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VERSION Z
SAN JOSE IPS PUTUMAYO S.A.S VIGENCIA | ENERO DE2033
CODIGO F- GC- 203
NIT 900423816-3 Paca TPE
y CERTIFICADO DE APTITUD LABORAL
CIUDAD: VILLAGARZON FECHA: 07/07/2023
NOMBRE: |FLOR DEISY ITER MESTIZO CEDULA: 1,124,861,197
EDAD: 28 ANOS HEMOCLASIFICACION: O POSITIVO
EMPRESA: |CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

TIPO DE EXAMEN

AR 10 v

_ Normal  Anormal
Examen Osteomuseular [ /] 1] & g
Optometria
Audiometria ! ]
Espirémetro
Psizelogia o -} ; %
Alcohol y Drogas de Abuso
Glicemia
. Colesterol

DV EWN R

100~

£ > =

£ examen médico no presenta defeclos ni patologias
Al examen mec 5

Normal Anormal

{15

men medico presenta condiciones de salud que no disminuyen su capacidad laboral

Al mamen medico presenta condiGones de satud que pueden agravarse con el trabajo

/| examen médico presenta condiciones de salud que deben ser tratados antes de ingrasar

o i : et
satisfactorio, puede seguir desempeniando sus labores

Al examen medico presenta enfermedades pero no es limitante para seguir desempenando sus labores

Fundamento de la remision:

Al examen medico presenta enfermedades que requieren remision a Ja

de Ja remision:

; B : ; i .
Al exarnen medico no se encuentran alteraciones que limitan su capacidad laboral

Al exarmen medico se encuentran alteraciones que impiden su desempefio en un nuevo trabajo

Al exarnen medico presenta enfermedades que requieren remision a la;

Fundamento de lo remisién:
T FIp - oo 5

APTO PARA DFSEMPENAR EL CARGO SIN PATOLOGIA APARCNTE

APTO PARA DESEMPENAR EL CARGO CON PATOLOGIA QUE NO LIMITA LA LABOR

APTC CON RESTRICCIONES O ADAPTACIONES PARA LA LABOR

APTO PARA ESPACIOS CONFINADOS

APTO PARA LABOR EN ALTURAS

APTO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

EXAMEN DE EGRESO SATISFACTORIO

SECUELA DE ACCIDENTE DE TRABAJO

ENFERMEDAD PROFESIONAL

ENFERMEDAD RELACIONADA CON FL TRABAIO

S il

TNGRESAR AL PROGRAMA DE
VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA [PVE)

w
z
<]
e q

MANEIO MEDICO

FVE Osteomuscular 1
PVE Dermatologico
PYEAuditiva’

| Visual
VeCardibvascular

PVE Neurologico
PVENcumologico
PVE Endocrino

PVE Geniturinario -

PVEMctabolic

APTO PARA EL CARGO SIN PATOLOGIA APARENTE
APTO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

~|Remision a EPS

s e it A

NO PRESENTA RESTRICCIONES , SIN APARENTE
PATOLOGIA OSTEOMUSCULAR, PAUSAS ACTIVAS,
HIGIENE POSTURAL, CALISTENIA, CAPACITACION
SEGUN RIESGOS DE LA EMPRESA, USO ADECUADO
DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL,
STILOS DE VIDA SALUDABLES, DIETA BALANCEADA,

; - Frn— e D N e 5 e " | ] | ACTIVIDAD FISICA REGULAR, USO DE PROTECCION
PVE Psicolahoral Usar Proteccion Auditiva

SOLAR, USO DE PROTECCION OCULAR,

ot Ofind {iel Heatizo

Firma Paciente




TN SAN JOSE IPS PUTUMAYO S.A.S T
s t—— D F-GC-203
| e NIT 900423816-3 T T —
CERTIFICADO DE APTITUD LABORAL

CIUDAD: VILLAGARZON FECHA: 07/07/2023
NOMEORE: |ANGELA YOLANDA ROMERO SALAZAR CEDULA: 41,171,093
EDAD: 39 ANOS HEMOCLASIEICACION: O POSITIVO
EMPRESA: [CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

TIPODEEXAMEN | @NGreso Oamcmco

1 Examen Osteomuscular ] s Triglicéridos.
2 Optometria 10 Hdl, Idl, vid|
3 Audiemetria I z . 11 mﬁ
4 Espirometro o 12
5 Psicologia | . £ L R 13

|8 n!:ohnlynmgasdenhuso 14
7 Glicemia ,
8

AT examean médico ms-senta condiciones de salud que no disminuyen su capacidad laboral
Al examen medico presenta condiciones de salud que pueden agravarse con el trabajo
| Al ekarman médico presenta condiciones de salud que deben ser tratados antes de ingresar

[Examen modlcu sat actorio, puede seguir desmpenann sus labores. | 4 1]
|Al examan medico presenta enfermedades pero no es limitante para seguir desempefiando sus labores i N |
Fundameanto de la remision:

f\l examen medico nret'.en'ca enfermedades que requieren remision a la: EPs | | ARL |

(Al examen medico no se encuentran alteraciones que limitan su capacidad laboral

JAl examen médico se encuentran alteraciones que impiden su desem;mno en un nuevo trabajo i i
Al exarmen médico presenta enfermedades que requieren remision a 1a- ees | 1 ARL | |

| Fund'ﬂmenic de la remision:

APTG PARA DFSfMPENAR EL CARGO SIN PATOIDG AAPARENTE
APTC PARA DESEMPENAR EL CARGO CON PATOLOGIA QUE NO LIMITA LA LABOR
APTO CON RESTRICCIONES O ADAPTACIONES PARA LA LABOR

APTO PARA ESPACIQS CONFINADOS

APTC PARA LABOR EN ALTURAS

APTC PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

EXAMEN DE EGRESO SATISFACTORIO

SECUFLA DE ACCIDENTE DE TRABAIO Sl NO |«
ENFERMEDAD PROFESIONAL S NO |«
ENFERM[DN’J RELACIONADA CON EL TRAW(J ol

lNGRESAR M. PRDGRAMA DE
VIGILANCIA EPIDEMIO!.OG]CA (PVE]
PVE Osteomuscalar.
PVE Derma:ulngnco
PVEAuditive

Visual

AE Cardiovascular

PVE Neurologico

NO PRESENTA RESTRICCIONES , SIN APARENTE
PATOLOGIA OSTEOMUSCULAR, PAUSAS ACTIVAS,
HIGIENE POSTURAL, CALISTENIA, CAPACITACION
SEGUN RIESGOS DE LA EMPRESA, USO ADECUADO
DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL,
ESTILOS DE VIDA SALUDABLES, DIETA BALANCEADA,
ACTIVIDAD FISICA REGULAR, USO DE PROTECCION
SOLAR, UsO DE PROTECCION OCULAR.

FVE Neumoiogico

ate
e Ao

|PVE Endocrino
1

PVE Geniturinario

‘PVF. Psicolaboral

PFVE Metabolico

APTO PARA EL CARGO SIN PATOLOGIA APARENTE
APTO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

ﬂh@uék Come=o -

Firma Medico Firma Paciente

RS A — - wi—— -



SAN JOSE IPS PUTUMAYO S.A.S o T —

- CODIGO F- GC-203
S NIT 900423816-3 coDico G
CERTIFICADO DE APTITUD LABORAL

CIUDAD: |~ VILLAGARZON FECHA: 07/07/2023
| NOMBRE: |MARIA DEL CARMEN SOLARTE YELA CEDULA: 1,122,725,548
EDAD: 34 ANOS HEMOCLASIFICACIGN: O POSITIVO
EMPRESA: |CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

1170 DE EXAMEN

Normal Anormal

1 Exsmen Osteomuseudar [ /|71 E Trighcéridos 4]

2 Optometria 10 Hdl, 1dl, Vidi ;

3 Budiometria : 11 Heme q Ji
| 4 Espirérqetro 12
| 5 Psizologia; i b = E 13

5 Alcohol y Drogas de Abuso 14

7 Glicemidl 0 i EiE B 15

8_Colesterol 18

El exarmen médico no presenta defectos ni patologias
Al exarnen medico presenta condiciones de salud que no disminuyen su capacidad laboral
Al exarnen médico presenta condiciones de salud que pueden agravarse con el trabajo

|Al examen médico presenta condiciones de salud que deben ser tratades antes de ingresar

i ) e )%
[Examen medico satisfactorio, puede seguir desernpenando sus labores |
Al examan medico presenta enfermedades pero no es limitante para seguir desempanando sus labores

Fundamento de fa remision:
Al examen médico presenta enfermedades que requieran remison a Ta: EPS | | ARL | |
Fundemento de lg remisio)

IR .

Al m:.\n médico no se encuentran alteraciones que limitan su capacidad laboral
Al examen médico se encuentran alteraciones que impiden su desempefio en un nuevo trabajo | 11
Al examen médico presenta enfermedades que requieren remision a la: Eps | ] ARL | L______
Fundemento de lg remisicn:

b BT,

APTO PARA DESEMPENAR FI CARGO SIN PATOLOGIA APARENTE

APTO PARA DESEMPENAR EL CARGO CON PATOLOGIA QUE NO LIMITA LA LABOR

APTO CON RESTRICCIONES O ADAPTACIONES PARA LA LABOR

APTO PARA ESPACIOS CONFINADOS

APTO PARATABOR EN ALTURAS

APTO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

EXAMEN DE EGRESO SATISFACTORIO

SECUELA DE ACCIDENTE DE TRABAJO H] NO
ENFERMEDAD PROFESIONAL Sl NO
ENFERMEDAD RELACIONADA CON EL TRABAID Hl | NO
=Y )

Ty

byt et kit A

HABITOS Y ESTILOS DE VIDA SALUDABLE

INGRESAR AL PROGRAMA DE
VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA (PVE}
PVEDsteomuseular EETRR
PVE Dermatologico
PVEAGditiva. " [
F Visual
Vitardiovascular

MANEIO MEDICO
B —

PVE Neurologico

NO PRESENTA RESTRICCIONES , SIN APARENTE
PATOLOGIA OSTEOMUSCULAR, PAUSAS ACTIVAS,
HIGIENE POSTURAL, CALISTENIA, CAPACITACION
SEGUN RIESGOS DE LA EMPRESA, USO ADECUADO
DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL,
~-| ESTILOS DE VIDA SALUDABLES, DIETA BALANCEADA,
ACTIVIDAD FISICA REGULAR, USO DE PROTECCION
SOLAR, USO DE PROTECCION OCULAR.

Planificacion en levant

R

e de carga
PVENeumologico. . .

PVE Endocrino
PVE Geniturinaria. .\ i
PVE Psicolaboral

PVE Metabolico, -

APTO PARA EL CARGO SIN PATOLOGIA APARENTE
APTO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Acﬂ.\m c‘u?( Cond ™ e %C'ld{-i—c Y\;/G

.Firma I.\n"edico Firma Paciente




SAN JOSE IPS PUTUMAYO SAS
codiae de habilitacion 868850058601 Nit: 900423816-3
"':-'15" Dir. B/ OBRERO - VILLAGARZON Tel, 3174038444 - 3168314958,

S EXAMEN DE LABORATORIO.
Folio No: 146564 1
PACIENTE: ITER MESTIZO FLOR DEISY FECHAATENCION: 07:07/2023 10:58
IDENTIFICACION: (C1124861107 EDAD: 28 Afios 9 Meses TELEFONO: 3102911433
No HISTORIA: 1124861197 SEXO: Femenino MUNICIPIO: VILLAGARZON PUT
EMPRESA: CORPORACION CORPOEMPREND FEC. NAC: 05/10/1994 DIRECCION: VILLA MONICA
~CUPRGLGETIG
TARMEL MECROSDGE [0

ARMEN MICROECORINGD

1a Bacterizrna: 1USMAL

= o8 G=2 X
as Auserntes

MEDICO:
ESPECIALIDAD:
REG MEDICO.
Pagina Nc‘

BEYAN PARASITOZ INTESTINALES EN L& MUESTRA ANALIZADA

ZAMBRANO LOPEZ PACLA YIBETH - BACTERIOLOGIA

1 Fec Impresion: 09/08/2023 15:07:52 Usuario: VALENTINAY Infosalud Nat

M



SAN JOSE IPS PUTUMAYO SAS

codiao de habilitacion 868850058601  Nit: 900423816-3
Dir. B/ OBRERO - VILLAGARZON Tel. 3174038444 - 3168314958,
; EXAMEN DE LABORATORIO.

Folio No: 146564

PACIENTE: ITER MESTIZO FLOR DEISY
IDENTIFICACION: (CC1124861197

No HISTORIA: 1124861197

EMPRESA: CORPORACION CORPOEMPREND

SEXO: Femenino
FEC. NAC: 05/10/1994

-PRUEBA MO TREEOWEMICA MANUAL
SEROLOGIA VYDRL: Ne Reactiva
Intervalo Biolcgice de Referencia: Mo Reactivo

-KOH: No se observan estructuras micozticas.

-FEOTIS FARINGEG: POLIMORFO NUCLEARES: 1-2 xC
PRESENTIR DE EIOTA NORMAL MIXTA EN OROFARINGE

P lriods b D st Lepn:
S C 1 UPESBAD. Ta
Hattariclogs

MEDICO: ZAMBRANC LOPEZ PACLA YIBETH - BACTERIOLOGIA
ESPECIALIDAD:

REG MEDICO:

Pagina No 2

EDAD: 28 Afios 9 Meses

L

FECHAATENCION: ©7:07/2023 10:58
TELEFONO: 3102911433
MUNICIPIO: VILLAGARZON PUT
DIRECCION: VILLA MONICA

Fec Impresion: 05/08/2023 15:07:52 Usuario: VALENTINAY Infosatud Net



Folio Na: 146565
PACIENTE:

IDENTIFICACION:

No HISTORIA:
EMPRESA:

—-PRUEBA NO
SEROLOGIE

Intervalo Biologice de

MEDICC:
ESPECIALIDAD:
REG MEDICO:
Pagimna No

SAN JOSE IPS PUTUMAYO SAS

1 codiao de habilitacion 868850058601  Nit: 900423816-3 ,
St Dir. B/ OBRERO - VILLAGARZON Tel. 3174038444 - 3168314958, o
- EXAMEN DE LABORATORIO.

447

SOLARTE YELA MARIA DEL CARMEN FECHAATENCION: 0707/2023 10:59

CC1122725548 EDAD: 34 Afics B Meses TELEFONO: 3102965769
1122725548 SEXO: Femenino MUNICIPIO: VILLAGARZON PUT
CORPORACION CORPOEMPREND FEC. NAC: 16/11/1988 DIRECCION: GUINEQ
TREPOCNEMICA MANUA
VDEL: Ho =Heactiwva
2 Referenci No Beactivo

SEe COnServan estructuras micozhicas.

POLIMCREC NUCLERRES: 1-2 XC
A DE OEIOTA NORMAL MIXTA EN OROFARINGE

R R Ca
ri gt i
Manterie ot

ZAMBRANG LOPEZ PAQOLA YIBETH - BACTERIOLOGIA

] Fec Tmpresion: 09/08/2023 15:05:23 Usuario: VALEMTINAY Infosalu Net

S~

Y3



-
LIS A

SAN JOSE IPS PUTUMAYOQ SAS
7 7 codige de habilitacion 868850058601 Nit: 900423818-3
S S o Dir. B/ OBRERC - VILLAGARZON Tel. 3174038444 - 3168314958,

EXAMEN DE LABORATORIO.
Folio No: 146565 447
PACIENTE: SOLARTE YELA MARIA DEL CARMEN FECHAATENCION: ¢7:07/2023 10:59
IDENTIFICACION: (CC1122725548 EDAD: 34 Afios 8 Meses TELEFONO: 3102965769
No HISTORIA: 1122725548 SEXO: Femenino MUNICIPIO: VILLAGARZON PUT
EMPRESA: CORPORACION CORPOEMPREND FEC. NAC: 16/11/1988 DIRECCION: GUINEO

—CLPREOLOGICO
EZRMEN MACROSCOPICO:

Color: CAFE
Consistenciz: BLANDA

EXAMEN QUIMIZCO
P.H; 6.0

"EXAMEN MICROSCOEICO

rlora Bacteriana: NORMAL
Leucocitos: -2 Z C
Levaduras: Aussntes

HO ZE OBSERVAN PARASITOS INTESTINALES EN LA MUESTRA ANALIZADA

P laats Sitk varas Liit
e 1.0 LB 3d ra

BogtSndlonn

MEDICO: ZAMBRAND LOPEZ PAOLA YIBETH - BACTERIOLOGIA

ESPECIALIDAD:

REG MEDICO:

Pagina No T Fec Impresion: 09/08/2023 15:05:23 Usuario: VALENTINAY [nfosalud Net




LIS

SAN JOSE IPS PUTUMAYO SAS g
codiao de habilitacion 868850058601  Nit: 900423816-3
Dir. B/ OBRERO - VILLAGARZON Tel. 3174038444 - 3168314958.

