C:' ryl (__""'///77("—7 76
(../,/{c} eq Con 7!0’(“ 7/(_) C<=ry

w17 Ghopyornto Exteerr O

f;&,( j,z-,/)a_f c,.é c;émc’r:/c?_}-

l’axﬂ;f carncd o Yee e.j/t’/?
5(,7;;/:.7 z/c_s of €77 C¥ =l Cerce

‘_'/.f;’ C__S /C:' f/rd)

ontaminacion cruzada
b)Contaminacién de origen: Contaminantes
ambientales, productos agricolas, téxicos
ambientales.
C)Contaminacion por la manipulacion
d¥Todas las anteriores

éS Cuaﬂc:/c} XMGO/:'C)

-cé_ o7 u?‘chﬁcx/:o oc-(é’», /cx_
preselea ot alirmen 10 ¢ oS
c‘)ncocac/a f‘fﬂSPaiOmﬁfﬁc
arnsmoS cbalyrylo qofiol

.S-chf]r Ja.5 écgé’ﬂds_
'pfidcjz,c-q-s Cé/ma/'?r/d.a/ﬂ

cro”? }’C(I C,'C/E{({'G'C/C). 77 I
cenQraricafe e los
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E PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Version: 0
eyl : Meun 12015035550 —
P FORMATO TEST INICIAL Y FINAL Fecha: oo 1092015 5C

DE BOGTA DL

Cédigo:  FOR-PSS-299

Pagina:  2da?

NOMBRE v APELLIDOS PERSOMA QUE DILIGENC!A EL TEST FINAL:

EQUIPO No:

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segun corresponda.

COLUMNA A

Defina contaminacion de alimentos

Mencione el almacenamiento en la nevera como

debe ser

Son vias de contaminacion

Defina contamminacion cruzada

Mencione las medidas para prevenir la
contaminacion cruzada

COLUMNA B

ES Cwcim c/C) L7 L’.‘.—J/J',?'?C-/"} f’c;
crfra € confacto
Cem U Clengen o

extrara ©

plot Gy S et alrrintos
VertFica melo Fae
esren Scppara C/a 5 '~/

Er7 < (f{: cod o el O

*-f.j/c.? C/O

a)Contaminacion cruzada

b)Contaminacion de origen: Contaminantes
ambientales, productos agricolas, toxicos
ambientales.

C)Contaminacion por la manipulacion

5!»[T odas las anteriores

gS Cercrrr /O X 2 or mccf(_
a'/af w7 d/c’/?c‘z,/:o O
(i ;7?.:5c/a c(l_ Ar? :_’f/t;né',’}}&

Concrofcs Corr o CrerelO
+fﬁ!ﬂ§;30’54m05 ﬂ"”ffc’ufﬂcrﬂfjnmos
c(f.‘.' vnalimento a eCo

Segurl (a5 beesra 5
practica S q@_maﬁz/au /ﬂcz c.f,r,
Y ef adCcirar S almeccep e
et Q /"5

'cdj;ﬂu’n /—CJ_S

2Le gustaria que se lievara continuidad en jos procesos de capacitacion?

4 Si la respuesta es SI, cuales temas le Interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser mas saludable?
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Cédige: FOR-PS5-289
Version: 0

il Mamao 12019038380 —
e gl 09/09/2019

Pégina 1de2

SUBDIRECCION LOCALTECNICA: usaquen

PROYECTO: BOGOTA TE NUTRE

SERVICIO SOCIAL: Comedor Comunitario Buena Vista

POBLACION OBJETO: Personal manipulador de
alimentos

FECHA: 1\ (D -\ _’&Q?_EJTEMA: CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

EQUIPO No:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL:

COLUMNA A

Defina contaminacién de alimentos

Mencione el almacenamiento en la nevera como
debe ser

Son vias de contaminacion

Defina contamminacién cruzada

Mencione las medidas para prevenir la
contaminacion cruzada

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con imagenes o enunciados de |a columna "B” segin corresponda.

.. ‘—QSPQS‘D UM‘“cT¢DCEQnFJMOS
é:zc.on{am:no vn olrmenfol

COLUMNA B

£s T . unalimento
gntrecan con tace tO

Feon e alimcn 0

¢ ¢ Lveen O-

pot qio pos SQe alinmen a
= N L eS e

Ud'(@;canc‘o
Y &Q&CQUC;

Sepavea ae3
o s lado.

a)Contaminacién cruzada

b)Contaminacién de origen: Contaminantes
ambientales, productos agricolas, téxicos
ambientales.

C)Contaminacion por la manipulacion

3] Todas las anteriores

cucndo pormedio d @
oA vkcnc\Ta o se (g
vezecla dcun cli nicnrn O}
cxU 0 Con coccad O

L Scguit (¢S Bocha S
Piac {¢c cal o€ —+1aqo R}Q'Furﬁ,
d Ch&vct}\‘é‘&c}ﬂ con <

g(chaﬂqm(CnFO&e_(US
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Cadigo:  FOR-PSS-299,

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOGIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Version: 0
Wit 12015035550 —

09/09/2019
Panina:  2da 2

Fecha:

FORMATO TEST INICIAL Y FINAL

NOMBEE v APELLIDOS PERCONA QUE DILIGENCIAEL TESTFINAL: Lo [~ = A con Cristociman

EQUIPO No:

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

Defina contaminacion de alimentos

E:S Cucuwc'}D Unatinmn@nto
ér‘\.*f‘O{ eV Conm k‘&c#@ con
un alimen fo €xtrano

Mencione el almacenamiento en la nevera como
Sepecy aosS \f en

-por X \DG‘S A alimen +ad
WeriSceando Foe eSfan

a>e coade €S faedo.

o - e - . o
Son vias de contaminacion arbilantalas.

a)Contaminacion cruzada
b)Contaminacién de origen: Contaminantes
ambientales, productos agricolas, toxicos

C)Contaminacion por la manipulacion
) Todas las anteriores

Defina contamminacion cruzada
[ {VUSO con coed do ’wcmeO\

"‘2-5 CUQV\r_}O PQ)[ MCdI‘O

Dz on Ukencilio o3
la ezl O e naenlc

an& w08 (<]

-\nnf;mcm{o-

Mencione las medidas para prevenir la
contaminacion cruzada

cner coidede can e |
e cccecmam cCnto & e lo
e (e p o £ S .

_—

¢/ Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacion?
Si la respuesta es SI, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser mas saludable?
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e |
FECHA : ) Immomsro:m [l [SERVICIO SOGIAL: COMEDORES
[TEMA: 6 "‘i Q) 9| Qﬂuﬂ M Leu al \vn m No. PERSONAS CAPACITADAS: Im"'" HORAR:A
PROFESIONAL RESPONSABLE. CAROLINA GIRALDO |PROFESION Y DEPENDENCIA: NUTRICIONISTA
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CONTAMNACION DE LOS ALIMENTOS

$,Como se Contaminan
los Alimentos?

Tipos de Contaminantes

Fisicos QuimicosJ Biol6gicos

Microorganismo

Cuando se manipulan alimentos crudos
o sin desinfectar, las manos se contaminan.
C .

/Cg Alimentos listos para consumir

entran en contacto con
manos sucias.

@ Alimento se contamina

@ Alimento servido (contaminado)



[La ContaminacCion de |0s Alimentos

« QUé& &5 UN contaminante

®@PreparaNinos

* Tipos de confaminantes de Alimentos

- Ficico
= Quimico

= Buologico == Microorganismos

4

« Factores que infervienen en e

Crecimiento delos Microorganismos

e Qué es ua ETA
e QU& son las BPM

¢ Pacterias
¢ Virus

© Hm@os
* Parostos

e nuirentes

El GM

* OXigeno

* femperafura
* fiempo

* acdez

* Que €5 Hgiene de los AlMentos ey Las 5 Claves de la hoidad Aimentaria

CONTAMINACION CRUZADA

2Qué es? !
g‘:l Hay un cruce de

Es cuando un alimento, contaminacion
.. - de un alimento
superficie o utensilio aotro.
contaminado transmite

bacterias o virus a otro
liment t. 5
alime oque.noes aba
contaminado.
Alimento

cPor qué es importante? contaminado

La contaminacion cruzada es una de las principales
causas de las enfermedades transmitidas por alimentos.

L—F

Tabla limpia

‘ T bla contamina
Se cortan jitomates ya desinfectadas a@.
con la tabla y el cuchillo contaminados, Loae: N

to servido (¢




CAUSAS MAS FRECUENTES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS:
RELACIONA LA CAUSA CON LA SOLUCION ( MEDIDAS DE PREVENCION).

Refrigeracién insuficiente

Interrupcién de la cadena del frio

1

£
l Mantener Cadena de Frio 1

Mmacaramente

Congelados:-18%¢ Refrigerados:de 0 a5
Malas condiciones higiénicas de

local y utensilios

Coccién insuficiente

ay
=
[~




5 PASOS CLAVE PARA LA

DELOS

I, N ¢Qué puedo hacer?
\Qj La Organizacién Mundial de la Salud ha
]\// propuesto 5 pasos claves para que desde casa

by puedas asegurar la inocuidad de tus alimentos:

XS
alimentos

seguros

Enfermedades

Transmitidas por Alimentos y Agua

¢Cudles son
los'sintomas?

L‘L<<§\

—/

Mantén la comida
caliente y refrigera los
alimentos cocidos y
perecibles.

i Usaagua potable,
H alimentos frescos
i yrevisa siempre
H la fecha de

;. vencimiento.

Cocina los alimentos
completamente

W

", Nausea ] o Separa crudos

© Vémito y cocidos

Lévate las manos a menudo,

especialmente antes y Usa diferentes utensiliios, Cocina bien todos tus
durante la preparacién de tablas de picar y recipientes alimentos, especialmente
~ 49 los alimentos. para alimentos crudos y carnes y huevos.
\\ & - Fiebre cocidos.
5 y
. \
. b LB v ento inocuo es un alimento seguro, libre de contaminacion por bacte gentes fisicos
N e _o -
2aANe ~ +En algunos casos
£ 2®e " “presencia de sangre {Recuerda que frente a cualquier duda lo mas importante es consultar a tu médico de confianzat Dcktuz
Py -_ ~ en las heces (disenteria)

Microorganismos involucrados en toxiinfeccién
alimentarias clasificadossegun periodo de incubaciény
sintomas dominantes:

Periodo Sintomas Microorganismo
Incubacion
1-6 hs Nauseas y vomitos S. aureus;Bacillus cereus

8-16 hs Colico y diarrea C. perfringens ;B.cereus
16-48 hs Fiebre , colico Salmonella;Shigella

y diarrea , puede ser con| E. coli enteroinvasor;
sangre. Campilobacter yeyuni
Vibrio parahemolitico.
Yersinia enterocolitica

16-72 hs Colico y E. coli enterotoxigénico;
diarrea acuosa V. Cholera

72120 hs Diarrea con sangre sin| E.coli enterohemorragico;
fiebre
18-36 hs Nauseas , vomitos, C. botulinum
diarrea y paralisis
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BOGOT/\, | INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Pagina 1 de 4
ACTA N°
FECHA: S-1-2022
HORA: I-9am
LUGAR: Comedor Comunitario Buena vista
TEMA: Clasificacion de los alimentos v Microorganismos

ORDEN DEL DiA
Saludo

Aplicacion de Pre tes
Presentacion
Aplicacion de Post tes

DESARROLLO:

OBIJETIVO: Capacitar a las manipuladoras de alimentos sobre los alimentos alto, medio y bajo riesgo en
ia saiud pubiica con ei fin de garanlizar ia inocuidad en los aiimenios eniregados a jos beneficiarios y
evitar enfermedades transmitidas por alimentos

Se inicia explicacidn mediante presentacion:

ALIMENTOS DE ALTO RIESGO: Los  alimentos  que pueden contener microorganismaos
patégenos vy favorecer laformacion de toxinas o elcrecimiento de
microorganismos patogenos alimentos que pueden contener productos quimICos NOCIVOs.

se mencionan algunos de ellos:

-lacteos y derivados

-Carnes y derviados

-pescado

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin v
Secretaria Distrital de Integracion Social *
Tel.: (1) 327 97 97 ks
www integracionsocial.gov.co ot

MAYOR
D pooTcTA e
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PaginaZde 4
-huevos y productos a base de huevos

-huielo, heados a base de aguavy fruta

*ALIMENTOS DE RIESGO MEDIO : Los  alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer laformacién de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patogenos y alimentos que pueden contener productos quimicos Nocivos

- pulpas, nevtar de frutas, refrescos
-frutas en almibar
-hortalizas y vegetales

-aceite

*ALIMENTOS DE BAJO RIESGO:No favorecen crecimiento microorganismos debido alas
caracteristicas de los mismos y los alimentos que probablemente no contienen
productos quimicos nocives,

-cereaies, cafe, te
-frutas, hortalizas deshidratadas
-confiteria y mermelada

-panaderia y reposteria

Posteriormente se da la definicién de microorganismos " organismo que solo puede verse bajo un
microscopio. Los microorganismos Incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque
los virus no se consideran organismas vivos, a veces se clasifican como microorganismos."

Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin |
Secretaria Distrital de Integracién Social

Tel.. (1) 327 87 97

www integracionsocial gov co |
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Caracteristicas generales de los microorganismos destacamos;

*Su alimentacion y supervivencia requiere nutrientes como proteinas o carbohidratos.

*Para su desarrollo necesitan agua, aunque la cantidad varia entre microorganismos. Asi, por ejemplo,
las bacterias requieren menos agua que los mohos o los hongos.

*Los microorganismos suelen tener rangos estrechos de temperaturas en los que se desarrollan de
forma ptima y varian de unes grupos 3 otros, pere la gran mayerfa s¢ desarrolia entre los 30y los 58
grados.

*Las bacteria pueden requerir oxigeno para sobrevivir (aerobios estrictos), su ausencia completa
(anaerobios) o tolerar el oxigeno (anaerobios facultativos). Los hongos y demas microorganismos
eucariolas suelen ser aerobios.

*Al igual que con la temperatura, los rangos que toleran de pH suelen ser estrechos. En este sentido

diferenciamos microorganismos acidéfilos (ambiente dcido), neutros o alcaléfilos (ambientes
alcalinos).

*El tiempo que requieren para su desarrollo y crecimiento depende del tipo de microorganismo y de
que las condiciones sean mas o menos optimas.

Se clasifican en:

*bacterias
*virus
*hongos

Logros: Se evidencio que las manipuladoras tienen claridad en la clasificacion d ellos alimentos asi
mismo de riesgo para la salud humano. Se lograron afianzar conocimientos en la toma y manejo de
temperaturas.

Cra 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin .

Secretaria Distrital de Integracién Social | m
Tel. (1) 327 97 97

www.integracionsocial gov co | oo
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Dificultades: No se presentaron.

alternativas de solucidn: Se reitero la importancia de la toma de temperaturas en todos los procesos
del servicio, asi como informar cuan hay dafios de los termémetros o de las neveras.

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunion para el dia siguiente mes

En constancia de lo anterior firman:

. Cargo o Tipo de
Nombhres v Anellidos
v Apellidos Yiacalasién Dependencia
CAROLINA GIRALDO NUTRICIONISTA
Anexos:
Elaboro
Cra 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin ! m

Secretaria Distrital de Integracion Social | Y
Tel (1) 327 97 97 u%
www integracionsocial gov co L

DE BOGOTA DC.
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Godgo FOR-PSS-299
Isw . -
:‘{' i PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOGIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Version. 0
g oo Memo(2015038990 -
j;m t:-;? FORMATO TEST BICIAL Y FIMAL 3 DaANA201Y
T — Pagna 1de2
SUBDIRECCION LOGAUTECNICA: USAQUEN PROYECTO:
SERVICIO SOCIAL: COMEDGR BUENA VISTA |POBLACION OBJETO: MANIPULADORAS
IEGu.po No:

FECHA: & — 1] - D22 !‘I‘EMA: Clasificacion de los alimentos v Microorganismos

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO CORREA

NOMBRES ¥ APELLIDOS PENSOMA QUE DILICENGIA EL TEST INITIAL: ﬂ’%ﬂ{? ,Auf;' f ;""”(}‘é[{)
4

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con Imagenes o enunciados de la columna "B” sequn cormesponda

COLUMNA A COLUMNA B

4) Pescado, carnes y huevos.
Phﬂminﬂ

e

Son alimentos de alto riesgo: c.Frutas y verduras
d. Cereales cafe

a. Pescado, carnes v huevos.

: s b Abarrotes
Son alimentos de bajo riesgo: c.Frutas y verduras

= (4 Cereales cafe

a. Pescado, cames y huevos

: : : Abarrotes
Son alimentos de riesgo medio: rutas y verduras

d. Cereales cafe

:_‘S Ot e virgJo (l';'?-'/m-:-
M. VLS \c.tlj-.,d /:-‘:-" — Lo
Jeedt - u, & Sesepi
0 P
Visk srm.f P
Pos 74— ps ge e poe £ Salind.

Defina microorganismo

.-—)h-_,;,\{':.,.--u 2 cv"z" /ﬂh

Mencione la importancia del adecaudo manejo de & A Cortn é) Jet s W,‘JMM
la temperatura
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N ) 1 Cédiga: FOR-PSS5-299
lxj PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Version: 0
g
oy FORMATO TEST INICIAL Y FINAL I
T —— G/
\Pégna  2de2

NOMRRE Y APFL|INNS PFRSANA ALIE NILIGENCIA F| TEST FINAL-
EQUIPO No:

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna *A® con Imagenes o enunciados de la columna "B segln comesponda

COLUMNA A COLUMNA B

E@Pescadn. carnes y huevos.

Son alimentos de alto riesgo: b.Abarroles
c.Frutas y verduras

o ' )
U. Ll eaies vaie

a. Pescado, carnes y huevos.
b.Abarrotes

Son alimentos de bajo riesgo:
c.Frutas y verduras

@r"_nrnnlng rafa

a. Pescado, camnmes y huevos.
b.Abarrotes

Son alimentos de riesgo medio:
C)rutas y verduras
Cereales cafe

£s o1 o Jigeaeads
AT uﬂ‘:‘:;q:f’.zw A‘- q"”""Q‘
e (_'LC £c fx Q’k}" (."éﬁa

s M
A.:}‘-"J-/' lovw /t-:' s@lerd

Defina micronrganismn

@rf\.lf‘f.&ﬂ-\_ o {3‘.'-"&)- lﬁM

Mencione la importancia del adecaudo manejo de . >
la temperatura CreSceran /ﬁ-f L Oved gl—‘c“'j

EVALUACIUN CUALI TATIVA Ut LA CAFAUIALIUN

Margue con una X Sl o NO segun su criterio

ol
1 LEltema y la metodologla desarrollada fueron adecuadas y cumplieron con sus expectativas? -
2 lus inalmiiales utiiizadus duiante el pioceso Jde capacilacion Tueion adecuadusT
3 LE| capacitador conocla bien el tema?
L gustaria que se llevara continuldad en 105 procesas do capacitacion?
4 S| la respuesta es Sl, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser mas saludable?
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P i ' ' Codigo: FOR-PSS-299

’:{, PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Version: 0
v k&’ Mema 12019038980 -

s FORMATO TEST IMICIAL Y EINAL Feche Guiour2019
RSN S LA 5, Pagina:. 1de2

SUBDIRECCION LOCAUTECNICA: USAQUEN PROYECTO:

SERVICIO SOCIAL: COMEDOR BUENA VISTA IPOBLACION OBJETO: MANIPULADORAS

FECHA: J -/ - 70272 !TEMA: Clasificacion da los alimentos y Microorganismos !EQUIF’O No:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDQ_,CORBEA

BISLIGPEe A ARE) | PO PERC O 4
H RS

NOMBRES Y LIDOS PERSONA QUE DILICENCIA ELTESTINICAL. A 8~ Cloame /D rEcr e

Relacionar con una linea imagenes o enunciadas de la columna "A” con imagenes o enunciados de la columna "B" segin commesponda.

COLUMNA A COLUMNA B

Pescado, carnes y huevos.
bk Aharrptac

e e e

c.Frutas y verduras
d, Cereales cafe

Son alimentos de alto riesgo:

a. Pescado, carnes y huevos.
b.Abarrotes

c.Frutas y verduras

K Cereales café

Son alimentos de bajo riesgo:

a. Pescado, carnes y huevos.
b.Abarrotes

c.Frutas y verduras

d. Cereales café

Son alimentos de riesgo medio:

Sef QWO ée -xCD\MC«‘(-\O
M;QIOSCO%\CD C'\-_JQ_ n o

S e ‘()uo_ae GSer O\S\mi‘)‘t
U ohe .

Defina microorganismo

Qfeﬂ-‘tﬂr\ e e\l crectmi e/\Lo

Mencione la importancia del adecaudo manejo de de my cloo fQen (s M ¢S
la temperatura
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e Codgn  FOR-PSS299
) LEI PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Version. 0
waws FORMATO TEST INICIAL Y FINAL Focha oo 0T o000000 —
T — Paaina  2da 2
ﬂannn‘ Y ARFLLINDNS PERSONA NLIE DILIGFNCIA FIL TEGT FINAL- }}/{; ‘f_f ot e 2 AT
EQUIPO No. 7

Relacionar con una linea imAgenes o enunclados de |a columna "A” con Imagenes o enunciados de la columna "B segln corresponda

COLUMNA A COLUMNA B

Son alimentos de alto riesgo:

/Pescado, camnes y huevos.
b.Abarroies
c.Frutas y verduras
d. Cereaies vale

Son alimentos de bajo riesgo:

a. Pescado, carnes y huevos.
b Ahamrotes

c.Frutas y verduras
ﬁr_".nrenleﬂ; rafa

Son alimentos de riesgo medio:

a. Pescado, cames y huevos.
b.Abarrotes

/Frutas y verduras

d. Cereales cafe

Dafina misrnnarganiemo

Ser wive Oe Yencn O
N CioS COQ)I.CO CL‘-*-L ™R
<2 [Duec}e uer mStﬂ’rP{e—
\! (o\ra

Mencione la importancia del adecaudo manejo de paccr U("-J Gy O

Feowne <\ crecemn (eq ‘o

la temperatura

EVALUACION GUALITATIVA UE LA CGAPALI 1AGIUN

Margque con una X S! o NO sequin su criterio

sl NU

1 4El tema y la metodologla desarrollada fueron adecuadas y cumnplieron con sus expectalivas?
2 cLus (naleriales uliiizadus dulaiie &l plucesy Ue capaciiaciin fueion edetladusT
3 4 El capacitador conocla bien el tema?

iLe gustaria quo 3¢ lovara continuldad en los procesos dz capaciacion?
4 S| la respuesta es S|, cuales temas la interesan:

¢+ Tenlendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificard para ser mas saludable?
5
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Codge  FOR-PSS-299
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Version 0
EORMATO TEST MICIAL Y FIMAL Eeiui Mo 2010038090 -
UIARN2UTY
Pagna 1602
SUBDIRECCION LOCAUTECNICA  USAQUEN ] PROYECTO
SERVICIO SOCIAL  COMEDOR BUENA VISTA II‘OH{AUON ORJETO MANIPULADORAS
FECHA. S —-|]-7022. ITEMA Clasificacion da los alimentos y Microorganismos [l’OUIPﬂ No

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO CORREA

NOMENCS ¥ APCLLIDOS PERSONA QUE DILICTNCIA EL TEST INICIAL Fee |- r} - Durgan Cris .{;‘,—4 e

Retaconar con una linea imagenes o enunciados de la columna *A® con Imagenes 0 enunciados de la columna "B* sequn corresponda

COLUMNA A COLUMNA B
N Pescado, carnes y huevos.
smento " : b Abarrotes
Son alimentos de alo riesgo: c.Frutas y verduras
d. Cereales cafe
a. Pescado, carnes y huevos.
" b.Abarrotes
Son alimentos de bajo riesgo: c.Frutas y verduras
M. Cereales café
a. Pescado, carnes y huevos.
- : b.Abarrotes
San alimentos de riesgo medio DFrutas y verduras
d. Cereales café
Defina microorganismo A
Mancions la importancia del adecaudo manejo de
la temperatura

Powered by CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy

_ Cédigo. FOR-PSS-209
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Versin: 0
FORMATO TEST INICIAL Y FINAL SRR ST e =
Fecha:  ang2019
|Pdona 2da2

NOMRRE Y APF| | IDNDS FRSNMNA NLIE DILIGENC F {3 . .
P QuUED IAFLTESTFINAL: Ea\t Yo Do wn Corrsdcgnd

EQUIPQO No:

COLUMNA A

Relacionar con una linea Imagenes o enunciados de la columna A" con Imégenes o enunciados de la columna *B" segin corresponda.

COLUMNA B

Son alimentos de alto riesgo:

¥ Pescado, carnes y huevos.
b.Abarroies

c.Frutas y verduras

J. Cereales vafe

Son alimentos de bajo riesgo:

a. Pescado, carnes y huevos.
b Abarrotes

c.Frutas y verduras

ﬁ Cereales cafe

Son alimentos de riesgo medio:

a. Pescado, cames y huevos.
b.Abarrotes

¥.Frutas y verduras

,\,J)L Cereales cafe

Defina microorganismn

£s urn Sex wiuo w&
o Se cede Jdev o _
Gimple O istadeteeman
Iiecosco pico O mdy %
(=

= en
JERD ‘;'-'dP":‘;%f;q v

o

I

E&\osl.pax Hioes o “egs {ives

cuiene FUC creSca

P

. Q a
. . . ¢ L] h A
Mencione la importancia del adecaudo manejo de o3 «icvoo e i
la temperatura
EVALUALION CUALITATIVA Ut LA CAFAULTACIUN
Margue con una X SI 0 NO segin su criterio
si NU
1 ¢Eltema y la metodologla desarrollada fueron adecuadas y cumplieron con sus expectativas?
2 ¢Lus inalsiiales uliiizadus durants el piuesu de Capaciladon fueion adecuadus?
3 ¢ E! capacitador conocia bien el tema?
cLa gustaria que s¢ licvara continuidad en los proccsos do capacitacion?
4 Si la respuesta es SI, cuales temas le interesan:
¢+ Teniendo en cuenta la aclividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser mas saludable?
5

wedinn (il
Ca u!!g““:\: -.

“UJ:E;‘\}&%*D“

: "E_:\Ol nS
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b . Codige:  FOR-PSS-299
i' \T; i PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Versién: 0
xS FORMATO TEST [NICIAL Y FINAL Fachy Moo 12019035890 —
B 902019
S O AT AN S Pagna 1do2
SUBDIRECCION LOCALUTECNICA: USAQUEN I PROYECTO:
SERVICIO SOCIAL: COMEDOR BUENA VISTA lPOBLACION OBJETO: MANIPULADORAS
FECHA: c% - ]I -20e7 !TEMA: Clasificacién de los alimentos v Microorganismos _ILEQUIPO No:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO CORREA

MOMaRes v AnE | inne PERSOMA U DILICTNCE
DS TR iy i S P s L e P ri T Py T

AFLTEST I

STINICAL: I mecr Rmelida Triana

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con Imagenes o enunciados de la columna "B" sequn corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

X Pescado, cames y huevos.
8. Abaorrotes

c.Frutas y verduras

d. Ceresales cafe

Son alimentos de alto riesgo:

a. Pescado, carnes v huevos.
b.Abarrotes

¢.Frutas y verduras

¢t Cereales café

Son alimentos de bajo riesgo:

a. Pescado, camnes y huevos.
b.Abarmotes

[eCFrutas y verduras

d. Cereales café

Son alimentos de riesgo medio:

es un Sesr Urvo £
Defina microorganismo frrm e © muy JEZe er7 O
9. nosS= ‘puc«é.-é Uer et Simm g2 /e

Cem e FecFe3 NesSa .
vrsfa ColVues m\nsn\ué_

P{euenrr ef’ Crecimres Ao
Mencione la importancia del adecaudo manejo de
la temperatura ke piccroorJearnrcs R

Powered by CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy

b= ] Codigo: FOR-PS5-299
x. PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SQCIAL Versin: 0
Aeusarn FORMATO TEST INICIAL Y FINAL ek e 2019000000 =
prmmioe Fecha  ooi0g/2019
e Pagna:  20a?

NAMRRE ¥ APFLLIDNS PERSONA NLIF DILIGENCIA FI TEST FINAL -
EQUIPO No:

Relacionar con una linea iméagenes o enunciados de la columna A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

& Pescado, cames y huevos.
Son alimentos de alto riesgo: el
c.Frutas y verduras

d. Ceivales cale

a. Pescado, camnes y huevos.
i b.Abarrotes

Son alimentos de bajo riesgo: ;-anas i

W Cerealas cafe

a. Pescado, carnes y huevos.