. Jdvvie=

EXAMEN DE LABORATORIO.
Folio No: 146999 1
PACIENTE: ROMERQO SALAZAR ANGELA YOLANDA FECHAATENCION: 0/:07/2023 10:35
IDENTIFICACION: (CC41171093 EDAD: 30 Afios 10 Meses TELEFONO: 3118474969
No HISTORIA: 41171093 SEXO: Femenino MUNICIPIO: VILLAGARZON PUT
EMPRESA: CORPORACION CORPOEMPREND FEC. NAC: 09/09/1983 DIRECCION: LAS VILLAS

~COPROLOGICG
EXEMEN MACROSCOPICO:

: CREE

istencia: ELANDA

EAAMEN QUIMICYS
” R

- LXRMEN

e 0
0.0

WCOPIT0

eriarna: NOEBMAL
=2 KO

Wy

MO SE OBSERVAN PAPASITOS INTESTINALES EN LA MUESTRA ANALIZADE

" R
MEDICO: ZAMBRANO LOPEZ PAOLA YIBETH - BACTERIOLOGIA
ESPECIALIDAD:
REG MEDICO:
Pagina No 1

Fec Ipresion: 09/08/2023 15:09:02 Usuario: VALENTINAY Infosalur Net



Falio No: 146999

PACIENTE: ROMERC SALAZAR ANGELA YOLANDA

IDENTIFICACION: (41171093 EDAD: 39 Afios 10 Meses
No HISTORIA: 41171063 SEXC: Femenino
EMPRESA: CORPORACION CORPOEMPREND FEC. NAC: 09/09/1983

—PRUEBR NO TREFONEMICA MANUAL
SEROLOGIA VDRL: No Reactiva
Intervalc Biclogice de Referencia: No Reactivo

=KOH: Mo 3¢ observan estructuras micozticas.

JRFO NUCLEARES: 0-2 %C

-FROTIS FA Mo
ER OTA NORMAL MIXTA EN ORCFARINGE

2L

alh

T I8 5 N N .
< 1) A33.7ar
Badulndiogs

MEDICO: ZAMBRANO LOPEZ PAOLA YIBETH - BACTERICLOGIA
ESPECIALIDAD:

REG MEDICO:

Pagina No 2

SAN JOSE IPS PUTUMAYO SAS

codigo de habilitacion 868850058601

Dir. B/ OBRERO - VILLAGARZON Tel. 3174038444 - 3168314958,
EXAMEN DE LABORATORIO.

Nit: 900423816-3

1

FECHAATENCION: D7/07/2023 10:35
TELEFONO: 3118474969
MUNICIPIO: VILLAGARZON PUT
DIRECCION: LAS VILLAS

Fec Impresion: 09/08/2023 15:09:02 Usuario: VALENTINAY Infosalud Net
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Cédigo: LRD

D

CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG
NIT. 900921351-7

LISTADO RECIBIDO DOTACION

Version:

001 Pagina: 1de 2

OBJETO: “FORTALECIMIENTO A LA ASISTENCIA ALIMENTARIA A LOS ADULTOS MAYORES VULNERABLES, BENEFICIARIOS
DEL CENTRO VIDA Y CENTRO DIA “JESUS NAZARET", EN EL MUNICIPIO DE VILLA GARZON PUTUMAYO".

ENTREGA DOTACION MANIPULADORAS DE ALIMENTOS

| PANTALON CAMISA GORRO DE TELA ZAPATOS DELANTAL

| N’ NOMBRE COMPLETO DOCUMENTO FIRMA

3 Talla | Cantidad | Talla |Cantidad | Talla | Cantidad | Talla |Cantidad | Talla |Cantidad

1 |FLOR DEISY ITER MESTIZO 1124861197 | M 1 M 1 Unica 1 8 I jia| 1 Wy Desy Hles.
1 ANGELA YOLANDA ROMERO SALAZAR 41171093 M 1 M 1 Unica 1 38 1 |Uia| 1 |44 F,\ o Lesn ero
[ , . =

3 |MARIA DEL CARMEN SOLARTE YELA 122725548 | M 1 M 1 Unica 1 37 1 |Unica| 1 p{m A S Ob(_\._e
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CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG

@ NIT. 900921351-7

LISTADO RECIBIDO DOTACION
(T O R PO e M P K N D & H
— a2 MG — t Codigo: LRD  Version: 001 Pagina: 2 de 2
ANEXO

» Registro fotografico.

1.7,
K
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CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG

( !e)’ ) NIT. 900921351-7

ACTAS GENERALES

— AV ¥ ™~ — 4N — = ™

_oNG Codigo: AGR Version: 001 | Pagina: 1 de 2

ACTA DE ENTREGA ELEMENTOS CONVENIO 021 DE 2023

Lugar y fecha: Villa Garzén Putumayo, Agosto 31 de 2023

Area que entrega | Area Administrativa CORPOEMPRENDER ONG

Tipo de actividad: | Entrega elementos al area de almacén en el marco del convenio
021 de 2023

Realizar la entrega de los elementos correspondientes al convenio
021 de 2023, a la supervisora del contrato y funcionario de Almacén

Objetivo: Municipal.

DESARROLLO DE LA REUNION

Siendo las 2:pm de la tarde del dia 31 de agosto de 2023, nos reunimos en la alcaldia
municipal del municipio de Villa Garzén Putumayo, ANDREA CONSTANZA YELA MERA,
secretaria de salud, con funciones de supervisora del convenio 021 de 2023, DANILO
ENRIQUEZ NAVIA en calidad de almacenista del municipio de Villa Garzén, y BLANCA
NOHELIA PUENTES FLOREZ, representante legal de la Corporacién
CORPOEMPRENDER ONG, con el objetivo de Realizar la entrega de los elementos
correspondientes al convenio 021 de 2023, a la supervisora del contrato y funcionario de

Almacén Municipal.

De acuerdo al objeto de la presente reunién, la representante legal de la Corporacion
CORPOEMPRENDER ONG, da lectura a las actividades del convenio en mencion, y
procede a hacer entrega de los elementos tangibles, de acuerdo a las especificaciones

técnicas de cada uno.

La supervisora del convenio, procede a revisar los elementos conjuntamente con el
funcionario de almacén municipal, verificando las especificaciones técnicas y cantidades

de los mismos.

De igual manera se acuerda que los elementos deben ser guardados en las instalaciones
del centro dia y centro vida, toda vez que en dicho lugar se requiere hacer uso de los

mismaos.

“Documento no valido en medio impreso sin la identificacion de “Documento Controlado”. Este documento contiene
informacién de caracter confidencial y es propiedad de COPORACION CORPOEMPRENDER ONG. Ninguna parte
de su contenido puede ser usado, copiado, divulgado sin autorizacién escrita por parte de la
COPORACION CORPOEMPRENDER ONG
PUTUMAYO - COLOMBIA




CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG

a NIT. 900921351-7
O |

ACTAS GENERALES

o dviL N S AN [ =

_ONG — Codigo: AGR | Version: 001 | Pagina: 2 de 2

Una vez verificadas las especificaciones técnicas, se procede a hacer entrega de manera

fisica todos los elementos incluidos en el plan de inversion.

ANEXOS:

Se anexa inventario de los elementos donde se relaciona las actividades con los respectivos item,
especificaciones técnicas y valores unitarios y totales. Asi mismo los registros fotograficos de los

mismos en 14 folios.

M

ANDREA CONSTANZA YELA HELIA PUEN‘FE .
Secretarig de Sédlud Municipal Representante legal ,_,./
Supervis enio 021 de 2023 CORPOEMPRENDER ONG

L ue?

DA 0 ENRIQUEZ NAV
Imacenista Municipa
Villa Garzén Putumayo

“Documento no valido en medio impreso sin la identificacion de “Documento Controlado”. Este documento contiene
informacién de caracter confidencial y es propiedad de COPORACION CORPOEMPRENDER ONG. Ninguna parte
de su contenido puede ser usado, copiado, divulgado sin autorizacién escrita por parte de la
COPORACION CORPOEMPRENDER ONG
PUTUMAYO - COLOMBIA



NIT. 900921351-7

CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG

INVENTARIO ELEMENTOS CONVENIO 021 DE 2023

Codigo: IEC

Version: 001

Pagina

:1de 14

INVENTARIO ELEMENTOS CONVENIO No. 021 DE JUNIO 27 DE 2023 DE ACUERDO AL PLAN DE

INVERSION

OBJETO: “FORTALECIMIENTO A LA ASISTENCIA ALIMENTARIA A LOS ADULTOS MAYORES
VULNERABLES, BENEFICIARIOS DEL CENTRO VIDA Y CENTRO DIA “JESUS NAZARET”, EN EL

MUNICIPIO DE VILLA GARZON PUTUMAYO.

RECURSOS MUNICIPIO

ACTIVIDAD 3, Implementacién del Plan de Saneamiento Bésico - Centro Dia y Vida Jests Nazareth para brindar la Asistencia Alimentaria al centro dia y vida Jesus de
ITEM Descripcidn Unidad de Medida | Cantidad | Valor Unitario Valor Total

Dptacién a p‘erscna\ que devenga menos de dos salarios minimos legales Dotacién 3 s 400,000.00] $ 1,200,000.00
5 vigentes ( uniforme, zapatos, delantal)

Cajas de tapabocas para el personal manipulador de alimentos y quien sirve
5 (& iErriosa ke fmesd. Cajas 120 s 17,000.00f §  2,040,000.00

Kit de sefializacion del plan de saneamiento en material de ldmina metilica, .
7 acrilico, poliestireno y calcomania. ( medida 25. cc *12. cc) Kit 45 5 15,000.00f $ 225,000.00

Subtotal Actividad 3. Plan de Saneamiento - Centro Diay Vida Jesuds Nazareth $  3,465,000.00
Actividad 4 . Implementar el Sistema de Gestidn y seguridad y salud en el trabajo- Centro vida y Dia Jesus de Nazareth
ITEM Descripcidn Unidad de Medida | Cantidad Valor Unitario Valor Total

1 Dotar Gabinete fijo de Botiquin Grande Metdlico para Primeros Auxilios; dos pi Botiguin 1 ] 80,000.00| $ 80,000.00
2 Elementos de Botiquin tipo A fijo:
3 Gasas limpias paquete Paquete X 20 1 S 24,700.00| $ 24,700.00
4 Esparadrapo de tela rollo de 4" Unidad 1 S 56,600.00| $ 56,600.00
5 Bajalenguas Paguete por 20 1 $ 2,900.00| $ 2,900.00
6 Guantes de latex para examen Caja por 100 1 s 30,600.00| S 30,600.00
7 Venda eldstica 2 x 5 yardas Unidad 1 S 2,400.00| S 2,400.00
8 Venda eldstica 3x 5 yardas Unidad 1 s 3,000.00| $ 3,000.00
9 Venda eldstica 5x 5 yardas Unidad 1 S 4,800.00| $ 4,800.00
10 Venda de algoddn 3 x 5 yardas Unidad 1 S 4,800.00 | $ 4,800.00
11 Yodopovidona (jabén quirdrgico) Frasco x 120 ml 1 5 19,600.00| $ 19,600.00
12 Solucidn salina 250 ce 6 500 cc Unidad 2 S 5,500.00| $ 11,000.00
13 Termdmetro de mercurio o digital Unidad 1 S 60,900,00| 60,900.00
14 Alcohol antiséptico frasco por 275 ml Unidad 1 S 33,000.00| § 33,000.00
15 Dotar Bolso portatil Para Botiquin De Primeros Auxilios; unapiezay noinlcuye Unidad 1 S 40,000.00| $ 40,000.00
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Actividad 4. Implementar el Sistema de Gestién y seguridad y salud en el trabajo- Centro vida y Dia Jesus de Nazareth

ITEM Descripcidn i Unidad de Medida l Cantidad [ Valor Unitario | Valor Total
16 Elementos de Botiquin tipo A portatil:
17 Gasas limpias paguete Paguete X 20 1 $ 24,700.00 24,700.00
18 Esparadrapo de tela rollo de 4" Unidad 1 ] 56,600.00 56,600.00
18 Bajalenguas Paguete por 20 1 S 2,900.00 2,900.00
20 Guantes de ldtex para examen Caja por 100 1 S 30,600.00 30,600.00
21 Venda eldstica 2 x 5 yardas Unidad 1 S 2,400.00 2,400.00
22 Venda eldstica 3 x 5 yardas Unidad 1 S 3,000.00 3,000.00
23 Venda eldstica 5x 5 yardas Unidad 1 5 4,800.00 4,800.00
24 Venda de algoddn 3 x 5yardas Unidad 1 S 4,800.00 4,800.00
25 Yodopovidona (jabén quirurgico) Frasco x 120ml 1 S 19,600.00 18,600.00
26 Solucidn salina 250 cc 6 500 ec Unidad 2 S 5,500.00 11,000.00
27 Termoémetro de mercurio o digital Unidad 1 S 60,900.00 60,900.00
28 Alcohol antiséptico frasco por 275 ml Unidad 1 S 33,000.00 33,000.00
Dotar Bolso portatil Para Botiquin De Primeros Auxilios; una pieza y no inlcuye .
5 slermentos. Unidad 1 8 40,000.00 § 40,000.00
Dotacidn de Camilla rigida en polietilena de alta resistencia para atencidn de
primeros auxilios: Sefializacion informativa de camilla de primeros auxilios.
Medidas: Largo 185 cms - Ancho 46 cms - Espesor 5 cms. Material 100% Camilla 1 [ 85,250.00| $ 85,250.00
recuperable amable con el medio ambiente. Alta visibilidad color anaranjado.
30 Soporta peso de 150kilos. Correas de sujecion
Dotacién de Inmovilizador especial de cabeza para camilla de emergencias,
- - ) o Inmovilizador de
fabricado en lona verano de alta resistencia, relleno de poliestireno y base en Cabeza 1 s 30,000.00| § 30,000.00
3 yumbolén. Con correas sujetadoras.
Kit de sefializacion para implementacidn del Sistema de Gestién, Seguridad y
Salud en el trabajo. Material de 1dmina metélica, acrilico, poliestireno y Kit 40 $ 15,000.00| § 600,000.00
32 calcomania. ( medida 25. cc *12. cc).
Subtotal Actividad 4. Sistema de Gestién y seguridad y salud en el trabajo - Centro Vida y Dia Jesus Nazareth $  1,383,850.00
ACTIVIDAD 5. Implementar los Protocolo de Bioseguridad - Centro Vida y Dia Jesus Nazareth
ITEM Descripcion Unidad de Medida | Cantidad | Valor Unitario Valor Total
2|kit Sefializacion elementos de Bioseguridad Kit 16 S 15,000.00| 240,000.00
3| Dotar bolsas industriales para residuos sdlidos Bolsas 120 S 916.17| S 109,942.40
4[Dotar labon antiseptimo de manos *1000 ml. unidad 65 S 14,200.00| & 923,000.00
5|Datar Elementos de implementacion: Alcohol antiseptico de 700 ml; Dotacién 80 S 9,300.00| S 744,000.00
6|Dotar Tapabocas termo sellado Caja x 50 Unid empaque individual, para uso de Caja 120 S 17,000.00| $  2,040,000.00
Subtotal Actividad 5.Protocolo de Bioseguridad - Centro Vida y Dia Jesus Nazareth S 4,056,942.40
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REGISTROS FOTOGRAFICOS

ACTIVIDAD 3. Implementacion del Plan de Saneamiento Basico — Centro Dia y Vida Jests
de Nazaret para brindar la Asistencia Alimentaria al centro dia Jesls de Nazaret.

ITEM 5: Dotacion a personal que devenga ITEAM 6: Caja de tapabocas para el
Menos de dos salarios minimos legales, personal manipulador de alimentos y
Vigentes (uniforme, zapatos, delantal) quien sirve los mismos a la mesa.

v v

.