Son alimenlos de riesgo medio: &?:;::t::e i

d. Cereales cafe

es wm S¢r Urvo o
Ferrrra 7O Py pPerue s o
Defina mirranrganismo

¥. no Se pue—fc Uer o~

Stmﬁ/t Lffs,jc‘ Cancfe e

lngaatives Ezgg;-‘lg'c‘§ Teva Ve Sa Lud-

Prcviene E-KC/CCrm; n fo

Mencione la importancia del adecaudo manejo de

la temperatura c—'émfc(oorg antSpioy

EVALUACION CUALLTATIVA Ut LA CAFALHIACIUN

Marque con una X Sl o NO segn su criterio

sl NU

¢El tema y la metodologia desarrollada fueron adecuadas y cumplieron con sus expectativas?
2 elus natedalis uliizados durante e proceso Je capaciiacion fuenon adecuados?

a 4 El capacitador conocia bien el lema?

i Le gustaria que 36 Bevara continuldad en los processs de capacitach
Si la respuesta es Sl, cuales temas le interesan:

2 Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que hébitos modificar para ser mas saludable?

I LiXitea

BN

Caeiua (iu
C.C 1012!
NUTRICIONIST
UNIVERSIDAD J

-T1514
VERIANA
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Ty — Pagna 1de
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ot NUMERQ ) PRIMER SEGUNDO SEXC FIRMA
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CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS Y MICROORGANISMOS
MICROORGANISMOS




CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

alimentos

constructores

alimentos

LOS ALIMENTOS

\4

Se han clasificado segtn su funcién en el organismo, en:

et | e

ENERGETICOS

ESTRUCTURALES

REGULADORES l




Grupos de alimentos:
Carnes
Lacteos
Frutas

Vegetales
Cereales
Legumbres
Grasas, aceites y

mantequilla



Enferredades transmitidas por alimentos (etas) (1) - PowerPoint

Grabar

0 g - = @ U

=
Pegar MNueva _ N K 5 § abe AV Farmas Organizar Edicidn
= diapositiva ~ O 7 ~ ~ =
Portapapeles = Diapositivas Fuente Pérrafo Dibujo ~
- -

Escherichia coli:

+ Relacionado con contaminacién fecal.

+ En nifios produce el Sindrome Urémico
Hemolitico o SUH. La infeccion en el aparate
digestivo produce sustancias téxicas que
destruyen los glébulos rojos.

[ S-@’

Diapositiva 9de 19 [ Espafiol (Colombia) (4 Accesibilidad: es necesario investigar = Notas WM Comentarios B 5 B =T -—8—+——+ &% H
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% SECRETARIA DE

BOGOT/\ | INTEGRACION SOCIAL

ACTAN®

FECHA: 24y-—10-2022>

HORA: F:'30 5m - q : 30 =2m,
LUGAR: COMEDQOR BUENA VISTA
TEMA: PLAN SANEAMIENTO BASICO

ASISTENTES: Manlbuladoras
CRDEN DEL DA

Asistencia
Capacitacion
R nde

Blarcisl

Aenlieis )
AL

A U

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION:

FOR-GD-002
Pagina 1 de 4

Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento bésico con el fin de dar cumplimiento

MATERIALES Y METODOS:
*Video beam
*Computador

*Presentacion

Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integraclonsocial.gov.co
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A SECRETARIA DE
BOGOT/\ | INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Pagina 2 de 4

DESCRIPCION DE LA JORNADA PEDAGOGICA:

Se inicia preguntando sl conocen el plan de saneamiento basico a lo cual la mayoria contesto que es un manual en
el cual se indican todos los procesos de limpieza y cuidados que se deben tener con el agua y las plagas,
posteriormente Ia nutricionista complementa explicando aue son * medidas preventivas para el mejoramiento y
preservacion de las condiciones sanitarias, que disminuya sensiblemente el riesgo de contaminacion de alimentos,
mediante el uso de protocoios con instrucciones esfrictas que describan con ciaridad fos procedimientos empieados
para controlar las actividades donde se puede presentar o los aspectos que inciden en la contaminacion”.

Luego se explican los 4 pilares fundamentales del plan de saneamiento:

1. LIMPIEZA YDESINFECCION: Para este proceso se muestra una imagen en la cual se indica el

proceso:
PRELIMPIEZA
LIMPIEZA PRINCIPAL
ENJUAGUE
DESINFECCION
ENJUAGUE FINAL
SECADO

LN Sy | Hajel
Tel.: (1) 327 97 97

www.integracionsocial.gov.co l =

Powered by @ CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy

C
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**\ SECRETARIA OE

BOGOT/\ | INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Pagina 3 de 4
Luego se mencionan los casos en los cuales se deben realizar:
*lavado de frutas y verduras
*servicio de alimentacién y utensilios (menaje, nevera, estantes, superficies, piso, paredes)
*rotulo de implementos de aseo

*cepillos de dientes

*superficies, pisos, baos.

2. CONTROL DE PLAGAS

Se explica control de plagas en cada &rea, y en caso de encontrar presenta de animales se debe informar
inmediatamente a coordinacién, para realizar el proceso de fumigacion.

3. RESIDOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

Se explica que productos son organicos, inorganicos, uso de colores v material depositar en las canecas. También
se muestran formatos que se deben diligenciar y su importancia.

4. PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

Se explica la importancia de! uso de agua potable en la
frecuencia del lavado de los tanques.

w

o rhry et z ;
i85 GE aiimentos, asi como la

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretarla Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 67 97

www.integracionsocial gov.co
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SECRETARIA DE

BOGOT'I‘_ INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Péagina 4 de 4

CONVOCATORIA

En constancia de lo anterior firman:

Nombras v Apallidos Cargo O.TIPP 9 Dependancia
vinculacion
CAROLINA GIRALDO CORREA NUTRICIONISTA COMEDOR
Anexos:

Elabor6: ___ CAROLINA GIRALDO CORREA

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretarla Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
wwaw.integracionsocial. gov.co
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Cidige: FOR-PS5-296 A
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL I\-"tﬂlénr o
Fecha: Mema (2019038920 —
FORMATO CONTROL DE ASISTENCIA CAPACITACION G0 1S
Pégina: { da 1

[FEcmA: > — 10 —20 22 ]poamcmn OBJETO: andud_ua) [SERVICIUSOClAb (‘.BT@CLE
REME Dh‘ﬁ \anecam lep o ' [No. PERSONAS CAPACITADAS: [TOTAL HORAS:
proFesionaL ResPoNsmBLE: (ol it (qrafodD  (oradproresionvoepenoencin NI (eay
No TIPC NUMERD PRIVER SECUNDC o
LOCALIDAD | pocymento | Documento | NOMBRED | NOMBREZ | pp o apeLLno | EDAD [ |y FIRMA
'l0Saquen| < 238393/ Roso Jameida |Triana |[€sluppon| $3|¥|  |ResaTrara
* hsaqoen | cC 981640 [Feltdo | — Dutan lecisticad S [x > <.
3 R)‘hﬁ\uﬁn il G‘{QB?—\}LJ -I-,_J.um ::;:suﬁp.le‘. an;q(.\ \ff‘f—";‘ q y é
—
Qoep lce  123mem2| iy il Ssy, -A{;féoé i Ve |1 ks Mt
s|owquen| CC (012363053 JlawliNa Qi fd] Comed|[32 0| ¥ /
g 4
7|0aquer] CC  [r2usgupsl|crisdon |Meoncio| Anedo | Espego 1 | Ll

24

25

26

27
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Cédigo:  FOR-PSS-299
Ei PROCESO PRESTAGION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Versidn: 0
Memo 12019038030 -

Ly FORMATO TEST INICIAL Y FINAL Facha  ooioaiz010
BECHETIEATE ITLORACON SO0 Pagina:  1de2
SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA: USAQUEN J PROYECTO: BOGOTA TE NUTRE
SERVICIO SGCIAL: COMEDOR BUENA VISTA IPOBLAC]ON OBJETO:

|EQUIPO No:

FECHA: 24 -10 -7 22 |TEMA: PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO CORREA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA GUE DILIGENCIA ELTEST NICAL: /00, off  Demeer  Aiilobe, (u =371
7

Relacionar con una linea imégenes o enunclados de la columna “A" con Imégenes o enunclados de la columna "B” segun corresponda.

COLUMNA A

Las siglas PSB significa:

Corresponde a los programas del PSB

El objetivo del PSB es:

Los programas del PSB son en total:

Por la contingecia covid 19 se implemento en el
servicio:

COLUMNAB

?/4‘? ol i?@/?m;i-z—z:{
Forsi'ee

a) manejo de residuos sdlidos y liquidos
b) impieza y desinfeccion

control de plagas
éioﬂas las anteriores

é’awﬁfﬂz)"* b Irrecidel
ol Af &GmmeE

a)3
b74

c)b
d)6

f)Lavado de manos frecuente

Y Toma de temperatura

) Uso de gel antibacterial frecuente
Todas las anteriores
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~F Cédigo.  FOR-PSS-299
U PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Versidn: 0

- AL B R e
wiconine FORMATO TEST INICIAL Y FINAL Fachg  iwomo 12010008000
o T 02/09/2019
e Pagina:  2de2

INOMBRE ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FIMNAL:

EQUIPO No:
bntaaind

Relagi ]
lacionar con una linea imégenes o enunciados de |a columna "A” con imagenes o enunclados da |a columna "B" segln comesponda.

COLUMNA A COLUMNMNA B
d?évf ol soruanraidy
Las siglas PSB significa: I E}B & Se'e

a) manejo de residuos solidos y liquidos
Corresponde a los programas del PSB / b) limfislz: Y ‘i&s'"f"““ié“
c)eontrol de plagas
todas las anteriores

/ ob b aliert

El objetivo del PSB es:

a)3
54

Los programas del PSB son en total:

%/
-

c)5
d)6
) @ Lavado de manos frecuente
Por la contingecia covid 19 se implemento en el b) Ioma de temperatura
servicio: @ Uso de gel antibacterial frecuente

d) Todas las anteriores

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Marque con una X Slo NO segin su criterio

[ s ] NO
1 JEltema v la metodalogla desarrollada fusron adecuadas y cU plieron con sus expactativas?
2 ¢ Los materiales utlizados durante el proceso de capacitacion fusron adecuados?
3 ¢ El capacitador conocia bien el tema?
1 Le gustaria qua s& llavara continuidad en los proceses de capacitaclén?
4 5l la respuesia &5 31, cuales 1emas 1 [hisresan.

L Tenlendo en cuenta la acividad realizada, a partir de hoy que habitos medificard para ser mas saludable?

* w— = Er—T T
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Cédige:  FOR-PSS-299
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Versién: 0

~ Memo 12019038990 -
'u'-mm FORMATO TEST INICIAL ¥ FIMAL Facha (il 2019
BOCRLMbA D ATECRACTM SOCAL Pigina: 1de2
SUBDIRECCION LOCALTECNICA: USAQUEN | PROYECTO: BOGOTA TE NUTRE
SERVICIO SOCIAL: COMEDOR BUENA VISTA [POBLACION OBJETC:
FECHA' 2\\ - |0 —20 > |TEMA: PLAN DE SANEAMIENTO BASICO |eauiPo Mo:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO CORREA
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INMCIAL: it :‘r{-ran _‘/?,r‘)cc/cl .

Relaclonar con una linea imdgenes o enunciados dela columna "A" con imédgenes o enunciados de la columna "B" segdn comesponda,

COLUMNA A COLUMNA B

pfqr\ de. S=neanen’ ]

Las siglas PSB significa: bos«co

a) manejo de residuos sdlidos y liquidos
Corresponde a los programas del PSB E;JLUJE';;Z:BYPC;:SLF:BCGIGH
}a“\todas las antefiores

"// G Ch:.rcw‘l,kﬂ il c\ ug -l;oo‘\ @]
El objetivo del PSB es: adke en pefecto astodo
' os altmentos 4 e\
QA% eo
a)3
Los programas del PSB son en total: %Kg\
7 |aye

a) Lavado de manos frecuente

Por la contingecia covid 19 se implemento en el h) Toma de temperatura
servicio: / ¢) Uso de gel antibacterial frecuente

}1{ Todas las anteriores
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- |codige:  FOR-PSS-299
U PROCESOQ PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSIGN SOCIAL Version: 0

L]

[y FORMATO TEST INICIAL ¥ FINAL

—e
MR TR R

Vi 2010035000
Fecha  somormots

Pagina: 2de2

NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL:
EQUIPO No:

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de ka columna "A” con imagenes o enunciados de la columna “B" segun corresponda.

COLUNMNA A coLuMMA B

Plan ofle 5GAea M(@ff—a

Las siglas PSB significa: S&S co

a) manejo de residuos sdlidos y liquidos

b} limpieza y desinfeccidon
Comresponde a los progra
P pragramas dol £50 c)jcontrol de plagas

,/ rﬂ\todas las anteriores

2P gc..mﬂ!nim/ (e

El objetivo del PSB es: / tnocorvdad Jeles
ra
Al en 'lfOS

Los programas del PSB son en total: "3)1;
d) 6

a) Lavado de manos frecuente
Por la contingecia covid 19 se implemento en el b) Toma de temperatura

servicio: / c) Uso de gel antibacterial frecuente
) }Q odas ias anteriores

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Marque conuna X S1o NO segin su criterio

Bl NO
1 (Eltema y la matodologla desamcllada fusron adecuadas y cumplieron con sus expactativas?
2 2 Los materiales utiizades durante el proceso de capacitacion fueron adecuados?
3 A El capaciacer conocia bien el tsma?
.Le gustaria que se levara continuidad en los procasos de capacitacidn?
4 Bl la Iespuesta 65 Si, Cuales leinas ke hilalesan.

L Tenlendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser mas saludable?
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

FORMATO TEST INICIAL ¥ FINAL

Cédige:  FOR-PS5-299
Versidn: 0

Mema 12019038990 —
Fach®  Gaiugizing
Pagina:  1da2

SUBDIRECCION LOCALITECNICA: USAQUEN

| PROYECTO: BOGOTA TE NUTRE

SERVICIO SOCIAL: COMEDOR BUEMNA VISTA

|POBLACIGN OBJETO:

FECHA: 2 U} — o — 20 27 |TEMA: PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

[EQuIPO No:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO CORREA

NOMRBRES Y APELLIDOS PERSONA QLR DILIGENCIA EL TEST INICIAL: _j{/l‘, W C—ou ._1__,__‘| [ -\L.u-»..\. 1 c__/

COLUMNA A

Las siglas PSB significa:

Corresponde a los programas del PSB

Relacionar con una linea imagenes o enunclados da la columna "A® can Imagenes o enuncladas da la columna "B" segin cormesponda.

COLUMNA B

a) manejo de residuos sdlidos y liquidos
) limpieza y desinfeccion
c)control de plagas

todas las anteriores

El objetivo del PSB es:

Los programas del PSB son en total:

Por la contingecia covid 19 se implemento en sl
servicio:

a) Lavado de manos frecuents
b) Toma de temperatura

so de gel antibacterial frecuente

c)uU i
)Todas las anteriores
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Cédge:  FORPSS-200
@ PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INGLUSION SOCIAL Versién: 0
RS FORMATO TEST INICIAL Y FINAL Fecha oo 12010038030
aomsE 09/09/72019
SECETA L NTTRACCN ACA, Paqina: 2da2

Y Fam |
NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA GUE DILIGENCAEL TESTFINAL. 2TV (L =z (cr  Hmal,fen

EQUIPO No:

COLUMNA A

Las siglas PSB significa:

Comesponde a los programas del PSB

El objetivo del PSB es:

Los programas del PSB son en total:

Por la contingecia covid 19 se implemento en el
servicio:

@ /

Relacionar ¢an una linea imagenes o enunclados de la columna "A” con imagenes o enunciados da & columna “B" segun comesponda.

COLUMNA B

@\,w d SemcarinG
Ve 5O

a) manejo de residuos sdlidos y liquidos
b) limpieza y desinfeccién

c)control de plagas

\drtodas las anteriores

EERR
J{'ﬂ:} C‘_...»w.é?;\;k é“-——Q':’B
PR W ¢

a)3

c)5
d) 6

i{l.avado de manos frecuente
Toma de temperatura
) Uso de gel antibacterial frecuente
@ Todas las anteriores

5o @

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Marqua con una X Slo NO segun su criterio

Sl NO
i (Eltama y la metodologla desamollada fueron adecuadas y cumplieron con sus expectativas?
2 ; Los matariales utiizados durante &l proceso de capacitacion fueron adecuados?
3 ¢ El capacitador conocia bien el tlama?

4 Le gustarfa que se llevara continuidad en los procesos de capacitacién?

Sila respliesta & S, cUakis ianas le Inisrssan.

. Tenlendo en cuenta la actividad reallzada, a partir de hoy que habitos modificara para ser mas saludable?
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Cédige:  FOR-PS5-299
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Version: 0
Mema | 2010038860 =
iy FORMATO TEST INICIAL Y FINAL Facha w2019
BT D T ORACION SO0 |Pagina:  1de
SUBDIRECCION LOCAL/ITECNICA: USAQUEN I PROYECTO: BOGOTA TE NUTRE
SERVICIO SOCIAL: COMEDOR BUENA VISTA IF‘DBLAC!C!H OBJETO:
FECHA: 204 — 10 -2 2 7 |TEMA: PLAN DE SANEAMIENTO BASICO |EQUIPO Ne:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO CORREA

NOMBRES Y APELLINOS PERSONA OUE DILIGENGIA FIL TESTINICIAL: 2 g pwﬂg-\'. mun Trianea

COLUMNA A

Las siglas PSB significa:

Cormresponde a los programas del PSB

El objetivo del PSE es:

Los programas del PSB son en total:

Por la contingecia covid 19 se implemento en el
servicio:

Relacionar con una linea imégenes o enunciados do la columna "A" con Imé&genes o enunciados de Ia columna "B” segln corresponda.

COLUMNA B

lan da Sancanmrento
DBacrcc?

a) manejo de residuos sdlidos y liquidos
b) iimpieza y desinfeccion

¢control de plagas

1 todas las anterloies

Cq/c;n)[.flof /a [nocwrsacf
WAL

a/,/ er O S

Pl

c)5
d)6

&) Lavado de manos frecuente

h) Toma de temparatura

s] Uso de gel antibacterial frecuente
d) Tadas las anteriores
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Cdidige:  FOR-PS5-299
Fyig
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Version: 0
¥ Vicma 12016025550
ACxm FORMATO TEST INICIAL Y FINAL Fecha: 091092019
B X LA A Pagina: 2de?

NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL:

EQUIPO No:

COLUMNA A

IHuacnnar €oN una linoa imagenas o enunciados de la columna "A" con imagenas o enunciados da |a columna “B* segun comasponda.

COLUMNA B

Las siglas PSB significa:

F(a,ﬁ 54_, S et/ €T J"G
Bact oo

Corresponde a los programas del PSB

a) manejo de residuos sdlidos y liquidos
/ b) limpieza y desinfeccion

c)control de plagas

}H todas las anteriores

El objetivo del PSB es:

/ chraﬂff‘z_a/ -/C’l
JWOCU!Q/QG/ ﬁﬁ,éﬁ
A mesTos

Los programas del PSB son en total:

a)3

c)5
d) 6

servicio:

Por la contingecia covid 19 se implemento en el

/ (%) Lavado de manos frecuente

b) Toma de temperatura
of) Uso de gel antibacterial frecuente
d) Todas las anteriores

EVALUACIOM CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Marque con una X Sl o NO seguln su criterio

s | NO
1 +Eltema y la metodologla desarrollada fueron adecuadas y cumplieron con sus sxpectativas?
2 4Los materlales utlizados durante el proceso de capacitacion fueron adecuados?
3 +El capacitador conocia bien el lema?
+Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capachacion?
4 Slla iespuesta 6 Si, Cuakes lemas la inleresan.

(Tenlendo en cuenta la actiidad realizada, a partir de hoy que hébitos modificard para ser més saludable?
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- Cédigo. FOR-PS5-209
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Versidn: 0
p T Memo 1201038990 -
gﬁm FORMATO TEST INICIAL ¥ FINAL wha aarza19
SECHE A [ ATEGRACKN S0 Pagina:  1de2

SUBDIRECCION LOCALITECNICA: USAQUEN [PROYECTC: BOGOTA TE NUTRE
SERVICIO SOCIAL: COMEDOR BUENA VISTA | POBLACION OBJETO:
FECHA' 2 (| - \O —20 22 |TEMA: PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO CORREA

NOMARES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENGIA EL TEST NIBIAL: o\ s e Doy QriSice nd

|equiPo Ne:

Relacionar con una linea imagenes o enunclados de la columna "A” con imégenes o enunclados de la columna *B" segun comesponda.
COLUMNA A COLUMNAB
Lan € Seniomtento
Las siglas PSB significa:

a) manejo de residuos solidos y liquidos

b limpieza y desinfeccion
Corresponde a los programas del PSB / c)contral de plagas

) todas las anteilores

7 Cavanitzac La

‘l{\ccuté&é ey < kCJ 3
El objetivo del PSB es: o\ men te s

d

Los programas del PSB son en total: c}5

%) Lavado de manos frecuente
Por la contingecia covid 19 se Implemento en el h} Toma de temperatura

servicio: ) Uso de gel antibacterial frecuente
d) Todas las anteriores
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Cadige:  FOR-P5S-299
. PROCESQ PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Versidn: 0

P ey
Memo 12010022000

Acamh e FORMATO TEST INICIAL Y FINAL Fecha:
- . 09092019
SR T X T IRATON O

Paginx  2de2

NOMBRE Y APELLIDOS PERSON ) e
E_QLIIP'O = A QUE DILIGENCIAEL TESTFINAL: T | " Ty, O ree -t C et Cea O

Relacionar con una linea Imagenes o enunciados de la columna "A”™ con iméagenes o enunciados da la columna "B” segun comasponda.

COLUMNA A COLUMNA B

Llan o€ Sanecamicnto

astcO
Las slglas PSB significa: \D

a) manejo de residues solidos y liquidos
Cerresponde a los programas del PSB b limplezay desinfaccion

c)jcontrol de plagas
4] todas las anteriores

Loarants za ( \a
C’7 honocutdad ae (o3
El objetivo del PSB es: /4 S lineen tos.

a)3
Los programas del PSB son en total: / ﬁ;
d) 6
) %) Lavado de manos frecuente
b} Toma de temperatura

Por la contingecia covid 19 se implemento en el

servicio: & Uso de gel antibacterial frecuente

d) Todas ias anteriores

EVALUAGION CUALITATIVA DE LA CAPAGITACION

Marque con una X S| o NO segun su criteria

sl | NO

£Eltema y la metodologia desarrollada fusron adecuadas y cumplieron con sus expectativas?
: Los materlales utilizados durants el proceso de capacitacién fugron adecuados?

3 ¢ El capaciiador conocia bien el tsma’t
; Le gustarfa que sa llevara continuidad en los proceses de capacitacion?

5ila iospuisla &8 31, cuales kas e it ssdi.

4 Tenlendo en cuenta |a actividad realizada, a partir e hoy que habitos modificard para sar més saludable?
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1. Introduccién

La secretaria Distrital de Integracién Social - SDIS cuenta con una oferta de servicios sociales en
unidades operativas, distribuidas en las diferentes localidades de la ciudad, en las cuales se debe
garantizar un ambiente adecuado y seguro en el total de sus areas y dependencias donde se prestan
dichos servicios.

Por lo anterior y en concordancia con la normatividad vigente, la SDIS elabor6 el presente plan de
saneamiento la cual es una herramienta estratégica compuesta de cuatro programas: Programa de
Limpieza y Desinfeccion, Programa de Desechos Sdélidos, Programa de Abastecimiento o Suministro de
Agua Potable y Programa de Control de Plagas; el cual esta disefiado para que sea adaptado e
implementado en cada unidad operativa de acuerdo sus particularidades y necesidades, este documento,
parte de la revisiéon e inventario de todas las areas y espacios que hacen parte de las unidades
operativas, relacionadas o no con el servicio de alimentacion y vinculando en la ejecucion de los cuatro
programas mencionados a todo el personal de la unidad operativa.

2. Propésito

Garantizar las actividades y cumplimiento de los principios y consignas en saneamiento ambiental,
aprovechamiento y conservacion del recurso agua, prevencién de la contaminacion del aire y suelo, la
integridad de funcionarios, contratis|ad, visitantes, usuarios y demdas acvores del presente Plan de

a~eamientg en el ianeéo seguro de los recidums peligroso{ y no peligbocos,"la sEguridal en el
almacenamiento y icpodicion fij'l de0,o0s residuos generados por los pvocesos protios%de la Entidad y
sus unidides Operadivas. Adiciolalmente se tendranaeo cugnua las nor}as de buenQs practicas de
manufactura que soj(exiglales en loc &ifere~tes"procesos qua'son lldvados a cgbo ej la entrugA
de apoyos alimentariog en Ims servicios sociales de la SDIS.-

3. Alcanca

Este Plan establgce ef los cuatro"prograoas, lar normas y diSposiciones técnicas y ambientales, las
cuale{ tienen como final)dad!ma~tener las tmfer%ntes areas del C_ LE OR CGMUNITARIO O COCINA
POPULAO BUE"A~HSTA libres de posibles ficos de contaminacion e infestacién y proporcionar 4n
area dd trlrajo limpia y segura; su"umplementagion pesmite establecer frecuengias en los Orocesos de
aplic’ciof del plen de saneami&dNuo y contrél “are cada una dellaslacthvydadeO, definieodo
a"los reSpolsables de cada proceso.

El alcance de este documento aplica para las unidades operativas de operacién directa y en asociacion.
En el caso de las unidades operativas en asociacién se estipularad la adopcién del presente plan de
saneamiento de acuerdo con las obligaciones contractuales establecidas por la entidad.

4. Implementacion

COMEDOR COMUNITARIO — COCINA POPULAR BUENAVISTA implementa este PLAN DE
SANEAMIENTO vy diligencia el FORMATO DECLARACION DE COMPROMISO (FOR-PSS-072), el cual
estara al alcance de todo aquel que lo requiera en medio magnético, articulando sus guias y actividades
de acuerdo con las necesidades de la unidad operativa; asi como la adopcion de elementos de gestion
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de cada uno de los cuatro programas especificos, de tal forma que se cumpla con la normatividad
sanitaria vigente en los servicios sociales que se prestan a la comunidad.

El formato de declaracién de compromiso es de obligatorio cumplimiento y debe ser escaneado y enviado
al subdirector técnico de nivel local o central segin corresponda, los operadores en asociacion deberan
realizar el envio los primeros quince dias de inicio de operacidn, para los servicios de operacion directa,
el formato debera ser enviado la primera semana del mes de febrero cada afio y actualizado cuando sea

requerido.

5. Normograma

A continuacion, se hace referencia a la base legal (leyes, decretos, resoluciones y normas) que hace
parte integral para el desarrollo del presente plan de saneamiento.

LEYES AGUA POTABLE Y SANEAMIENTO

NORMA

TEMA

Ley 09 de 1979

Cédigo Sanitario

Ley 373 de 1997

Ahorro y uso eficiente del agua.

Plan Nacional de Desarrollo 2014-2018

Ley 1450 de 2011

Decretos agua potable y saneamiento

NORMA TEMA NORMA TEMA
Decreto 1541 ~ de Prevencion y manejo de los residuos o
1978, Modificado por | Otorgamiento de concesiones |Decreto 4741 y ! J
o desechos peligrosos generados en el
Decreto 2858 de |y vertimientos. de 2005 NS
marco de la gestion integral.
1981
Usos del agua y residuos
Decreto 1594 de |liquidos, Normas de | Decreto 2981 | Por el cual se reglamenta la prestacion
1984 vertimientos de  residuos | de 2013 del servicio publico de aseo.
liquidos.
Establece el Sistema para la Por el cual se impulsa el
Decreto 1575 de | Proteccion y Control de la|Decreto 400 de |aprovechamiento eficiente de los
2007 Calidad del Agua para|2004 residuos soélidos producidos en las

Consumo Humano.

entidades distritales.

Decreto 302 de 2000

Reglamenta la Ley 142 de
1994,

Decreto
DE 2014

351

Por el cual se reglamenta la gestion
integral de los residuos generados en la
atencién en salud y otras actividades.
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NORMA TEMA NORMA TEMA
Disposicion final de residuos
sélidos, por el cual se modifica
el Decreto 1713 de 2002 sobre
Decreto 838 de 2005 disposicion final de residuos
sélidos y se dictan otras
disposiciones.
Resoluciones, acuerdos, directivas y circulares de agua potable y saneamiento
NORMA TEMA NORMA TEMA
Establece el Plan de Accién Por medio de la cual se sefialan
Circular 2112 del | Interno Para el Aprovechamiento | Resolucion 2115 ca:crrigtueer:]sg:gzsaelln;t;,lenr:]eango;Cgﬁfrlgfs
2016 Eficiente de los Residuos Solidos | de 2007 y Trecue . y
— PAIPAERS vigilancia para la calidad del agua
para consumo humano
Establece el Plan de Accion .
Resolucién 052 | Interno Para el Aprovechamiento | Resoluciéon 2674 Egé g(lalc[gzlcrseiorﬁglagnfgn;ae(;Ioilrztlcuslz
de 2013 Eficiente de los Residuos Sélidos | de 2013 Y y

— PAIPAERS

dictan otras disposiciones.