2 = — TR,
T |

EFAMask

TAPABOCAS DESECHABLE
3o

fo flev 1 | Dha unc

s
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» 2

Empaque
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ITEM 7: Kit de sefializacion del plan de saneamiento en material de lamina metalica, acrilico,
poli estireno y calcomania. (medida 25. cc *12. cc).
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ACTIVIDAD 4. Implementar el Sistema de Gestion y seguridad y salud en el trabajo — Centro
vida y Dia Jesus de Nazaret

ITEM 1: Dotar Gabinete fijo de Botiquin ITEM 3: Gasas limpias paquete x 20
Grande Metalico para primeros Auxilios;
Dos piezas, no incluye elementos.

Gasa / Gauvze

- penia Mo Tepda [ on Woske S

ITEM N° 4
ITEM 4: Esparadrapo de tela rollo de 4”
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ITEM 6: Guantes de latex para examen, ITEM 7: Venda elastica 2 x 5 yardas
Caja x 100

UNIDADES

GUANTE DE LATEX

DESECHABLE / CON POLVO

ITEM 8: Venda elastica 3 x 5 yardas
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ITEM 10: Venda de algodon 3 x 5 yardas ITEM 11: Yodopovidona (jabon
Quirtrgico) Frasco x 120 ml
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ITEM 14: Alcohol antoséptico frasco por ITEM 15: Dotar Bolso portatil Para Botiquin
275 ml De Primeros Auxilios; una pieza y no incluye
Elementos.
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Elementos de Botiquin tipo A portatil

ITEM 17: Gasas limpias paquete x 20 ITEM 18: Esparadrapo de tela rollo de 4”

ITEM 20: Guantes latex para examen,
Caja x 100
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ITEM 21: Venda elastica 2 x 5 yardas
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ITEM 25: Yodopovidona (jabon quirdrgico) ITEM 26: Solucion salina 250 cc 6 500 cc
Frasco por 12 ml

ITEM 27: Térmometro de mercurio o digital ITEM 28'5 Alcohol antiséptico frasco por

“Documento no valido en medio impreso sin la identificacion de “Documento Qont
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ITEM 29: Dotar Bolso portatil Para Botiquin ITEM 30: Dotacion de Camilla en
De Primeros Auxilios; una pieza y no incluye Polietileno de alta resistencia de
Elementos. Primeros auxilios: sefializacion

informativa de camilla de primeros
auxilios. Medidas: Largo 185 ¢cms - Ancho

46 cms — Espesor 5 cms. Material 100 %
Recuperable amable con el medio ambiente.
Alta visibilidad color anaranjado. Soporta peso
De 150 kilos. Correas sujeccion.

] .
ITEM 31: Dotacion de Cuello ortopédico ITEM 32: Dotacién Inmovilizador especial de
Cervical tamafio adulto ajustable; material cabeza para camilla de emergencias,
Reflectivo de facil visualizacion. fabricado en lona verano de alta resistencia,

relleno de poli estireno y base en Yumbolon.
Con correas sujetadoras.
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ITEM 33: Kit de sefalizacion para implementacion del Sistema de Gestion, Seguridad y
Salud en el Trabajo. Material de lamina metalica, acrilico, poli estireno y calcomania. (medida
25. 86 *12 ¢a)

K
PUNTO BE
m ENCUENTRO

PRORIBIDO
1 L1 H)

ACTIVIDAD 5: Implementar los Protocolo de Bioseguridad — Centro Vida y Dia Jesus

Nazaret
ITEM 2: Kit senalizacion elementos ITEM 3: Dotar bolsas industriales para
De Bioseguridad. Residuos sélidos.

DESINFECTA DESINFECTA
TU AREA

DE TRABAJO DE TRABAJO
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ITEM 4: Dotar Jabon anti séptico de
Manos * 1000 ml

ITEM 5: Dotar elementos de implementacion:
Alcohol anti séptico de 700 ml; composicién
Cada 100 ml de solucion contiene alcohol
etilico impotabilidad 95%.

ITEM 6: Dotar tapabocas termo sellado Caja x 100 Uni empaque individual, para uso de los
adultos mayores asistentes en la zona de alimentos.

f

W xtérd | lso uneca
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ACTIVIDAD 6. Cumplimiento Resolucion 0055 en companente de alimentos y Protocolos de Bioseguridad - Centro Vida y Dia lesas Nazareth
TEM Descripcion Unidad de Medida | Cantidad | Valor Unitario Valor Total
Paquete de Bolsas * 100 unidades de kilo para empaquetado de almuerzo
2|beneficiarios domiciliarios. Pauste 126 s 3.800.00 3 A36,000.00
3 Tapabocas termosellado Caja x 50 Unid empaque individual ) Caja 6 5 17,000.00| $ 102,000.00
Subtotal Adtividad 6. Cumplimiento Resolucian 0055 en componente de alimentos y Protocolos de Bioseguridad - Centro Vida y Dia Jesis Nazareth $__ 558,000.00]

REGISTROS FOTOGRAFICOS

ACTIVIDAD 6: Cumplimiento Resolucién 0055 en componente de alimentos y Protocolos de
Bioseguridad — Centro Vida y Dia Jesus Nazaret.

ITEM 2: Paquete de Bolsas * 100 unidades ITEM 3: Tapabocas termo sellado caja x 50
de kilo para empaquetado de almuerzo — Uni empaque individual.
beneficiarios domiciliarios.

- ; —— — e,
- ]

EFAMask

TAPABOCAS DESECHABLE. E

T2 : —_ _’)
% ELIA PUENTESFLOREZ

“Representante Legal—~
CORPOEMPRENDER -ONG
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ANDRES FELIPE BELTRAN ORTIZ.

Ingeniero Ambiental
Celular: 320-3177653

Email:ingambientalBB@gmaiI.com

Cra. 5 calle 7? esq. Barrio José Maria Hernandez Mocoa-
Putumayo

PERFIL PROFESIONAL

Ingeniero Ambiental con capacidad de ejercer mi profesién en forma
humana, responsable e idénea, dentro de una dindmica
interdisciplinaria y multifuncional; Con el propésito y deseo de aportar
mis habilidades cognoscitivas, cientificas y tecnolégicas para el
cuidado de los recursos naturales y el manejo social, mediante el
desempefio de funciones relacionadas con el seguimiento, vigilancia,
investigacion, formacion, capacitacion y trabajo en los diferentes
campos de accion, en torno al manejo ambiental de infraestructura y
obras civiles; seguimiento a politicas y salvaguardias ambientales del
banco interamericano de desarrollo. (B.l.D) de tal manera que mi
desempefio pueda responder al compromiso ambiental, social y
contribuir en la solucién del impacto ambiental.

Me he destacado realizando actividades en desarrollc infraestructura
y obras civiles de manera sostenible, también en otras areas como
en el manejo de planes de contingencia de hidrocarburos.



COMPETENCIAS

para  prevenir, reducir, mitigar 'y  compensar impactos
ambientales

Consuitorias ambientales externas en el manejo de planes de
contingencia en hidrocarburos.

Disefio y operacion de sistemas convencionales y emergentes de
prevencion y control de contaminacion.

Evaluacion del impacto ambiental de actividades humanas y la
gestion del riesgo.

Disefio y auditoria de instrumentos de gestion ambiental.
Elaboraciéon de estudios y consultorias, asi como el apoyo a la
formulacién de politicas y normas ambientales.

Seguimiento al manejo ambiental de: Campamentos, oficinas,
plantas de trituracion, plantas de concreto y asfalto, materiales y
equipos de construccion, residuos solidos domésticos e
industriales, vertimientos, sistemas de abastecimientc de agua,
zonas de disposicién de materiales.

Recuperacion de taludes de corte y terraplén; revegetacion
mediante hidrosiembra, fajinas y especies arbustivas nativas.
Siembra mediante el sistema de semillas al voleo; seguimiento al
manejo de explosivos y voladuras.

Seguimiento 2 manejo ambiental de omisiones atmosféricas y
ruido (maquinaria, equipos, vehiculos, Yy patios de
almacenamiento de materiales).

Seguimiento a politicas y salvaguardias ambientales del Banco
interamericano de Desarrollo (BID).

Seguimiento a proteccién y manejo de fauna silvestre
(Ahuyentamiento y rescate de fauna)

Consultas previas a comunidades indigenas en impactos
positivos e impactos negativos.

Habilidad para trabajar en ambientes multiculturales. Habilidad
para trabajar bajo presion.

Con el dominio de los elementos basicos relacionados con el
manejo de herramientas informaticas y de comunicacion: correo
electronico, chats, procesadores de texto, hojas de calculo,
software para presentaciones, internet, navegadores y otros
sistemas y herramientas tecnologicas necesarias para hacer un
buen trabajo y presentacion de informes.



ESTUDIOS

UNIVERSITARIOS: Universidad Mariana Pasto, Ingenieria
Ambiental, 2012.

SECUNDARIOS: institucion Educativa La Milagrosa de Palmira-
Vaile, Bachiller Académico 2006

INVESTIGACION

Trabajo de investigacion: APLICACION DE PRINCIPIOS DE
PRODUCCION MAS LIMPIA EN LA CENTRAL DE SACRIFICIO
FRIGOMAYO EN MOCCA PUTUMAYO". Presentado como requisito
para optar por el titulo de ingeniero ambiental, al programa de
ingenieria ambiental, facultad de ingenieria. Universidad Mariana.
San Juan de Pasto 2011,

Seminarios

Seminario Nueva Normatividad y Su Impacto en la Salud

Publica y en el Medio Ambiente: Mapas de Riesgo-Resolucion 4716
De 2010, Uso, Ordenamiento del Recurso Hidrico y Vertimientos al
Recurso Hidrico, Suelo y Alcantarillados - Decreto 3930 de 2010.
Universidad Mariana. Pasto-Narifio. Agosto de 2011.

ISeminario internacional en Agroecologia y
Sistemas Integrados de produccion Agropecuarias Y lll feria
de intercambio de experiencias y productos de la Agricultura
Ecolégica. Universidad del Cauca, Popayan-Cauca. TULL
GRUPO DE INVESTIGACION PARA EL DESARROLLO
RURAL. Octubre de 2010.

Vill  Encuentro Nacional de Estudiantes de Ingenieria
Ambiental, Sanitaria Y Areas Afines. Universidad Nacional de
Colombia, Sede Palmira. Octubre de 2008

Avanzado trabajo seguro en alturas Sena 2012
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EXPERIENCIA LABORAL

EMPRESA: CONSORCIO VIAL JAC 2022 901.582.956-0

CARGO: Residente ambiental interventoria

OBJETO DE CONTRATO: “mejoramiento, mantenimiento, gestion
predial, social y ambiental sostenible de la carretera VILLAGARZON -
san José del fragua y puente sobre el rio Caqueta en los departamentos
de putumayo, cauca y Caqueta en marco de la reactivacion econdmica,
mediante el programa vias para la conexién de territorios, el crecimiento
sostenible y la reactivacion 2.0".

No. CONTRATO: 985 de 2022

JEFE INMEDIATO: Jorge Alvaro Sanchez blanco

TELEFONO: 3013369740

FECHA DE INGRESO Y RETIRO: 01 septiembre de 2022 al 31 de
diciembre de 2022

FUNCIONES: interventoria al contrato de la construccion de la via
carretera Villagarzon - san José del fragua y puente sobre el rio Caqueta
en los departamentos de putumayo, cauca y Caqueta

EMPRESA: Corporacién ambiental y de ingenieria colombiana CAICOL
CARGO: Residente ambiental

OBJETO DE CONTRATO: “mejoramiento, gestion predial, social y
ambiental del proyecto corredor del sur fase v, en el departamento de
putumayo”

No. CONTRATO: 948 DE 2022

JEFE INMEDIATO: Franky Castiblanco Bermudez

TELEFONO: 3107682741

FECHA DE INGRESO Y RETIRO: 25 de abril de 2022 al 03 de octubre
de 2022

FUNCIONES: cumplimiento y seguimiento de PAGA, cierres
ambientales compensaciones ambientales, cesiones ambientales.



EMPRESA: SONACOL S.A.S

CARGO: Residente Ambiental

JEFE INMEDIATO: CESAR ARDILA

TELEFONO: 315-3940802

FECHA DE INGRESO: noviembre 2021 hasta julio del 2022.

FUNCIONES: Residente Ambiental

Como Residente ambiental para el contrato de MEJORAMIENTO,
GESTION PREDIAL, SOCIAL Y AMBIENTAL DEL PROYECTO
CORREDOR DEL SUR FASE IV.

EMPRESA: REDES Y EDIFICACIONES S.A

CARGO: Residente Ambiental

JEFE INMEDIATO: Juliana Becerra

TELEFONO: 312-3091946

FECHA DE INGRESO: junio 26 hasta 13 de noviembre de 2019.

FUNCIONES: Residente Ambiental
Actividades de elaboracidn y seguimiento a |a elaboracion
PMA asfaltera y PAGA de mantenimiento y rehabilitacion de via Pitalito
Acevedo y curse de Libano - Huila

EMPRESA: ECO-CONTRUCCION YL S.AS

CARGO: Residente Ambiental

JEFE INMEDIATO: Yuli Luna Delgado

TELEFONO: 321-7742466

FECHA DE INGRESO: diciembre del 2017 hasta 01 de febrero de
2018.

FUNCIONES: Como residente ambiental

Actividades en seguimiento al PMA de campamentos, oficinas,
concreto y asfalto, materiales y equipos de construccién, residuos
solidos domésticos e industriales, vertimientos, sistema de
abastecimiento de agua, zona de disposicion de materiales,
recuperacion de taludes de corte y terraplén.



EMPRESA: CONSORCIO VIAL DEL SUR.

CARGO: Supervisor ambiental

JEFE INMEDIATO: Wilson Guerrero Residente ambiental
TELEFONO: 312-2368747

FECHA DE INGRESO: 12 de agosto del 2016 hasta el 17 de enero
del 2017.

FUNCIONES: El consorcio vial del sur. Cuenta con un grupo
denomina ESAO equipo socio ambiental operativo. El cual cuenta
con supervisor ambiental el Cuale desarrolla las actividades
requeridas en el plan de manejo ambiental y salvaguardias de BID

EMPRESA: INGENIA S.A.S

CARGO: Ingeniero residente

ambiental 2

JEFE INMEDIATO: Emilio

José Mora Benavidez

TELEFONO: 3214833999

FECHA DE INGRESO: 1 deenero 2015 hasta19/07/2016

FUNCIONES: Descolmatacion de seccién y construccion muro de
contencion para estabilizacion de la banca en la via barrio José
Homero en Rio Mulato, Mocoa- Putumayo.

EMPRESA: UNION TEMPORAL INTERVIAS

CARGO: Residente Ambiental

JEFE INMEDIATO: Mayra Arbelaez Clavijo residente de obra

, TELEFONO: 312-2368747

FECHA DE INGRESO: diciembre del 2015 hasta 31 de julio del 2016

FUNCIONES: Comoresidente ambiental parael
contrato d e interventoria.

Interventoria técnica, administrativa, legal y financiera del Proyecto:
Construccion de pavimento en concreto hidraulico y alcantarillado
pluvial.

EMPRESA: CONSORCIO AMBIENTAL SAN FRANCISCO MOCOA



CARGO: Supervisor ambiental

JEFE INMEDIATO: Diana Verénica Garcia. Gerente Socio Ambiental
CASFM

TELEFONO 300-2117784

FECHA DE INGRESO y RETIRO: 12 de noviembre 2012 hasta el 30

de noviembre del 2014

FUNCIONES: Como supervisor ambiental para el contrato de
interventoria No.473 con INVIAS para el desarrollo vial transversal de
sur Modulo 1 "VARIANTE SAN FRANCISCO MOCOA. CONTRATO DE
ORESTAMO BID 2271 / OC-CO LPI-SGT-GGP- 025-2010.

e Actividades en seguimiento al manejo ambiental de
campamentos, oficinas, plantas de trituracién, de concreto y
asfalto, materiales y equipos de construccion, residuos
solidos domeésticos e industriales, vertimientos, sistema de
abastecimiento de agua, zona de disposicion de materiales,
recuperacion de taludes de corte y terraplén.

e Revegetalizacion mediante hidrosiembra, fajinas vy
especies nativas; siembra mediante el sistema al voleo.
Seguimiento a explosivos y Voladuras; seguimiento a manejo
ambiental de emisiones. atmosféricas y ruido.

EMPRESA: DEVINAR S.A.

CARGO: Pasante Ambiental

JEFE INMEDIATO: fayzuly Cerén Méndez Coordinadora socio
ambiental DEVINAR S.A.S

TELEFONO: 3138894073 — 7317317 EXT 104

FECHA DE INGRESO Y RETIRO: 30 de agosto 2011 al 22 de
diciembre 2011.