Resolucién 1510
del 2011

Definir los criterios técnicos y de
seguridad para las piscinas; los
criterios minimos de desempefio
de los operadores y los
responsables de las piscinas; asi
como de establecer los Planes de
Saneamiento, de Emergencia y el
Reglamento de Uso del Estanque
o Estructura Similar.

Acuerdo 287 de
2007

Por el cual se establecen
lineamientos para aplicar las acciones
afirmativas que garantizan la inclusién
de los recicladores de oficio en
condiciones de pobreza y
vulnerabilidad en los procesos de la
gestion y manejo integral de los
residuos solidos.

Resoluciéon 1618
del 2010

Establece las caracteristicas
fisicas, guimicas y
microbiolégicas con los valores
aceptables que debe cumplir el
agua contenida en estanques de
piscinas y estructuras similares de
recirculacién, la frecuencia de
control y vigilancia de la calidad
del agua que debe realizar el
responsable 'y la autoridad
sanitaria, asi como el instrumento
bésico de la calidad de esta.

Directiva 009 de
2006

Inclusion Social de la Poblacién
recicladora de oficio en condiciones
de pobreza y vulnerabilidad, con el
apoyo de las entidades distritales.
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NORMA TEMA NORMA TEMA
Por el cual se establece la Norma | | . | |
., técnica para el control y manejo Por. € cual se Impuisa en las
Resoluciéon 3957 de los vertimientos realizados a la Acuerdo 114 de |entidades distritales, el
del 2009 2003 aprovechamiento eficiente de

red de alcantarillado publico en el
Distrito Capital.

residuos sélidos.

Resoluciéon 3956

Por la cual se establece la norma
técnica, para el control y manejo
de los vertimientos realizados al

de 2009

Capital.

recurso hidrico en el

Distrito

Norma técnica colombiana

NORMA

TEMA

NTC 5465 de 2006

de aseo y limpieza.

Requisitos para el rotulado o etiquetado de productos

GTC 24 de 2009

Guia para la separacioén en la fuente.

6. Plan de saneamiento del COMEDOR COMUNITARIO — COCINA POPULAR BUENAVISTA

Teniendo en cuenta la Resolucion N° 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social, en su
capitulo VI articulo 26, el plan de saneamiento debe incluir como minimo los procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de cuatro programas estructurantes, los cuales
se establecen en el desarrollo del presente Plan:

a) Programa de limpieza y desinfeccion.

b) Programa de desechos solidos.

c) Programa de control de plagas.

d) Programa de abastecimiento o suministro de agua potable.

Para cada uno de los programas se establecio el siguiente contenido:

Introduccién: tiene como propdsito describir el contenido del mismo, se espera que el lector se ponga al
tanto de los antecedentes necesarios para comprender y evaluar la importancia, necesidad y objetivos

del documento.

Objetivo general: definir de forma clara el resultado esperado al realizar los procesos establecidos en

cada programa.

Objetivos especificos: establecer las actividades a realizar en cada uno de los programas que integran el

plan de saneamiento.
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Alcance: establecer el ambito de aplicacién de cada una de las acciones descritas en los procesos de los
programas que constituyen el plan de saneamiento.

Definiciones: lista de conceptos de caracter técnico relacionados con el contenido de cada programa y
que sirven de apoyo para su uso o consulta y que es herramienta basica para el adecuado desempefio
del personal vinculado a la unidad operativa.

Métodos, actividades, guias y/o acciones: presenta la descripcion secuencial que debe seguirse en la
realizacion del método, actividad, guia o accion en los programas que componen el plan de saneamiento;
en este se encuentra registrada la informacién basica referente a cada uno de los programas del plan de
saneamiento y permite conocer el funcionamiento interno que respecta a la descripcién de las tareas a
realizar, frecuencia y elementos requeridos.

Capacitacién y sensibilizacion: establece las actividades anuales minimas para las jornadas de
fortalecimiento técnico al personal responsable de la unidad operativa y las actividades de capacitacion al
personal manipulador del servicio de alimentacion, entrega de apoyos alimentarios y personal de aseo de
la unidad operativa para su implementacion.

El documento contiene una introduccién general en donde se describan aspectos relacionados con la
unidad operativa como ubicacién, afio de apertura, poblacion atendida, resefia histérica de la unidad
operativa y descripcion de cada una de las éreas.

7. Responsables

La Direccion de Territorial sera el area encargada de liderar el proceso de actualizacién del documento
Guia plan de saneamiento con las areas responsables.

A continuacion, se referencian las areas responsables de la socializacién del documento Guia plan de
saneamiento al personal de las unidades operativas de operacién Subdirecciones locales de cada uno de
los programas que lo conforman:

PROGRAMA RESPONSABLE

Limpieza y desinfeccion

Subdireccién Administrativa y Financiera — Area de Gestion

Desechos sdlidos Ambiental

Subdireccién Administrativa y Financiera — Area de Apoyo

Control de plagas Logistico

Subdireccion Administrativa y Financiera — Area de Apoyo
Logistico- Area de Gestion Ambiental - Subdireccion de
Plantas Fisicas

Abastecimiento o suministro de agua
potable
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Para el acompafiamiento de los diferentes programas los responsables son:

PROGRAMA RESPONSABLE
Profesionales en Nutriciéon, Enfermeria e ingenieria

de alimentos o profesional asignado.

Limpieza y desinfeccién

Desechos sélidos Gestor ambiental

Referente administrativo
Control de plagas

Abastecimiento o suministro de agua | Referente administrativo

potable

La responsabilidad de gestionar oportunamente los seguimientos, acompafiamientos y acciones de
mejora para garantizar la implementacion del plan de saneamiento es del responsable o Coordinador de
la Unidad Operativa.

El operador asociado o contratista sera el responsable de la capacitacién del plan de saneamiento a todo
el personal a su cargo.

El documento implementado del plan de saneamiento de las unidades operativas y los formatos que

hacen parte integral del mismo, deberan reposar en la unidad operativa de acuerdo a lo definido por el
area encargada del sistema integrado de gestién.

8. INFORMACION GENERAL

Tabla No.1 Informacion general del servicio social.

COCINA

Nombre de la Unidad Operativa

COMEDOR COMUNITARIO -
POPULAR BUENAVISTA

Coordinador / Responsable de la Unidad
Operativa

FRANCIA ELENA CASTANEDA

Servicio prestado:

SERVICIO DE COMEDOR

Direccién CALLE 192 No. 5C - 24
Teléfono 5268725

Localidad USAQUEN
Empresa y/o responsable de aseo PROMOAMBIENTAL
Empresa y/o responsable de cocina ASOINCO
Cobertura 400

Numero de funcionarios 3

Nimero de personal de servicios

Manipulacién de Alimentos 5

Aseo

Total, personas en la Unidad Operativa 8
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9. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
9.1.INTRODUCCION

Para garantizar que en la unidad operativa COMEDOR COMUNITARIO - COCINA POPULAR
BUENAVISTA se encuentre en condiciones adecuadas de higiene, hermeticidad y seguridad, conforme a
las politicas establecidas por la SDIS y la normatividad sanitaria vigente, todo el personal que trabaja en
la unidad operativa aplicara las BPM y los procesos de higienizacién descritos en el presente programa.

La contaminacion de alimentos asociada a carga microbiana constituye una de las causas de
enfermedades trasmitidas por alimentos que pueden llegar a tener un desenlace fatal. Los alimentos
pueden contaminarse con microorganismos patégenos en cualquier fase del proceso de recibo,
almacenamiento, preparacion, servido y distribucién, asociado a inadecuadas practicas de manufactura,
manejo de residuos, procesos de higienizacion deficientes o ausentes de ambientes, equipos y utensilios
o lavado de manos.

El proceso de higienizacion entendido como la suma de los procesos de limpieza y desinfeccién, redunda
en el estado de salud de los participantes al proveerles espacios y ambientes con menor riesgo de
transmision de microorganismos patégenos.

El presente programa define las actividades de limpieza y desinfeccion y listas de chequeo para ser
aplicadas en la unidad operativa COMEDOR COMUNITARIO — COCINA POPULAR BUENAVISTA y asi
garantizar una eficiente higienizacién de los espacios y ambientes.

9.2.0BJETIVO GENERAL

Garantizar que en la unidad operativa COMEDOR COMUNITARIO — COCINA POPULAR BUENAVISTA
todas las areas, superficies, equipos, utensilios, ambientes y elementos que los requieran se encuentren
higienizados (limpios y desinfectados) permanentemente, y de esta manera disminuir el riesgo potencial
de adquirir y transmitir enfermedades de origen microbiano.

9.3.0BJETIVOS ESPECIFICOS

e Sensibilizar al personal de la unidad operativa sobre la importancia de realizar adecuadamente los
procesos de limpieza y desinfeccion dentro del servicio social.

e Conocer e implementar los procesos de higienizacion de alimentos, areas, superficies, equipos,
utensilios, elementos y ambientes por parte del personal encargado de los procesos de limpieza y
desinfeccion en la unidad operativa.

» Conocer y aplicar los formatos del programa de limpieza y desinfeccion por parte del personal
encargado en la unidad operativa para llevar un registro y control de los procesos.

9.4.Definiciones
e Agentes desinfectantes: son aquellos productos y/o elementos, que destruyen los

microorganismos y pueden ser de dos tipos: fisicos y quimicos. Entre los fisicos se encuentran
las radiaciones, temperatura y vapor; entre los quimicos se encuentra: el hipoclorito, yodo, etc.
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e Alimento: todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se
entienden incluidas en la presente definicidn las bebidas no alcohdlicas, y aquellas sustancias
con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.
1

e Amonio cuaternario: los compuestos de amonio cuaternario son habitualmente utilizados como
desinfectantes en medicina humana, en ganaderia y en la industria alimentaria, con baja
toxicidad y excelente eficacia frente a gérmenes.

e Bacteriamicroorganismo unicelular sin ndcleo diferenciado, algunas de cuyas especies descomp
onen la materia organica, mientras que otras producen enfermedades?.son organismos  Vvivos
invisibles al ojo humano, algunas de ellas pueden causar intoxicaciones alimentarias cuando se
permite su multiplicacion y crecimiento incontrolado (proliferacion).

e Biguanidas poliméricas: agentes desinfectantes que tienen la capacidad de evitar que las
bacterias generen resistencia ante el uso continuo del mismo desinfectante, lo cual le confiere a
este producto una alta eficacia bactericida, alin en presencia de residuos organicos y aguas
duras. Este producto también tiene actividad esporicida, sobre varias cepas
de bacilos formadores de esporas tales como: subtilis, cereus, megaterium, lichenformis y
pumilus.3

e Brote: la presencia de cualquier proceso relevante de intoxicacion aguda colectiva, imputable a
causa accidental, manipulacién o consumo. 4

e Buenas Practicas de Manufactura (BPM): son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.®

e Cloro y sus derivados: es un elemento esencial para muchas formas de vida. En la naturaleza
no se encuentra en estado puro ya que reacciona con rapidez con muchos elementos y
compuestos quimicos, por esta razon se encuentra formando parte de cloruros (especialmente en
forma de cloruro), cloritos y cloratos, en las minas de sal y disuelto en el agua de mar. El cloro es
una sustancia importante para la purificacién del agua (como en plantas de tratamiento de agua)
y en desinfectantes.

e Concepto sanitario: es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen,

1 Resolucién 2674/2013, de 22 de julio, Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras
disposiciones. Ministerio de Salud y Proteccion Social.
2 Tomadodo de: http://dle.rae.es/srv/search?m=30&w=bacteria

3 http://lwww.bioquimat.com/producto/desinfectante-y-sanitizante-con-base-en-biguanida/
4 Tomado de: http://www.isciii.es/ISClll/es/contenidos/fd-servicios-cientifico-tecnicos/fd-vigilancias-alertas/fd-brotes/fd-
procedimientos/definicion-brote.shtml

5 Resolucién 2674 de 2013. Op. Cit. 2018.
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envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o
sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la
situacion encontrada®.

Contaminacién: es la alteracion del medio ambiente por sustancias o formas de energia
generadas por la actividad humana o de la naturaleza, en cantidades, concentraciones o niveles
capaces de interferir con el bienestar y la salud de las personas, atentar contra la flora y/o la
fauna, degradar la calidad del medio ambiente o afectar los recursos de la Nacion o de los
particulares.

Contaminacién cruzada: es el proceso por el cual los microorganismos de un area son
trasladados, generalmente por un manipulador alimentario, a otra area antes limpia, de manera
gque estos microorganismos pueden contaminar alimentos, superficies o ambientes.

Contaminacion fisica: consiste en la incorporacion de cuerpos extrafios al alimento durante el
almacenamiento, la elaboracién o la coccién. (Papel, vidrio, metal, madera entre otros)

Contaminacién quimica: puede ser ocasionada por mezcla con sustancias quimicas como:
jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes, esmalte de ufias, insecticidas y otras.

Contaminacion biolégica: es la presencia de microorganismos en el alimento, causando
descomposicién, enmohecimiento, dafio, deterioro y fermentacion; es ocasionada por animales
(insectos, roedores, etc.) y manipuladores con deficiente estado de salud o aplicacion incorrecta
de BPM (Buenas Practicas de Manufactura).

Desinfeccion: es el tratamiento fisicoquimico o biolégico aplicado a las superficies limpias en
contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de los microorganismos que
pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el nUmero de otros
microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e
inocuidad del alimento.”

Desinfectante: agente quimico que disminuye la carga microbiana.

Detergente: sustancia que facilita la separacién de materias extrafias presentes en superficies
sélidas, cuando se emplea en un disolvente (usualmente agua) en una operacion de lavado, sin
causar abrasion o corrosion.

Enjuague: es el proceso mediante el cual se retira con agua limpia los detergentes, agentes
quimicos y otros productos usados en las operaciones de higienizacion.

Ficha técnica del producto utilizado y ficha técnica de seguridad: es un documento que
contiene la descripcion de las caracteristicas de un producto. Los contenidos varian dependiendo
del tipo de producto, pero en general debe contener datos como el nombre del producto,
caracteristicas fisicas, modo de uso y datos del fabricante.

® Ibid.

7 Resolucién 2674 de 2013. Op. Cit. 2018
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e Guia: instrucciones basadas en el consenso de diferentes puntos de vista, cuya finalidad es
orientar el curso de una actividad. Para los casos en que su implementacién sea por parte de una
entidad u organizacién externa su aplicacion sera voluntaria por parte del tercero.

e Haragan: goma natural con disefio de célula cerrada con soporte de metal o plastico reforzado
que permite un fcil secado de superficies (pisos).

e Higienizacion: es la actividad que relaciona la limpieza y desinfeccién, conduce a la reduccién o
eliminacién de microorganismos en superficies, equipos, utensilios y de cualquier otro elemento
que pueda estar en contacto con los alimentos. Se define en dos pasos fundamentales: Limpieza
que es la eliminacion de las impurezas visibles, escombros, particulas visibles, polvo, entre otros
y Desinfeccion que es la eliminacion o reduccion de las impurezas no visibles de
microorganismos vivos (especialmente infecciosos) a niveles seguros, por medio de agentes
quimicos o métodos fisicos como el calor seco o himedo, luz ultravioleta, irradiaciones, filtros
bacterianos, que no generen riesgo de contaminacion y que en ningldn caso comprometan la
inocuidad del alimento.

e Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA): sindrome originado por la ingestién de
alimentos o agua, que contengan agentes etiolégicos en cantidades tales que afecten la salud del
consumidor a nivel individual o grupos de poblacién.8

e Infeccidn: es lainvasion de un anfitridn por un microorganismo patégeno, su multiplicacién en los
tejidos y la reaccidn del anfitridn a su presencia y a la de sus posibles toxinas. Las infecciones
pueden deberse a bacterias, hongos, virus, protozoos o priones. Las infecciones pueden ser
ademas locales o sistémicas®.

e Inocuidad de los alimentos: es la garantia de que los alimentos no causaran dafo al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.1?

e Limpieza: es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias
extrafias o indeseables.!

e Medidor: recipiente para afadir la cantidad justa de producto que se requiera para el
procedimiento. Podran usarse vasos medidores, tubos falcén. Se prohibe el uso de jeringas como
medidor de soluciones. Microorganismo: también llamado microbio u organismo microscopico, es
un ser vivo que soélo puede visualizarse con el Microscopio. Son organismos dotados de
individualidad que presentan, a diferencia de las plantasy los animales, una organizacion
biolégica elemental. En su mayoria son unicelulares, aunque en algunos casos se trate de
organismos cenéticos compuestos por células multinucleadas, o incluso multicelulares??.

8 Adaptado de: Protocolo de Vigilancia de Enfermedades Transmitidas por Alimentos —ETA- INS

9 Dr. Jorge Antonio Amézquita Landeros, Dr. José Luis Jiménez Corona (29-ago-2011). «Capitulo8: Infeccién en cirugia». En Dr.
JesUs Tapia Jurado; Dr.Abel Archundia Garcia; Dr. Wulfrano Antonio Reyes Arellano. Introduccién a la cirugia. México: McGraw-
Hill (publicado el 20-sep-2011). pp. 119-134. ISBN 978-607-02-2469-0.

10 Resolucién 2674 de 2013. Op. Cit. 2018

11 |bid.

12 Tomado de: https://www.ecured.cu/Microorganismo
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e pH: el pH es una medida de acidez o alcalinidad de una disolucién. El pH indica la concentracion
de iones hidrégeno presentes en determinadas disoluciones.?2 La sigla significa potencial de
hidr6égeno o potencial de hidrogeniones.1?

e Producto quimico: es un conjunto de compuestos quimicos (aunque en ocasiones sea uno solo)
destinado a cumplir una funcion. Generalmente el que cumple la funcion principal es un solo
componente, llamado componente activo.

e Proveedor: son las personas u organizaciones que aportan insumos a un determinado proceso,
pueden ofrecer servicios de apoyo dentro de la cadena productiva interna de la organizacion; o
externos, si ofrecen insumos a la organizacion.

e Registro sanitario: es el acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo
humano.4

e Registro sanitario (productos de aseo):. es el acto administrativo expedido por el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), por el cual se autoriza
previamente a una persona natural o juridica, para producir, comercializar, importar, exportar,
envasar, procesar y/o expender un producto de aseo, higiene y limpieza de uso domeéstico.

e Seguridad: es la caracteristica de un producto de aseo, higiene y limpieza de uso doméstico que
permite su uso sin posibilidades de causar efectos toéxicos.

e Sustancia peligrosa: Es toda forma de material que durante la fabricacién, manejo, transporte,
almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones o causar
explosidn, corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u otra afeccién que constituya riesgo para la
salud de las personas o causar dafios materiales o deterioro del ambiente.®

e Taller: Lugar o espacio en donde varias personas trabajan cooperativamente para hacer o
reparar algo, lugar donde se aprende haciendo junto con otros.16

e Toxicidad: Capacidad intrinseca que posee un agente quimico de producir efectos adversos
sobre un érgano.t’

e Trampa de grasa: es un receptaculo ubicado entre las lineas de desagiie de la fuente o punto
generador del residuo liquido y las alcantarillas, esta permite la separacién y recolecciéon de
grasas y aceites del agua usada y evita que estos materiales ingresen a la red de alcantarillado

13 | 6pez, Raymond Chang, Kenneth A. Goldsby ; revision técnica, Rodolfo Alvarez Manzo, Silvia Ponce (2013). Quimica (11a. ed.
edicion). México; Madrid [etc.]: MacGraw-Hill. ISBN 978-607-15-0928-4.

14 Resolucién 2674 de 2013. Op. Cit. 2018

15 Resolucién 2674 de 2013. Op. Cit. 2018

16 Tomado de:
http://acreditacion.unillanos.edu.co/CapDocentes/contenidos/NESTOR%20BRAVO/Segunda%20Sesion/Concepto_taller.pdf

17 Tomado de: http://www.insht.es/InshtWeb/Contenidos/Documentacion/TextosOnline/EnciclopediaOlT/tomo1/33.pdf
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publico.’®es una caja con compartimientos, por la cual transita el agua residual de las cocinas,
fabricadas en acero inoxidable u otro material lavable con alta resistencia a la corrosion, utilizada
para separar los desechos sélidos y las grasas de las aguas residuales.

9.5. METODOS, ACTIVIDADES, GUIAS Y/O ACCIONES

A continuacion, se describen las diferentes acciones que se deben realizar dentro del proceso de
limpieza y desinfeccion en la unidad operatva COMEDOR COMUNITARIO - COCINA POPULAR
BUENAVISTA para lograr el objetivo del programa de conformidad a las condiciones fisicas,
estructurales y de servicio misional de la unidad operativa.

9.5.1. Métodos de higienizacion

* Cepillado: se realiza de manera manual o mecanica. Es el mas aceptable para eliminar la
suciedad, segun el tipo de superficie.

» Aspersion: se usa para desinfectar grandes superficies (paredes, techos, ambientes, entre otros).
Se debe tener en cuenta el control del tiempo de contacto del desinfectante.

* Inmersién: puede realizarse con o sin agitacion segun el caso. Se suele utilizar en piezas
desmontables de equipos, menaje, utensilios y alimentos.

+ Directa: generalmente se usa para superficies o areas con alta carga microbiana.

9.5.1.1. Actividades para la limpieza y desinfeccion

* Limpieza principal: consiste en la remocién o eliminacién de residuos visibles como grasa, restos
de comida, suciedad, entre otros, de las superficies a través de un elemento de apoyo como
escoba, cepillo, esponja. en el servicio de alimentacion para la limpieza de menaje con
alimentos, esta se realizara a chorro de agua.

 Aplicaciéon de producto quimico: consiste en la aplicacion de un producto detergente
biodegradable, que ayuda a la remocién de particulas o suciedad. Esta actividad no aplica para
la limpieza y desinfeccion de alimentos.

» Enjuague: es la eliminacion de toda la suciedad disuelta y la remocién del detergente
biodegradable empleado en la fase anterior usando agua potable para su eliminacion.

+ Desinfeccién: es la aplicacion del producto quimico usado en la unidad operativa para disminuir la
carga microbiana teniendo en cuenta la dosificacién establecida en la ficha técnica de producto
y las concentraciones definidas en el presente documento

» Enjuague final: es la remocion de los restos del desinfectante usado en la fase anterior mediante
el uso de agua.

9.5.2. Métodos de limpieza

Las operaciones de limpieza se practican alternando en forma separada o combinada métodos fisicos
para el fregado y métodos quimicos, los cuales implican el uso de detergentes biodegradables.

La limpieza se refiere a la remocion de polvo, grasa, resto de comida u otros elementos visibles en
particulas en pisos, techos, gabinetes, paredes, etc.; labor que requiere disponibilidad de agua limpia y
de un agente de limpieza.

18 Tomado de: http://hidroplayas.gob.ec/leydetransparencia/trampasdegrasa.pdf
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e Métodos fisicos: es la limpieza realizada con productos y materiales, como agua caliente, vapor,
cepillos, estropajos, esponjas, escobas, entre otros. Se usan para la limpieza de platos,

superficies, utensilios, entre otros.

e Métodos quimicos: esta limpieza se realiza con el uso de sustancias que facilitan el desarrollo de

la higienizacion. p. ej.: detergentes biodegradables.

¢ Métodos manuales: esta limpieza se realiza por contacto o por inmersion, y se utilizan cuando es
necesario remover la suciedad refregando con soluciones detergentes. Para ello se recomienda
utilizar un recipiente que contenga las soluciones detergentes para sumergir las partes
removibles de los utensilios y equipos a limpiar, con el fin de desprender la suciedad antes de

comenzar la labor manual.

e Limpieza in situ: es utilizada para limpieza y desinfeccion de utensilios, equipos y partes de estos
gue no son posibles de desmontar; las cuales se lavan con una solucion de agua y detergente

biodegradable a una presién suficiente para realizar una limpieza 6ptima.

9.5.3. Agentes de limpieza o limpiadores

Son aquellos que se emplean para retirar la suciedad. Los detergentes tienen la propiedad de modificar
las propiedades fisicas y quimicas del agua en forma que ésta pueda penetrar, desalojar y arrastrar

residuos que se endurecen sobre las superficies.
El detergente ideal debe tener las siguientes propiedades:

» Biodegradable

* Inodoro

» Accion emulsionante de la grasa

* Soluble en agua

* No corrosivo

» Estable durante el almacenamiento
« Fécil de dosificar

« No toxico en el uso indicado

» Facil eliminacién por enjuague

Asi mismo, debe tener las siguientes funciones:
* Separar las suciedades
»  Disminuir la tension superficial

» Destruccion final de grasas

9.5.4. Técnicas de aseo para pisos

Técnica de arrastre: consiste siempre en limpiar en un solo sentido, evitando repetir el paso del pafio
varias veces por el mismo sitio. Es importante limpiar muy bien los imperfectos y grietas en las cuales se

puede acumular suciedad.

Técnica del ocho: se inicia con el trapero en la parte opuesta a la salida del lugar donde se presta el
servicio, haciendo movimientos semicirculares de borde a borde hacia el lugar de la salida para

asegurarse que todo el piso quede debidamente trapeado.
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9.5.5. Factores que influyen sobre los resultados de la desinfeccién

» Carga microbiana

» Concentracion del agente desinfectante
» Materia organica

* Duracion de la accion germicida

» Temperatura del agua

* Humedad

. pH

9.5.6. Desinfeccion
Los desinfectantes deben tener las siguientes propiedades:

* No téxicos
« Alta actividad antimicrobiana
» Cumplir con las normas legales

9.5.7. Clases de desinfectantes

Existen cuatro agentes desinfectantes de uso comun: biguanidas poliméricas, yodo, amonio cuaternario y
cloro. Independiente de cual se use, existen tres reglas que deben aplicarse para que el saneamiento sea
efectivo:

+ Regla No. 1: todos los residuos visibles deben eliminarse previamente, de lo contrario estos
consumiran gran parte de la accién del agente desinfectante.

» Regla No. 2: verificar la correcta dosificacion y dilucion del desinfectante.

* Regla No. 3: tener en cuenta el tiempo de accion de la solucién desinfectante.

9.5.8. Técnica de desinfeccién por sustancia quimica

Consiste en la utilizaciéon de un agente quimico desinfectante por aspersion, inmersiéon o vertimiento
directo. Los factores que afectan la eficacia de los desinfectantes son:

¢ Inactividad debida a la suciedad: la presencia de suciedad y otros materiales sedimentados
reducen la eficacia de todos los desinfectantes quimicos, por lo tanto antes de realizar la
desinfeccion, debe existir un adecuado proceso de limpieza.

e Temperatura de la solucion: por lo general, cuanta mas alta la temperatura, més eficaz es la
desinfeccion, por lo cual es preferible usar una solucion tibia o caliente, en vez de fria. Sin
embargo, debe verificarse la ficha técnica del producto para confirmar la temperatura
recomendada por el fabricante.

e Tiempo: todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de contacto para que
sean eficaces, el cual varia de acuerdo con su actividad.

e Dilucion: la dilucion del desinfectante varia de acuerdo con su naturaleza, su concentracion inicial
y las condiciones de uso. Su dosificacion debe hacerse segun la finalidad y el medio ambiente
en el cual se empleara.
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e Estabilidad: la solucion de los desinfectantes implica preparacion reciente y utilizacion de
utensilios limpios. El mantenimiento prolongado de soluciones diluidas puede reducir su eficacia
o convertirse en depdsito de microorganismos resistentes.

9.5.9. Normas para el manejo del hipoclorito de sodio (NaClO) como desinfectante

Es importante considerar que cuando se va a usar el hipoclorito de sodio como desinfectante (producto
gue se encuentra en el mercado en diferentes concentraciones), se debe realizar un calculo matematico
con el propésito de garantizar que siempre se obtendrd la concentracion de desinfectante deseada
independientemente de la concentracion inicial del hipoclorito de sodio.

Generalmente las concentraciones del desinfectante que se encuentran en el mercado son las siguientes:

» Concentracion para uso industrial: 13%
» Concentracidn para uso doméstico: 5,25%

La dosificacion y preparacion de la soluciéon desinfectante segin concentracion de hipoclorito de sodio
(NaClO) sugerida por la entidad, concentracion para uso domeéstico: 5,25%, se encuentra relacionada a
continuacion en la tabla N° 2.