FUNCIONES: Apoyo a la ejecucion y monitoreo de los programas del
plan de manejo ambiental del proyecto en su etapa de construccion y
rehabilitacion, como las nombradas a continuacion.



e Formulacién, gestion, seguimiento y evaluacién de
proyectos ambientales.

* Interpretacion de resultados de andlisis y estudios
ambientales vigente,

 Capacitaciones de programa de planta, manejo ambiental de
la licencia ambiental trayecto 5% variante oriental pasto
resolucion1365 del 2008 y licencia ambiental del trayecto 5B
del tunel de Daza resolucién 1494 del 2009.

e Identificacién, andlisis de los monitoreos y toma de
muestras para la calidad de agua de las fuentes hidricas
intervenidas en el proyecto.

o Gestién de permisos ambientales ante el CAR
(coorponarifio).

e Disefio de sistemas de tratamiento de aguas residuales.

EMPRESA: HPC + ASOCS S.AS.

CARGO: Inspector Ambiental

JEFE INMEDIATO: Henry Perdomo castillo. Director De Obra —Cali
Valle

TELEFONO: 3184724630

FECHA DE INGRESO Y RETIRO: 09 de agosto 2011 al0 1 de
diciembre 2012

FUNCIONES.: Inspector ambiental en obra de mantenimiento de
abastecimiento de aguas subterraneas y tratamiento de calidad de
agua. Corregimiento Amaime, Obando, Palma seca.



REFERENCIAS PERSONALES

DIANA VERONICA GARCIA

Ingeniera civil

Gerente socio ambiental del consorcio Ambiental
San Francisco-Mocoa

Celular 3002117784

Bogota

BIBIANA CAROLA PANTOJA
Ingeniera ambiental

Gerente de COESPRO S.A.S
Cel.: 3123214655

Mocoa Putumayo

Estoy en Capacidad de presentar los anexos correspondientes a la
informacién presentada en original y certifico que dicha informacion
y anexos son veraces para todos los efectos legales (c.s.t. art 62 No.
1° Régimen Laboral Colombiano 1057) (legis).



ANDRES FELIPE BELTRAN ORTIZ
Ing. Ambiental TP.52238236726
copnia
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A QUIEN PUEDA INTERESAR
CERTWICACION

£l swacrio Inganiaro Civi JORGE ALVARO SANCHEZ BLANCO con cédula de
Gldadania No. 79 785 B74 de Bogota y Taneta Profasanal Mo 245202- 100584 OND. en
cAkGad do Repreceaiants Legal del CONSORCIO VIAL JAC 2022 con NIT, 901 582.956-
0. certifics que of Ing. ANDRES FELIPE BELTRAN ORTIZ. dartécado con céduls de
ciudadania Ne 11136833845 de Palmita, laboed para ol Consoicic  como
PROFESIONAL AMBIENTAL, desce of 01 62 septiomdra ds 2022 & 31 68 dicembee
og 2022 con un oontrato 3 téemann Fijo No. JASE-172-22, para & proyscto gus se datals
& Cortnusciin

* CONTRATO DE INTERVENTORIA No. 988 de 2022 Objeto; "WTIERVENTORIA
PARA LAS OBRAS DE MEJORAMENTD, MANTENIMIENTO. GESTION PREDIAL
.:.f\‘:mt Y AMBIENTAL SOSTENIBLE DF LA CARRETERA VILLAGARZON -SAN
JOSE OF FRAGUA Y PUENTE 30BRE EL RIO CAQUETA EM LOS
D"PAR.».\fLN‘O.s ODE PUTIMAYO, CAUCA ¥ CAQUETA EN MARCO DF LA

FACTIVACION ECONOMICA MEDIANTE ElL PROGRAMA VIAS PARA LA
CC\‘-EY!“&' DE TERRITORK)S, EL CRECIMIENTO SOSTENIBLE Y LA
REACTIVACKON 2.0 {702

Valce del Contralo $ 18 925 835 708 INCLUYE IVA INCLUIDO
Contratante INVIAS
Contratista de Intervattona COMNSORCIQO VIAL JAC

La sguiente cortificacsdn 0 0xpide 3 W5 anla y un (37) diss del mes de dcismbre de
2022, on Iy ciucad de Bogota D C
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EL SUSCRITO REPRESENTANTE LEGAL DE LA CORPORACION
AMBIENTA( Y DE INGENIERIA COLOMBIANA “CAICOL"

CERTIFICA:

Que o ingonierc

ANDRES FELIPE BELTRAN ORTIZ carsf

ciudadanie No. 1. 113

CH30 oan cedula
33 945 3 mo RESIDENTE AMBIENTAL 5a0 4
otea © abor para o CONTRATO DE OBRA N 948 de 2022
=5 "MEJORAMIENTOQ, GESTION PREDIAL. SOCIAL Y AMBIENTAL DEL
PROYECTO CORREDOR DEL SUR FASE V. EN EL DEPARTAMENYO DE

de
SRsdMmieno o
modahdad de coniralo (o

CLyO olyedo

PUTUMAYO" casan &l 25 oa anti o 38 OChudte de 2022, can un s4lano
banco mensus de TRES MILLONES QUINIE ‘.T'::, MIL PESOS MCTE (£3.500 000)
A prasenle cerilicacion se axpade & schtod del interosado a los veintisis (26 dias oo

Tes de octybea de 20772

) 7
FRANKY CASTIBLANCO BERMUDEZ
Regreszerdante Loga

CAICCH

AlT@ta 47 i A 1 & X . » 1 10040 IIOTRA8274




i SONACOL
S.AS.

LA VICEPRESIDENCIA ADMINISTRATIVA
SOLARTE NACIONAL DE CONSTRUCCIONES SAS
NIT: 830.129.289-8

CERTIFICA QUE

EXiz) sefor{a) ANCRES FELPE BELTRAN ORTZ dentificado(a) con cedula No. 1,111,633,9¢5
labord =n esta empresa desde =l 2 do noviemdoe de 2021 hasts ef 08 de Julio del 2022
COmo RESIDENTE AMSBIENTAL cON un contralo Labor comratada Cevengando un salano
mensual de TRES MILLONES QUINENTOS TREINTA ME PESOS M/CTE $3,530,000.00

CONTRATO No. 00253 DE 2019 "MEJORAMIENTO, GESTION PREDIAL, SOCIAL ¥ AMBIENTAL
DEL PROYECTO CORREDOR DEL SUR FASE v, EN EL DEPARTAMENTO DE FUTUMAYO™

La presents cerficacion se exprie 2 sobofud del nieresado 2 jos 12 de selo de 2222

Alentamente

DIEEGO ALEJANDRO SOLARTE VIVEROS
Vicepresidente Admicistateo
Grupo LMS

CRA BS # 5166 OFC 20¢ EDF WBC * Tel 3458777 * Bogona D.C.
waw_sonacolcom * E«mal: grupdhsGgrupahs.com

i E—




ECO-CONSTRUCCIONES YL S.AS
NIT: 900990930-6
BARRIO EL JARDIN - HOTEL LA AVENIDA
Cel. 3217742466
PUERTO ASIS PUTUMAYO

CERTIFICA:

Que, el sefior ANDRES FELIPE BELTRAN ORTIZ identficado con cedula de
ciudadania No. 1 113 633 945 expedida en Paimira (Valle). Laboro en esta empresa
desempefandose en el cargo de RESIDENTE AMBIENTAL desde el 01 de febrero
2017 hasta 01 de febrero de 2018, tiempo en el cual ha demostrd, responsabiidad
honestidad, puntualidad y cumplimiento en todas sus labores encomendadas

Este certificado se expide a peticion del interesado para tramites personales

Para constancia se firma en Puerto Asis — Putumayo, a los siete (7) dias dei mes
de julio de dos mil dieciocho (2018)

>.C. 1.124.313.467




EL SUSCRITO ARQUICTECTO DIRECTOR DEL CONSORCIO -CAL!
CERTIFICA

Que el sr ANDRES FELIPE BELTRAN ORTIZ identificado con cedula de
ciudadania numero 1113633945 laboro en nuestra empresa desde el dia 04
de febrero 2010 al 15 de noviembre 2011, desempefiando el cargo de
INSPECTOR AMBIENTAL, su vinculacion laboral es en prestacion de servicios
(independiente), el valor de la contraprestacion fue de un millon doscientos
mil pesos moneda corriente ($1.200.000).

La anterior informacion se puede corroborar al teléfono corporativo
No. 3184724630.

Para constancia de lo anterior se firma en la ciudad de PALMIRA (VALLE DEL
CAUCA) el 09 de Agosto 2013.

Ni

Director.

(C.16252458 e ida en Palmira Valle.
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Umion Temporal intervias
NIT. 9200.920.616-9

LA UNION TEMPORAL INTERVIAS
Nit. 900.920.616-9

CERTIFICA

Que el ingeniero andres felipe beltran ortiz. Mayor de edad, dentificado con la cedula de ciudadania
N01.113.633.94 expedidad en palmira (valle] laboro para esta empresa mediantes contrato a
termino de obra desempeafiando el cargo de residente ambiental de interventoria desde diciembre
del 2015 hasta 31 de julio del 2016, devengando un salario de DOS MILLONES QUINIENTOS MIL
PESOS M/CTE (2.500.000) mensual, en la ejecucion del contrato que se detalla a continuacion

Contrato de interventoria No.. 297 de 2015

Objeto Interventoria ecmca, administrativa, legal y financiera del proyecto. Construccion de
pavimento en concreto hidraulico y alcantanilado pluvial sobre ia calle 6 entre
carreras 2 y 4 en el municipo Vilagarzon, Putumayo

Valor $ 57 835 537,52

La presente se expide en la cudad de Mocoa a los 18 dias del mes de enero del 2017 a solictud del
frabajador y dingidad a quien le interese

Cordialmenig’ /

4 ?fﬂ/

MAYRA ALEJA‘JDRA ARBELAEZ CLAVUUO
RL UNION TEMPORAL INTERVIAS

Cra 5 No 8 - 48 Centro
Ced 321 483 3999
E-mail ingemaleisi@grmail com




i :: L's.)nj_m_gﬁin vial del S;A/b

CERTIFICACION

El CONSORCIO VIAL DEL SUR con NIT 900.372.2674 certifica que el Sr. ANDRES
FELIPE BELTRAN ORTIZ. mayor de edad, Ildentificado(a) con la Cedula de
Ciudadania N. 1.111633.945 expedida en Palmira (Valle) laboro m nueslra
compariia mediante contralo a término indefinido de sempenandose en el cargo de
SUPERVISOR AMBIENTAL desde Agosto 12 de 2.016 enero Enero 17 de 2.017 y
devengando un salario de UN MILLON NOVESCIENTOS MIL PESOS M/CTE
(1.900.000) mensual.

Objeto del contrato: construccion de la variante San Francisco -Mocoa y obras de
mitigacién en el rio Mocoa

La presente se expide en la ciudad de Bogota D.C., alos 18 dias del mes de Enero
de 2.017 a solicitud del trabajador y dirigida a quien interese.

Cordialmente;

OLGA ROCIO AGUIRRE GARZON
Contadora

Calle 98A No.49- 42 La Castellana Tel. 2571948 - 7433818 Bogota D.C.
CONSORCIO VIAL DEL SUR

&)C

|

—
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LA COORDINADORA DE RECURSOS HUMANOS DE
DESARROLLO VIAL DE NARINO §. A,

CERTIFICA

Que el sefor ANDRES FELIPE BELTRAN ORTIZ. centfcado con cécula de
Cudadania N°1 113833 945 reatizo en la empesa DEVINAR S A 'a Practca
Profesional de Ingenieria Ambiental ge 13 Un veryidac Manana. desce el rainta
(30) de Agosta de dos md ance (2011) hasta ef veintdds (22) ge Dicembre de

dos mil once (2011)

1
La presente se expide 3 sobaitud del nterssads a los venttres (23) dias del

mes de Enero da 2012

Cordiaimente

"’\IiG‘lADC . -
Dssansecs

™
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AR - Y INTERVENTORIA PARA LA CONSTRUCCION DF LA

VARIANTE SAN FRANCISCO-MOCOA

EL SUSCRITO INGEMIERO RESIDENTE DE INTERVENTORIA DEL CONSORCIO
AMBIENTAL SAN FRANCISCO - MOCOA

CERTIFICA:

Que ANDRES FELIPE BELTRAN ORTIZ dentfcado con Cedula de Cudadania
No 11136833045 ge Pamwa laboro en o CONSORCID AMBIENTAL SAN
FRANCISCO MOCOA desde e 12 de Novembre de 2072 hasta & 30 e
Novembre de 204 desermpefiando el cargo de SUPERVISOR AMBIENTAL para
& Contrato de Interventoria No 473 Celebrado con o INSTITUTO NACIONAL DE
VIAS - INVIAS para el Desarrodo Vsl Transversal ool Sur Modulc 1 VARIANTE
SAN FRANCISCO - MOCOA CONTRATO DFE PRESTAMO Bl 7271 1OC.CO L
SGT-GGP-015-2010 reslzando las sguentes ‘unciones Segumsento al Manew
Ambental de Campamentos oficinas Plantas de trturacon. Plantas de concreto v
asfahto materaies y equpos de construcoOn ressduos sOR0S COMeshcos &
ndustriales  verimentos  sslemas de abadtecmento de agua  Zonas Oe
JsposcOn  de matenales  recuperacion de laludes de coMe y lermapén
Revegelalizacon medante Hadrosembra Fanas y especes arbustivas natvas
Sembra medante ¢ ssiema de semiflas al wleo Seguimento 3l manao
PpIcaivos y volsOwas Seguiments 8 mane  ambertal de  emsnes
atrnosléncas y nudo (maguinara equipos. vehicuios y patios de aimacenamsentso
je matenales) Seguimentc a politicas y savvaguardias ambectaes Ol Banco
imeramencano de Desamolic (BID) Segurmmento a proteccion y maneso de fauna
sivestie (ahuyentamento y rescate de fauna) Durante su empo de trabac
demostrc  excelente conocyeento y despondddiad para & desarolio de sus
funciones

L& presente cartthcaciOn se expde a la sobctud del mieresado a los res (1) dias de
mes de Dcembre del afo dos mel catoree (2014

Comalments
SANFRANCELO MOTHA_
‘-4. “.._, "%{2} g‘ ‘z a!"_ r;j ll
LulS ALBERTO CASTILLO
CC 127516280 F
Resdents de Interventoria

‘ CONBORTIOAMBIENTAL

=~
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REPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 199

Hace constar que

ANDRES FELIPE BELTRAN ORTIZ

Con Ceddula de Cankockanls No [ 113 631 W

Cursar y aprobe la accidn de Formacton

AVANZADO TRABAJO SEGURO EN ALTURAS

cont g chiracion de 40 horas

En testimono de lo amterior, 3¢ firma ol preseste em Mocina  bos oo () dkan dhed mes e chcrembe dhe kit mil doce (010

Firmado Digitaimente por
MILTON HERNANDO PEREZ ORDONEZ
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA
Autenticadad del Documento
Bogota - Colomba
i i
CENTRO AGROFORESTAL ¥ ACUICTLA MUVARMA FECHA REGISTRO
REGIONA PUTUMAYD

Ln aontiondad e ente et posae et vanficads en of gt elevadesce qur o cooumin ol plgen web b cotificados sena ek i, b ¢ numeny
LML TCARAT R

,‘" 2



RILPUBLICA DE COLOMBIA
IDENTIFICACION PERSONAL
CEDULA DE CIUDADANIA

1.113.633.945

HUNAE 1RO

EELTRAN ORTIZ

AT i

ANDRES FELIPE

A ‘ e
.Andrfs F Beltran ‘ﬁ .

(SE-LLRY

17-JUL-1588

FECHA E NACITWIENTO

PALMIRA
(VALLE)

LILMGAR DE NACIUENTC

1.83 O+ Yy

CSTATURA G S A SEXS
02-AG0-2006 PALMIRA

FFCHA Y LUGAR DE EXPEICION ‘il

G



Certificacion -
Bancaria ...

“omingo, 18 de junio de 2023

sefores:
A quien pueda interesar

™

BANCOLOMBIA S.A. se permite informar que ANDRES FELIPE BELTRAN ORTIZ identificado(a)
con cc. 1113633945 a la fecha de expedicion de esta certificacion, tiene con el Banco los
siguientes productos:

— Producto No. Producto “Fecha Apertura Estado
Cuenta de ahorro 927-639133-78 2016/08/11 Activa
m

BRVUAUMTIA SA Femntios ~ oot A_rww,

-
Py

=

*Importante: Esta constancia solo hace referencia a los productos mencionados anteriormente.

*Si desea verificar la veracidad de esta informacién, puede comunicarse con | 5ni

| 1 ve { , a Sucursal Tel
Bancoiorr_lbfa a los siguientes numeros: Medellin - Local: (57-4) 510 90 00 - Bogot4 - L;icale(se;?:I ;0:43 00 00 -
Barranqurlla - Local: (5?-5) 361 88 88 - Cali - Local: (57-2) 554 05 05 - Resto pais 01800 09 12345. Sucursales
Telefénicas en el exterior: Espana (34) 900 995 717 - Estados Unidos (1) 1 866 379 97 14 -

==\ &

2
'3\ Dorian Gutierrez Correa

Gere )
Nte Corrasponsales Bancarios Yy Autosérvicios



/( B, CORPORACI

AOMTOATAC ME DDECTA M
CONTRATC S DE PRESTA

— ONG Caodigo: CPS Version: Of Pagina: 1 ¢

CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS PROFESIONALES
INGENIERIA AMBIENTAL

Entre los suscritos, BLANCA NOHELIA PUENTES FLOREZ, identificada con
cédula de ciudadania No 26.420.758 de quien en su calidad de representante
legal de la CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG, obrando en nombre
propio y autorizado para suscribir esta clase de contrato segun los estatutos de
CORPOEMPRENDER- ONG, que en el presente contrato se llamara EL
EMPLEADOR, por una parte, y por otra ANDRES FELIPE BELTRAN, identificado
con cédula de ciudadania No 1.113.633.845 de Palmira Valle, quien en adeiante
se denominara EL CONTRATISTA, quien declara bajo gravedad de juramento,
que se entiende prestado con la firma del presente contrato, que no se halla
incurso en ninguna de las causales de inhabilidad e incompatibilidad sefaladas en
la constitucion politica y la ley ni en conflicto de intereses, hemos convenido
celebrar el presente contrato, previas las siguientes CONSIDERACIONES: 1) Que
la Corporacion CORPOEMPRENDER ONG es una entidad sin animo de lucro
legalmente constituida, que tiene por objeto propender y fortalecer la integracion y
desarrollo armoénico de la familia, proteger a los nifios, nifias y adolescentes y
garantizarles sus derechos. 2) Que de conformidad con la ley 1276 de 2009, ley
1850 de 2017 y resolucion 0055 de 2018, son funciones de las entidades sin
animo de lucro que celebren contratos con el estado para atender a los adultos
mayores las siguientes: 1. Garantizar los derechos de los adultos mayores
mediante la aplicacion de la normatividad vigente ley 1276 de 2009, ley 1850 de
2017 y resolucion 0055 de 2018. 2. Elaborar planes operativos para determinar las
problematicas encontradas al interior de los hogares de los adultos mayores y sus
familias. 3. Brindar asistencia técnica a los trabajadores que tengan a cargo el
desarrollo del programa Centro Vida en las areas de salud fisica integral, salud
fisica nutricional, salud mental. 4. Implementar modalidades de atencién que
permita garantizar los derechos de los adultos mayores en los diversos tipos de
vulnerabilidad. 5. Ejecutar los esquemas de operacion y supervision de los
servicios de atencion integral. 6. Gestionar recursos para realizar los aportes
correspondientes a la ejecucion del programa del centro vida. 7. Implementar,
ejecutar y monitorear el sistema de focalizacion del programa centro vida. 8.
Desarrollar las estrategias y acciones requeridas para la articulacion institucional
con la finalidad de atender integralmente a los adultos mayores. 9. Monitorear el
desarrollo de modelo operativo para la recoleccion de la informacién de cada uno
de los beneficiarios atendidos en el programa centro vida. 10. Atender las
peticiones y consultas relacionadas con asuntos de los adultos mayores.
11.asegurar el ejercicio de la supervision de los contratos de los trabajadores del
centro vida. Las funciones de la Corporacion CORPOEMPRENDER ONG en
relacion con los adultos mayores son: 1. Liderar el desarrollo de sus acciones para
implementar las politicas, planes, programas, estrategias y proyectos relativos a

“Documento no valido en medio impreso sin la identificacién de “Documento Controlade”. Este documento contiene informacion de caracter
confidencial y es propiedad de CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG. Ninguna parte de su contenido puede ser usado, copiado, divulgado sin
autorizacién escrita por parte de la CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG.

PUTUMAYO - COLOMBIA



CONTRATOS DE PRESTACION DE SERVICIOS

digo: CPS Version: ( Pagina: 2de 6

los adultos mayores. 2. Avanzar en el desarrollo e implementacién de la politica de
prevencién del maltrato fisico, verbal, psicoldgico, y socioecenémico de los adultos
mayores. 3. Elaborar estudios y analisis para determinar las problematicas de los
adultos mayores. 4. Brindar asistencia técnica a los trabajadores de acuerdo a la
normatividad vigente emitida por el Ministerio de salud y de la Proteccion Social
con la aplicabilidad de los estandares de calidad y rutas de atencion para los
adultos mayores. 5. Promover las campafas de prevencion de las problematicas
propias de los adultos mayores. 6. Implementar los esquemas de operacion y
supervision de los programas de los adultos mayores. 7. Gestionar a nivel
nacional, departamental y municipal los recursos financieros para la operacion de
los programas de los adultos mayores, y hacer monitoreo a la ejecucion de los
mismos. 8 implementar, ejecutar y monitorear el sistema de focalizacién de los
programas de los adultos mayores 9. Monitorear el desarrollo del modelo operativo
para la recoleccién de la informacién de cada uno de los usuarios atendidos en el
programa centro vida. 10. Velar por el oportuno y correcto registro de beneficiarios
en las diversas modalidades de atencion. 3) Que por lo anterior se requiere contar
con un equipo interdisciplinario que aporte sus conocimientos y preste sus
servicios para el buen desarrollo de los procesos, tramites y asuntos relacionados
con el programa centro vida del adulto mayor. 4). Que, de acuerdo a lo anterior, el
MUNICIPIO DE VILLA GARZON celebro un convenio con la Corporacion
CORPOEMPRENDER ONG, con el objetivo de garantizar los derechos de los
adultos mayores. 5). Aunado a lo anterior, la Corporacion CORPOEMPRENDER
ONG requiere contratar una persona que preste al centro vida y Dia “Jesus
Nazaret” por sus propios medios con plena autonomia técnica y administrativa,
SUS SERVICIOS PROFESIONALES, para apoyar el cumplimiento de la
resolucion 0055 de 2018 como directora general, 6) Que la idoneidad y
experiencia requerida para la ejecucion del objeto contractual se encuentra
acreditada y analizada por parte de la representante legal de la Corporacion
CORPOEMPRENDER ONG, que emite el concepto técnico. 7) Que, conforme a
los estudios previos del proyecto viabilizado por la secretaria de salud y desarrollo
social del municipio de Villa Garzén, es procedente la contratacién. PRIMERA -
OBJETO: Apoyar a la Corporacion CORPOEMPRENDER ONG, en el area
Ambiental del centro dia, para la ejecucion del proyecto denominado
“FORTALECIMIENTO A LA ASISTENCIA ALIMENTARIA A LOS ADULTOS
MAYORES VULNERABLES, BENEFICIARIOS DEL CENTRO VIDA Y CENTRO
DIA “JESUS NAZARET” SEGUNDA - OBLIGACIONES ESPECIFICAS DEL
CONTRATISTA: EL CONTRATISTA conforme a su formacién profesional en
Ingeniera Ambiental, se obliga a cumplir cabalmente con el objeto del presente
contrato a la luz de las disposiciones legales vigentes y en especial a realizar 1.
Implementacion y seguimiento al plan de saneamiento a las instalaciones y
actividades del Centro Dia y Centro Vida JesUs Nazaret 2. Inspeccién, vigilancia,
control, capacitacion, sensibilizacion y jornadas de orden y aseo. 3. Otras
actividades que sean requeridas en el area ambiental, el marco del convenio de
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asociacion celebrado entre la Corporacion Corpoemprender ONG y el municipio
de Villa Garzén.

PARAGRAFO 1: El contratista esta obligado a realizar minimo una capacitacion de
seguimiento, una vez por mes durante cuatro (4) meses, desde el mes de julio
hasta octubre o noviembre de 2023. TERCERA - OBLIGACIONES GENERALES
DEL CONTRATISTA: 1. Cumplir con el objeto del contrato con plena autonomia
técnica y administrativa y bajo su propia responsabilidad, por lo tanto, no existe ni
existira ningun tipo de subordinacién, ni vinculo laboral alguno entre EL
CONTRATISTA y CORPOEMPRENDER - ONG 2. Participar y apoyar a
CORPOEMPRENDER - ONG en todas las reuniones a las que este lo convoque
relacionadas con la 3. Disponer de los medios necesarios para el mantenimiento,
cuidado y custodia de la documentacién objeto del presente contrato. 4. Atender
los requerimientos, instrucciones y/o recomendaciones que durante el desarrollo
del contrato le imparta CORPOEMPRENDER ONG, a través del supervisor del
mismo, para una correcta ejecucion y cumplimiento de sus obligaciones. 5.
Entregar al supervisor del contrato los informes que se soliciten sobre cualquier
aspecto y/o resultados obtenidos cuando asi se requiere. 6. Presentar la cuenta de
cobro de conformidad con la forma de pago estipulada en el contrato, junto con el
informe de las actividades realizadas para cada pago. 7. Guardar estricta reserva
sobre toda la informacién y documentos que tenga acceso, maneje en desarrollo
de su actividad o lo llegue a conocer en desarrollo del contrato y que no tenga
caracter publico. En consecuencia, se obliga a no divulgar por ningun medio dicha
informacion o documentos a terceros, sin la previa autorizacion estricta de
CORPOEMPRENDER ONG. 8. Mantener correctamente actualizados cada uno de
los sistemas de informacion que maneje en desarrollo de su actividad. 9. Participar
en la induccion y entrenamiento organizado por CORPOEMPRENDER ONG. 10.
Cumplir con la politica de buen trato para con los demas colaboradores internos y
externos de la Corporacion CORPOEMPREDER ONG, y actuar con
responsabilidad, eficiencia y transparencia. 11. Colaborar  con
CORPOEMPRENDER ONG, en el suministro y respuesta de la informacion
correspondiente, a los requerimientos efectuados por los organismos de control
del Estado Colombiano en relacién con la ejecucién, desarrollo o implementacion
del contrato objeto del presente documento. 12. Utilizar la imagen de
CORPOEMPRENDER ONG, de acuerdo con los lineamientos establecidos por
este. Salvo autorizacién expresa y escrita de las partes ningln trabajador, podra
utilizar el nombre, emblema o sello oficial de la otra parte para fines publicitarios o
de cualquier otra indole. 14. Realizar los pagos al SISS (salud, pension y riesgos
laborales), de acuerdo con la normatividad vigente aportando los soportes de pago
correspondientes, 15. Respetar las politicas medioambientales de
CORPOEMPRENDER ONG, politica que incluye todas las normas internas sobre
el uso de los recursos ambientales y publicos, como el agua y la energia,
racionamiento de papel, normas sobre parqueaderos y manejo de desechos
residuales, CUARTA — OBLIGACIONES GENERALES DE CORPOEMPRENDER
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ONG: 1. Suministrar la informacién que previamente requiera el CONTRATISTA
en relacién con el objeto del presente contrato. 2. Exigir a EL CONTRATISTA la
ejecucion idonea y oportuna de las obligaciones del presente contrato. 3. Efectuar
la supervisiéon y seguimiento del presente contrato. QUINTA — VALORES DEL
CONTRATO: El valor del presente contrato asciende a la suma de CUATRO
MILLONES QUINIENTOS SESENTA MIL PESOS ($ 4.560.000) M/CTE.
PARAGRAFO PRIMERO: El valor del presente contrato incluye cualquier clase de
impuesto que se cause o se llegare a causar, en tal evento EL CONTRATISTA se
obliga a asumirlo, asi como los costos directos e indirectos que se ocasionen para
la ejecucion del mismo. CORPOEMPRENDER ONG efectuara las retenciones que
en materia de impuestos establezca la ley. SEXTA - FORMA DE PAGO:
CORPOEMPRENDER ONG, hara al CONTRATISTA pagos mensuales por un
valor de (1.140.000), UN MILLON CIENTO CUARENTA MIL PESOS. SEPTIMA —
PLAZO: El contrato tendra un plazo de ejecucion de 4 meses contados a partir del
04 de julio hasta el mes de noviembre de 2023. OCTAVA - LUGAR DE
EJECUCION: Se establece el Centro Dia “Jesls Nazaret” del municipio de Villa
Garzon Putumayo. PARAGRAFO: Para todos los efectos contractuales se tendra
como domicilio cualquier lugar del departamento de Putumayo. NOVENA -
DISPONIBILIDAD DE RECURSOS: Los recursos del presente contrato
corresponden a recursos propios de la CORPORACION CORPOEMPRENDER
ONG. DECIMA - SUPERVISION: CORPOEMPRENDER ONG, controlara el
incumplimiento del presente contrato a través de la representante legal. DECIMA
PRIMERA — GARANTIAS: la Corporacion CORPOEMPRENDER ONG no exige a
EL CONTRATISTA constituir la garantia Gnica con una entidad financiera o de
seguros autorizada por la Superintendencia Financiera, con el fin de amparar el
riesgo de CUMPLIMIENTO y CALIDAD DE SERVICIO. DECIMA SEGUNDA -
CESION Y SUBCONTRATOS: EI CONTRATISTA no podra ceder ni subcontratar
a persona natural o juridica alguna, los derechos y obligaciones emanados del
presente contrato, sin que medie previa autorizacion expresa y por escrito por
parte d¢ CORPOEMPRENDER ONG. DECIMA TERCERA -~ SUSPENSION: Las
partes podran de mutuo acuerdo suspender el presente contrato, mediante la
suscripcion de un acta en donde conste tal evento. El plazo de suspension no
ampliara el plazo de ejecucion del contrato, ni dara derecho a exigir
indemnizacion, sobrecostos o reajustes, ni a reclamar gastos diferentes a los
pactados en el contrato. DECIMA CUARTA — CADUCIDAD, INTERPRETACION,
MODIFICACION Y TERMINACION UNILATERALES: Son aplicables al presente
contrato las disposiciones contenidas en los articulos 14 al 18 de la Ley 80 de
1993. DECIMA QUINTA — TERMINACION ANTICIPADA: CORPOEMPRENDER
ONG podra disponer de manera unilateral la terminacién anticipada del contrato
en los siguientes eventos: 1. Por caso fortuito o fuerza mayor debidamente
comprobados. 2. Por muerte o incapacidad fisica permanente del CONTRATISTA
si es persona natural o por disolucion si es persona juridica. PARAGRAFO. Las
partes podran terminar anticipadamente el presente contrato de mutuo acuerdo.
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DECIMA SEXTA — SANCIONES POR INCUMPLIMIENTO: CORPOEMPRENDER
ONG podra imponer multas y declarar el incumplimiento de conformidad con lo
establecido por el articulo 17 de la Ley 1150 de 2007, el articulo 40 de la Ley 80
de 1993, el articulo 86 de la Ley 1474 de 2011 y el articulo 2.2.1.2.3.1.19 del
Decreto 1082 de 2015 y demas normas aplicables, asi: 1. MULTAS:
CORPOEMPRENDER ONG podra, mediante acto administrativo motivado,
sancionar al contratista con la imposicién de multas sucesivas del 0.3% del valor
del contrato por cada dia de incumplimiento, sin superar el 10% del valor del
mismo, a efecto de conminarlo a su cumplimiento. 2. CLAUSULA PENAL
PECUNIARIA: En caso de declaratoria de caducidad o incumplimiento total o
parcial de las obligaciones derivadas del contrato, EL CONTRATISTA pagara a
CORPOEMPRENDER ONG, a titulo de pena pecuniaria, una suma equivalente al
diez por ciento (10%) del valor total del contrato, cuando se trate de
incumplimiento total del mismo o proporcional al incumplimiento del contrato
cuando se trate de incumplimiento parcial, sin que supere el porcentaje sefialado.
3. CADUCIDAD: Para la declaratoria de caducidad, se dara aplicacion a lo
establecido en el articulo 18 de la Ley 80 de 1993. PARAGRAFO PRIMERO. El
CONTRATISTA autoriza que CORPOEMPRENDER ONG, descuente de las
sumas que le adeude, los valores correspondientes a las sanciones impuestas que
se encuentren en firme. El pago de las sumas antes sefialadas no extingue las
obligaciones emanadas del contrato, ni exime al CONTRATISTA de indemnizar los
perjuicios causados. DECIMA SEPTIMA — SOLUCION DE CONTROVERSIAS:
Las controversias que surjan durante la ejecucion del objeto contractual se
solucionaran preferiblemente mediante los mecanismos previstos en la Ley 80 de
1993 y normas que la modifiquen o la adicionen. DECIMA OCTAVA — AUSENCIA
DE_RELACION LABORAL: E! presente contrato sera ejecutado por El
CONTRATISTA con absoluta autonomia e independencia y, en desarrollo del
mismo, no se generara, vinculo laboral alguno entre CORPOEMPRENDER ONG y
EL CONTRATISTA o sus dependientes o subcontratistas o cualquier otro tipo de
personal a su cargo. DECIMA NOVENA - IMAGEN CORPORATIVA Y
VISIBILIDAD: Cuando el CONTRATISTA deba efectuar algun tipo de publicidad
exterior visual (pendones, vallas, etc.), pieza o arte que implique disefio y lleve el
logo de las entidades, debera seguir todas las disposiciones previstas en el
Manual de Imagen Corporativa de la entidad y las directrices que emita la Oficina
Asesora de Comunicaciones y atencion al Ciudadano de la entidad, efecto para el
cual coordinara con el supervisor. VIGESIMA - PROPIEDAD DE LA
INFORMACION: Los documentos que surjan en desarrollo del presente contrato
seran propiedad de CORPOEMPRENDER ONG, acorde a lo consagrado en el
articulo 28 de la Ley 1450 de 2011 que establece la propiedad intelectual de obras
en cumplimiento de un contrato de prestacion de servicios. VIGESIMA PRIMERA
— CONFIDENCILIDAD: La informacién que le sea entregada o a la que tenga
acceso EL CONTRATISTA en desarrollo y ejecucion del presente contrato, gozan
de confidencialidad y, por tanto, solo podra ser usada para fines inherentes a su
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actividad en desarrollo del contrato. La proteccion es indefinida, por lo que no se
podra hacer uso de ella ni durante la ejecucion del contrato ni una vez finalizado.
VIGESIMA SEGUNDA -~ INDEMNIDAD: EL CONTRATISTA, mantendra indemne
a CORPOEMPRENDER ONG, libre de cualquier dafio o perjuicio originado en
reclamaciones de terceros que se deriven de sus actuaciones o de sus
subcontratistas o dependientes y realizadas durante la ejecuciéon del contrato.
VIGESIMA TERCERA — VERIFICACION DE IDONEIDAD: Teniendo en cuenta el
certificado de Idoneidad y Experiencia emitido por CORPOEMPRENDER ONG, el
asesor juridico considera que se ha cumplido con los requisitos de la solicitud
contractual. VIGESIMA CUARTA — REQUISITOS DE PERFECCIONAMIENTO Y
EJECUCION: El presente contrato se entiende perfeccionado con la firma de las
partes. VIGESIMA QUINTA — COMPROMISO: EL CONTRATISTA acepta con
firma del presente documento que ha leido y entendido los riesgos tipificados,
estimados y asignados a las partes intervinientes. VIGESIMA SEXTA -
NOTIFICACIONES: Las novedades, modificaciones y/o notificaciones que surjan
posteriormente a la firma del presente contrato, se daran a conocer al contratista
mediante correo electrénico suministrado por el mismo mediante oficio.