Tabla No. 2 Dosificacion del Hipoclorito de Sodio (NaClO) en la SDIS

. Cantidad de .
- Cantidad de desinfectante Tlempg de Forma _d’e
agua (5.25%) accion Aplicacion
Alimentos (frutas y 1 litro 1ml 5 min Inmersion
verduras)
RE DI 1 litro 1ml 3 min Inmersion
blanda*
Bolsas de leche, bolsas
de pulpa de frutas y 1 litro 1ml 2 min Inmersién
enlatados.
Empaques de lacteos. 1 litro 1 ml 2 min Aspersion
Empaques de embutidos. 1 litro 1ml 5 min Aspersion
Utens_lllos, equipos y 1 litro 3ml 8- 10 min Inmer5|(_)p -
menaje portable. Aspersion
Superficies 1 litro 4 mi 10 — 15 min Directa -
Aspersion
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Puntos ecoldgicos, 1 litro 6ml 10— 15 min Directa
Papeleras de bafios, ,
canecas, cuarto de Directa -
almacenamiento de 1 litro 8 ml 10 — 15 min -
. . Aspersion
residuos sdlidos y
Trampas de grasa.
Paredes, techos y pisos 1 litro 6 ml 10 — 15 min D'reCt?,‘
Aspersion
Puertas y ventanas 1 litro 3ml 8 —10 min Asp(_arsmn B
Directa
Mallas y anjeos 1 litro 8 ml 10 — 15 min Ll EE =
Aspersion
Bafios, implementos de 1 litro 8 ml 10 — 15 min Dlrecta'\,—
aseo Aspersion
Uniforme (Peto de Directa —
Plastico, botas y 1 litro 4 ml. 10 — 15 min .
Aspersion
guantes)
Ambientes 1 litro 3ml. Aspersion
Prendas de vestir y ropa
de cama con fluidos 1 litro 2ml. 10 — 15 min Inmersion
corporales de alto riesgo.
Tapete de desinfeccién 1 litro 8 ml 10 — 15 min Inmersion —
Aspersion

*Frutas de cascara blanda: fresas, moras, uvas, agraz, arandano, uchuva, frambuesa, ciruelas,
melocoton.

Nota 1: Para tomar la medida del desinfectante se deben utilizar vasos medidores y/o probetas y/o tubos
falcon. No se permiten elementos medidores que no garanticen exactitud en la toma del desinfectante.

Nota 2: Cuando se efectué el re-envase del desinfectante, éste debera contener una etiqueta que
identifiqué el producto segun la NTC5465, a su vez NO podra ser re-envasado en envases plasticos que
hayan sido utilizados anteriormente en alimentos o bebidas. Asi mismo el rotulo debe contener
informacion referente a los riesgos del producto para la salud. Tener en cuenta que no todos los envases
contienen exactamente un litro. Adicionalmente se debe tener en cuenta que el re-envase debe
efectuarse en recipientes opacos, debido a que estos productos se inactivan con la luz solar.

Nota 3: Todo proceso en el que se utilice agua caliente, previo al vertimiento de estas aguas a los
sistemas de alcantarillado deberan someterse a un tiempo de reposo para enfriamiento.
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Las ppm utilizadas para la preparacién de la solucién desinfectante son las siguientes:

« Alimentos (frutas y verduras), bolsas de leche, empaques de lacteos, bolsas de pulpa de frutas,
enlatados, empaques de embutidos: 50 ppm

» Sabanas — cobijas — fundas: 100 ppm

» Utensilios y equipos, juguetes plasticos, ambiente, puertas y ventanas: 150 ppm

» Superficies, juguetes de peluche, colchonetas, uniforme (peto plastico y botas), cepilleros y
protectores de cepillos de dientes: 200 ppm

» Puntos ecolégicos, paredes, techos y pisos: 300 ppm

+ Papeleras de bafios, contenedores de residuos, canecas, cuarto de almacenamiento de residuos
sélidos y trampas de grasa, mallas y anjeos, bafios, area lava-colas, implementos de aseo0:400ppm.

9.5.10. elementos minimos a utilizar para los procesos de limpieza y desinfeccion

Para la adecuada limpieza y desinfeccién de areas, zonas, equipos, elementos y superficies es necesario
contar con implementos minimos para la labor, como: escobas, traperos, haragan, recogedores, guantes,
cepillos, canecas, bolsas de basura, esponjillas, baldes, entre otros, que seran reemplazados teniendo en
cuenta su deterioro.

La unidad operativa debe implementar la clasificacion de elementos de aseo de acuerdo con la tabla de
colores, la cual debe estar expuesta en un lugar visible.

A continuacioén, se describen los colores que se deben implementar en cada unidad operativa para todos
los elementos de aseo. Los guantes deben ser del color estipulado por area y los demas elementos de
aseo se deben identificar con cinta del color o pintados con el color definido para permitir una adecuada
identificacion.

Color Area

Salén comedor, pasillos y

Verde .
areas comunes.

Cocina, recibo y
Amarillo almacenamiento de
alimentos.

Rojo Bafos

Almacenamiento temporal

Negro de residuos
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Los elementos para realizar la limpieza y desinfeccidon deben higienizarse y almacenarse por separado,
éstos pueden ser ubicados en la misma area siempre y cuando se cumpla con las condiciones
anteriormente mencionadas. Es necesario usar un perchero o elemento que haga sus veces, de manera
que siempre permanezcan en su sitio y organizados. No se permite el lavado y la ubicacion de elementos
de aseo en area de preparacion ni en el area de almacenamiento de alimentos

Se recomiendan las gafas de seguridad, tapabocas, otros elementos de proteccion personal contra
salpicaduras o irritaciones de las vias respiratorias, teniendo en cuenta que el hipoclorito de sodio es una
sustancia corrosiva e irritante. En todo caso se debera dar cumplimiento a las fichas de seguridad del
producto y a las indicaciones de seguridad.

En caso de presentarse derrame de fluidos corporales con presencia de sangre o sangre, debera darsele
manejo como residuo de alto riesgo, se usaran elementos con cddigo de color rojo y se dispondran en
una caneca de pedal con tapa hermética y bolsa de color verde cerrada y rotulada de la siguiente
manera: “RESIDUOS NO APROVECHABLES”.

9.5.11. Manejo de productos quimicos dentro de la unidad operativa

> Identificar que los insumos para el aseo se encuentren debidamente sellados y cumplan
con requisitos minimos de rotulado como nombre del producto, registro de lote, cantidad,
fecha de fabricacion y fecha de vencimiento (segin NTC 5465).

» Todo producto quimico que sea utilizado en la unidad operativa deber& contar con la ficha
técnica y de seguridad o impresa en un lugar accesible; la cual debera ser divulgada a todo
el personal que manipule y tenga contacto con estos productos y tener constancia de esta
divulgacion.

» Clasificar los insumos por sus caracteristicas, teniendo en cuenta las indicaciones de

almacenamiento establecida en la hoja de seguridad o ficha técnica, que debe entregar el

proveedor. Garantizando la publicacion de la matriz de compatibilidad de los productos en
un lugar visible.

Dar cumplimiento a la Resolucion 2400 de 1979.

Los insumos se deben almacenar sobre estibas, por grupos y sus etiquetas a la vista.

Mantener una adecuada rotacion del stock de insumos de aseo. Rotacion de acuerdo al

método primeros en entrar, primeros en salir (PEPS).

Verificar que los aspersores de re-envase se encuentren limpios, desinfectados y

rotulados. La rotulacion de los aspersores debe contener los siguientes aspectos:

Indicacion de uso, porcentaje de hipoclorito y fecha de preparacion.

Y VVYV

Lavado de Manos
Las manos son el vehiculo principal para los microorganismos, lo que puede afectar la calidad del
alimento.

El siguiente procedimiento debe realizarse cada vez que cambie de actividad, los pasos son:
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¢ Como lavarse las manos?

m Duracién de todo el procedimiento: 40-60 segundos

Méjese las manos con agua;

= Qg

Frétese la palma de la mano derecha
contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos y viceversa;

A
G

Frétese con un movimiento de
rotacién el pulgar izquierdo,

o con la palma de la
mano derecha y viceversa;

Séquese con una toalla desechable;

Organizacién

Mundial de la Salud

Deposite en la palma de la mano una
cantidad de jabén suficiente para cubrir
todas las superficies de las manos;

Frétese las palmas de las manos

entre si, con los dedos
entrelazados;
Frétese la punta de los dedos de la
mano derecha contra la palma de la

mano izquierda, haciendo un
movimiento de rotacién y viceversa;

Sirvase de la toalla para cerrar el grifo;

Seguridad del Paciente

UMA ALLAXZA BUNDIAL PARA UKA ATENCION MAS SEGURA

Frétese las palmas de las manos
entre si;

Frétese el dorso de los dedos de
una mano con la palma de la mano
opuesta, agarrandose los dedos;

Enjuaguese las manos con agua;

Sus manos son seguras,

SAVE LIVES

Clean Your Hands

Fuente: OMS. 2017.
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9.5.12. Identificacion de areas, instalaciones, maquinaria, equipos y utensilios

La unidad operatva COMEDOR COMUNITARIO — COCINA POPULAR BUENAVISTA realiza un
inventario de todas las instalaciones y equipos conforme a la informacion contenida en la Tabla No. 3;
para facilitar la adopcién del plan. El inventario se ha realizado por areas, espacios, especificando
instalaciones, equipos y utensilios. Cada elemento inventariado tiene una guia de limpieza y desinfeccién

asociado.

La aplicacion del inventario de areas y espacios es conjunta con un profesional de nutricién y salubridad

acorde con el area que corresponda y el responsable de la unidad operativa.

Tabla No. 3 Inventario de areas y espacios.

ZONAS DE ALIMENTOS

Son los lugares donde existe transito de alimentos crudos o preparados.

Area Instalaciones equipos Utensilios

Paredes Licuadora Utensilios de cocina

Pisos Nevera
Preparacion, servido Igcho Congelador Canecas de cocina
y distribucién  de | -@Mparas
alimentos Puerta Bascula - gramera Menaje

Ventanas Termémetros

Estufa

Paredes Mesas Bandejas de plastico

Pisos Sillas
Salén comedor Techo

Puerta

Ventanas

Pisos Estantes

Paredes Estibas Recipientes para
Almacenamiento de | Techo Bascula almacenamiento de
alimentos Vent allmentps

entanas Canastillas
Puerta Canecas
Abarrotes
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OTRAS ZONAS O AREAS

Area Instalaciones Maquinaria, equipos o elementos
Paredes Muebles
Pesa personas
Tallimetro
Area administrativa | Pisos Mesas
Techo Sillas
Lamparas Estantes
Equipos de computo
Impresoras
Paredes Canecas
Pisos Dispensadores
Techo Espejos
Bafios Lamparas
Puertas
Ventanas
Sanitarios
Lavamanos
Paredes
Pisos Casilleros
Vestieres Techos Espejos
Lamparas Sillas
Ventanas

A partir de los inventarios de las areas, instalaciones, maquinaria-equipos y utensilios se han desarrollado

las guias de actuacion para la correcta limpieza y desinfeccion de la unidad operativa.

9.5.13. Guia paralimpiezay desinfeccion

La distribucion de espacios y equipos en el servicio del COMEDOR COMUNITARIO — COCINA
POPULAR BUENAVISTA aseguran realizar la correcta limpieza y desinfeccién en todas las areas de la
unidad operativa, para tal fin en la tabla No.4 se presenta la frecuencia, implementos, actividades y

responsables.
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Tabla No. 4 Guia de limpieza y desinfeccion

AREAS Y ELEMENTOS EN GENERAL DE LAS UNIDADES OPERATIVAS

AREA ITEM FRECUENCIA IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
Balde Humedezca el piso para realizar un barrido en himedo, con el
Escoba y/o escoba-cepillo| propoésito de evitar la generacion de una nube de polvo.
Detergente biodegradable| Prepare la solucion de detergente que se va a usar conforme
Agua a las indicaciones de la hoja de datos de seguridad y ficha
Guantes de caucho del técnica del producto.
color verde, amarillo, rojo| Esparcir la solucion detergente con la escoba-cepillo y/o
y negro segln| escoba (este implemento debe estar limpio). Restriegue la
corresponda al area de| superficie fuertemente, eliminando toda la suciedad adherida
limpieza, ya sea posible. Muchas veces esta suciedad no es muy visible, por
Limpieza Diariamente esta razon la limpieza debe ser muy bien realizada de modo
\Verde: salon comedor y| que todo quede completamente limpio.
areas comunes. Deje la solucién de detergente aplicada por un tiempo corto (5
Amatrillo: Cocina, recibo y| minutos para permitir que el detergente actue).
Pisos en almacenamiento de| Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose que todo |Personal
general del alimentos el detergente se elimine. manipulador de
comedor - bafios Después del enjuague observar detenidamente el lugar que se |glimentos.
Negro: almacenamiento| limpi6 para verificar que haya sido eliminada toda la suciedad.
temporal residuos. En caso de necesitarse se debe hacer de nuevo un lavado
con detergente hasta que quede completamente limpio.
Balde Verifique que el piso esté limpio
Escoba y/o Escoba- P | lucion desinfect t | da del medid
o cepillo repare la solucion desinfectante con la ayuda del medidor y
Diariamente Desi . segun la hoja de datos de seguridad y ficha técnica
. esinfectante (ver hoja de . ” .
(después deId tos de sequridad v fichal Apligue esta solucién en el piso con ayuda de la escoba-
Desinfeccion proceso del20s 9 y cepillo y/o escoba de manera directa o por aspersion con la
limpieza). técnica del producto No. ayuda del aspersor.
p ) 2) yL p ., . .
Agua. Deje actuar la solucién por el tiempo establecido en la tabla
Aspersor ’I;Igrzljltimo enjuague el piso para remover el desinfectante
Guantes de caucho. ! ’
Balde Preparar la solucion de detergente que se va a usar conforme
Paredes, |Limpieza Semanalmente Cepillo y/o Escoba —| a las indicaciones de la hoja de datos de seguridad y ficha [Personal
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AREAS Y ELEMENTOS EN GENERAL DE LAS UNIDADES OPERATIVAS

AREA ITEM FRECUENCIA IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
techos, cepillo técnica del producto manipulador de
ventanas | Detergente Esparcir la solucion detergente con un cepillo y/o escoba- [alimentos.
puertas Nota: los techos 1jLimpia ventanas. (En| cepillo (este implemento debe estar limpio y solo para este

vez al afio. caso de que se use) uso). Restriegue la superficie fuertemente, eliminando toda la
Agua suciedad adherida posible.
Guantes de caucho. Deje la solucién detergente aplicada por un tiempo corto (5
minutos) para permitir que este actue.
Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose que todo
el detergente se remueva.
Prepare la solucion desinfectante con la ayuda del medidor y
Semanalmente Balde segun la hoja de datos de seguridad y ficha técnica del
(después delDesinfectante producto.
proceso delAgua. Apligue esta soluciébn de manera directa con un cepillo y/o
Desinfeccion limpieza). Guantes de caucho,| escoba-cepillo (este implemento debe estar limpio y solo para
seglin corresponda  al| este uso) o con el aspersor hasta saturar las superficies.
Nota: los techosjarea de limpieza Deje actuar la solucion por el tiempo establecido en la tabla No
cada tres meses. |Aspersor 2.
Enjuague para remover el desinfectante.
Antes y después
N de usarlo para las| .
Equipos ylLimpieza de lal, oo P Alcohol y toallas) 5q realiza aspersion con alcohol para cada toma y se realiza la Coordinador N
elementos [Pesa personas y, At desechables . nutricionista del
| tallimetro antropomeétricas limpieza con toalla desechable ooerador
(Incluye € con cada uno de P
pesa los usuarios
personas, -
tallimetro Antes y después
mesas, de usarlo para las|
Si”aS, medidas
estantes, Desinfeccion deantropométricas Alcohol y toallas| Se realiza aspersion con alcohol para cada toma se deja secar Coo_rd_lna_ldor N
la pesa personasicon cada uno de| O nutricionista del
andaderas, g .~“ldesechables al aire libre
entre y el tallimetro los usuarios operador
otros.) (Después del
proceso de|

limpieza).
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AREAS Y ELEMENTOS EN GENERAL DE LAS UNIDADES OPERATIVAS

AREA ITEM FRECUENCIA IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
Humedezca con un aspersor.
Diariamente Bayetilla Con la bayetilla limpia retire la suciedad visible y limpie las
Limpieza (mesas, sillas) Aspersor superficies.
Guantes de caucho. Cuando se requiera, la limpieza se realizara de acuerdo con lo
establecido para limpieza semanal.
Humedezca con un aspersor.
Bayetilla Prepare la solucion de detergente que se va a usar conforme a
Pafio abrasivo tipo sabra |las indicaciones de la ficha técnica.
Semanalmente Cepillo Aplique la solucién detergente con un cepillo de mano de cerdas
Limpieza (Estantes, Detergente biodegradable | suaves o pafios abrasivos tipo sabra.
andaderas) Balde Restriegue las superficies, eliminando toda la suciedad |Personal
Agua adherida. manipulador de
Guantes de caucho Deje la solucion detergente actuar por 2 minutos. alimentos.
Aspersor Enjuague con suficiente agua potable o retire el detergente con
la bayetilla, asegurandose que todo el detergente se elimine.
Cepillo Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la probeta,
Desinfeccion Semanalmente Bayetilla tubo falcon y/o vaso medidor y segun la ficha técnica del
(después delDesinfectante producto
proceso de|Agua Aplique esta solucion en las superficies con el aspersor hasta
limpieza). Guantes de caucho vy|saturar las superficies.
Aspersor Deje actuar la solucion por el tiempo establecido en la tabla No
2
Enjuague o limpie para eliminar el desinfectante.
Agua Preparar la solucion de agua jabonosa, sumergir los guantes
Limpi I Detergente biodegradable | durante 1 0 2 minutos.
impieza Diario B ;
alde Enjuagar por ambos lados con agua potable.
Dejar secar.
— - Personal
Guantes de Preparar la soluciéon desinfectante con la ayuda de la probeta, manipulador de
caucho Diari . tubo falcon y/o vaso medidor y de acuerdo a la hoja de datos de |;; t
lario ~ (Despues infectante seguridad y ficha técnica del producto almentos.
Desinfeccion del proceso deAgua, Desinfectante, gundady L ' P )
limpieza). Balde. Sumergir en la solucion desinfectante.

Dejar actuar por el tiempo establecido en la tabla No 2 y
enjuagar con agua potable.
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AREAS Y ELEMENTOS EN GENERAL DE LAS UNIDADES OPERATIVAS

AREA ITEM FRECUENCIA IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
. Humedezca los elementos con agua.
Cepillo Preparar la solucion de detergente que se va a usar conforme a
Detergente biodegradable | parar 13 - gente q ficha téoni
o Balde as_lr_wdlcacmnes de Hoja de seguridad X/o icha técnica.
Limpieza Semanalmente Guantes de caucho del A_dlClone a los elementos la solucion jabonosa, cepillando
. vigorosamente.
color amarillo . . . .
Estibas  y Deje actuar por 2 minutos y enjuague hasta retirar el detergente. Pers_onal
canastillas Prepare la solucion desinfectante con la ayuda de la probeta, [manipulador de
. tubo falcon—y/o vaso medidor y segin la hoja de datos de [alimentos.
Desinfectante. . ; e
A seguridad y ficha técnica del producto.
. - spersor. : -
Desinfeccion Semanalmente Guantes de caucho del Atomizar todas las superficies.
color amarillo Dejar actuar la solucién desinfectante por el tiempo establecido
en la tabla No. 2.
Enjuagar con agua potable.
SERVICIO DE ALIMENTACION - COMEDOR COMUNITARIO — COCINA POPULAR BUENAVISTA
AREA ITEM FRECUENCIA IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
Humedezca los mesones o superficies
Preparar la solucion de detergente que se va a usar
conforme a las indicaciones de la hoja de datos de
Balde : . P
. seguridad y ficha técnica del producto
Mesones | Cepillo : - .
7 . Esparcir la solucion detergente con un cepillo de mano |Personal
Superficies Detergente biodegradable o ! - .
_ _ de cerdas suaves o pafios abrasivos tipo sabra. manipulador de
Limpieza Diariamente Agua . S )
. .| Restriegue los mesones fuertemente, eliminando toda |alimentos.
Guantes de amarillo o verde segun . ; .
la suciedad adherida posible.
corresponda . o .
Deje actuar la solucién detergente por 2 minutos.
Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose
gue todo el detergente se remueva.
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SERVICIO DE ALIMENTACION — COMEDOR COMUNITARIO — COCINA POPULAR BUENAVISTA

AREA ITEM FRECUENCIA IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
o Desinfectante probeta, tubo falcg’m—y/o vaso medidor y segun la hoja
Diariamente Agua ) de datos de seguridad y ficha técnica del producto.
(después deIGuan.tes de caucho del color Aplique esta solucién en los mesones con el aspersor
Desinfeccion |proceso deamarillo o verde segtn corresponda hasta saturar las superficies.
limpieza). Deje actuar la solucién por el tiempo establecido en la
Aspersor
tabla No 2
Enjuague para eliminar el desinfectante.
Prepare la solucidon de detergente que se va a usar
conforme a las indicaciones de la hoja de datos de
Esponjilla seg_uridad y ficha técnica_l del producto N_o_ 1.
Jabon lava loza biodegradable Retire !os restos dg comida de Ios. ytensmos.
Recipiente Sumerja los utensilios en la solucion detergente dentro Pers_onal
Guantes de caucho del color del lavaplatos. manipulador de|
Limpi . : Deje la solucion detergente actuar por 5 minutos. alimentos.
impieza Diariamente amarillo. . ~ ; .
Restriegue con la ayuda de un pafio abrasivo tipo
sabra los utensilios.
Enjugue con suficiente agua potable asegurandose
gue todo el detergente se elimine.
Utensilios | Restriegue y enjuague hasta retirar el detergente.
menaje Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
portable probeta, tubo falcon y/o vaso medidor y conforme a las
indicaciones de la hoja de datos de seguridad y ficha
. Desinfectante técnica_ del product_o_ . .
Diariamente Agua Sumerja los utensilios y menaje dentro de la solucién
(después delGuantes de caucho del color desinfectante.
Desinfeccion |proceso deamarillo Deje la solucién actuar por el tiempo establecido en la
limpieza). Recibiente tabla No 2.
P Enjuague para remover el desinfectante
IAspersor

Deje secar al aire los utensilios y menaje. (dentro del
area de preparacion de alimentos).

Deje actuar por el tiempo establecido en la tabla No 2
y enjuague.
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Desocupe y desconecte la nevera.
Esponjilla Preparar la soluciéon de detergente que se va a usar
Detergente biodegradable conforme a las indicaciones de la hoja de datos de
Balde seguridad y ficha técnica del producto
Limpieza Semanal Agua Retire los restos de alimentos.
P Guantes de caucho del colorf Humedezca el interior de la nevera y restriegue con la
amarillo esponjilla. Personal
Deje la solucion detergente actuar por cinco minutos. |manipulador de
Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose |alimentos..
Nevera Y que todo el detergente se elimine.
congeladores — -
Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y segin la hoja
. _|Desinfectante de datos de seguridad y la ficha técnica del producto.
Semanal (después| - -
Agua. Aplique el desinfectante con el aspersor.
. .. |del proceso de : i . .
Desinfeccion limpi Guantes de caucho del color|Deje actuar la solucion por el tiempo establecido en la
impieza). .
amarillo tabla No 2
Aspersor. Enjuague para remover el desinfectante.
Dejar secar.
Conecte nuevamente la nevera.
Desconecte la licuadora.
Para la licuadora separe las cuchillas del vaso con
precaucion.
Pafio abrasivo tipo sabra Para el caso del termo desocupe y deje enfriar.
Detergente biodegradable Prepare la solucién de detergente que se va a usar |Personal
Licuadora(s) Recipiente conforme a las indicaciones de la hoja de datos de |manipulador de
Diariamente cada/Guantes de caucho del color seguridad y ficha técnica del producto. alimentos.

Limpieza

\vez que se utilice.

amarillo

Humedezca y restriegue con precaucion con el pafio
abrasivo tipo sabra.

Para el termo use escobilla en forma cilindrica de color
claro.

Deje la solucion detergente actuar por dos minutos.
Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose
que todo el detergente se elimine.
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AREA ITEM FRECUENCIA IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
- . probeta, tubo falcon y/o vaso medidor y segin la hoja
Diariamente (_:gdaDesmfectante de datos de seguridad y ficha técnica del producto.
vez que se utilice.|Agua. i | desinf |
Desinfeccion |(después dellGuantes de caucho del color Aplique el desin ecteyjte con el aspersor. ;
. Deje actuar la solucion por el tiempo establecido en la
proceso dejamarillo tabla No 2
limpieza). ASpersor. Enjuague para eliminar el desinfectante.
Dejar secar.
Cierre las llaves de conexion al gas.
Retire todas las piezas del equipo Personal
Retire con un pafio los restos de alimentos. manipulador de
Pafio abrasivo tipo sabra. Prepare la solucidon de detergente que se va a usar |alimentos.
Cepillo conforme a las indicaciones de la hoja de datos de
Detergente biodegradable seguridad y ficha técnica del producto.
. Balde Humedezca y restriegue con la esponjilla.
- Diariamente cadal . . ; .
Limpieza . Guantes de caucho del color|Deje la solucidn detergente actuar por cinco minutos.
\vez que se utilice. ) ! - .
amarillo Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose
Agua que todo el detergente se elimine.
Desengrasante En caso de que se requiera desengrasante aplicar
Estufas. segUn indicaciones de la hoja de datos de seguridad y
ficha técnica, para lograr una limpieza de la suciedad y
grasas dificles de remover con un detergente
biodegradable.
Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
Diariamente cadalDesinfectante probeta, tubo falcc_)n ylo vaso rpe(1_|dor y seguln la hoja
- de datos de seguridad y ficha técnica del producto.
vez que se utilice.|Agua. - i
. L . Aplique el desinfectante con el aspersor.
Desinfeccion |(Después dellGuantes de caucho del colorl .. i . .
. Deje actuar la solucién por el tiempo establecido en la
proceso dejamarillo
L tabla No2
limpieza). IAspersor.

Enjuague para eliminar el desinfectante.
Deje secar.
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Apenas llega el Personal
producto se realizal manipulador de
inmediatamente alimentos.
limpieza a través
de aspersion
igby'd:si?ag?c\,ggs'ég%aé quec;lecer la toalla y pasarla sobre el empaque

Abarrotes Limoi | duct G t d ho del lor| Primario del producto, de manera que se eliminen

pieza oS productos quefsuantes —de caucho del  Colon gy, 05 o polvo que pudieran contener.
llegan tantojamarillo
alimentos comolToalla de tela de color claro
productos de aseo.
Al momento de
almacenar o cada
vez que  sea
necesario
Agua potable,

H _— Al momento de la|Guantes de caucho del colorfLos huevos deben lavarse uno a uno con agua |Personal

uevos Limpieza S : :
preparacion amarillo potable. manipulador de

alimentos.
:jnmedlgtamente Las bolsas de leche, pulpas de frutas y empaques de Pers_onal
espués de que selAgua, Guantes de caucho del color los lact deben | tabl manipulador de
Limpieza recibe y allamarillo 0s lacteos, deben favarse con agua potable. alimentos.

Bolsas  del-IMmp Para las latas retire la etiqueta antes de lavar con agua

Leche, Momento de su/Balde. potable

Empaques de uso '

Lacteos, Preparar la solucion desinfectante con la ayuda de la

Bolsas de M d probeta, tubo falcon y/o vaso medidor y de acuerdo a

Pulpa de omento de dsulAgua, Desinfectante, Guantes de|la hoja de datos de seguridad y ficha técnica del

Frutas yDesinfeccion |*>2- (Después de caucho del color amarillo producto.

enlatados. proceso dels.ide.

limpieza).

Sumergir estos productos en la solucién desinfectante.
Dejar actuar por el tiempo establecido en la tabla No 2
y enjuagar con agua potable.
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Inmediatamente Personal
después de que selAgua, Guantes de caucho del color| Los empaques de cares deben lavarse con agua manipulador de

Limpieza recibe y allamarillo haq 942 lalimentos.
Momento de sulBalde. potable.
uso
Empaque de Preparar la solucién desinfectante con la ayuda de la
Carnes Momento de su probeta, tubo falc6n y/o vaso medidor y de acuerdo a
uso. (Después OIeIAgua, Desinfectante, Guantes de|la hoja de datos de seguridad y ficha técnica del
Desinfeccion roéeso P decaucho del color amarillo producto.
ﬁm ieza) Balde. Sumergir estos productos en la solucién desinfectante.
P : Dejar actuar por el tiempo establecido en la tabla No 2
y enjuagar con agua potable.
Inmedlgtamente Recipiente Lavelas con abundante agua hasta retirar toda la
después de que se| d h del lorl i | . Aa adherida a la piel
Limpieza recibe y aIGuan_tes e caucho del colortierra, polvo o sustancia extraiia adherida a la piel.
Momento de su amarillo Las frutas blandas (enlistadas en la tabla No. 2.) deben
USO ser lavadas cuidadosamente para no destruir la fruta.
Preparar la solucion desinfectante con la ayuda del
Frutas ylo medidor y de acuerdo a la hoja de datos de seguridad
verduras Diariamente Recipiente y ficha técnica del producto.
. Desinfectante Sumergir en solucién desinfectante y dejar actuar por
. .. |(después del ; ;
Desinfeccion 10CESO deAgua. el tiempo establecido en la tabla No. 2.
ﬁm ieza) Guantes de caucho del color|Enjuagar con abundante agua hasta retirar todo
P ' amarillo residuo de desinfectante.
Realizar el proceso de forma cuidadosa con las frutas
blandas.
Detergente Preparar la solucion jabonosa de acuerdo a la hoja de
Canecas Agua datos de seguridad y ficha técnica del producto.
- N . epillo tilizar cepillo para limpiar con la solucion restregando
Servicio  delLimpieza Diaria Cepill Uil pillo para limpi l lucio gand
limentacion P Guantes de caucho del color|vigorosamente. Personal
amarillo Dejar actuar y enjuagar con agua potable. manipulador de|
Balde alimentos.
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Preparar la solucion desinfectante con la ayuda de la
probeta, tubo falcon y/o vaso medidor y de acuerdo a
. la hoja de datos de seguridad y ficha técnica del
Desinfectante producto
Diaria (despuésgrﬂgﬂtlﬁ)s de caucho del color Aplicar directamente de la solucion desinfectante
Desinfeccion |del proceso de Balde Dejar actuar por el tiempo establecido en la tabla No 2
limpieza). y enjuagar con agua potable.
Al final de las labores, las canecas se dejan lavadas y
desinfectadas y ubicadas en cada una de las &reas del
servicio de alimentacion, para su utilizacion al dia
siguiente.
Detergente biodegradable
Agua Preparar la solucién jabonosa.
Limpieza Diariamente Guantes de caucho del color|Aplicar al elemento de aseo la solucién jabonosa de
P amarillo verde rojo manera uniforme
Balde Enjuagar con abundante agua
Tapete de|
desinfeccion Preparar la solucién desinfectante con la ayuda de la
zapatos Diariamente Desinfectante probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y de acuerdo a
(después deIGuantes de caucho del colorla hoja de datos de seguridad y ficha técnica del
Desinfeccion rocgso deamarillo verde rojo y negro segun|producto.
ﬁm ieza) corresponda Aplicar directamente la solucion desinfectante
P ’ Balde Dejar actuar por el tiempo establecido en la tabla No 2
Enjuagar con agua potable.
Detergente biodegradable
Agua o
Preparar la solucién jabonosa.
Guantes de caucho del color . L
Implementos | . . . ) . - | Aplicar al elemento de aseo la solucion jabonosa de
Limpieza Diariamente amarillo verde rojo y negro segun . Personal
de Aseo manera uniforme :
corresponda . manipulador de
Enjuagar con abundante agua .
Balde alimentos.
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Preparar la solucion desinfectante con la ayuda de la
Diariamente Desinfectante probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y de acuerdo a
(después delGuantes de caucho del colorlla hoja de datos de seguridad y ficha técnica del
Desinfeccion rocgso deamarillo verde rojo y negro segun| producto.
Il?m ieza) corresponda Aplicar directamente la solucion desinfectante
P ’ Balde Dejar actuar por el tiempo establecido en la tabla No 2
Enjuagar con agua potable.
. Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
Desinfectante . .
Agua probeta, tubo falcon y/o vaso medldo_r., -
Ambiente de Guantes de caucho del color 'g‘gg%ﬁ:ﬂaﬁg n;?dloam%?entzspe[?:r:‘orrlr?e SCQUC'Olg Personal
las areas enDesinfeccion |Diariamente amarillo verde rojo y negro segin . la ficha técn: Imanipulador de
eneral corresponda recomendaciéon de a}cuerdo a la ficha técnica, de tal alimentos
9 forma que todas las areas queden desinfectadas. '
Aspersor - . .
Este procedimiento no debe realizarse cuando estén
presentes los participantes de los servicios sociales.
Mantenga apagado el extractor.
Si es posible retire el angeo.
Prepare la solucién de detergente que se va a usar
. conforme a las indicaciones de la hoja de datos de
Esponijilla . ficha técnica del prod
Cepillo seguridad y fic a teécnica del producto.
Prepare la solucién desengrasante que se va a usar
Detergente T )
conforme a las indicaciones de la hoja de datos de
Guantes de caucho del color idad v ficha técnica del prod
Limpieza Mensualmente amarillo rojo 'y verde segun seguridad’y fic g,tecnlca el producto. Personal
dExtractpres Corresnonda Aplique la solucién desengrasante y deje actuar por 10 e g
e are Y AU P minutos, luego aplique la solucién con detergente, rr;_anlpua or e
anjeos 9 restregar con cepillo y/o esponijilla. alimentos.
Desengrasante : . 5 . L
Dejar en inmersion el angeo o aplicar por aspersion el
desengrasante, deje actuar por 10 minutos, aplicar
solucién de detergente, restregar con esponjilla o
cepillo.
Enjuagar con suficiente agua potable.
Desinfeccion [Mensualmente Desinfectante Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
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(después dellAgua. probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y segln la hoja
proceso deGuantes de caucho del color de datos de seguridad y ficha técnica del producto.
limpieza). amarillo rojo 'y verde segun|Aplique el desinfectante con el aspersor al extractor.
corresponda Deje en inmersion el angeo con la solucidon
desinfectante o aplique por aspersion.
Aspersor. Deje actuar la solucién por el tiempo establecido en la
tabla No2
Enjuague para eliminar el desinfectante.
Deje secar al aire.
Humedezca las mesas y sillas con un aspersor.
. Preparar la solucion de detergente que se va a usar
Cepillo f las indicaci de la ficha técni
Detergente biodegradable conforme a las indicaciones de la ficha técnica.
Balde Esparcir la solucion detergente con un cepillo de mano
_ . de cerdas suaves 0 pafos abrasivos tipo sabra.
Limpieza Diariamente Agua ; . o
Restriegue las mesas y sillas, eliminando toda la
Guantes de caucho del color . . ;
) . suciedad adherida posible.
amarillo y verde segun corresponda X 2 .
Deje la solucion detergente actuar por dos minutos.
M Aspersor Eni fici bl sndose [Personal
esas Y juagar con suficiente agua potable asegurandose i ulad q
sillas. que todo el detergente se elimine. manipulador €
- — X alimentos.
Cepillo Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
Desinfeccion |Diariamente Desinfectante probeta, tubo falcon y/o vaso medidor y segun la ficha
(después delAgua. técnica del producto
proceso de|Guantes de caucho del color Aplique esta solucidon en las mesas y sillas con el
limpieza). amarillo y verde segun corresponda |aspersor hasta saturar las superficies.
Aspersor Deje actuar la solucion por el tiempo establecido en la
tabla No 2
Enjuague para eliminar el desinfectante.
CUARTO DE ALMACENAMIENTO DE RESIDUOS SOLIDOS
AREA ITEM FREC:ENCI IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
Limpieza |Dos veces a laDetergente Recoja y disponga de los residuos o cualquier otro desecho que esté [Manipuladores de
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Cuarto de| semana biodegradable, presente en el area. alimentos.
Almacenamiento Agua, Humedezca con un atomizador todas las é&reas del cuarto de
de residuos /Atomiz con la ayuda de|almacenamiento de residuos.
sdlidos la probeta, tubo falcon|Preparar la soluciéon de detergente que se va a usar conforme a las
y/o vaso medidor y|indicaciones de la ficha técnica del producto.
segun la hoja de datos| Esparcir la solucion detergente con el cepillo y/o escoba-cepillo (este
de seguridad y fichalimplemento debe estar limpio). Restriegue las superficies fuertemente,
técnica del producto. eliminando toda la suciedad adherida posible. Muchas veces esta
ador suciedad no es muy visible, por esta razén la limpieza debe ser muy
Balde bien hecha de modo que todo quede completamente limpio.
Escoba, Deje la solucion de detergente aplicada por un tiempo de 3 a 5
Guantes de caucho dell minutos.
color negro. Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose que todo el
Cepillo y/o escoba -|detergente se remueva.
cepillo
Detergente
Tres veces en|Balde Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la probeta, tubo
la semana o[Cepillo falcon y/o vaso medidor y segun la hoja de datos de seguridad y ficha
Desi .. |cada vez que|Desinfectante técnica del producto.
esinfeccio . . - .
sea necesario./Agua. Aplicar con el aspersor en todas las superficies o aplicar de manera
n A !
(Después dellGuantes de caucho del| directa.
proceso dejcolor negro. Dejar actuar el desinfectante el tiempo estipulado en la tabla No 2 y
limpieza). IAspersor enjuagar.
c Tres veces en Detergente Preparar la solucion jabonosa de acuerdo con la hoja de datos de |Personal
anecas Agua . ; P .
_— la semana o . seguridad y ficha técnica del producto. manipulador de
Limpieza Cepillo = f - . )
cada vez que Utilizar cepillo para lavar con la solucidon restregando vigorosamente. |alimentos.

sea necesario

Guantes de caucho del

color negro

Enjuagar con agua potable.
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I-Iz-areZevn?\;?]Sa eg Prepare la solucién. desinfectgnte con la ayuda de la prpbeta, t.ubo
cada vez queDesinfectante fglcqn y/o vaso medidor y segun la hoja de datos de seguridad y ficha
Desinfeccio [sea necesariolGuantes de caucho del tecnica d_el producto. . .
n (después _ delcolor negro  Balde Apl_lcar dlrectamente_ de la solucion _desmfectante _
proceso de Dejar actuar por el tiempo establecido en la tabla No 2 y enjuagar con
limpieza). agua potable.
BANOS
AREA ITEM |FRECUENCIA IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
Detergente ) Retirar los residuos de la papelera.
Agua, Atomizador, .y, medezca el piso, barrer en himedo para reducir la nube de
Escoba, polvo.
Diario Cepillo, Guantes  de| preparar Ia solucién detergente.
Bafio Limpieza [Cada vez que@ucho delcolorrojo 1) 4yarjos lavamanos y enjuagar.
Lavamanos sea necesario [Balde Lavar el inodoro y enjuagar.
Espejos Aplicar la solucién detergente, restregar el piso y enjuagar hasta |Personal manipulador
Sanitarios Implementos de aseo|retirar el detergente. de alimentos.
exclusivos-esponjas  y| Secar el piso con el trapero
cepillos.
Diariamente  |Desinfectante Dosjficar el desinfet_:tante con la aygda de la probeta, t_ubo
_ _|(después dellagua fal_con ylo vaso medidor y segun la hoja de datos de seguridad
Desinfeccié proceso delAspersor y ficha técnica del producto.
n limpieza) Guantes -de caucho del Atomiz_a_r para humedecer con el desinfectante todas las
) color rojo superficies,
Dejar actuar el desinfectante y enjuagar.
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Canecas
pedal

de

Limpieza

2 veces en la
semana

Detergente
biodegradable (ver ficha
técnica No 1)

Agua, Escoba, Cepillo,
Guantes de caucho del
color rojo, amarillo
segun corresponda
Balde

De acuerdo con la ruta de recoleccion interna es obligacion
cambiar la bolsa en cada proceso (Prohibido despapelar)
Preparar la solucion detergente segun ficha técnica

Restregar y enjuagar para retirar los residuos adheridos.

Aplicar la solucion detergente, restregar y enjuagar hasta retirar
el detergente.

Desinfecci6
n

2 veces en la
semana
(después
proceso
limpieza).

del
de

Desinfectante (ver fichal
técnica No 2).

Agua.

Aspersor.

Guantes de caucho del
color rojo y amarillo
segun corresponda

Prepare la solucion desinfectante con la ayuda de la probeta,
tubo falcén y/o vaso medidor y segun la hoja de datos de
seguridad y ficha técnica del producto.

Aplique esta solucion en toda la superficie con el aspersor
hasta saturarla.

Dejar actuar el desinfectante por el tiempo establecido en la
tabla No 2

Enjuague con suficiente agua potable.

Personal

manipulador

de alimentos.

Paredes, techos,

ventanas
puertas.

Yy

Limpieza

Mensualmente

Balde, escoba-cepillo,
Detergente Agua, gafas
de seguridad, Guantes
de caucho del color
amarillo verde rojo y
negro segun
corresponda al area.

Humedezca las superficies a limpiar; preparar la solucién de
detergente que se va a usar conforme a las indicaciones de la
ficha técnica.

Esparcir la solucién detergente con un cepillo (este implemento
debe estar limpio y solo para este uso). Restriegue la superficie
fuertemente, eliminando toda la suciedad adherida posible.

Deje la solucion de detergente aplicada por un tiempo corto
para permitir que el detergente actie (entre 3 y 5 minutos).
Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose que todo el
detergente se remueva de la superficie.

Desinfecci6
n

Mensualmente
(después del
proceso de|
limpieza).

Balde, escoba-cepillo,
Desinfectante

IAgua, Gafas de
seguridad, Guantes de
caucho del color
amarillo verde rojo y
negro segun

corresponda al éarea.,

Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la probeta,
tubo falcén y/o vaso medidor y segun la hoja de datos de
seguridad y ficha técnica del producto.

Apligue esta solucién en techos, paredes, ventanas y puertas
con el aspersor hasta saturar las superficies.

Deje actuar la solucién por el tiempo establecido. Enjuague
para eliminar el desinfectante.

Personal

manipulador|

de alimentos.




ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTAD.C.

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

Cadigo: GUI-PSS-005

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS Version: 1
SOCIALES PARA LA INCLUSION

Fecha: Memo
12019029129 —

PLAN DE SANEAMIENTO 21/06/2019

Péagina: 43 de 76

Aspersor

ZONA DE ALMACENAMIENTO DE DOCUMENTOS

AREA

ITEM

FRECUE
NCIA

IMPLEMENTOS

GUIA

RESPONSABLE

Archivo

Limpieza

Semanal

Bayetillas
Tapabocas
Guantes

Antes de adelantar cualquier accién de
limpieza y desinfeccibn en é&rea de
administrativas donde se encuentre archivo,
es importante aclarar que no se deben
adelantar INTERVENCIONES DE LIMPIEZA
Y DESINFECCION, ni aplicar productos
directamente sobre el material documental.

Con la bayetilla seca limpie las superficies de
las carpetas o0 cajas que contiene la
documentacién.

Personal manipulador
alimentos.

de
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Los cepillos, pafios e implementos utilizados para la limpieza seran lavados y desinfectados
periddicamente. Asi mismo para evitar contaminacién cruzada no se deben utilizar los mismos
implementos de limpieza para todas las zonas o equipos.

El horario de limpieza y desinfeccion debe planearse para evitar que se realicen al mismo tiempo que se
preparan los alimentos o0 momentos en que se suministra alimentos que represente un riesgo para los
participantes.

En caso dado que la unidad operativa presente un brote viral debe seguir las recomendaciones dadas por
Secretaria Distrital de Salud frente al manejo y dosificacion del desinfectante. Las unidades operativas
asociadas dentro del marco contractual deben asumir la limpieza, desinfeccién y mantenimiento de las
campanas extractoras, trampas de grasa y de todas las areas.

Como parte de la implementacidon de este programa es el diligenciamiento de los Formatos Lista de
verificacion de limpieza, desinfeccién y acciones correctivas (FOR-PSS-068) y Seguimiento a soluciones
desinfectantes (FOR-PSS-065). Los cuales se encuentran en el sistema integrado de gestion.

9.5.14. HOJAS DE DATOS DE SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS Y FICHAS TECNICAS DE
PRODUCTOS PARA EL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

La Ficha Técnica de producto es un documento que presenta de forma concreta las caracteristicas, usos
y aplicaciones de una sustancia.

La Hoja de Seguridad es un documento mucho mas amplio que presenta varias secciones de acuerdo
con lo dispuesto en la NTC 4435 de 2010 donde se incluye riesgos, almacenamiento, elementos de
proteccion personal a emplear, disposicion final y medidas de transporte entre otros.

A continuacion, se enlistan las hojas de seguridad y fichas técnicas que deben adjuntar (segun
corresponda) de los productos quimicos de aseo usados en la unidad operativa:. COMEDOR
COMUNITARIO — COCINA POPULAR BUENAVISTA, las cuales brindan la informacion requerida para
el manejo adecuado, seguro y eficiente del producto.

9.5.14.1. Jabones Y Detergentes

Hoja(s) de seguridad y ficha técnica No. 1: detergente(s) usados por la empresa de aseo, operador de
aseo u organizacién encargada de los insumos y productos de aseo; quien debe solicitar las hojas de
seguridad de los productos comprados a los proveedores o si son productores deberdn anexar de
acuerdo a las indicaciones generadas por el INVIMA.

9.5.14.2. Desinfectantes

Hoja(s) de datos de seguridad y ficha técnica No. 2: desinfectante(s) usados por la empresa de aseo,
operador de aseo, proveedor u organizacion encargada de los insumos y productos de aseo, quien debe
solicitar las hojas de seguridad de los productos comprados a los proveedores o si son productores
deberan anexar de acuerdo a las indicaciones generadas por el INVIMA. Se debe aclarar la
concentracién de Hipoclorito que contiene el producto.

9.5.14.3. Blanqueadores y desengrasante.
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Hoja(s) de datos de seguridad y ficha técnica No. 3: Blanqueador(es) usados por la empresa de aseo,
operador de aseo u organizacion encargada de los insumos y productos de aseo, quien debe solicitar las
hojas de seguridad de los productos comprados a los proveedores o si son productores deberan anexar
de acuerdo a las indicaciones generadas por el INVIMA.

Hoja(s) de datos de seguridad y ficha técnica No. 4: desengrasante(s) usados por la empresa de aseo,
operador de aseo u organizacion encargada de los insumos y productos de aseo, quien debe solicitar las
hojas de seguridad de los productos comprados a los proveedores o si son productores deberan anexar
de acuerdo a las indicaciones generadas por el INVIMA.

9.5.14.4. Productos lava loza.

Hoja(s) de datos de seguridad y ficha técnica del No. 5: lava loza(s) usados por la empresa de aseo,
operador de aseo, proveedor u organizacion encargada de los insumos y productos de aseo, quien debe
solicitar las hojas de seguridad de los productos comprados a los proveedores o si son productores
deberan anexar de acuerdo a las indicaciones generadas por el INVIMA.

9.5.14.5. Limpiadores.

Hoja(s) de datos de seguridad y ficha técnica No. 6: limpiador(es) usados por la empresa de aseo,
operador de aseo, proveedor u organizacion encargada de los insumos y productos de aseo, quien debe
solicitar las hojas de seguridad de los productos comprados a los proveedores o si son productores
deberan anexar de acuerdo a las indicaciones generadas por el INVIMA.

9.5.14.6. Suavizantes y productos para prelavado y pre planchado de ropa.

Hoja(s) de datos de seguridad y ficha técnica No. 7: suavizante(s) usados por la empresa de aseo,
operador de aseo, proveedor u organizacién encargada de los insumos y productos de aseo, quien debe
solicitar las hojas de seguridad de los productos comprados a los proveedores o si son productores
deberan anexar de acuerdo a las indicaciones generadas por el INVIMA.

9.5.14.7. Ambientadores

Hoja(s) de datos de seguridad y ficha técnica No. 8: ambientador(es) usados por la empresa de aseo,
operador de aseo, proveedor u organizacion encargada de los insumos y productos de aseo, quien debe
solicitar las hojas de seguridad de los productos comprados a los proveedores o si son productores
deberan anexar de acuerdo a las indicaciones generadas por el INVIMA.

9.5.14.8. Ceras siliconas sellantes

Hoja(s) de datos de seguridad y ficha técnica No. 9: ceras, siliconas y sellantes usados por la empresa de
aseo, operador de aseo, proveedor u organizacién encargada de los insumos y productos de aseo, quien
debe solicitar las hojas de seguridad de los productos comprados a los proveedores o si son productores
deberan anexar de acuerdo a las indicaciones generadas por el INVIMA.

9.6. PLAN DE CONTINGENCIA

Los planes de contingencia deben permitir reaccionar en forma coordinada, oportuna y eficaz frente a
situaciones accidentales, que puedan ocasionar riesgo o dafio al momento de desarrollar los procesos o
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acciones del programa descritos. Estos contienen las medidas técnicas, humanas y organizativas
necesarias para dar continuidad al servicio de las unidades operativas.

La situacion que puede presentarse se relaciona con la falta de agua en la unidad operativa, la cual se
trata en el plan de contingencia en el programa de abastecimiento de agua.

Las demas acciones del programa limpieza y desinfeccion, son de tipo preventivo a través del uso de los
formatos de verificacion en la periodicidad establecida

9.7.JORNADAS DE CAPACITACION Y SENSIBILIZACION.

Se debe prestar los servicios de aseo y manipulacion de alimentos asegurando la correcta prestacién del
servicio. Se debe anexar a este modelo de plan de saneamiento el cronograma anual de capacitacion
para el personal manipulador de alimentos y servicios generales elaborado por la empresa encargada del
personal y el programa de sensibilizacion al personal de la unidad operativa elaborado por el responsable
de la unidad operativa. De igual manera el correcto diligenciamiento de los formatos del plan de
saneamiento.

Se debe garantizar examenes médicos y plan de capacitacion dirigido al personal de servicios generales
con soportes de asistencia.

Constancia de estas capacitaciones y formatos deben quedar de manera fisica en la Unidad Operativa,
de facil acceso para cualquier revision por parte de entidades competentes.

Las capacitaciones frente al programa de Limpieza y Desinfeccidn para los servicios sociales propios de
la SDIS la deben suministrar el operador de servicios generales y el operador de cocina y en el caso de
los servicios sociales en asociacion las capacitaciones deben estar a cargo del operador.

10. PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS
10.1. INTRODUCCION

El Plan Institucional de Gestion Ambiental PIGA 2016-2020 (PLA-BS-003)19,, establece los lineamientos
para el manejo y la gestién integral de residuos sélidos, ya sean estos ordinarios aprovechables,
peligrosos, especiales, atmosféricos, de los vertimientos y/o hospitalarios, los cuales son generados al
interior de las diferentes unidades operativas de la entidad. Dichos lineamientos establecen las
diferentes directrices a nivel institucional que se deben adelantar para la gestibn ambiental de los
mismos.

Por este motivo el presente programa se encuentra articulado con las directrices ambientales que tiene
la entidad, bajo los diferentes procedimientos, planes, programas, instructivos, guias, manuales y
formatos para cada unidad operativa.

10.2. OBJETIVO GENERAL

19 formato se encuentra en la Intranet, Sistema Integrado de Gestién de bienes y servicios, documentos
asociados


http://intranetsdis.integracionsocial.gov.co/anexos/documentos/3.4_proc_adminis_gestion_bienes_servicios/17022017_Plan_Institucional_de_Gestion_Ambiental_-_PIGA_(2016%20-%202020).pdf
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Adoptar herramientas que permitan la gestién integral y la reduccién progresiva de residuos sélidos
(ordinarios aprovechables, peligrosos, especiales, atmosféricos, vertimientos y/o hospitalarios) en
COMEDOR COMUNITARIO — COCINA POPULAR BUENAVISTA, mediante la implementacion de los
diferentes procedimientos, planes, programas, instructivos, guias, manuales y formatos que dan
cumplimiento a los lineamientos de la entidad y a la normatividad aplicable.

10.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Adoptar, articular e implementar los lineamientos ambientales que aplican para la gestién integral de
los residuos (Plan de Accion Interno Para el Aprovechamiento Eficiente de los Residuos Sélidos-
PAIPAERS(PLA-BS-001)-, el Plan de Gestion Integral de Residuos Hospitalarios y Similares-
PGIRH(FOR-BS-057), el Plan de Gestion Integral de Aceite Vegetal Usado y Grasas (PCD-BS-003),
el Instructivo para Mejorar la Calidad de los Vertimientos, el Instructivo Manejo y Disposicion Final de
Colchones y Colchonetas(INS-BS-010) y el Instructivo Gestion Integral de Residuos de Construccion
y Demolicién — RCD(INS-BS-006)) en la unidad operativa.

Estos documentos se encuentran en la Intranet, Sistema Integrado de Gestidn de bienes y servicios,
documentos asociados.

e Socializar a cada unidad operativa generadora de residuos, la gestién integral para la identificacion,
clasificacion, separacion en la fuente, reutilizacion y disposicion final de los mismos.

e Establecer en cada una de las unidades operativas de la SDIS, el c6digo de colores institucional para
la separacién de residuos definidos en el plan de Accién Interno Para el Aprovechamiento Eficiente
de los Residuos Soélidos- PAIPAERS-(PLA-BS-001), el Plan de Gestion Integral de Residuos
Peligrosos-PGIRP-(PLA-BS-004), el Modelo Plan de Gestion Integral de Residuos Hospitalarios y
Similares-PGIRH (FOR-BS-057)

e Garantizar el cumplimiento, actualizaciéon y comunicacion de la normatividad legal vigente, aplicable al
Programa de Gestion integral de Residuos en las unidades operativas de la Entidad.

e Prevenir la contaminacién de fuentes hidricas, el suelo y la atmdsfera, mediante la implementacién de
cada lineamiento ambiental, reduciendo el riesgo de contaminacién generado por la inadecuada
manipulacion de residuos solidos.

10.4. DEFINICIONES

Accion afirmativa: manifestacién escrita de una convergencia de voluntades con la finalidad de
establecer obligaciones y derechos, firmado entre un reciclador de oficio (carnetizado y reconocido por la
Unidad Administrativa Especial de Servicios Publicos -UAESP, definido por el acuerdo del concejo
distrital 287 de 2007) y entidades publicas, en el cual se hace entrega preferencial del material
susceptible a ser reciclado.

Aceite Vegetal Usado - AVU: se entiende por Aceite Vegetal Usado aquel producto “Lipido”
desnaturalizado por su utilizacion a altas temperaturas, que se genera en los establecimientos indicados
en el presente Acuerdo, al cual se le han modificado las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas
del producto original produciendo cambios en la composicién de los acidos grasos saturados que lo
forman.


http://es.wikipedia.org/wiki/Decisi%C3%B3n_por_consenso
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Acuerdo de corresponsabilidad: manifestacion escrita de una convergencia de voluntades con la
finalidad de establecer obligaciones y derechos, firmado entre organizaciones de recicladores y
entidades publicas en el cual se hace entrega preferencial del material susceptible a ser reciclado, segun
lo establecido en la directiva distrital 009 de 2006 y decreto distrital 312 de 2006.

Alimentos: todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biolégicos. Quedan incluidas en
la presente definicion las bebidas no alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos
comestibles y que se conocen con el nombre genérico de especia.

Almacenamiento: acopio temporal de residuos soélidos en contenedores, depésitos y/o contenedores
retornables en el lugar de generacion, para su posterior entrega a la organizacién de recicladores de
oficio y a la empresa de aseo segun las caracteristicas que presente el material almacenado.

Almacenamiento temporal: es la accibn de depositar segregada (separada) y temporalmente los
residuos.

Aprovechamiento: reincorporacién de los residuos recuperados al ciclo econémico y productivo en
forma eficiente, por medio de la reutilizacion, el reciclaje, la incineracion con fines de generacién de
energia, el compostaje, o cualquier otra modalidad que conlleve beneficios sanitarios, ambientales y/o
econémicos.

Certificado de entrega de residuos sélidos: documento en el cual la asociacién de recicladores o el
reciclador valida la cantidad y tipo de material recuperado mensualmente en la Unidad Operativa.

Colchén: objeto rectangular que esta compuesto por una funda de tela fuerte y un relleno blando o
elastico, como espuma, lana, agua o resortes recubiertos de alguna fibra; generalmente se encuentra
sobre una cama y sirve para acostarse encima.

Colchoneta: elemento largo y delgado, relleno de espuma

Disposicion final de residuos: es el proceso de aislar y confinar los residuos sélidos en especial los no
aprovechables, en forma definitiva, en lugares especialmente seleccionados y disefiados para evitar la
contaminacion, y los dafios o riesgos a la salud humana y al medio ambiente.

Encapsulamiento: accion de trasvasar Aceites Vegetales Usados en un recipiente con cierre hermético,
llAmese biddn, recipiente plastico y/o botella plastica o cualquier otro recipiente que presente esta
caracteristica.

Escombros: es todo residuo sdlido sobrante de las actividades de construccién, reparacion o
demolicidn, de las obras civiles o de otras actividades conexas, complementarias o analogas.

Formato de registro, medicion y control de residuos entregados: documento para cada unidad
operativa donde el coordinador, la persona responsable o quien delegue dichas funciones, consolida el
peso (Kg.) de residuos generados en un periodo de tiempo determinado, cada vez que los residuos sean
entregados a la empresa de servicio de aseo, (residuos de la bolsa verde), al reciclador de oficio o el
reciclador delegado por la organizacion recicladora (bolsas blancas).


http://es.wikipedia.org/wiki/Decisi%C3%B3n_por_consenso
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Frecuencia del servicio: es el nUmero de veces por semana en el que se recolectan los residuos
generados en la Unidad Operativa por parte de un operador de aseo.