Para constancia se firma a los 04 dias del mes de julio de 2023 en Villa Garzén Putumayo

Contratan]é, 7 o )

- ~ oyl )

4 ] | \f ' \ (CT ) ,/

C ) e—
'BLANCA NOHELIA PUENTES FLOREZ ./

" ¢.c26.420.758 ~

Representante legal Corpoemprender ONG

Contratista, D,

FELIPE BELTRAN ORTIZ
¢ 1.113.633.945
Ingeniero Ambiental
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©) ACTA DE SEGUIMIENTO
Ciudad, Fecha | VILLAGARZON Putumayo 29 de agosto de 2023 Acta No. 1
Objetivo: Seguimiento al plan de saneamiento basico t‘éﬁ;bg&g;?ﬁggia
Co?rdlnada Andrés Felipe Beltran | Hora Inicio: | 3:00pm Hora T Spm
por: Terminacion:

1. TEMA(S) A TRATAR EN LA REUNION

El 29 de agosto se realizo capacitacion con el personal encargada de la manipulacion de
alimentos sobre cadena de refrigeracion de alimentos

% Inspeccion vigilancia y control sanitario a CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG

2. DESARROLLO Y COMPROMISO DE LA REUNION

El objetivo de CORPOEMPRENDER ONG es garantizar un ambiente saludable para los adultos
mayores, alcanzando una mejor calidad de vida, razon por la cual la corporacion adelanta
mensualmente con el ingeniero contratista Andrés Felipe Beltran, la supervision del cumplimiento del
plan de saneamiento ambiental con el fin de mantener al establecimiento libre de posibles focos de
contaminacion, prevenir condiciones que pueden ser ofensivas a los adultos mayores y proporcionar
un area de trabajo limpia, saludable y segura, el cumplimento de todas estas disposiciones hacen
una reduccion en la contaminacion ambiental y sanitaria, una operacion mas eficiente, mayor calidad
e inocuidad, menos accidentes y buenas relaciones del personal.

Teniendo en cuenta lo anterior el dia 29 de agosto de 2023 se realizd la inspeccion sanitaria y
'\-‘ambiental, verificando la limpieza, calidad de agua, salubridad del lugar de preparacion de los
alimentos y almacenamiento de viveres, sanidad en general del lugar donde los adultos mayores
residen permanentemente, dandole asi cumplimiento a la normatividad ambiental, sanitaria legal
vigente, para el buen funcionamiento de la corporacion.

Por qué se hacen inspecciones de seguridad alimentaria

Realizamos inspecciones sanitarias para asegurarnos de que los establecimientos manejen los
alimentos de forma segura. Cuando los alimentos no se preparan de forma segura, la gente puede
enfermarse por su consumo.
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Las inspecciones sanitarias ayudan a los restaurantes a mantener practicas seguras de manipulacion
y preparacion de alimentos para garantizar la seguridad de los clientes y proteger al publico de
enfermedades que se transmiten a través los alimentos. El costo que implica faltar al cumplimiento de
las normas sanitarias de los restaurantes es alto: desde multas considerables hasta la pérdida de
ingresos debido a cierres forzosos temporales para que tu operacion cumpla con las normas

¢ Cual es el objetivo de estas inspecciones sanitarias?
Las inspecciones sanitarias tienen tres claros objetivos:

e Prever posibles riesgos higiénico-sanitarios a los que se exponen trabajadores y los adultos
mayores

e Comprobar que los métodos de limpieza y desinfeccion cumplen su funcion (control de
plagas...) :

\ e Crear conciencia entre los restaurantes acerca de la importancia de la seguridad alimentaria e

higiene de la corporacion

También se debe tener en cuenta que estas inspecciones se las realiza con la siguiente finalidad:

e Realizar capacitaciones y asesorias técnicas al personal manipulador de alimentos

e establecer medidas de control higiénico sanitarias visitando nuevamente el centro de apoyo
del adulto mayor para verificar el cumplimiento de la normatividad sanitaria teniendo en cuenta
las recomendaciones dadas en la primera visita.

ACTIVIDAD

e En la inspeccion realizada por el profesional Andrés Felipe Beltran se revisaron aspectos como
instalaciones fisicas, sanitarias, condiciones de saneamiento, condiciones del area de
preparacion de alimentos, equipos y utensilios, personal manipulador, operaciones de manejo
y servido de alimentos y productos, personal manipulador, condiciones de conservacion,

k manejo de los productos y salud ocupacional.

e Se realizd la verificacion higiénico —sanitaria y locativa de aseo, dotacion e infraestructura
dando cumplimiento a los requisitos minimos en la normatividad estipulada

e De igual forma se entregd copia del acta de inspeccion sanitaria al encargado de la
corporacion y al personal manipulador de alimentos para tener en cuenta las recomendaciones
y observaciones encontradas en las respectivas

e Capacitacion cadena de refrigeracion de alimentos

“Documento no valido en medio impreso sin la identificacion de “*Documento Controlado®
Este documento contiene informacion de caracter confidencial y es propiedad del CORPOEMPRENDER ONG. Ninguna parte de su contenido
puede ser usado, copiado, divulgado sin autorizacion escrita por parte de CORPOEMPRENDER ONG.”
PUTUMAYO -COLOMBIA



oy ‘?‘,

CAPACITACION CADENA DE REFRIGERACION DE ALIMENTOS

El dia 29 de agosto a las 3:00 pm en la instalacion de la corporacion CORPOEMPRENDER, se llevo
acabo con e! personal encargada de la manipulaciéon de alimento la capacitacion de la cadena de
refrigeracién de alimentos, este tipo de capacitaciones se realizaron con el fin de garantizar la
seguridad alimentaria de la empresa. Los empleados deben comprender los riesgos asociados con la
seguridad alimentaria y saber como prevenir la contaminacion de los alimentos.

Los temas a tratar por el profesional encargado fueron los siguientes:

.. En qué consiste la cadena de frio?

La cadena de frio tiene como finalidad garantizar la inocuidad de los alimentos mediante el
mantenimiento de la temperatura a lo largo de la recoleccion del alimento, su posterior tratamiento y
su llegada al consumidor final, de esta manera se garantizan todas sus propiedades nutricionales y
organolépticas. A medida que disminuye la temperatura, la velocidad de crecimiento microbiano se

reduce hasta tal punto que puede llegar a inhibirse y eliminar el riesgo de proliferacion bacteriana.

Transporte Recepcion Almacenamiento Manipulacion Exposiciony
ventd

Mantener Cadena de Frio
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Uno de los mayores problemas encontrados en los alimentos es su estabilidad, unos se deterioran

mas rapidamente que otros; éstos se clasifican como:

- No perecederos, como los cereales y la harina, legumbres...
- Semiperecederos, como el arroz, tubérculos, nueces, productos enlatados. ..

- Perecederos, como carnes, pescados, frutas y verduras.

Cuando la temperatura disminuye entre (-4°C y -20 °C), conseguimos:

1. Inhibir el crecimiento de los microorganismos patégenos peligrosos para la salud, pues

) son productores de enfermedades a través de infecciones o de toxinas que pueden
provocar intoxicaciones.

2. Inhibir o frenar el crecimiento de los microorganismos alterantes responsables de la
degradacion de los alimentos.

3. Inhibir todas las reacciones enzimaticas o quimicas responsables del deterioro de los

alimentos.

Si se rompe la cadena de frio y se produce una descongelacion, aunque sea parcial, y
después se somete a una recongelacion, se formaran cristales de hielo que van a provocar la
ruptura de las estructuras internas del alimento, logrando perdidas del valor nutricional de éste,

haciendo ineficaz el proceso

La cadena de frio agrupa los siguientes rangos de temperatura

-70°C

18 °C

10°C

7°Ca-4°C

<4-5°C
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Efectos de la rotura de la cadena de frio

Interrumpir la cadena de frio en un alimento puede suponer desde un dolor leve hasta una
intoxicacion alimentaria importante. Perder el frio en los alimentos limita su conservacion
deteriorandolo, lo que implica una pérdida de las propiedades organolépticas. Esto viene
directamente asociado a una disminucion de la calidad del producto y por lo tanto una pérdida de la
seguridad.
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Concluyendo asi con la satisfaccion de que CORPOEMPRENDER del municipio de Villagarzén se
encuentra libre de focos de contaminacion, se observd sus areas limpias, seguras, con buena
higiene, certificacion vigente de control de plagas, cuentan con el suministro de agua potable ya que
es proporcionada y tratada, tienen tanque de almacenamiento de agua a los cuales se les realizan
lavados y desinfeccion periddicamente, por lo tanto, el establecimiento se encuentra en condiciones
sanitarias optimas.

ANDRES FELIPE BELTRAN
Ingeniero ambiental
LIC:52238236726 NRN
Responsable de la actividad
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3. LISTA DE PARTICIPANTES O ASISTENTES A LA REUNION

NOMBRES Y APELLIDOS CARGO
Flor Deisy lter Mestizo Manipuladora de alimentos
Angela Yolanda Romero Salazar Manipuladora de alimentos
Daniela Andrea Rosero Nutricionista
Maria del Carmen Solarte Manipuladora de alimentos

4. REGISTRO FOTOGRAFICO

REGISTRO FOTOGRAFICO INSPECCION SANITARIA Y AMBIENTAL

CORRECTA LIMPIEZA DE PISOS
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REGISTRO FOTOGRAFICO CAPACITACION
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INTRODUCCION

El coronavirus 2019 (COVID-19) es una enfermedad respiratoria causada por el virus
SARS-CoV, que se ha propagado alrededor del mundo, generando un impacto en
cada uno de ellos a nivel de mortalidad, morbilidad y en la capacidad de respuesta
de los servicios de salud, asi mismo pueden afectar todos los aspectos de la vida
diaria y las actividades econémicas y sociales, incluyendo los viajes, el comercio, el
turismo, los suministros de alimentos, la cultura y los mercados financieros, entre
otros. Para reducir el impacto de las condiciones del brote de COVID-19 en las
actividades econdémicas y sectores del pais, poblacion trabajadora, usuarios,
consumidores y poblacién en general, es importante que todos los empleadores
realicen la planeacién, alistamiento e incorporacion de medidas de prevencion para
la mitigacion y respuesta a situaciones de riesgo frente COVID-19.

La infeccion se produce cuando una persona enferma tose o estornuda y expulsa
particulas del virus que entran en contacto con otras personas. El Coronavirus 2019
(COVID-19), tiene sintomas similares a los de la gripe comun, alrededor del 80%, se
recupera sin necesidad de un tratamiento especial. Otras personas, conocidas como
casos asintomaticos, no han experimentado ningun sintoma. El Coronavirus 2019
(COVID-19), puede causar enfermedades que van desde leves a graves y, en
algunos casos, puede ser fatal.

Por lo que los protocolos de proteccién humana y control de la transmision en el
caso de la epidemia de COVID 19 no son iguales a otros procedimientos como los
de control bacteriano.

En el caso especifico de la pandemia actual del corona virus, para decidir sobre un
modelo y protocolo hay que empezar diferenciando los distintos escenarios en los
que se va a aplicar la proteccion y control para escoger el que corresponde a la
proteccién humana de los empleados y clientes.

Por lo anterior desde el Ministerio de Salud y Proteccion Social se han generado los
lineamientos para orientar a la poblacién frente a las medidas que se requieren para
mitigar la transmision del virus, las cuales deben adaptarse a las diferentes
actividades y sectores, con el fin de continuar fortaleciendo la respuesta en la fase
de mitigacién del virus y Dando cumplimiento a lo establecido en la Resolucion 666
del 24 de abril de 2020 emitido por el Ministerio de Salud y Proteccién Social, se
presenta el siguiente Protocolo de Bioseguridad, con el objetivo de que sea revisado
y validado por las Secretarias de salud, para poder brindar un servicio seguro y de
calidad
“Documento no valido en medio impreso sin la identificacion de “Documento Controlado”.
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1. OBJETIVO

Garantizar la implementacion de las medidas generales de bioseguridad en el marco
de la pandemia por el nuevo coronavirus COVID-19, con el fin de disminuir el riesgo

de transmision del virus durante el desarrollo de las actividades laborales.
2. DEFINICIONES

Aislamiento: separacién de una persona o grupo de personas que se sabe o se
cree que estan infectadas con una enfermedad transmisible y potencialmente
infecciosa de aquellos que no estan infectados, para prevenir la propagacion de
COVID-19. El aislamiento para fines de salud publica puede ser voluntario u
obligado por orden de la autoridad sanitaria.

Aislamiento respiratorio: se aplica cuando se prevé la presencia de gotas de
origen respiratorio con bajo rango de difusién (hasta 1 metro).

Alistamiento por gotas: se refiere a las medidas pare controlar las infecciones por
virus respiratorios y otros agentes transmitidos por gotas (> 5 micras) impulsadas a
corta distancia a través del aire y que pueden ingresar a (raves de los 0jos, la
mucosa nasal, la boca o la piel no intacta de la persona que esté en contacto con el
paciente.