Generador o productor: funcionario, visitante o participante del servicio, que produce residuos soélidos
en el desarrollo de sus actividades dentro de la Unidad Operativa.

Gestion integral de residuos solidos: es el conjunto de operaciones y disposiciones encaminadas a dar a
los residuos producidos el destino mas adecuado desde el punto de vista ambiental, de acuerdo con sus
caracteristicas, volumen, procedencia, costos, tratamiento, posibilidades de recuperacion,
aprovechamiento, comercializacién y disposicion final.

Gestor ambiental local: personal de apoyo al Area de Gestibn Ambiental responsable de la
implementacién, verificacion, evaluaciéon y seguimiento de los Planes programas, procedimientos,
instructivos, politicas lineamientos y demés documentos del &rea de gestion ambiental de la SDIS en
cada una de sus unidades operativas correspondientes a su localidad.

Grasas: se entiende por grasas, aquella sustancia organica untuosa, sélida o semisélida, de origen
animal o vegetal, que se genera después que los aceites pasan por un proceso de preparacion y coccion
de alimentos y estos toman temperatura ambiente.

Parte interesada: es la persona natural o juridica que se beneficia con la prestacion de un servicio
publico, bien como propietario del inmueble en donde este se presta dicho servicio, 0 como receptor
directo del servicio.

Plan de gestion de Residuos de Construccion y Demolicion - RCD en la obra: se trata de un
documento basado en la elaboracién de unos formatos y un documento explicativo para su correcta
implementacién. Dichos formatos, una vez diligenciados, conformaran los apartados que estipula la
presente resolucion.

Plan de Gestion Integral de Residuos de Construccion y Demolicion -PGIRDC-: el PGIRCD es una
estrategia desarrollada por la autoridad ambiental, el cual le permitira al constructor identificar y
cuantificar el potencial mineralégico que contienen los residuos de construccion y demolicion.

Punto Ecolégico: conjunto de dos canecas unidas entre si, del mismo tamafio y la misma capacidad,
caracterizadas por los colores institucionales blanca y negra, rotulada cada una con su respectivo
adhesivo informativo que describe el tipo de elementos a disponer en cada una de las canecas.

Reciclador de oficio: se entiende por reciclador de oficio en condiciones de pobreza la persona natural
que deriva su sustento y el de su familia del reciclaje de residuos sélidos y que tiene su lugar de
residencia en inmuebles clasificados en los estratos 1 6 2.

Reciclaje: proceso mediante el cual se aprovecha y transforma los residuos sélidos recuperados
restableciendo a los materiales su potencialidad de reincorporacion como materia prima para la
fabricacion de nuevos productos.

Recoleccion: es la accion y efecto de recoger y retirar los residuos soélidos de uno o varios generadores
efectuada por la persona prestadora del servicio.
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Recuperacion: es la accidn que permite seleccionar y retirar los residuos sélidos que pueden someterse
a un nuevo proceso de aprovechamiento, para convertirlos en materia prima Util en la fabricacion de
nuevos productos.

Relleno sanitario: es el lugar técnicamente seleccionado, disefiado y operado para la disposicién final
controlada de los residuos sdlidos, sin causar peligro, dafio o riesgo a la salud publica, minimizando y
controlando los impactos ambientales y utilizando principios de ingenieria, para la confinacion y
aislamiento de los residuos sélidos en un area minima, con compactacion de residuos, cobertura diaria
de los mismos, control de gases y lixiviados, y cobertura final.

Residuos Hospitalarios y Similares: Son las sustancias, materiales o subproductos sélidos, liquidos o
gaseosos, producidos mediante actividades en las que exista contacto con microorganismos (bacterias,
parasitos entre otros) o con materia organica, sangre, fluidos corporales o similares.

Residuo o desecho peligroso: es aquel que, por sus caracteristicas infecciosas, toxicas, explosivas,
corrosivas, inflamables, volatiles, combustibles, radiactivas o reactivas puedan causar riesgo a la salud
humana o deteriorar la calidad ambiental hasta niveles que causen riesgo a la salud humana. También
son residuos peligrosos aquellos que sin serlo en su forma original se transforman por procesos
naturales en residuos peligrosos. Asi mismo, se consideran residuos peligrosos los envases, empaques
y embalajes que hayan estado en contacto con ellos.

Residuo sélido aprovechable: es cualquier material, objeto, sustancia o elemento sélido que no tiene
valor de uso directo o indirecto para quien lo genere, pero que es susceptible de incorporacién a un
proceso productivo.

Residuo sélido no aprovechable: es todo material o sustancia sélida o semisdlida de origen orgénico e
inorgéanico, putrescible o no, proveniente de actividades domésticas, industriales, comerciales,
institucionales, de servicios, que no ofrece ninguna posibilidad de aprovechamiento, reutilizacién o
reincorporacién en un proceso productivo. Son residuos sélidos que no tienen ningun valor comercial,
requieren tratamiento y disposicion final y por lo tanto generan costos de disposicion.

Residuo sdlido o desecho: es cualquier objeto, material, sustancia o elemento sdlido resultante del
consumo 0 uso de un bien en actividades domésticas, industriales, comerciales, institucionales o de
servicios, que el generador abandona, rechaza o entrega y que es susceptible de aprovechamiento o
transformacion en un nuevo bien, con valor econémico o de disposicion final.

Referente Ambiental: personal de apoyo al area de gestion ambiental encargado de la implementacion
y seguimiento de planes, programas, procedimientos, instructivos, politicas lineamientos y demas
documentos del area de gestion ambiental de la SDIS.

Reutilizacion: es la prolongacién y adecuacion de la vida util de los residuos sélidos recuperados y que
mediante procesos, operaciones o técnicas devuelven a los materiales su posibilidad de utilizacién en su
funciéon original o en alguna relacionada, sin que para ello requieran procesos adicionales de
transformacion.

Servicio ordinario de aseo: es la modalidad de prestacion de servicio publico domiciliario de aseo para
residuos solidos de origen residencial y para otros residuos que pueden ser manejados de acuerdo con
la capacidad del prestador del servicio de aseo y que no corresponden a ninguno de los tipos de
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servicios definidos como especiales. Estd compuesto por la recoleccién, transporte, transferencia,
tratamiento y disposicion final de los residuos sélidos originados por estas actividades.

Unidad de almacenamiento: es un &rea definida y cerrada, que cumple con la normatividad aplicable
vigente, donde se disponen temporalmente los residuos sélidos para su posterior entrega al Operador de
Aseo de la zona o al Reciclador de oficio.

Vertimiento: cualquier descarga liquida hecha a un cuerpo de agua o a un alcantarillado.
10.5. MARCO TEORICO

Es importante resaltar que la SDIS cuenta con diferentes lineamientos ambientales, que establecen
las directrices para el manejo integral de los diferentes residuos producidos a nivel institucional desde
su generacion hasta su disposicion final, por lo cual la implementacién de dichos lineamientos en
cada unidad operativa que le aplique le dar& estricto cumplimiento a este programa.

La Secretaria de Integracion Social, mediante el Plan de Accion Interno para el Aprovechamiento
Eficiente de los Residuos Sdélidos — PAIPAERS (PLA-BS-001), establece para todas las unidades
operativas propias y tercerizadas a nivel Distrital, el manejo integral de los residuos aprovechables
desde su generacion hasta su disposicion final.

Para la correcta segregacién de los residuos generados, todas las unidades operativas
pertenecientes a la Entidad deben contar con contenedores suficientes, de acuerdo a las necesidades
de cada area (pasillos, cocina, bafios, salas de cambio de pafales, entre otras) lo mismos deben
cumplir con el codigo de colores establecido por la entidad, el cual es: Blanca, Verde y negra.

Para las unidades operativas Tercerizadas, es responsabilidad gestionar la compra e implementacion
de los contenedores con las caracteristicas especificadas en el PAIPAERS. En cuanto a las unidades
operativas propias, es el area ambiental de la SDIS quien se los suministrara.

A continuacion, se presenta en la Tabla No. 1, el consolidado de la ubicacién general y las
especificaciones de las canecas a utilizar segun el PAIPAERS.

Tabla 1 Ubicacién general y las especificaciones de canecas

USO DE , ROTULO (Identificacion
CANECAS COLOR CARACTERISTICAS del residuo)
Barfio Negra Caneca tipo pedal. Residuos Sanitarios

para depositar los residuos
de elementos de
proteccion personal - EPP.

Caneca Covid — 19: color negro tipo

Salon comedor | Negra
pedal, con tapa plana
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caneca y bolsa color verde con tapa

plana tipo pedal Negro: para la entrega de

los residuos organicos y
ordinarios no
aprovechables a la
empresa prestadora del
servicio de aseo.

Cocina Negra y verde
caneca Y bolsa color negro con tapa
plana tipo pedal

Blanca: Recuperables:
Papel, cartén y revistas,
vidrio, plastico y metales.
caneca color blanco y caneca color

L negro con bolsa plastica, tapa con Negro: para la entrega de
Punto ecologico |Negroy blanco | ~Z SR . L
orificio en la parte superior; unidas con | los residuos organicos y
estructura metalica. ordinarios no
Caneca tipo pedal. aprovechables a la

empresa prestadora del
servicio de aseo.

Blanca: Recuperables:
Papel, cartén y revistas,
vidrio, plastico y metales.

caneca color blanco y caneca color

negro con bolsa plastica, tapa con Negro: para la entrega de

Negra g L los residuos organicos y
orificio en la parte superior; unidas con L
A0 ordinarios no
estructura metalica.
aprovechables a la
Cuarto de empresa prestadora del
Almacenamiento servicio de aseo.

Blanca: Recuperables:
Blanca Caneca blanca. Papel, cartén y revistas,
vidrio, plastico y metales.
Verde: en caso que se
realice aprovechamiento
de residuos organicos.

verde Caneca verde.

Aclaracién: toda caneca debera contar con bolsa del mismo color y estar debidamente rotulada.

Nota 1. Para lo anterior cada una de las bolsas debe coincidir con el color de las canecas, con el fin de
garantizar una comunicacion pedagdgica (visual) y articulada con cada persona que realice la separacion
en la fuente “funcionarios, contratistas y/o participantes de los servicios de la SDIS”, también cada
caneca contara con un rotulo visible y legible, que permita determinar por color el tipo de residuos sélidos
que deben ser depositados en cada caneca.

10.6. PUNTO ECOLOGICO.
Todo aquel que sea generador de residuos debe adoptar las condiciones para la separacién en la fuente.

Esta separacion se realiza en Puntos Ecologicos, definidos como la unién de tres canecas identificadas
por los colores institucionales, de izquierda a derecha con vista de frente “blanca y verde” con tablero de
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informacion superior. En la Tabla No. 2, se ilustra la clasificacion que se debe realizar por cada caneca
gue conforma el punto ecolégico, dando cumplimiento al Decreto 400 de 2004.

Tabla. 2 Guia de separacién de residuos en los puntos ecolégicos.

COLOR DE
CANECA Y TIPO DE RESIDUO
BOLSA
Para depositar los residuos aprovechables como plastico, vidrio, metales, papel y
BLANCA carton.
NEGRA Para depositar residuos no aprovechables como el papel higiénico; servilletas,
papeles y cartones contaminados con comida; papeles metalizados, entre otros.

Las bolsas asignadas a las canecas deben ser del color de las mismas, su calibre debe garantizar que
no se rompan, ni se rasguen soportando el volumen y peso que recibe cada caneca. El tamafio debe
corresponder a las dimensiones de la caneca.

10.6.1. SOLICITUD DE CONTENEDORES.

Las unidades operativas propias de la Entidad que requieran contenedores para el almacenamiento y
recoleccion temporal de residuos, por necesidad o para sustitucién de los existentes (Deterioro, pérdida
o dafio fisico) deben diligenciar el FOR-BS-006 Solicitud de Contenedores para la Separacién en la
Fuente de Residuos. Este proceso lo debe realizar el coordinador o responsable de la Unidad Operativa,
el gestor ambiental local o referente ambiental, en caso de que los formatos estén mal diligenciados o no
estén acorde al nUmero real de contenedores necesarios, como lo establece la elaboracion de la ruta de
recoleccion interna de residuos sélidos segun el PAIPAERS, no se entregaran los elementos hasta no
ser corregida la inconsistencia.

El formato debe ser firmado por el delegado ambiental de la unidad operativa, gestor ambiental local o
referente ambiental.
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10.7. GESTION INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS APROVECHABLES.

La secretaria Distrital de Integracion Social, consciente de los requerimientos ambientales a nivel Distrital
y de la necesidad actual de realizar una gestién integral de los residuos sélidos, durante la prestacion de
los servicios sociales, establece y estandariza los lineamientos para el manejo de los residuos sélidos
desde su generacion hasta su disposicion final.

10.7.1. TRANSPORTE INTERNO DE RESIDUOS.

El personal que realiza el proceso de aseo y limpieza en cada una de las unidades operativas debera
extraer las bolsas de cada contenedor, sellarlas con un nudo y posteriormente llevarlas hasta el cuarto de
almacenamiento de residuos sélidos.

Para llevar a cabo esta actividad, se debe tener en cuenta lo siguiente:

e Los residuos contenidos en las canecas verdes no deben ser traspasados entre bolsas bajo ningun
concepto.

e Los residuos contenidos en las canecas blancas y negras pueden ser traspasados entre bolsas,
siempre y cuando la separacion en la fuente sea la correcta, de lo contrario deberan sellarse
individualmente.

Lo anterior, con el fin de que no se contaminen los residuos potencialmente recuperables y evitar la
contaminacion cruzada.

La frecuencia de recoleccion y transporte de residuos al cuarto de almacenamiento se realizara de
acuerdo con la generacién de residuos o cada vez que se requiera, siempre y cuando dicha actividad
no interfiera con la prestacion de los servicios, y se haga en horarios donde se presente menor
afluencia de participantes.

Durante el traslado interno se debe considerar lo siguiente:

e Lasrutas internas deben garantizar que se recolecte la totalidad de los residuos generados.

e Lafrecuencia de recoleccion interna debe considerar que el tiempo de permanencia de los residuos,
en los tiempos de generacién sea el minimo posible.

e Las actividades de recoleccion deben ser realizadas de forma segura, evitando al maximo el
derrame de los residuos.

e La recoleccion interna no debe ocasionar que la separacién de residuos realizada previamente se
desaproveche.

10.7.2. RUTA DE RECOLECCION INTERNA DE RESIDUOS SOLIDOS — RRIRS

La Ruta de Recoleccion Interna de Residuos Solidos — RRIRS, es el esquema mediante el cual se
evidencia y se establece la ubicacién de las diferentes canecas existentes y solicitadas en la Unidad
Operativa (segln sea el caso), asi como el recorrido interno de los residuos sélidos, desde la recoleccién
en cada una de las areas generadoras, hasta el cuarto de almacenamiento para su posterior entrega.
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Todas las unidades operativas deben establecer su RRIRS por planta o piso, en el formato estandar
FOR-BS-005. Cuando la Unidad Operativa cuente con mas de una planta o piso, debe establecer
graficamente la ruta piso a piso en formatos independientes desde la recoleccién en el punto generador
hasta el cuarto de almacenamiento.

Para la elaboracion de la RRIRS se deben tener en cuenta los siguientes pasos:

e Utilice el formato FOR-BS-005 Ruta de recoleccion interna de residuos solidos- RRIRS
establecido por el Area de Gestién Ambiental.

e Grafiqgue y nombre la distribucién de cada area de la Unidad Operativa en el formato.

¢ Indique la ubicacion de las entradas y salidas (puertas).

e Ubique en el plano cada una de las canecas existentes y solicitadas en la Unidad Operativa,
utilizando las convenciones establecidas en el formato FOR-BS-005 de la RRIRS.

e Por medio de flechas indique el recorrido que realiza el personal de aseo en la recoleccién de los
residuos sdlidos, desde el inicio hasta el cuarto de almacenamiento.

e Se debe tener en cuenta que dicha ruta, debe tener un orden ldgico en su recoleccion
(comenzando desde el punto mas lejano hasta el punto mas cercano al cuarto de
almacenamiento).

e Es obligatorio completar todos los datos requeridos en el formato como son:

- Nombre de la unidad operativa.

- Localidad.

- Numero de pisos.

- Frecuencia y horario de recoleccién de los residuos sélidos.

10.7.3. ALMACENAMIENTO TEMPORAL.
La ruta de recoleccion termina en el cuarto de almacenamiento de residuos, y es alli donde se ubican las
bolsas recolectadas en los contenedores plasticos y espacios correspondientes. El personal de servicios
generales organizara estos residuos y el personal responsable de la unidad operativa sefializara, la
ubicacion por tipo de residuos generados. Los contenedores plasticos deberan garantizar el
almacenamiento del volumen de residuos generados; asi mismo, las bolsas no deben estar fuera del
contenedor, y no deben generar derrames.

Para tal actividad, cada unidad operativa debe contar con un &rea de almacenamiento de residuos
sélidos, la cual debe cumplir con los requisitos establecidos en el Articulo 20 del Decreto 2981 de 2013,
Ministerio de Vivienda, Ciudad y Territorio. (Para méas informacién remitase a la Norma)

Se requiere que el almacenamiento temporal cuente con:

. Acabados que permitan su facil limpieza e impidan la formacién de ambientes propicios para el
desarrollo de microorganismos.

o Sistemas que permitan la ventilacion, tales como rejillas o ventanas, y sistemas de prevencion y
control de incendios, como extintores y suministro cercano de agua y drenaje.

. Una construccion que evite el acceso y proliferacién de insectos, roedores y otras clases de
vectores, y que impida el ingreso de animales domésticos.

. Contenedores de almacenamiento de residuos, para realizar su adecuado almacenamiento y
presentacion, teniendo en cuenta la generacion de estos, asi como las frecuencias y horarios de
prestacion del servicio de recoleccion y transporte.
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10.7.4. ACUERDO DE CORRESPONSABILIDAD

El aprovechamiento o reciclaje es un proceso que consiste, en someter una materia o un producto ya
utilizado dentro de un ciclo de tratamiento total o parcial, para obtener una materia prima o producto
nuevo, a fin de incrementar, ampliar y recuperar los determinados recursos.

Através del reciclaje, se logran recuperar materiales como el papel, plastico, vidrio y metales, entre otros,
los cuales luego de un proceso de separacion, recoleccion y almacenamiento temporal, dejan de ser
residuos y se transforman en materia prima para ser re manufacturados.

Esta actividad es una labor que representa un ingreso econdmico para los recicladores de oficio,
permitiendo el desarrollo de la economia individual, local y social, contribuyendo a la generacién de
empleos y ahorros cuantitativos en las administraciones del estado, sumado a los grandes beneficios en
materia ambiental debido al impacto positivo generado.

Para el desarrollo de estas actividades la Unidad Operativa propia o tercerizada, debe contar con un
reciclador de oficio carnetizado y reconocido por la UAESP o una organizacién de recicladores; este es el
primer eslabén en la cadena de comercializacion y recuperacién de material.

Por lo anterior y para dar cumplimiento a la normatividad impartida para la entrega de material reciclado,
la Unidad Operativa garantizara la firma de la accién afirmativa en el Formato FOR-BS-007, cuando este
residuo se le entregue directamente a un reciclador de oficio carnetizado por la UAESP; o garantizara la
firma del acuerdo de corresponsabilidad en el Formato FOR-BS-008, cuando este residuo se le entregue
a una organizacion de recicladores avalada por la UAESP.

Estos formatos se encuentran en la Intranet, Sistema Integrado de Gestion de bienes y servicios,
documentos asociados.

10.7.5. MEDICION, REGISTRO Y CONTROL DE RESIDUOS ENTREGADOS.

La medicion de los residuos separados en las canecas que contempla la Tabla No. 2, debe hacerse
pesando las bolsas de cada contenedor; este ejercicio lo debe ejecutar el personal de aseo y cafeteria, y
se registrara en el Formato FOR-BS-009 Registro, Medicion y Control de Residuos Entregados cada vez
que los residuos sean entregados a la empresa de servicio de aseo, (residuos de la bolsa verde), al
reciclador de oficio o el reciclador delegado por la organizacion recicladora (bolsas blanca). Es importante
resaltar que una vez al mes, el Ultimo dia habil, se debe adelantar la verificacién en la separacién de los
residuos en los puntos ecoldgicos, dejando registrado el resultado en el Formato FOR-BS-009 Registro,
Medicién y Control de Residuos Entregados.

Finalizado el mes, se debe llevar a cabo un control de la generacion y entrega de los residuos en el
Formato FOR-BS-010 Certificado de Recoleccion de Residuos Sdlidos, el cual debera ser diligenciado a
cargo de dos partes: el reciclador de oficio o el reciclador delegado por la organizacién de recicladores y
un representante de la Unidad Operativa. Este proceso debe realizarse mensualmente.

Para el correcto seguimiento y control al manejo de residuos al interior de la unidad operativa, el Gestor
Ambiental Local, Referente Ambiental o Delegado Ambiental de la unidad operativa, debe consolidar y
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plasmar el peso de los residuos generados durante la implementacion del plan de residuos en el link
“FORMULARIO REPORTE TRIMESTRAL DE RESIDUOS SOLIDOS APROVECHABLES”, el cual, debe
ser diligenciado trimestralmente teniendo en cuenta las fechas de la Tabla No. 3.

Estos formatos se encuentran en la Intranet, Sistema Integrado de Gestiébn de bienes y servicios,
documentos asociados.

Tabla 3. Periodos para realizar el informe

NUMERO DE FECHA MAXIMA DE
INFORME ENTREGA MESES A REPORTAR
PRIMERO Quinto dia habil de abril. Enero, febrero, marzo.
SEGUNDO Quinto dia hébil julio. Abril, mayo, junio.
TERCERO Quinto dia habil de octubre. Julio, agosto, Septiembre
CUARTO Quinto dia habil de enero. Octubre, noviembre, Diciembre

Luego de realizado y enviado el reporte trimestral de residuos solidos aprovechables, de forma inmediata
la unidad operativa recibird un certificado de diligenciamiento via correo electronico en donde se
evidenciara el cumplimiento de dicha actividad.

10.7.6. DISPOSICION FINAL.

Los residuos recuperables seran entregados a la organizacion de recicladores o al reciclador de oficio,
quienes se encargaran de incluirlos en nuevos procesos productivos; y el material no aprovechable se
entregard a la empresa prestadora del servicio publico domiciliario de aseo de la zona, para su
disposicion final en el relleno sanitario.

10.8. SOCIALIZACION Y CAPACITACION

La implementacién del Plan de Accién Interno para el Aprovechamiento Eficiente de los Residuos Sélidos
debe ser de cumplimiento tanto para los prestadores del servicio de aseo y cafeteria en la unidad
operativa, como para los funcionarios, contratistas y participantes del servicio. Por lo tanto, el PAIPAERS
establece un cronograma de actividades que incluye socializaciéon y capacitacion de los programas y
lineamientos de gestion ambiental de la Secretaria de Integracién Social.

Tanto el cronograma como las actas de asistencia deben reposar en la carpeta del subsistema de
Gestion Ambiental de la unidad operativa.

Tabla 4. Cronograma de Actividades.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

a o REPORTE
P ul AL AREA
o4 O
Q<> E META ACTIVIDADES RESPONSABLE FRIECUISLIE RIS DE
= % o o= EJECUCION GESTION
L ¥e
o W AMBIENTAL
< Cumplimiento | Solicitud de Delegado Cada vez que se requiera
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al programa
de gestion
integral de
los residuos
sélidos

canecas, puntos
ecolégicos,
guardines, carros
organizadores z

Ambiental de la
Unidad Operativa,
Gestor Ambiental
Local o Referente
Ambiental

Disefio de la ruta
de recolecciéon

Delegado
Ambiental de la
Unidad Operativa,

Una vez al afio o
cada vez que se
realicen
adecuaciones

interna de residuos | Gestor Ambiental estructurales o Anual
sélidos Local o Referente | adquisicién de
Ambiental canecas en la
unidad operativa.
Firma del acuerdo Delegado
Ambiental de la
de o Unidad Operativa ~
corresponsabilidad . " |Unavez al afio Anual
- Gestor Ambiental
y/o accién
) ; Local o Referente
afirmativa -
Ambiental
Diligenciamiento
del form.a,to Personal de aseo | Diario N/A
generacion de
residuos sélidos
Diligenciamiento Orgamz_ac_mn ylo
” beneficiario gestor
certificado entrega : Mensual N/A
) - ambiental local o
de residuos solidos .
referente ambiental
. L Coordinador de la
Ejecucion de la . .
campafa referente unidad °pefa“"a'
gestor ambiental Anual N/A

al manejo de
residuos sélidos.

local o referente
ambiental

10.9.

Es aquel residuo o desecho que por sus caracteristicas corrosivas, reactivas, explosivas, toxicas,
inflamables, infecciosas 6 radioactivas, pueden causar riesgo o dafio para la salud humana y el
ambiente. Asi mismo se considera como residuo o desecho peligroso los envases, empaques Yy
embalajes que hayan estado en contacto con ellos. De otro lado, también se considera RESPEL, a aquel
que sin serlo en forma original se transforma por procesos naturales en residuo peligroso.” (MAVDT,
2007). Por medio del Decreto 4741 de 2005 se reglamenta la prevencion y manejo de los residuos o

RESIDUOS PELIGROSOS (RESPEL)

desechos peligrosos generados en el marco de la gestion integral.

La Entidad cuenta actualmente con el Plan de Gestion Integral de Residuos Peligrosos - RESPEL, el
cual debe ser adoptado por cada unidad operativa (Propia o tercerizada) y establece las directrices que

permitirdn a las unidades operativas adelantar una gestion integral a este residuo.

10.10. RESIDUOS HOSPITALARIOS Y SIMILARES (PGIRHS)
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Son las sustancias, materiales o subproductos solidos, liquidos o gaseosos, producidos mediante
actividades en las que exista contacto con microorganismos (bacterias, parasitos entre otros) o con
materia organica, sangre, fluidos corporales o similares.

Actualmente las unidades operativas de la SDIS, que prestan servicios de apoyo asistencial en salud,
cuentan con su respectivo Plan de Residuos Hospitalarios y Similares. Cualquier unidad operativa que
genere este tipo de residuos, debera informar y coordinar acciones para implementar el Plan.

10.11. ENCAPSULAMIENTO DE GRASAS Y ACEITES DERIVADOS DE LA PREPARACION DE
ALIMENTOS.

Los residuos de Aceites Vegetales Usados (A.V.U) generados en la coccion de alimentos, son un factor
importante en la contaminacion hidrica. Su vertimiento a las redes de alcantarillado forma gruesas
peliculas en las tuberias causando obstruccién en las mismas, produce efectos negativos en la
regeneracion de quebradas, rios, fauna y flora; ademas, conlleva a la generacion de malos olores,
desbordamiento de las aguas servidas, ambientes propicios para la proliferacion de roedores, insectos y
microorganismos patdgenos, asi como contaminacion de los cuerpos de agua en los que las redes
realizan la descarga.

El encapsulamiento de aceites y grasas tiene como fin, realizar un procedimiento adecuado durante y
después de la preparacion de alimentos, con el objetivo de regular, controlar y gestionar, la recoleccién y
encapsulamiento de estas sustancias de caracteristicas especiales generadas en las unidades
operativas.

Con base en lo establecido en el Acuerdo 634 de 2015, el Area de Gestion Ambiental de la SDIS ha
establecido el Plan de Gestién Integral de Aceite Vegetal Usado y Grasas, con el objetivo de minimizar el
impacto negativo generado al sistema de acueducto y alcantarillado de la ciudad. Es importante resaltar
que el plan en mencién debe ser implementado, consultado y ejecutado a cabalidad, por las unidades
operativas tanto propias como Tercerizadas, que lleven a cabo actividades de preparacién y coccion de
alimentos.

10.12. RESIDUOS ESPECIALES.

Los residuos especiales son aquellos que, por su naturaleza, composicion, tamafo, volumen, peso,
necesidades de transporte, condiciones de almacenaje y compactacién, no pueden ser recolectados,
manejados, tratados o dispuestos normalmente por la persona prestadora del servicio publico de aseo,
por lo cual necesitan de un servicio de recoleccion especial.

En la Secretaria Distrital de Integracion Social, durante la prestacién de los servicios sociales por parte de
las unidades operativas, se generan residuos como colchones, colchonetas y residuos de construccién y
demolicién - RCD.

Por lo anterior, es importante que cuando la unidad operativa genere residuos de colchones con resortes,
se remita e implemente el Instructivo Manejo y Disposicion Final de Colchones y Colchonetas (INS-BS-
010). De igual forma, cuando genere menos de cinco (5) metros cubicos de residuos de construccion y
demolicion — RCD se remita e implemente el Instructivo Gestion Integral de Residuos de Construccion y
Demolicién — RCD (INS-BS-006).
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10.13. AUTODIAGNOSTICO PARA LA GESTION DE RESIDUOS SOLIDOS

A continuacién, se realiza un autodiagndstico para evaluar la implementacion de la Gestion Integral de
los Residuos en la unidad operativa, el cual es diligenciado por el responsable de la unidad operativa-A
continuacion, se presenta en la tabla 5.