Aislamiento por contacto: se refiere a las medidas para controlar el contacto
directo cuando se produce en el traspaso de sangre o fluidos corporales desde un
paciente hacia otro individuo susceptible. El contacto puede hacerse en piel,
mucosas o lesiones; asi mismo por in6culos directos a torrente sanguineo y el
indirecto: se produce cuando el huésped susceptible entra en contacto con el
microorganismo infectante a través de un Intermediario inanimado (ropas, fémites,
superficies de la habitacion) o animado (personal de salud, otro paciente) que estuvo
inicialmente en contacto con ese microorganismo. En este caso se utiliza bata
desechable anti fluidos o traje de polietileno, este ultimo para alto riesgo biolégico.

Asepsia: ausencia de microorganismos que pueden causar enfermedad. Este
concepto incluye la preparacion del equipo, la instrumentacién y el cambio de
operaciones mediante los mecanismos de esterilizacion y desinfeccion.

Bioseguridad: conjunto de medidas preventivas que tienen por objeto eliminar o
minimizar el factor de riesgo bioldégico que puede Llegar a afectar la salud, el medio
ambiente o la vida de las personas, asegurando que el desarrollo o producto final de
dichos procedimientos no atenten contra la salud y seguridad de los trabajadores.

Cohorte de pacientes: agrupacion de los pacientes gue estan colonizados o

infectados con un mismo microorganismo, para limitar su atencion a un area Unica y

evitar el contacto con otros pacientes Las cohortes se crean de acuerdo con la
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confirmacion diagnostica (clinica o microbioldgica), criterios epidemioidgicos y el
modo de transmision del agente infeccioso. Se prefiere evitar colocar pacientes
severamente inmunodeprimidos en habitaciones con otros pacientes Los estudios de
modelado matematico soportan la fuerza de las cohortes en el control de brotes.

Contacto estrecho: es el contacto entre personas en un espacio de 2 metros o
menos de distancia, en una habitaciéon o en el area de atencion de un caso de
COVID-2019 confirmado o probable, durante un tiempo mayor a 15 minutos, o
contacto directo con secreciones de un caso probable o confirmado mientras
paciente es considerado infeccioso.

COVID-19: es una nueva enfermedad, causada por un nuevo coronavirus que no se
habia visto antes en seres humanos. El nombre de la enfermedad se escogid
siguiendo las mejores practicas establecidas por la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) para asignar nombres a nuevas enfermedades infecciosas en seres
humanos.

Desinfeccion: es la destruccién de microorganismos de una superficie por medio)
de agentes quimicos o fisicos.

Desinfectante: es un germicida que inactive practicamente todos los
microorganismos patégenos reconocidos, pero no necesariamente todas las formas
de vida microbiana, ejemplo esporas. Este término se aplica solo a objetos
inanimados.

Hipoclorito: es un grupo de desinfectantes que se encuentra entre los mas
comunmente utilizados. Este grupo de desinfectantes tienen un efecto répido sobre
una gran variedad de microorganismos. Son los mas apropiados para la desinfeccion
general. Como este grupo de desinfectantes corroe los metales y produce edemas
efectos decolorantes, es necesario enjuagar lo antes posible las superficies
desinfectadas con dicho producto.

Mascarilla Quirtirgica: elemento de proteccion personal para la via respiratoria gue
ayuda a bloquear las gotitas mas grandes de particulas, derrames, aerosoles o
salpicaduras, que podiian contener microbios, virus y bacterias, para que no Lleguen
a la nariz o la boca.

Material Contaminado: es aquel que ha estado en contacto con microorganismos o
es sospechoso de estar contaminado.

Prestadores de servicios de salud: Hace referencia a las instituciones prestadoras
de servicios de salud - IPS, profesionales independientes de salud, transporte
asistencial de pacientes y entidades de objeto social diferente que prestan servicios
de salud.

Residuo Biosanitario: Son todos aquellos elementos o instrumentos utilizados
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durante fa ejecucion de un procedimiento que tiene contacto con materia organica,
sangre o fluidos corporales del usuario.

Residuos Peligrosos: es cualquier objeto, material, sustancia, elemento o producto
que se encuentra en estado soélido o semisélido, o es un liquido o gas contenido en
recipientes o depdsitos, cuyo generador descarta, rechaza o entrega porque sus
propiedades no permiten usarlo nuevamente en la actividad que lo genera o porque
la legislacién o la normatividad vigente asi lo estipula.

SARS: sindrome respiratorio agudo severo, por sus siglas en inglés (Severe acute
respiratory syndrome).

SARS-CoV-2: versién acortada del nombre del nuevo coronavirus "Coronavirus 2
del Sindrome Respiratorio Agudo Grave" (identificado por primera vez en Wuhan,
China) asignado por El Comité Internacional de Taxonomia de Virus, encargado de
asignar nombres a los nuevos virus.

3. IMPLEMENTOS REQUERIDOS PARA LA PROTECCION HUMANA Y
CONTROL DE LA TRANSMISION DE LA EPIDEMIA DE COVID-19

En el proceso de proteccién humanal/control de la transmision se requiere:
« Trajes y accesorios de proteccién humana (bioseguridad)

« Equipos de fumigacion de desinfectante con capacidad viricida

» Substancias para la fumigacion de alimentos y sus recipientes

« Substancias para la fumigacion en calzado y vehiculos

La lista de estos recursos y sus componentes especificos depende del tipo de
escenario en el que se va a ejecutar la operacion:

A. Exposiciéon potencial maxima: escenario de alta exposicion al virus en
unidades de cuidado intensivo de pacientes con la infeccién o lugares con
casos comprobados.

B. Exposicion potencial moderada: en unidades de servicios de salud de
mediana exposicion

"Dacumento no valide en medio impreso sin la identificacién de “Documento Controlada”. )
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C. Exposicion potencial minima comparativa: en escenarios de acopio,
transporte y compra-venta a consumidores de alimentos organicos o de otros
productos que circulan comercialmente.

4. MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD PARA LOS TRABAJADORES

En ningun caso, la obligacion de la implementacion de este protocolo podra
traducirse en el desconocimiento o desmejora de las condiciones ni en la
terminacion de los vinculos laborales, y demas formas contractuales del personal de
las empresas.

Teniendo en cuenta la emergencia sanitaria por el virus COVID-19,
CORPOEMPRENDER ONG ha adoptado las siguientes medidas.

4.1 MEDIDAS GENERALES.

Las medidas que han demostrado mayor evidencia para la contencion de la
transmision del virus son las siguientes:

- Lavado de manos
- Distanciamiento social

- uso de tapabocas.
Adicional a estas medidas y teniendo en cuenta los mecanismos de diseminacion dei
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virus (golas y contacio), se han fortalecido ios procesos de limpieza y desinfeccion
de elementos e insumos de uso habitual, superficies, equipos de uso frecuente, el
manejo de residuos producto de la actividad o sector, adecuade uso de Elementos
de Proteccién Personal-EPP y optimizar la ventilacion del lugar y el cumplimiento de
condiciones higiénicos sanitarias.

A continuacion, se describen de manera puntual las medidas que se han adoptado,
que han demostrado con mayor evidencia para la contencion de la transmision del
virus.

4.1.1 Lavado de manos.

e Se cuenta con insumos para realizar la higiene de manos con agua limpia, jabén
y toallas de un solo uso (toallas desechables).

e Suministros de alcohol glicerinado minimo al 60% maximo 95%.

e« Se cuenta con desinfectante en los bafios del centro de proteccién para los
empleados.

o Se instald lavamanos fuera del el centro de proteccion, con su respectiva
sefalizacion, para el lavado frecuente de manos segun las recomendaciones del
Ministerio de Salud y Proteccién Social.

e Todos los trabajadores realizan el protocolo de lavado de manos con una
periodicidad minima de 2 veces en la mafiana y 2 veces en la tarde en donde el
contacto con el jabén debe durar minimo 20 - 30 segundos.

« Los responsables de los sistemas de seguridad y salud en el trabajo establecen
mecanismos de seguimiento, monitoreo y autocontrol de esta actividad en
CORPOEMPRENDER ONG.

o Se realiz6 capacitaciones en cuanto a las medidas de bioseguridad adoptadas

4.1.2. Lavado de manos y técnica de lavado

Lavado de manos (social o higiénico)

e Retire todos los objetos (pulseras, anillos, reloj) que tenga en las manos.
e Humedézcalas.

¢ Aplique jabén (3ml de jabdn corriente o antimicrobiano).

 Frote vigorosamente dedo por dedo, incluyendo los espacios interdigitales, las
palmas y dorsos de las manos y la mufieca hasta 3 cm arriba de la apdfisis
estiloide.
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» Enjuague con abundante agua para que ei barrido sea efectivo repitiendo ia
maniobra en el numeral 4. El corrido del agua debe ser de distal (las ufias) a
proximal (las mufiecas).

e Laduracion debe ser de al menos 30 segundos.

Frote higiénico

* Asegurese que las manos estén visualmente limpias (no secreciones, no
adherencias, no restos de talco).

e Aplique 2-5 ml de producto antiséptico (alcohol glicerinado)
e Asegurese de que el producto cubre las palmas, dorsos y dedos de las manos.

e Deje secar al aire ambiente.

La presencia de pequefios grumos después de repetir este proceso varias veces se
debe a la polimerizacion del glicerol. Esto no interfiere con el efecto antimicrobiano.
El frote higiénico puede repetirse sin importar el nimero de veces que se haya
aplicado previamente

Recomendaciones de !a OMS (Organizacion Mundial de ia Salud) para

LAVAR CORRECTAMENTE LAS MAN
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4.1.3 Distanciamiento fisico

El distanciamiento fisico significa mantener un espacio entre ias personas fuera de
su casa. Para practicar el distanciamiento fisico, el centro de proteccion ha
implementado:

e |os trabajadores permanecen al menos a 2 metros de distancia de otras
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personas y entre ios puesios de irabajo evitando contacto directo, para esto se
implementé sefializacion en el piso para que recuerden el distanciamiento
permanente

o Estas mismas condiciones se aplican en los sitios donde consumen los
alimentos, y zonas comunes.

» No se permiten reuniones en grupos en los que no pueda garantizar la distancia
minima de 2 metros entre cada persona.

e Ademas de las medidas cotidianas para prevenir el COVID-19, se deben hacen
recomendaciones permanentes para mantener el distanciamiento fisico tanto
dentro del el centro de proteccién como en todos los lugares en donde pueda
tener encuentro con otras personas, es una de las mejores medidas para evitar
la propagacién del virus.

4.2 ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL- EPP PARA PREVENCION DEL
COVID-19

» Los responsables del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo de
CORPOEMPRENDER ONG han definido los EPP, para la prevencion del COVID-
19 desde el punto de vista de la higiene industrial aplicable a los procesos de la
empresa a partir de valoraciones cuantitativas como mediciones de higiene.

» CORPOEMPRENDER ONG entrega dotacion de EPP diaria y garantiza su
disponibilidad y recambio.

* A los empleados del centro de proteccion se capacito en cuanto al uso adecuado
de los EPP y disposicion final de los mismos

» Eluso de guantes se recomienda si se van a realizar actividades de aseo o si se
van a manipular elementos como residuos. Para las demas actividades se
recomienda el lavado de manos con agua, jabén y secado con toallas
desechables.

e Los EPP no desechables deberan ser lavados y desinfectados antes de ser
almacenados en un area limpia y seca y recordar que son de uso personal.

» En CORPOEMPRENDER ONG se instalé recipientes adecuados para el destino
final de los elementos de proteccion personal utilizados.

e Como politica de la empresa se establecié que ningun trabajador debe usar la
dotacion o EPP empleados en la actividad laboral, por fuera de sus actividades
laborales.

e Los trabajadores deben abstenerse de compartir los EPP.
4.2.1. Manejo de los tapabocas

e Uso del tapabocas obligatorio en el transporte publico y en areas con afluencia
masiva de personas, como en el centro de proteccion, o cuando sea requerido.
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Ei uso correcto de los tapabocas es fundamental para evitar el contagio;
igualmente importante el retiro de estos para evitar el contacto con zonas
contaminadas y/o dispersion del agente infeccioso. Por lo que se capacitc y se
implementé sefializacién en cuanto a las técnicas de use y disposicién de EPP.

Se puede usar tapabocas de teia, siempre y cuando cumplan con ias
indicaciones del Ministerio de Salud y Proteccién Social.

Siempre se debe hacer el lavado de las manos antes de colocarse los EPP

4.2.2. Tapabocas convencional

Estos elementos que cubren de manera no oclusiva la nariz y boca de las personas
reducen la probabilidad de contacto con secrecion nasal o saliva de otra persona.

Los tapabocas convencionales tienen distintos diserios, entre ellos, los que se
pliegan sobre la boca o nariz y los preformacién, que no lo hacen.

Los tapabocas que no vienen preformados se humedecen mas faciimente y
entra en contacto con mayor facilidad con secrecion nasal o saliva de la persona.

Para la colocaciéon y use del tapabocas se deben tener en cuenta las
indicaciones del fabricante.

4.2.3. Pasos para colocacion y retiro de tapabocas convencionales:

Lavese las manos antes de colocarse el tapabocas.
El uso de los tapabocas debe seguir las recomendaciones del fabricante

Ajuste el tapabocas, si tiene elasticos, por detras de las orejas; si es de tiras se
debe atar por encima de las orejas en la parte de atras de la cabeza y las tiras
de abajo por debajo de las orejas y por encima del cuello.

La colocacion debe ser sobre la nariz y por debajo del mentdn.

La cara del tapabocas con color (impermeable) debe mantenerse como cara
externa.

Debido a su disefio, el filtrado no tiene las mismas caracteristicas en un sentido
y en otro, y su colocacion errénea puede ser causante de una menor proteccién
de la persona. La colocacion con ia parte impermeabie (de color) hacia dentro
puede dificultar la respiracion del trabajador y acumulo de humedad en la cara.
Por otro lado, dejar la cara absorbente de humedad hacia el exterior favorecera
la contaminacion del tapabocas por agentes externos.

Sujete los mites o coloque las gomas de forma que quede firmemente.

Si el tapabocas tiene banda flexible en uno de sus lados, este debe ir en la parte
superior, molde la banda sobre el tabigue nasal.

No toque el tapabocas durante su uso. Si debiera hacerlo, lavese las manos
antes y después de su manipulacion.
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Ei tapabocas se puede usar durante un dia de manera continua, siempre y
cuando no esté roto, sucio o humedo en cualquiera de esas condiciones debe
retirarse, o eliminarse y colocar otro nuevo.

Cuando se retire el tapabocas, hagalo desde las cintas o elasticos, nunca toque
ias partes exiernas de la mascariiia.

Una vez retirada, doble el tapabocas con la cara externa hacia dentro y
depositela en una bolsa de papel o basura.

No reutilice el tapabocas.

Inmediatamente después del retire del tapabocas realice lavado de manos con
agua y jabdn

El tapabocas se debe mantener en su empaque original si no se va a utilizar o
en bolsas selladas, no se recomienda guardarlos sin empaque en la balsa, o
bolsillos sin la proteccién porque se pueden contaminar, romper o infectar.

Los tapabocas no se deben dejar sin proteccion encima de cualquier superficie
(ej. Mesas, repisas, escritorios equipos entre oftros) por el riesgo de
contaminarse.

Uso correcto fapabeg

Antes de tocar un tapabocas kmpio,
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4.3. LIMPIEZA Y DESINFECCION.

CORPOEMPRENDER ONG intensifico el protocolo de limpieza y desinfeccion
permanente y mantenimiento de CORPOEMPRENDER ONG, que define el
procedimiento, la frecuencia, los insumos, el personal responsable, elementos
de proteccion empleados, entre otros.

Incremento la frecuencia de limpieza y desinfeccion de las areas destinadas para
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esta labor, pisos, paredes, puertas, ventanas, divisiones, Stan, y todos aquelios
elementos con los cuales las personas tienen contacto constante y directo.

CORPOEMPRENDER ONG estableci6 un procedimiento de limpieza y
desinfeccion diario previo a la apertura y posterior del cierre dei establecimiento,
por lo que Después de cada jornada de trabajo el centro de proteccion se
desinfecta todas las instalaciones con una solucién de hipoclorito de dios al 10%
y agua (12 litros de agua por 100 ml de hipoclorito de sodio)

Se realiza control de roedores e insectos para evitar la contaminacién, teniendo
en cuenta las recomendaciones sanitarias del Ministerio de Salud y Proteccion
Social y Programa de Manejo Integrado de Plagas que establezca medidas
preventivas y de control.

Se instalo sefializacién de fichas técnicas e instructivas sobre los procesos de
limpieza y desinfeccion.

Se garantiza que el proceso de limpieza y desinfeccion se realice de manera
segura y con los elementos necesarios dependiendo de las areas.