Tipo de Residuo

Origen de
generacion de
los residuos

Tabla.5 Autodiagndstico para la Gestion de Residuos Sélidos

Causa de
generacion de
los residuos

Peso del dltimo

Trimestre de los
residuos en Kg,
bolsa verde.

Orgénico y no aprovechable

cocina y bodega
de Fruver

Material
Aprovechable

Cartén

Preparacion
alimentos

almacenamiento
de Fruver

Recepcién de
materia prima

y

Revistas

Recepcion de
materia prima

Papel

Recepcion de
materia prima

Plastico

Recepcién de
materia prima

Metales

Recepcion de
materia prima

Vidrio

Recepcién de
materia prima

Otros materiales:
,Cudl?

Origen/Causa

Aprovechable

Total, Kg. Trimestral de Material
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Observaciones:

1. CONTENEDORES

Margue con una (X) en la casilla que corresponda

1. ¢Existen puntos ecoldgicos en la Unidad Operativa?

) Sl X NO
(canecas, blanca y negra juntas)
1.1 ¢ Existen Carros organizadores en la unidad operativa? SI X NO N/A
1.2 ¢ Existen Canecas para la cocina? SI X NO N/A
1.3 ¢ Existen Canecas para descomide? Sl NO N/A X
1.4 ¢ Existen Canecas para area de servicios? SI X NO N/A
1.5 ¢ Existen Canecas para bafios? SI X NO
1.6 ¢ Existen canecas para pafiales? Sl NO INJA X
1.7 ¢Existe canecas para el cuarto de almacenamiento?

. SI X NO

(canecas, blanca, verde y negra juntas)
1.8 ¢ Existe contenedor para A.V. U? SI X NO N/A
1.9. ¢Existe Practiwagon para el trasporte interno de los S| NO X |N/A
residuos?
Se requiere solicitud de contenedores Sl NO X

Observaciones: |

2. ESTADO GENERAL DE LOS CONTENEDORES

Marque el nimero total de contenedores en la casilla que corresponda

Numero total de | Numero total de | Numero total de
Contenedores Contenedores Contenedores Contenedores
BUENO REGULAR MALO

2.1. Blanca de punto ecoldgico 1 0 0
2.2. Negra de punto ecoldgico 1 0 0
2.3. Carro organizador 1 0 0
2.4. Canecas Cocina 2 0 0
2.5. Canecas para Descomide 0 0 0
2.6. Canecas para area de servicios. 0 0 0
2.7. Canecas Bafios 2 0 0
2.8. Canecas para Panales NA 0 0
2.9. Blanco cuarto de almacenamiento NA 0 0
2.10. Verde Cuarto de almacenamiento 1 0 0
2.11. Negra Cuarto de almacenamiento 1 0 0
2.12 Contenedor para A.V.U 1 0 0
2.13 Practiwagon NA 0 0

Total, de contenedores: 12 0 0
Observaciones:
3 VERIFICACION: SEPARACION EN LA FUENTE
Marque con una (X) en la casilla que corresponda
Criterios Cumple No Cumple Observaciones
3.1 ¢Las canecas estan con bolsas de
acuerdo al color de la caneca? X
3.2 ¢;Los puntos ecoldgicos son suficientes X
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para el predio?

3.3 ¢La caneca de la cocina es higiénico
sanitaria?

3.4 ¢Clasifican correctamente los residuos
en cada contendor?

3.5 ¢lLas canecas estan debidamente
rotuladas?

3.6 ¢ Los colores de las canecas pertenecen
a los colores institucionales de la Entidad?

3.7 ¢Los stickers se encuentran en buen
estado?

3.8 ¢El bidon se encuentra con sus
respectivos filtros y tapa?

3.9 ¢ Se incentiva en la unidad operativa la
separacion en la fuente?

3.10 ¢Se utiliza de manera adecuada el
carro organizador segun lo estipulado en el
PAIPAERS?

Marque con una (X) en la casilla que corresponda

Caracteristicas

Cumple (C)

No Cumple (NC) | Observaciones

4.1 Facil Limpieza

4.2 Ventilacién

4.3 lluminacion

4.4 Extintores

4.5 Drenaje

4.6 Rutas de recoleccion interna. (Ruta
Sanitaria)

XXX [ XXX

4.7 Suministro de Agua

X

4.8 Contenedores para el almacenamiento
de residuos.

X

4.9Cuenta con la Identificacion y
sefializacion del cuarto de almacenamiento.

Rotulo de sefializacién del cuarto de almacenamiento

SI( X))

NO( )

Observaciones:

Diligencie todos los campos que aplique (*)

Material No Aprovechable

Localidad: USAQUEN

Nombre de la Empresa Gestora de Aseo:
PROMOAMBIENTAL

Frecuencia de recoleccion.

Lunes X

Miércoles X

Viernes: X

Martes

Jueves

Séabados

Hora de recoleccién: 6 AM A 10:30 AM

Material Aprovechable

Cuenta con Accién Afirmativa (X) o Acuerdo de
Corresponsabilidad ( )
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Resultados del Autodiagnéstico

. SE RECOMEINDA SEGUIR CON LAS BUENAS
Recomendaciones: PRACTICAS DE APROVECHAMIENTO DE RESIDUQOS.

EL COMPROMISO ES NO DEJAR DE UTILIZAR LAS

Compromisos: PRACTICAS DE RECOLECCION DE RESIDUOS.

10.14. PLAN DE CONTINGENCIA

En este programa, se contemplan tres aspectos relevantes asi:

10.14.1. PAIPAERS (PLAN DE ACCION INTERNO PARA EL APROVECHAMIENTO EFICIENTE
DE LOS RESIDUOS SOLIDOS)

Como medida de contingencia se debe contar con capacidad de bolsas para 1 semana, en caso de la no
recoleccion de residuos

Teniendo en cuenta la identificacion de posibles situaciones de riesgo, causadas por eventos que
puedan ocurrir fuera de las condiciones normales de operacién, tales como:

Incendio.

Explosion.

Derrame de residuos sélidos.

No recoleccién de los residuos soélidos.

Se debera tener en cuenta lo contenido en el PAIPAERS (Plan de Accion Interno para el
Aprovechamiento Eficiente de los Residuos Soélidos PLA-BS-001).

Este documento se encuentra en la Intranet, Sistema Integrado de Gestidn de bienes y servicios,
documentos asociados.

10.14.2. PGIRP (PLAN DE GESTION INTEGRAL DE RESIDUOS PELIGROSOS)

Dentro de las situaciones que se salen de la cotidianidad y puedan presentar riesgos, encontramos:
derrames de sustancias peligrosas, incendio de residuos o sustancias peligrosas, contaminaciéon en la
atmésfera, accidentes o emergencias causadas por la manipulacion de los residuos o inconvenientes en
el almacenamiento. Las acciones a tomar paso a paso se encuentran descritas en el PGIRP (Plan de
Gestion Integral de Residuos Peligrosos PLA-BS-004).

Este documento se encuentra en la Intranet, Sistema Integrado de Gestidn de bienes y servicios,
documentos asociados.

10.14.3. PGIRH (PLAN DE GESTION INTEGRAL DE RESIDUOS HOSPITALARIOS)
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Las posibles situaciones que puedan causar riesgos fuera de las condiciones normales son: sismos,
incendios, interrupcion del suministro de agua o energia eléctrica, dificultades con el servicio publico de
aseo y/o empresas autorizadas de recoleccion de residuos hospitalarios, suspension de actividades,
alteracion del orden publico, manejo de residuos contaminados con sangre u otro material infeccioso,
sefializacion y aislamiento en caso de emergencia del cuarto de almacenamiento, etc. Las acciones a
tomar se encuentran descritas en PGIRH (Plan de Gestion Integral de Residuos Hospitalarios FOR-BS-
057)

Este documento se encuentra en la Intranet, Sistema Integrado de Gestidn de bienes y servicios,
documentos asociados.

Es importante que este plan sea articulado con el Plan de Emergencias de la unidad operativa.

11. PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE
11.1. INTRODUCCION

La Secretaria Distrital de Integracién Social, acorde a su compromiso con el cuidado del medio ambiente
y con la prestacién de un servicio de calidad a la comunidad, promueve el programa de abastecimiento
de agua potable, como un sistema de control que esta disefiado para garantizar la calidad del agua
empleada en las diferentes actividades de las unidades operativas de la SDIS; teniendo en cuenta, que
toda unidad operativa debe contar con un tanque de almacenamiento, con la capacidad suficiente para
atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de servicio, y que la construccion y/o
mantenimiento del mismo, debera ser acorde a lo establecido en las nhormas sanitarias vigentes.

La aplicacion de actividades constantes de revision y verificacion de todos los ductos, tuberias y fallas del
sistema de acometidas permite prevenir, subsanar y controlar abastecimiento de agua en la unidad
operativa COMEDOR COMUNITARIO — COCINA POPULAR BUENAVISTA

11.2. OBJETIVO GENERAL

Garantizar la calidad y uso eficiente del agua, en las diferentes etapas de operacion y funcionamiento de
los servicios sociales de la secretaria de Integracién Social, con el fin de prevenir cualquier tipo de
contaminacion o uso inadecuado del recurso hidrico.

11.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS

o  Establecer acciones para el ahorro y uso eficiente del agua en cada unidad operativa.

e Fomentar la optimizacion y conservacion de los recursos no renovables, mediante el mejoramiento
de la infraestructura fisica de las unidades operativas y la implementacion de talleres de
sensibilizacién y concientizacién, dirigidos a los funcionarios, contratistas, personal de aseo,
participantes y visitantes de la Secretaria Distrital de Integracion Social.

¢ Implementar semestralmente el lavado y desinfeccion del tanque de almacenamiento de agua
potable.

e  Prevenir cualquier tipo de contaminacién ocasionada por el agua y asegurar la inocuidad de los
productos alimenticios.
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e Inspeccionar, reportar y atender las fallas, fugas y alertas generadas frente al abastecimiento de
agua en la unidad operativa.

e Dar cumplimiento a las politicas, lineamientos, procedimientos, instructivos y formatos
establecidos por la entidad aplicables al programa de abastecimiento de agua potable.

e Reducir completamente el riesgo de contaminacién microbiana del agua utilizada en la unidad
operativa.

11.4. ALCANCE

La Secretaria Distrital de Integracion Social consciente de la responsabilidad que tiene con la comunidad
de prestar servicios de calidad y de la importancia que tiene el recurso hidrico como parte esencial para
el desarrollo de las actividades de la unidad operativa, asume el compromiso de implementar diferentes
herramientas estratégicas de planeacion ambiental que conlleven a la prevencién, mitigacion y
minimizacién de impactos nocivos al ambiente y al ser humano, las cuales se describen brevemente a
continuacion: falta

e La adopcién del Plan Institucional de Gestién Ambiental: El cual tiene como objetivo “Desarrollar
acciones ambientales mediante la ejecucion de planes y estandares que permitan realizar
practicas tendientes a prevenir, mitigar, preservar y aprovechar los recursos necesarios para el
desarrollo de la misionalidad de la SDIS, fortaleciendo en los funcionarios, contratistas y
participantes una cultura ambiental”.

e EIl desarrollo e implementacién del programa uso eficiente del agua busca establecer e
implementar estrategias dirigidas a optimizar el uso del agua en la Secretaria Distrital de
Integracién Social y la conservacion del recurso mediante el mejoramiento de la infraestructura
fisica, Instalacién de accesorios ahorradores de agua y procesos de fortalecimiento ambiental,
jornadas de sensibilizacién y campafias institucionales dirigidos al personal de la entidad durante
el periodo de ejecucién del Plan Institucional de Gestién Ambiental.

11.5. DEFINICIONES
Acueducto: sistema de abastecimiento de agua.

Abrasivo: es una sustancia que tiene como finalidad actuar sobre otros materiales con diferentes clases
de esfuerzo mecanico.

Acometida: derivacion y distribucion de red que llega al registro de corte del inmueble.
Agua potable: agua tratada exenta de contaminantes que relne los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbiolégicos, por tanto, es aceptable para el consumo humano sin producir efectos

adversos para la salud.

Abastecimiento de agua potable: sistema o servicio de captacion, tratamiento y distribucion de agua para
el consumo de agua.

Agua residual domestica: desechos liquidos provenientes de la actividad doméstica en residencias,
edificios e instituciones.
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Agua residual no domestica: son los residuos liquidos provenientes de una actividad comercial, industrial
o de servicios y que en general tiene caracteristicas notablemente distintas a las domesticas.

Agua segura: es el agua que cumple en su totalidad con las normas de potabilizacion (decreto 475/98) y
puede ser consumida sin riesgos para la salud.

Almacenamiento seguro de agua: accién con el propdsito de recolectar en condiciones sanitarias, agua
(recipiente con tapa) suficiente para cubrir las necesidades del servicio en los picos de consumo o en la
escasez de esta.

Amianto: es un grupo de minerales metamorficos fibrosos. Estan compuestos de silicatos de cadena
doble-

Bidon: es un recipiente hermético utilizado para contener, transportar y almacenar liquidos, habitualmente
cilindrico, con fondo plano, fabricado de metal, cartdn, plastico o contrachapado para transportar grandes
cantidades de liquidos.

Contaminacion del agua: presencia de sustancias extrafias indeseables en el agua y que puede generar
una ETA (Enfermedades Transmitidas por Alimentos y/o Aguas).

Desinfectante: agente quimico o fisico con el propésito de eliminar los microorganismos, o disminuir al
maximo su poblacion hasta llegar a un nivel seguro que no atente contra la salud humana.

Desinfeccion: proceso al que se somete el agua para eliminar los microorganismos patégenos, se puede
realizar a través de la filtracidn, la cloracion, el hervido o la luz ultravioleta.

Grasas y aceites: son todas aquellas sustancias de naturaleza lipidica, que, al ser inmiscibles con el
agua, van a permanecer en la superficie dando lugar a la aparicién de natas y espumas, interfiriendo el
cambio de gases entre el agua y la atmésfera.

Tanque: deposito destinado a mantener agua potable en reserva para su uso posterior en las labores
propias de proceso, limpieza y desinfeccién. Los materiales mas comunes son: fibra de vidrio y plastico
polietileno.

Registro de control de actividades: es la recopilacion escrita de los resultados de actividades realizadas
en la higienizacion del tanque, se registra las variables elegidas bajo el mismo procedimiento aplicado.

Microorganismos patégenos: son las bacterias, virus, hongos y protozoarios que pueden enfermar al ser
humano, y pueden estar presentes en las fuentes de agua utilizadas para preparacion de alimentos.

Tratamiento: conjunto de procesos al que se somete el agua para lograr el objetivo sanitario de
purificacion y/o descontaminacién del agua.

11.6. GUIA PARA EL ALMACENAMIENTO DE AGUA
El acceso al agua potable es fundamental para la salud, uno de los derechos humanos basicos y un

componente de las politicas eficaces de proteccion de la salud. El suministro del agua potable debe ser
suficiente, salubre y accesible. El agua debe ser potable cumpliendo con la normatividad vigente para
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consumo de agua, mitigando cualquier agente patégeno (bacterias, virus, protozoos y helmintos). Para
evitar diarrea, disenteria, célera, hepatitis, fiebre tifoidea, entre otras.

Para el desarrollo de las actividades de la unidad operativa de la SDIS se deben tener en cuenta las
siguientes consideraciones:

11.6.1. SUMINISTRO DE AGUA POTABLE

Este programa tiene como fin mantener la calidad del agua potable suministrada. El suministro de agua
potable lo realizard la empresa de acueducto (de acuerdo a la localizacion geografica de la Unidad
Operativa).

11.6.2. TANQUES DE ALMACENAMIENTO DE AGUA POTABLE

La capacidad del tanque de almacenamiento de agua potable del COMEDOR COMUNITARIO — COCINA
POPULAR BUENAVISTA es de: 1000 litros (un tanque)

ACCIONES PARA EL LAVADO Y DESINFECCION DEL TANQUE EN UNIDADES OPERATIVAS
PROPIAS Y TERCERIZADAS DE LA SDIS.

Para las unidades operativas propias de la SDIS que requieran la limpieza y desinfeccién de tanques
deben solicitar al responsable de Apoyo Logistico a través de los mecanismos establecidos para este fin
a través del aplicativo correspondiente. O por el correo electrénico definido por el grupo de
mantenimiento de la oficina de apoyo logistico.

Los tanques de almacenamiento de agua potable en las unidades operativas que pertenecen a la SDIS
deben mantenerse en éptimas condiciones sanitarias, por lo cual se estandarizé y oficializ6 el 03 de
marzo de 2017 el procedimiento técnico para el control de las condiciones sanitarias de los tanques de
almacenamiento de agua potable de las SDIS con c6digo PCD-BS-004, el cual brinda la secuencia para
el lavado y desinfeccién del tanque de almacenamiento de agua usado comdnmente.

Este formato se encuentra en la Intranet, Sistema Integrado de Gestion, procesos administrativos,
Gestion de Bienes y Servicios, documentos procedimientos Control de las condiciones sanitarias de los
tanques de almacenamiento de agua potable de la SDIS

La periodicidad del lavado del tanque debera realizarse minimo cada seis (6) meses.

Si la Unidad Operativa es tercerizada, deben tener estipulado un procedimiento, contar con los
certificados de mantenimiento, concepto sanitario favorable de la empresa que realiza el servicio y factura
del servicio del lavado de tanques. Tal como se encuentra relacionado en el anexo técnico del contrato.

Parte de la implementacién de este programa es el diligenciamiento del formato control de lavado y
desinfeccion del tanque de agua potable (FOR-PSS-064). Este formato se encuentra en la Intranet,
Sistema Integrado de Gestidn, procesos misionales, Prestacion de los servicios sociales, documentos
asociados.


http://intranetsdis.integracionsocial.gov.co/anexos/documentos/3.4_proc_adminis_gestion_bienes_servicios/07032017_Proced_Control_condiciones_sanitarias_tanques.docx
http://intranetsdis.integracionsocial.gov.co/anexos/documentos/3.4_proc_adminis_gestion_bienes_servicios/07032017_Proced_Control_condiciones_sanitarias_tanques.docx
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Este formato se encuentra en la Intranet, Sistema Integrado de Gestion, procesos misionales, Prestacion
de servicios sociales, documentos asociados formato control de lavado y desinfeccion del tanque de agua
potable.

El contratista que realiza el lavado de tanques deja un soporte en cada unidad operativa la cual debe
estar a disposicion de la misma SDIS y de los entes de control pertinentes.

Como parte de los soportes entregados debe estar el concepto sanitario favorable de la empresa
encargada de realizar la actividad.

11.6.3. GUIA PARA LA DISTRIBUCION DE AGUA

Cada unidad operativa cuenta con el servicio de agua potable suministrado por la Empresa de
Acueducto, Agua y Alcantarillado de Bogota, la cual garantiza que ésta cumple con las caracteristicas
fisicas, quimicas y microbiol6gicas del agua para consumo humano, la gran mayoria de estas unidades
operativas cuentan con tanques de almacenamiento de agua, para lo cual se realizan contratos de
lavado y desinfeccion de tanques los cuales son realizados cada seis (6) meses.

La Secretaria de Integracién Social cuenta con la Subdireccion de Plantas Fisicas la cual es la
encargada de prestar el servicio de mantenimiento y correccion de los problemas que presente
cualquier unidad operativa en todas sus conexiones, tuberias, tanques de almacenamiento y equipos
de presion, necesarios para el buen funcionamiento de los mismos. Ademas, esta Subdireccion cuenta
con el plano de distribucién interna de red hidrosanitaria de las Unidades operativas construidas o
reforzadas recientemente facilitando el proceso de mantenimiento y correccién de los problemas.

En caso de urgencia la coordinadora o responsable de la unidad operativa debe requerir la ayuda del
residente de mantenimiento con el que cuenta cada Subdireccidn Local y éste a su vez con su grupo
de técnicos debe obligatoriamente corregir el problema presentado, en caso tal que el problema pase
de ser uno manejable directamente por el residente, a ser uno mas grave, el problema sera corregido
por todo el grupo interdisciplinario de profesionales que manejan el tema en la Subdireccién de Plantas
Fisicas.

Una vez sean corregidas todas las urgencias el coordinador de la unidad operativa debe firmar el acta
de recibido de las obras realizadas.

11.6.4. ACCIONES PARA EL MANTENIMIENTO DE LOS PURIFICADORES DE AGUA EN
UNIDADES OPERATIVAS PROPIAS Y TERCERIZADAS DE LA SDIS.

El mantenimiento del purificador de agua se realizard cada cuatro (4) meses, segln programacion
establecida por el &rea de Apoyo Logistico, sin embargo, para las unidades operativas propias de la SDIS
que requieran el suministro o mantenimiento del purificador de agua deben solicitar al responsable de
Apoyo Logistico a través de los mecanismos establecidos para este fin a través del aplicativo
correspondiente o por el correo electrénico definido por el grupo de mantenimiento de la oficina de apoyo
logistico.

Si la Unidad Operativa es operada por asociado o contratista, debe tener estipulado un procedimiento y
contar con los certificados de mantenimiento.
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El contratista que realice el mantenimiento del purificador de agua deja un soporte en cada unidad
operativa la cual debe estar a disposicion de la SDIS y entes de control pertinentes.

11.6.5. MANEJO RESIDUOS LIQUIDOS

Acorde al Plan de Gestion Ambiental del Distrito Capital 2008 -2038, generado y liderado por la
Secretaria Distrital de Ambiente, el cual indica la necesidad de contribuir en la recuperacion y
preservacion de cuencas con cauces en sectores urbanos afectados por la concentraciéon de los flujos de
materiales generando contaminacién por aguas residuales y que fundamenta las acciones de
recuperacion hidrica, sanitaria y biolégica de los ecosistemas acuaticos deteriorados por décadas de
contaminacion.

La Secretaria Distrital de Integracion Social adopta e impulsa la implementacién de sistemas retenedores
de grasas, con el objetivo de dar cumplimiento a la normatividad ambiental vigente y al compromiso que
asumio la Entidad desde el Plan Institucional de Gestion Ambiental (PIGA), por lo cual la unidad operativa
implementa el instructivo de mejora de la calidad de los vertimientos

11.6.6. REGISTRO DE VERTIMIENTOS

La Secretaria Distrital de Ambiente, conforme al concepto juridico 00049 del 05/05/2016, con Radicado
2016EI171923 expedido por la Direccién Legal de esa Secretaria, determiné que la Secretaria Distrital de
Integracién Social es una entidad que realiza vertimiento doméstico, por consiguiente, no estan sujetos a
realizar el registro de vertimientos, no obstante, la autoridad ambiental podra solicitar dicho registro.

Por otra parte, cada unidad operativa debera realizar la caracterizacion ambiental de aguas vertidas,
cuando lo solicite el ente de control ambiental, los informes de esta caracterizacion deberan ser remitidos
al rea de gestion ambiental, de igual forma las unidades operativas deben tomar las medidas necesarias
del caso, para mejorar la calidad de los vertimientos,

11.6.7. PLAN DE CONTINGENCIA

En caso de no contarse con suministro de agua la unidad operativa se adoptard como medida de
contingencia el uso de carro tanques de agua los cuales deben estar acogidos a la Resolucién 2190 de
1991 de la Secretaria Distrital de Salud por la cual se reglamenta las condiciones para transporte de agua
en carro tanques.

Estos carros tanques deben tener licencia sanitaria para el transporte de agua ante la Secretaria Distrital
de Salud debido a que la actividad de transporte de agua, requiere medidas de control sanitario que
garanticen la calidad del agua transportada y las condiciones sanitarias del vehiculo transportador.

Los carros tanques para el transporte de agua utilizados por la SDIS, deben contar con licencia sanitaria
en cumplimiento de los siguientes aspectos:

» Estar construidos en material inalterable y de facil lavado, que permita conservarlos en excelentes
condiciones de higiene.
» Tener cabina de conductor aislada de la parte del vehiculo en que se transporta el agua.
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» Deberan llevar accesorios y equipos tales como mangueras, motobomba, escalera para facilitar la
distribucion del agua.

» El conductor y auxiliar deberan permanecer debidamente uniformados y llevaran botas, guantes y
cascos como medida de seguridad y elementos de proteccion personal

* Estos vehiculos de transporte de agua para consumo humano no estaran autorizados para
transportar otros liquidos.

» Deben realizar lavado y desinfeccion al carrotanque minimo dos veces al mes.

» La Unica fuente autorizada para el abastecimiento del carrotanque son las fuentes de distribucion de
la Empresa de Acueducto de Bogota, D.C.

Adicionalmente tenga presente la siguiente tabla, para operacién en caso de requerirse:
Tabla 6. Cuadro de Dotacidn segun Unidad Operativa
11.6.8. CAPACITACION Y SENSIBILIZACION
Las capacitaciones para este programa se pueden organizar de la siguiente manera:

Con el Area de Gestion Ambiental:
Programa de ahorro eficiente y uso del agua.

Con el Area de Gestion Ambiental:
Registro de vertimientos, plan de encapsulamiento de aceites vegetales usados, programa de ahorro
eficiente y uso del agua.

Con la Subdireccion de Plantas Fisicas:
Adecuado manejo de las infraestructuras fisicas que permiten el ahorro del agua, fallas y fugas del
sistema de acueducto y alcantarillado en la unidad operativa.

Con el Area de Apoyo logistico: Lavado y desinfeccion de tanques de almacenamiento de agua.

Nota: Es importante contar con el apoyo para estas capacitaciones, de la empresa contratista que presta
el servicio de aseo y mantenimiento a la Unidad Operativa y del supervisor de dicha empresa.

12. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS
12.1. INTRODUCCION

En los diferentes ambientes presentes dentro de la unidad operativa pueden aparecer plagas como
roedores e insectos que pueden proliferar causando situaciones de contaminacion y enfermedades, por
tal motivo el presente programa cuenta con actividades de saneamiento ambiental que previenen y
controlan todas las areas de la Unidad Operativa.

La aplicacion de actividades constantes de revision y verificacion de todos los espacios permite prevenir,
subsanar y controlar el ingreso y propagacion de plagas en la unidad operativa COMEDOR
COMUNITARIO — COCINA POPULAR BUENAVISTA
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12.2. OBJETIVO GENERAL

Aplicar constantemente un sistema de verificacion y control en la Unidad Operativa, que prevenga y
proteja todas las areas del ingreso o aparicion de plagas y evite los dafios que puede generar su
presencia, creando barreras que impidan la proliferacién de plagas (artrépodos y roedores), mediante la
implementacion de medidas preventivas y controladas de saneamiento ambiental.

12.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS

+ Conocer las acciones preventivas y correctivas eficientes, como la adecuacion fisica de la
infraestructura, que eviten el acceso de plagas a la unidad operativa.

» Difundir las medidas implantadas para la intervencion de personal técnico de plagas en la Unidad
Operativa.

» Sensibilizar y preparar al personal responsable sobre el control integral y tiempos de aplicacion de las
acciones y/o medidas preventivas y correctivas.

+ Adoptar controles quimicos, mediante la aplicacion de agentes quimicos si se requiere.

* Realizar una verificacion y monitoreo permanente al programa por el personal responsable de la
Unidad Operativa.

+ Conocer y aplicar los formatos del programa de control integral de plagas en los tiempos previstos
por el personal responsable de la Unidad Operativa.

* Reducir completamente el riesgo de contaminacién microbiana generado por la presencia de plagas
(artrépodos y roedores) en la Unidad Operativa.

12.4. DEFINICIONES

A continuacién, se mencionan algunas definiciones, que se deben tener en cuenta para realizar el control
preventivo y correctivo de plagas:

Actividad de saneamiento ambiental: son aquellas acciones que se realizan para corregir, prevenir y/o
mejorar las condiciones ambientales que rodean, o que son influenciadas por un proyecto o actividad.

Cebos: Sustancia que imita un alimento y que es utilizada para atraer y eliminar un vector.

Control integral de plagas: es el conjunto de actividades, acciones y politicas que implementa una Unidad
Operativa para evitar el ingreso, y la posterior proliferacion de plagas mediante el uso de técnicas,
métodos y practicas de saneamiento ambiental.

Desuso: falta de uso o inactividad de algun objeto.

Desinsectacion: es el sistema de control de animales artropodos.

Desratizacion: tiene como objetivo el control de los roedores (ratas y ratones) dentro y fuera de las
instalaciones. Se fundamenta en la prevencion, impidiendo que los roedores penetren, vivan o proliferen
en las diferentes areas o espacios de la unidad operativa.

Hermeticidad: garantizar que el sistema este aislado de otros sistemas exteriores; en el contexto de

Control de Vectores es garantizar que un lugar este totalmente aislado y protegido de insectos y
roedores.
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Infestacién: es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o deteriorar los alimentos
y/o las materias primas. Se refiere al nimero de individuos de una especie considerados como nocivos
en un determinado lugar.

Medidas preventivas: son todas aquellas actividades encaminadas a reducir la probabilidad de aparicion
de un suceso no deseado.

Plaga: la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) considera que una plaga es una especie implicada en
la transferencia de enfermedades infecciosas para el hombre y en el dafio o deterioro del habitat y del
bienestar urbano, cuando su existencia es continua en el tiempo y esta por encima de los niveles
considerados de normalidad y su control representa una actividad de prevenciéon primaria dentro de la
proteccion de la salud, ligadas a las politicas de higiene y saneamiento medioambiental.

Nivel de normalidad o umbral de tolerancia: es el limite a partir del cual la densidad de poblacién que
forma la plaga es tal que sus individuos pueden provocar problemas sanitarios o ambientales, molestias,
0 bien, pérdidas econdémicas.

Plaguicida: cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas a prevenir o controlar toda especie de
plantas o animales indeseables, abarcando también cualquier sustancia o mezcla de sustancias
destinadas a ser utilizadas como reguladoras del crecimiento vegetal, como defoliantes o como
desecantes.

Saneamiento del medio: es el conjunto de medidas aplicadas para corregir factores del medio ambiente
que influyen o pueden influir en la expansién vectorial de plagas: incluye la higiene de alimentos,
eliminacién de basuras, control de aguas residuales, entre otros.

Vector: animal (por lo general artrépodo y roedor) que transmite infecciones por inoculacion en piel y/o
mucosas o por siembra de microorganismos transportados desde una fuente de contaminacién hasta un
alimento u objeto. El vector puede estar infectado o ser simplemente un portador pasivo o mecanico del
agente infeccioso.

12.5. MARCO TEORICO

Una plaga es un animal que vive en / o sobre el alimento y causa su merma, alteracion, contaminacion.
Las plagas mas comunes que podemos encontrar en los servicios alimentarios son:

Roedores, como ratas y ratones.
Insectos, como moscas, cucarachas, pececillos de plata, hormigas e insectos de alimentos almacenados
(por ejemplo, gorgojos).

Es importante que se identifiquen los signos que revelan la presencia de estos animales, entre ellos
estan:

*  Sus cuerpos vivos 0 muertos, incluyendo sus formas larvales.

* Los excrementos de los roedores.

+ La alteracion de sacos, envases, cajas, etc., causada por ratones y ratas al roerlos.

» La presencia de alimento derramado cerca de sus envases, que mostraria que las plagas los han
dafiado.
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* Las manchas de grasa que producen los roedores alrededor de las cafierias y paredes.

La ejecucién estricta del programa de limpieza y desinfeccion en todas las areas permite obtener
resultados satisfactorios en todos los espacios, pero si no se aplican las acciones a tiempo pueden
desencadenar problemas al programa de control integral de plagas; el mejor antidoto contra las plagas es
la higiene y la prevencion.

12.6. MEDIDAS DE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS

Las medidas permanentes de control integral de plagas pueden ser de tipo preventivo o correctivo, las
primeras consisten en evitar en todo momento la entrada de plagas a la unidad operativa y las segundas
(correctivas) en eliminar aquellas que logren entrar. Dado lo anterior, la Unidad Operativa debera procurar
el cumplimiento de las siguientes actividades y acciones:

12.6.1. MEDIDAS PREVENTIVAS PARA LA INSPECCION DE LA HERMETICIDAD DE LA UNIDAD
OPERATIVA:

Mediante la inspeccion rutinaria de las instalaciones, se detectan posibles rutas de ingreso de plagas
(insectos, roedores y otros) y asi tomar la accién correctiva correspondiente.

Para realizar esta actividad se debe diligenciar el Formato inspeccion de presencia de plagas y registro
del control de la hermeticidad de la edificacion (FOR-BS-020) pagina 2 Hermeticidad de todas las areas
de la unidad operativa”, en donde los aspectos a revisar son:

» Verificar el estado de las puertas, la abertura entre piso y puerta no debe ser superior a 1 cm. Si la
distancia es mayor a 1 cm., se debe disponer de cauchos en buen estado que bloqueen la abertura.

* Revisar las aberturas de los marcos de las puertas.

» Verificar el estado de mantenimiento de los anjeos (mallas) en las ventanas.

* Revisar que no existan agujeros en paredes, pisos ni techos.

* Inspeccionar la entrada de las tuberias de acometida de las redes de acueducto, gas y alcantarillado.

* Verificar el estado de mantenimiento de las rejillas de todos los sifones, estos deben estar fijos y no
ser removibles.

La Unidad Operativa debe adoptar la frecuencia y la persona responsable de diligenciar el Formato
inspeccién de presencia de plagas y registro del control de la hermeticidad de la edificaciéon (FOR-BS-
020) pagina 2 Hermeticidad.

Este formato se encuentra en la Intranet, Sistema Integrado de Gestion, procesos administrativos,
Gestion de Bienes y Servicios, documentos asociados.

12.6.2. MEDIDAS PARA INSPECCIONAR LA PRESENCIA DE PLAGAS

Estas medidas pretenden detectar las evidencias de la presencia de plagas en el interior de la Unidad
Operativa. Para realizar esta actividad se debe diligenciar el Formato inspeccidn de presencia de plagas
y registro del control de la hermeticidad de la edificacion (FOR-BS-020) pagina 1 Inspeccion de Plagas, la
Unidad Operativa debe adoptar la frecuencia y la persona responsable del diligenciamiento.

12.6.3. ACCIONES PARA EL MANEJO ADECUADO DE ELEMENTOS EN DESUSO
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Describe las actividades de inspeccion, manejo y evacuacion de aquellos elementos en desuso como
equipos de cocina, inmobiliario, embalajes como: cubetas de huevos, cajas de cartén, costales, guacales
en madera con el propdsito de evitar cualquier riesgo de infestacion de plagas en los mismos.

Para realizar esta actividad se debe diligenciar el formato inspeccion del manejo de elementos en
desuso, embalajes y empaques (FOR-PSS-067), para lo cual se debe seguir los siguientes pasos:

Para inspeccionar la posible acumulacién inadecuada de elementos en desuso y almacenamiento
inapropiado de empaques se debe realizar blisqueda de cualquier elemento que no haga parte del
proceso especifico que se desarrolla en cada area de la unidad operativa como: muebles fuera de
servicio, equipos, enceres, etc. Estos se pueden acumular facilmente en la cocina, bodegas, salones,
bafios, etc. Y que podrian convertirse en un foco de infestacion de plagas (roedores e insectos).
Igualmente, la acumulacién inadecuada de embalajes y empaques como cubetas de huevos, cajas de
carton, guacales de madera, costales y frascos entre otros, pueden ser habitados por plagas.

12.6.4. VERIFICAR E INSPECCIONAR LAS ZONAS INDICADAS EN EL FORMATO.
Si se evidencian elementos que no corresponden a la zona que se esta verificando, registrar el hallazgo e
informar al coordinador de la unidad operativa para que tome la accién correctiva (reubicacion de los
elementos o empaques).
12.7. MEDIDAS CORRECTIVAS DE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS.

Cuando las medidas preventivas fueron ineficaces y se presenta presencia de plagas se debe ejecutar un
control integral de plagas correctivo (control quimico), para lo cual se requiere de la guia técnica del
insecticida o rodenticidas, suministrada por la empresa contratada para tal fin.

12.7.1. MEDIDAS CORRECTIVAS:

Control Quimico:

Los pasos a seguir en el momento de identificar un foco de plagas son los siguientes:

Los Coordinadores/as de la Unidad Operativa, deben realizar inspeccion permanentemente sobre la
aparicion de las plagas. Para las unidades propias de la SDIS, debe alertar al responsable de Apoyo
Logistico a través de los mecanismos establecidos para este fin,como el Aplicativo Sistema de
mantenimiento de Bienes — SIMAB o por correo electrénico al grupo de mantenimiento de la oficina de
apoyo logistico enviando Formato inspeccién de presencia de plagas y registro del control de la
hermeticidad de la edificaciéon (FOR-BS-020) pagina 1 Inspeccién de Plagas, en caso de identificar que la
causa de la presencia de plagas es generada por deficiencias en la infraestructura, Apoyo Logistico
informara a Plantas Fisicas para que se tomen las acciones correspondientes sobre las condiciones en la
infraestructura, si no se corrige este aspecto seran ineficaces los controles quimicos realizados.

Contactar a la empresa prestadora del servicio de desratizacion y/o desinsectacion, y definir la fecha y
hora de la actividad. Cabe destacar que segun el estado de sanidad de los alrededores de la unidad
operativa es aconsejable solicitar una desratizacion o fumigacién a la Empresa Social del Estado de la
localidad para que sea aplicada en los alrededores de la Unidad Operativa.
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Exigir a la empresa contratada por la SDIS o el operador tercerizado que ejecuta este control la siguiente
informacion:

+ Concepto Sanitario Favorable de la empresa que realiza la intervencion técnica de fumigacion,
desratizacion, emitido por la autoridad sanitaria de la jurisdiccion.

+ Formato de diagnéstico e identificacion de plagas.

» Guia técnica del insecticida, rodenticida o sustancias empleadas.

* Intervenciones técnicas de fumigacién y desratizacion.

* Plano con ubicacidn e identificacion de cebos en caso de haberse utilizado.

* Formato de control y seguimiento de la actividad de fumigacién o desratizacion.

» Hojas de seguridad de las sustancias quimicas empleadas.

Para Unidades operativas administrada por terceros: Si las medidas preventivas no han sido eficaces, se
deben implementar nuevamente y de manera exhaustiva los registros de control del programa de control
integral de plagas adoptando medidas correctivas frente a los posibles lugares de ingreso de plagas Y
contactar una empresa especializada en control quimico con Concepto Sanitario Favorable de la SDS.

En el formato registro de control de plagas (FOR-PSS-069) se resume la fecha de fumigacion o
desratizacion, la empresa que presta el servicio, el nombre del producto a aplicar, el ingrediente activo, la
dosis aplicada y la plaga a erradicar.

El control integral de plagas es netamente preventivo: El control quimico se realiza solo cuando las
medidas preventivas anteriormente nombradas fueron insuficientes y se ha presentado una infestacién de
plagas.

Para las unidades operativas propias de la SDIS se realiza el control quimico con empresas
especializadas en el tema, segin necesidad o cronograma dispuesto para ello. Las Unidades operativas
administradas por terceros deben garantizar igual un control quimico y tomar las medidas correctivas
correspondientes.

12.8. PLAN DE CONTINGENCIA

Este plan de contingencia se implementa una vez que los métodos de control de plagas no hayan sido
efectivos, para lo cual es necesario que la empresa encargada se encuentre debidamente avalada por
Secretaria de Salud para desempefiar su funcion. Lo cual garantiza que cualquier tratamiento quimico
que se realice debe garantizar la no contaminacién de los alimentos en las unidades operativa
COMEDOR COMUNITARIO — COCINA POPULAR BUENAVISTA

La empresa encargada debe realizar rotacion de los productos quimicos o plaguicidas empleados con el
fin de que estas plagas no se vuelvan resistentes a sus componentes activos. Teniendo en cuenta que
los productos que se empleen deben tener registro sanitario y ser autorizado su uso por las autoridades
de salud.

Es menester de las coordinaciones de cada una de las unidades operativas estar inspeccionando
permanentemente frente a la resistencia de las plagas.

Alertar al responsable (Plantas Fisicas) de tomar las medidas correctivas frente a las debilidades en la
hermeticidad en la infraestructura y mediante el formato para solicitud de control quimico solicitar la
desratizacion o la fumigacion FOR-BS-020 a Apoyo Logistico, lo anterior para el caso de unidades
propias de la SDIS.
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Este formato se encuentra en la Intranet, Sistema Integrado de Gestion, procesos administrativos,
Gestion de Bienes y Servicios, documentos asociados.

12.9. CAPACITACION Y SENSIBILIZACION

El manejo de los roedores y plagas se hace a través de una empresa certificada para el control de éstos.
Para ello, las unidades operativas propias han de solicitar al area de Apoyo Logistico para que minimo
una vez al afio se haga una charla de sensibilizacion sobre el control de plagas (bien sea la empresa que
realiza el control, la subdireccién de plantas Fisicas, Apoyo Logistico o el area de gestion ambiental de la
SDIS).

Las Unidades operativas Tercerizadas, han de solicitar a la empresa que realiza el control de plagas una
charla de sensibilizacién a los funcionarios de la Unidad Operativa. Estas charlas se realizan con la
finalidad de ver la importancia de la implementacion del presente Plan, y los funcionarios estén en
capacidad de identificar presencia de plagas en la prestacion del servicio.

NOTA 1: Mantener el documento teérico y magnético a disposicion de quien lo requiera. Realizar
permanentes capacitaciones, llevando soportes como actas, listas de asistencia, apoyos didacticos,
fotografias, etc.

NOTA 2: Realizar actualizaciones periddicas de este documento cada vez que se requiera por parte de
los equipos involucrados en la elaboracion del Plan de Saneamiento. (Direccion Territorial, Subdireccion
de Nutricién, Area de Gestién Ambiental, Subdireccion para la Infancia y Subdireccion de Plantas Fisicas,
Apoyo Logistico.)

NOTA 3: Llevar los formatos que se diligencian en una carpeta especial para facilidad de consulta y
presentacion a los entes de control que lo requieran.
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LUGAR: COMEDOR BUENA VISTA
TEMA: GENERALIDADES BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

ASISTENTES: Maninuladoras

Asistencia
Capacitacion

Rasclucion de dudad

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION:

Reforzar conocimientos de las buenas practicas de manufactura, importancia del concepto sanitario, inocuidad de
los alimentos y cuidados del manipulador de alimentos con el fin de garantizar un 6ptimo servicio en el comedor.

Objetivos Especificos

Dar a conocer el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura.
Explicar ¢! uso de! uniforme del manipulader de alimentos.

Explicar la importancia del concepto sanitario

Mostrar la importancia de la inocuidad de los alimentos

O

MATERIALES Y METODOS: /

*Video beam

*Computador
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*Presentacion

DESCRIPCION DE LA JORNADA PEDAGOGICA:

se da inicio realizando la evaluacion pre test, posteriormente se da la capacitacion sobre Buenas Practicas de
Manufactura a las manipuladoras de alimentos de la siguiente forma:

Se inicia realizando preguntas acerca de que son las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) y su importancia.
Luego se inicia una presentacidn mostrando los temas contenidos los cuales son:

1. Que son 1as BPM y normatividad
Condiciones de higiene en la fabricacion de alimentos
1. Equipos e utensilios
2. Personal manipulador de alimentos
3. Requisitos higiénicos de fabricacion
4, Control de calidad

5. Saneamiento

6. Posteriormente se inicia preguntando que son las BPM a lo cual una manipuladora de alimentos responde
que son Ias praciicas de higiene que se deben tener para evitar enfermedades en ios nifios, iuego se comenta
la nutricionista la definicion de las buenas practicas de manufactura son: “los principios basicos y practicos
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, aimacenamiento, transporte y
distribucidn de alimentos para consumo humano, con ¢! objetive de garantizar que los productos que
fabriquen en condiciones sanitarias adecuada y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion”, y se
indica que esta contenida en fa resolucion 2674 del 2013.

7. Sedefine que es un alimento adulterado, alterado, contaminado, limpieza, desinfeccion, desinfeccion.

8. Luego se inicia la explicacion de cada capitulo:
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9. Condiciones de higiene en la fabricacion de alimentos: Se explica que las instalaciones deben estar aisladas
de focos de infecciones, los accesos deben estar libres, debe haber separacion fisica de los sitios de
produccién de akimentos y otras aéreas para evitar contaminacion & intoxicacion alimentaria. LOS aimacenes
deben tener la proporcion adecuada para los volimenes de insumos y productos terminados manejados por
la Institucion. Se explica como deben ser las condiciones de almacenamiento del agua, residuos sdlidos y
liquidos y s manein para evitar contaminacion. Luego se pregunta a una maninuladora cada cuanto se debe
realizar aseo en la cocina la cuan responde diario y comenta que por eso es fundamental la desinfeccion de
las superficies en las cuales se preparan ios aiimentos y ei iavado de ios mismo a iguai que  evitar a

contaminacion cruzada. La nutricionista complementa su respuesta.

10. Equipos y utensilios: Se explica que los equipos (licuadora, estufa, menaje, ollas, cubiertos, otros
instrumentos) utilizados para el manejo de alimentos deben estar elaborados de tal modo q eviten
contafriinacion (material piastico, sin rejilias ubicados en sitios seguios) y deben ser iimpiados y desinfectados
frecuentemente, al igual que el mesén o las superficies que estén contacto con los alimentos las cuales deben
ser lisas (se especifican caracteristicas). Una docente pregunta cada cuanto se debe realizar la desinfeccién

da dinhne itanciline o nuiririnniei'.\ rafiara ana In irlna[ oo riarin
Ll Il i Sl D I I L T A | R HMU LLE R R e S T

cammmt memmta Ve N i ae s m B .

- Peisonal manipulador de afimentos: se comenta que documentos se exigen para esie cargo (certificado
medico en la cual se indique la aptitud para manipular alimentos, camet de manipulacion de alimentos
vigente,) y la importancia de las capacitaciones constantes (permiten actualizacién de conceptos, mejoras en
el servicic en cuanto a tiempo, agilidad, y calidad). También se muestra 2! talento humano como debe serla
presentacion del manipulador de alimentos (adecuada limpieza e higiene personal, uniforme de color claro,
sin bolsillos, uso de delantal, tapabocas, gorro, zapatos claros cerrados, ufias cortas y limpias sin accesorios
como reloj. aretes, anillos, cabello recogido y sin maquillaje) adicional a esto se muestra como debe ser el
lavado de manos y en qué momentos dentro del servicio, para ello se solicita a una docente que pase al frente
y realice ia simulacion dei proceso para mayor ciaridad, al finaiizar se hace las correcciones y se indica la
forma correcta.

—
-

12

Requisitos higiénicos de fabricacion: en este capitulo se explica cémo debe ser Ia recepcidn de materias
primas y los sitios donde se almacenan. Las canastillas o recipientes nunca deben tocar el piso y su material
debe evitar contaminacion del alimento. Se comenta que s deben tomar las temperaturas de los equipos de
forma diaria esto con el fin de identificar dafios y asi evitar deterioro en las materias primas al igual que la
temperatura de los alimentos calientes, se debe realizar la rotulacién siempre que ingresen alimentos al

servicio para prevenir intoxicaciones. Se explica por medio de imAgenes como deben ser los procesos en Ia

produccion de alimentos y se solicita a una manipuladora de alimentos Que les explique a sus compafieras
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como se evita la contaminacion cruzada. luego se complementa con ideas de los participantes y la
nutricionista realiza la retroalimentacion.

13

Control de calidad: Se explica la importancia de los formatos de control en cada proceso limpieza y
desinfeccion de cada area de la institucion, toma de temperalura, calidad de ias de maierias primas, kardex,
uso de desinfectante. Las manipuladoras de alimentos refieren tener claridad en estos aspectos.

14. Concepto sanitario: Se explica que cada afio el hospital de USME realiza visita al comedor con el fin de
indagar las condiciones higiénico sanitarias para dar un concepto favorable o desfavorable. Si este es
deslavorabie se deben realizar ias coirecciones y solicitar nugvamente la visita, hasta que se dé un concepto
favorable. Una manipuladora pregunta que se evalia a lo cual la nutricionista explica los items.

15. Inocuidad de los alimentos: Se explica que son el conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la
produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion de alimentos para asegurar que una vez ingeridos,
no representen ui fiesgo para la salud, por o cual se deben cumplin, Se muestran im&genes de intoxicacion
por consumo de alimentos dafiados.

LOGROS: Las manipuladoras tienen gran experiencia en buenas précticas de manufactura, identificaron

la importancia de su cumplimiento y refieren las siguen diariamente en los procesos del servicio de
LI e p
aliiiigiiavivii,

DIFICULTADES Y ALTERNATIVAS DE SOLUCION: No se identiicaron diiicuitades, sin embargo se
enfatiza en el cumplimiento de las BPM.

Para finalizar s habla de Ia importancia de mantener los comedares limpios en el momenta del consumo

de alimentos y de crear un a ambiente agradable para los nifios, ya que esto ayuda a mejorar el proceso
nuiricionai de cada uno.
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Nombres v Apellidos Cargo 9 T'Fo o Dependencia
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CAROLINA GIRALDO CORREA NUTRICIONISTA COMEDOR

FOR-GD-002
Pagina b de 5

Firma

Gﬁﬁnﬁéighfo C

Anexos:

Elabord CAROLINA GIRALDO CORREA
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SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA: USAQUEN PROYECTO: BOGOTA TE NUTRE
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NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO
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Relacionar con una linea iméagenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunclados de la columna "B" segun commesponda,

COLUMNA A COLUMNA B

b 2674 de 2013
b. 3175 de 1997
c. 2568 del 2018
_~ |d. 5698 del 2015

Que resolucion rige las bpm

B-(ir‘\cgaf ON celi mentO

/. [Ereevo o bue ‘”363

; e . o >
Mencione el objetivo de las BPM C i exoo [j s G5 YA

coan Do AseSnporto on

e / _M:C(ocntc cail a0 e u N
que es contaminacién cruzada / \uc&ac a oo

%, es aquel al que, de forma premeditada y con
fines fraudulentos, ss le ha afladido o quitado
_ alguna sustancia

d
que es un alimento adulterado b. Esaquel que a tenide una modificasidn en
solo en su sabor pero no hace dafio
c. Alimento con adicidn de micronutriantes

D¢ ©s aquel gue contiene micivorganisinos
como bacterias, hongos, parésitos, virus; o
que es un alimento contaminado toxinas producidas por los microorganismos.
B. alimento con presencia de polvo

c. todac las anterioree
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Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna “A" con iméagenes o enunciados de la columna "B” seg espol

COLUMNA A COLUMNA B

a, 2674 de 2013
b. 3175 de 1997
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Que resolucién rige las bpm
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iencione ¢l objetivo de las BPM
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que es contaminacion cruzada D oA \o % LSS

'Y es aquei al que, de forma premeditada y con
fines fraudulentos, se le ha afiadido o quitado

. aiguna sustancia

que es: un aimento adullerado b. Es aquel que a tenido una modificacién en
scle encusabor pere no hace dai

c. Alimento con adicién de micronutrientes

a. es aquei que contiene microorganismos
como bacterias, hongos, parasitos, virus; o
toxinas producidas por ios micicorganismos.
B. alimento con presencia de polvo

pe. todas las anteriores

que es un alimento contaminado

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITAGION

Maraue con una X Sl o NO seain su criterio

Sl N
1 ¢Eltemay la metodologla desarrollada fueron adecuadas ¥ cumplieron con sus expectativas? °
2 ¢Los materiales utilzados durante el proceso de capacitacion fueron adecuados?
3 ¢ El capacitador conocla blen el tema? —
LLe gustaria que se levara continuidad en los procesos de capacitacién?
4 Sila respuesta es SI, cuales temas le interesan:

¢ Taniendo en cuenta la actividad reallzada a partir de hoy que hébitos modificara para ser mas saludable?
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COLUMNA A

Que resolucion rige las bpm

Mencicne el objetivo de las BPM

que es contaminacién cruzada

que es un alimento adulterado

que es un alimento contaminado

COLUMNA B

1) 2674 de 2013
b. 3175 de 1997
c. 2568 del 2018
d. 5698 del 2015
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es aquel al que, de forma premeditada y con
ines fraudulentos, se le ha afiadido o quitado
alguna sustancia
b. Esaque! que a tenido una medificacién en
solo en su sabor pero no hace dafio
c. Alimento con adicién de micronutrientes

(a) es aquel gue contiene microorganismos
como bacterias, hongos, parasitos, virus; o
{oxinas producidas por los microorganismos.
5 alimento con presencia de polvo

C)todas las anteriores
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Que resolucién rige las bpm

Mencione c! objetivo de las BPM

que es contaminacion cruzada

que es un alimento adulterado

que es un alimento contaminado

g i x - o un co da.
Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con Imagenes o enunciados de la columna "B° seg rrespon
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A

[2) 2674 de 2013
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c. 2568 del 2018
d. 5698 del 2015
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. ps aquel ai que, de forma premeditada y con
es fraudulentos, se le ha afiadido o quitado

alguna sustancia

b. Es aquel que a tenido una modificacién en

sclo en cu sabor pero no hace dafio

¢. Alimento con adicién de micronutrientes

a. es aquel que contiene microorganismos

como bacterias, hongos, parasitos, virus; o

toxinas producidas por los mici VOrganisinos,
. alimento con presencia de polvo

F .

¢/tcdas las antoricros

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Maroue con una X 810 NO segun su criterio

1 LEltema y la metodologla desarrollada fueron adecuadas y cumplieron con sus expectativas? = He
2 ¢Los materialas utilizados durante el proceso de capacitacién fueron adecuados?
3 ¢+ El capacitador conocia bien el tema?
£Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacion?
4 Sila respuesta es SI, cuales temas le interesan:

¢Tenlendo en cuenta la actiidad realizada a partir da hoy que habitos modificara para ser mas saludabla?
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caarndo

U721 OO rit S, 177 O

oé_ sz /qﬁq/ a o/fcj

Fransyzer fo

que es un alimento adulterado

&<es aquel al que, de forma premediiada y con
fines fraudulentos, se le ha afadido o quitado
alguna sustancia

b. Es aquel que a tenido una modificacién en
sole en su sabor pero no hace dafc

¢. Alimento con adicién de micronutrientes

que es un alimento contaminado

a. es aquei que contiene microorganismos
como bacterias, hongos, parasitos, virus: o
iuxinas producidas por ios microurganismos.
B. alimento con presencia de polvo

watodas las antericres

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPAC TACION

Maraua con una X Slo NO seatin su criterio

Sl NO

.Eltema y la metodologla desarrollada fueron adecuadas y cumplieron can sus expectativas?

2 i Los materiales utlizados durante el proceso de capacitacidn fueron adecuados?
3 LEl capacitador conocia bien el tema?
¢Le gustaria que se levara continuidad en los procesos da capacitacién?
4 Si la respuesta es Sl, cuales temas le interesan:
i Teniendn en cuenta la actividad realizada a partir de hoy que habitos modificard para ser mas saludabla?
5
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COLUMNA A

Que resolucion rige las bpm

-

Mencione el objetivo de las BPM

que es contaminacion cruzada

que es un alimento adulterado

que es un alimento contaminado

ya ri a
MOMRRES Y APFI | INOS PERSONA NLIE N IGENCIA EL TEST INICIAL: 2 orn'™y MM&L&H
¥

i 8" Y da.
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COLUMNA B

? 2674 de 2013
. 3175 de 1997
c. 2568 del 2018
d. 5698 del 2015
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3 es aguel al que, de forma premeditada y con
fines fraudulentos, s le ha afadido o quitado
alguna sustancia

5. Es aguel que atenido una medificacidn en
solo en su sabor Pero no hace dafio

c. Alimento con adicién de micronutrientes

a. es aquel que contiene micivorganisinos
como bacterias, hongos, Parasitos, virus: o

{oxinas producidas por los microorganismos.

B. alimento con Presencia de polvo
[Chtodas las anteriores
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL:

EQUIPO No:

Relacionar cen una linea magenes o enunciados de la columna "A” con imagenes o enunciados de |a columna “B" segun corresponda.

COLUMMA B

Que resolucién rige las bpm

@ 2674 de 2013
b.3175de 1997
c. 2568 del 2018

Mencione cl cbjetivo de las BPM

({Zv‘rv"‘-’é ?.,. R oa/ cen
ﬁf-'/t/?feui /(%,-4 o&

Yee vz:.éa ;awrf'-cb .

que es contaminacion cruzada

Coands “&wpmé » fob>
o W’wl’taﬁ;ﬁw <

o 4/0—« &‘.DZ:Q

que es un alimento adulterado

32 es aquei al que, de forma premeditada y con
fines fraudulentos, se le ha anadido o quitado
alguna sustancia

i b. Es aquel que a tenido una modificacién en
solo en su sabor pero no hace daf

c. Alimento con adicion de micronutrientes

gue es un alimento contaminado

a. es aquei que contiene microorganismos
como bacterias, hongos, parasitos, virus; o
toxinas producidas por ios microorganisimos.
B. alimento con presencia de polvo

S todas las anteriores

EVALUACION CUALITATIVA DE LA CAPACITACION

Margue con una X Sl o NO segun su criterio

Sl NO

1 ¢Eltema y la metodologia desarroltada fueron adecuadas y cumplieron con sus expectativas?
2 ¢ Los materiales utiizados durante el proceso de capacitacion fueron adecuados?
3 ¢ El capacitador conocia bien el tema?

¢ Le gustaria que se levara conlinuidad en los procesos de capacitacion?
4 Si la respuesta es S|, cuales temas le interesan:

i Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hov que habitos modificara para ser mas saludabla?
5
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