Las areas como pisos, bafios, cocinas son lavados con un detergente para luego
desinfectar con el hipoclorito de use doméstico y se deja en contacto con las
superficies de 5 a 10 minutos y después se retira con un pafio himedo y limpio.

CORPOEMPRENDER ONG realiza actividades de seguimiento y monitoreo a
traves de registros e inspecciones.

CORPOEMPRENDER ONG capacito a sus empleaos en cuanto a saneamiento
bésico y procedimientos de limpieza y desinfeccién

Los insumos empleados para realizar la actividad (escobas, traperos, trapos,
esponjas, estropajos, baldes) son sujetos de limpieza y desinfeccién constante
periddica.

"Documento no valido en medio impreso sin la identificacién de “Documento Controlada”. _
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4.3.1 Como se realiza la desinfeccién y limpieza del centro de proteccion

El personal que realiza el procedimiento de limpieza y desinfeccion utiliza los
elementos de proteccion personal mono gafas, guantes, delantal y tapabocas).

» Se realiza la limpieza de areas y superficies retirando el polvo y la suciedad, con
el fin de lograr una desinfeccién efectiva.

» El personal de limpieza lava sus manos antes y después de realizar las tareas
de limpieza y desinfeccién, asi mismo se deben utilizar guantes y seguir las
recomendaciones del fabricante de los insumos a utilizar.

* El proceso de limpieza y desinfeccion se realiza de manera segura y con los
elementos necesarios dependiendo de las 4reas o de las zonas de
desplazamiento y trabajo.

e Las superficies del cuarto de bafio y el sanitario se limpian y desinfectan una vez
al dia.

e Se eliminan los guantes y pafios en una papelera después de usarlos, si sus
guantes son reutilizables, Antes de quitarselos lave el exterior con el mismo
desinfectante limpio con que realizo la desinfeccion de superficies, déjelos secar
en un lugar ventilado, Al finalizar el proceso bafiese y cambiese la ropa.

e Utilizar desinfectantes o alcohol al 70% para la limpieza de los objetos,
superficies y materiales de use constante; asi como las superficies del bafio (o
cualquier otro objeto sobre el que se estornude o Cosa).

e Tener un espacio disponible para los insumos de limpieza y desinfeccion
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4.4 MANIPULACION DE INSUMOS Y PRODUCTOS.

e CORPOEMPRENDER ONG se asegura que el proveedor de insumos y
productos se ajuste con los protocolos establecidos por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social y por ende con los de la empresa.

e CORPOEMPRENDER ONG cuenta con un protocolo de recepcion de insumos y
productos.

e Se realiza una limpieza y desinfeccién de los productos a la hora de recibirlos de
los proveedores y hacer el almacenamiento temporal.

o CORPOEMPRENDER ONG Garantiza las condiciones de calidad e higiene
durante su almacenamiento.

o Para para la entrega de los productos, se utiliza empaques resistentes a la
manipulacién o doble bolsa pare garantizar que no haya contaminacion de estos.

* Cada area del centro de proteccion se encuentra con su respectiva sefalizacion.

e Los productos quimicos empleados cuentan con su Fichas de datos de
seguridad.

* Rotulado de las diluciones preparadas.

¢ Se realiza un Manejo y disposicion adecuada de envases de detergentes,
jabones, desinfectantes.

4.4.1. Seleccion de productos

» Ultiliza los EPP (equipos de proteccion personal: guantes, mascarilla, overol,
cofia y botas).

» Selecciona tus productos separando los vegetales y frutas en mal estado, de los
que presentan un buen tamario y color.

e Lava tus productos; te recomendamos para desinfectarlos utilizar en 4ml de cloro
en 1lt de agua. Evitando usar esta solucion en carnes.

e Antes de crear tu canasta destina areas especificas para: los vegetales, frutas y
carnicos, esto te ayudara a no tener contaminacion cruzada.
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4.5. MANEJO DE RESIDUOS.

CORPOEMPRENDER ONG ha Identificado los residuos generados en el area
de trabajo.

Se capacito al personal que labora en cuanto a las medidas para la correcta
separacion de los residuos.

CORPOEMPRENDER ONG cuenta con contenedores y bolsas suficientes para
la separacion de residuos, los tapabocas y guantes deben ir separados en doble
bolsa de color negra que no debe ser abierta por el personal que realice el
reciclaje. Ademas, son separados de los residuos aprovechables tales como
papel, carton, vidrio, plastico y metal desocupados y secos, que van en bolsa
blanca.

Se realiza la recoleccion de residuos diaria y almacenamiento de residuos.
Se realizar la limpieza y desinfeccion de los contenedores diariamente.
Se garantiza los elementos de proteccion al personal que realiza esta actividad.

Siempre que el personal a cargo de las labores de limpieza y desinfeccion
termine sus labores, debe realizar el procedimiente de higiene de manos.
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4.6. VIGILANCIA DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES EN EL CONTEXTO
DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO SG-
SST.

« CORPOEMPRENDER ONG se asegura que se cumplan las disposiciones y
recomendaciones de las autoridades de salud en relacién a la prevencion del
contagio por COVID-19, previstas en el presente protocolo.

e No se permitir el ingreso y/o acomparfiamiento a CORPOEMPRENDER ONG, de
personas que presenten sintomas de gripa ni cuadros de fiebre mayor o igual
a 38°C.

e Artes de ingresar a las instalaciones o iniciar labores y durante la jomada
laboral, realizar el protocolo de lavado de manos, y posteriormente cada 2
horas y al finalizar la jornada.

e Se establecio el canal de informacién entre el empleador, la EPS, la ARL y el
trabajador para que informe cualquier sospecha de sintoma o contacto
estrecho con personas confirmadas con COVID-19 y manejarlo de manera
confidencial.

« CORPOEMPRENDER ONG mantiene actualizada la base de datos completa
con los trabajadores y demas personal que presta los servicios en la
Empresa.

e Se realiza recomendaciones e instrucciones a los trabajadores, proveedores y
clientes en la aplicacién de la etiqueta respiratoria, que incluye cubrirse la
nariz al toser o estornudar con el antebrazo o con un pafiuelo de papel
desechable y deshacerse del inmediatamente después de usarlo. Abstenerse
de tocarse la boca, la nariz y los ojos.

o a los trabajadores se les informa constantemente sobre generalidades y
directrices impartidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social, en
relaciéon con los sintomas de alarma, lineamientos y protocolos para la
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preparacién y respuesta ante la presencia del COVID-18 en el territorio
nacional.

4.6.1 Trabajo remoto o trabajo a distancia:

e CORPOEMPRENDER ONG realiza capacitacion continua a través del area de
formacion y desarrollo, con las herramientas tecnoldgicas disponibles,
permitiendo estar en comunicacién con ellos.

e Los mayores de 60 afios y trabajadores que presenten morbilidades
preexistentes identificadas como factores de riesgos para COVID-19 deberan
realizar trabajo remoto. CORPOEMPRENDER ONG no cuenta con personal mayor
de 60 afios, pero adicional a esto a todos sus empleados los esta rotando cada
15 dias.

4.6.2 Trabajo, de forma presencial:

Para el desarrollo de actividades laborales de manera presencial
CORPOEMPRENDER ONG capacito a todos los trabajadores en aspectos
relacionados con la forma de transmision del COVID- 19 y las maneras de
prevenirlo, siguiendo los lineamientos expedidos por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social, en los que se dio a conocer:

» informacion general relacionada con los lugares de CORPOEMPRENDER ONG en
los que puede haber riesgo de exposicion.

e Factores de riesgo del hogar y la comunidad.

e Factores de riesgo individuales.

¢ Signos y sintomas.

e Importancia del reporte de condiciones de salud.
¢ Protocolo de actuacion frente a sintomas.

e Protocolo de etiqueta respiratoria. que incluye cubrirse la nariz al toser o
estornudar con el antebrazo o con un pafuelo de papel desechable vy
deshacerse de él inmediatamente tras usarlo, lavese inmediatamente las manos,
y abstenerse de tocarse la boca, la nariz y los ojos.

e Todos los trabajadores deben realizar el protocolo de lavado de maros con una
periodicidad minima de 2 veces en horas de la mafiana y 2 veces en horas de la
tarde, o cuando lo amerite.

e Es fundamental evitar tocar cualquier elemento que no sea indispensable de
tocar y desinfectar los casilleros, llaves, maletas, entre otros.

e Si alguna persona llega a presentar sintomas respiratorios en el trabajo se le
debe proveer un tapabocas convencional, ubicarlo en una zona que permita su
aislamiento y evaluar su estado de salud teniendo en cuenta los canales de
notificacion instaurados dentro del centro de proteccion para definir las
conductas a seguir.
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+ La empresa tiene a disposicion ia asesoria y acompafiamiento de su ARL para
atender las necesidades de salud mental de los trabajadores o colaboradores,
incluidos los casos de aislamiento social o trabajo en casa, si asi lo requieren

o Se fomentan los habitos de vida saludable con los trabajadores, como la
hidratacion frecuente pauses actives y la disminucion del consume de tabaco
como medida de prevencién.

e Se realizan las pausas activas, con lo estable el Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo de la empresa. Para la ejecucion de dichas
pausas no es necesario retirarse los elementos de proteccion personal como los
tapabocas, es necesario garantizar la distancia de minimo 2 metros entre cada
uno de los trabajadores. Al finalizar las pausas activas, es necesario realizar el
protocolo de lavado de manos antes de volver a |a realizacion de las actividades
laborales.

o Los trabajadores deben abstenerse de ir al lugar de trabajo en caso de presentar
sintomas de gripa o un cuadro de fiebre mayor a 38°C.

4.6.3 Alternativas de organizacion laboral

e CORPOEMPRENDER ONG con el objetivo brindando el servicio y disminuir el
riesgo de contagio para los trabajadores y demas personas que presten sus
servicios a la empresa, alterna a sus trabajadores cada 15 dias.

e CORPOEMPRENDER ONG implemento jornadas flexibles o tumos de entrada y
salida a lo largo del dia, con el fin de evitar aglomeraciones de los trabajadores
en el ingreso y salida.

4.6.4 Interaccion en tiempos de alimentacion.

e CORPOEMPRENDER ONG en la hora de almuerzo, limita el nimero de personas
realizando la actividad de forma simultanea para que se garantice la distancia
minima entre las mismas, y se establecieron turnos u horarios flexibles de
alimentacion y descanso para evitar aglomeraciones.

» Se prohibe tomar los alimentos en zonas que no se encuentren disefiadas para
tal fin.

e Realizar limpieza y desinfeccion antes y después de hacer uso de los espacios
para alimentacion.

Antes de tomar los alimentos, realiza el siguiente protocolo:
e Lavar las manos con agua, jabén y toallas desechables.

¢ Retirar el tapabocas

« Lavar nuevamente las manos con agua y jabon.

» Disponer las mesas con una distancia entre las mismas de 2 metros y colocar
solamente el nimero de sillas que permita asegurar una distancia minima entre
los trabajadores de 2 metros a la hora de la alimentacién y entre cada turno
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realizar los procesos de desinfeccion.

¢ Al finalizar el consumo de alimentos es necesario realizar el lavado de manos
con agua y jabdn y utilizar un nuevo tapabocas para retomar las labores.

e No compartir los utensilios de comida con los demas trabajadores.
4.7 MEDIDAS LOCATIVAS

Teniendo en cuenta la emergencia sanitaria por el virus COVID-19,
CORPOEMPRENDER ONG ha adoptado las siguientes medidas locativas.

* A los empleados de CORPOEMPRENDER ONG se les entrego dotacién de tapabocas,
gel antibacterial y guantes.

e Se capacito al personal que labora en el centro de proteccion, en cuanto a las
medidas de prevencion de contagio del COVID-19

e Se instald senalizacion de medidas de prevencion.
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RECOMENDACIONES DE DOSIFICACION PARA LA PREPARACION DE LA SOLUCION

DESINFECTANTE CON HIPOCLORITO DE SODIO COMERCIAL (5.25%).

ELEMENTOS CANTIDAD DE CANTIDAD DE
AGUA DESINFECTANTE

Alimentos (frutas, 1 litro 1Tmi
verduras y carnes)
Utensilios y equipos 1 litro 2 mi- 4m|
Superficies 1 litro 4 ml
Paredes, techo y piso 1 litro 4 mi- 6ml
Baio 1 litro 7ml- 8ml
Uniformes 1 litro 4ml

TIEMPO DE

ACCION
3 min

5-10 min
10-15 min
10-15 min

10-15 min
10-15 min

« Se instalé lavamanos y sefializacion de lavado de manos y desinfeccion.

e Se controla la entrada y la distancia de personas, solo ingresa el personal que

labora dentro
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e Antes de ingresar a el centro de proteccion se les rosea en ias manos
desinfectante con un atomizador.

e Después de cada jornada de trabajo el centro de proteccion se desinfecta todas
las instalaciones con una solucién de hipoclorito de dios al 10% y agua (12 litros
de agua por 100 ml de hipoclorito de sodio)

4.7.1 Herramientas de trabajo y elementos de dotacion

e Una vez terminadas las labores en el centro de proteccion, se retira y se dispone
los elementos de proteccién personal para COVID-19.

e« CORPOEMPRENDER ONG mantiene actualizado, los procedimientos de
higiene y seguridad por parte del personal, procurando la inclusion de
actividades de limpieza y desinfeccién de sus elementos de trabajo (equipos,
maquinaria, elementos o herramientas necesarias para la realizacion de las
labores), de los elementos de proteccion personal y ropa de trabajo, en los casos
que aplique, al iniciar y al finalizar la jornada de trabajo.

4.7.2 Interaccion con terceros (proveedores, clientes, aliados, etc.)

¢ CORPOEMPRENDER ONG estableci6 protocolos de interaccion con
proveedores, clientes y personal externo a la empresa, como medida principal
Se debera usar siempre el tapabocas y guante no estéril, de nitrilo o caucho,
realizar el protocolo de lavado de manos, mantener la distancia minima de 2
metros entre las personas, reunirse en lugares predeterminados, Seguir el
protocolo de etiqueta respiratoria, entre otros.

+ Se establecen turnos para los proveedores y clientes para que pueden estar en
las instalaciones, Estos deben tener en cuenta las condiciones de los lugares a
los cuales puedan acceder, asegurando el distanciamiento social y evitando
aglomeraciones.

4.8 DESPLAZAMIENTO DESDE Y HACIA EL LUGAR DE TRABAJO

e CORPOEMPRENDER ONG Capacito en el cumplimiento de los protocolos para
ios trasiados, especiaimente los de uso de transporte publico, estabiecidos por
las autoridades competentes.

« Se mantiene gel antibacterial; para aplicacion a la subida y bajada del transporte
y se debe mantener una ventilaciéon constante durante el recorrido.

¢ Se recomienda no usar calefaccion o aire acondicionado que recirculen aire.

¢ Se recomienda guardar una silla de distancia entre trabajador y trabajador.

e CORPOEMPRENDER ONG se usan medios de transporte como bicicleta,
motocicleta. Entre otros y realizan la limpieza de los elementos como cascos,
guantes, gafas, etc.
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4.9MEDIDAS EN COORDINACION CON ADMINISTRADORAS DE RIESGOS
LABORALES — ARL

* Se incluyd en la identificacion de peligros, evaluacién y valoracién de riegos el
factor de riesgo biolégico por contagio de coronavirus COVID-19 para identificar
las actividades de mayor exposicion y de este modo se determind los controles a
implementar, entre ellos la distribucién de espacios de trabajo y ubicacion del
personal para el distanciamiento minimo de los trabajadores.

o CORPOEMPRENDER ONG con la asesoria de la ARL disefio la lista de
chequeo para identificar potenciales riesgos y establecer los controles
operacionales necesarios antes la actividad laboral

4.10 RECOMENDACIONES EN LA VIVIENDA

4.10.1 Al salir de la vivienda

CORPOEMPRENDER ONG, también difundié recomendaciones al salir de las

casas, como las siguientes

o Estar atento a las indicaciones de la autoridad local sobre restricciones a la
movilidad y acceso a lugares publicos.

e Visitar solamente aquellos lugares estrictamente necesarios y evitar
conglomeraciones de personas.

* Asignar un adulto para hacer las compras, que no pertenezca a ningun grupo de
alto riesgo.

¢ Restringir las visitas a familiares y amigos si alguno presenta cuadro respiratorio.

¢ No saludar con besos, ni abrazos, ni dar la mano y mantener el aislamiento.

o Utilizar tapabocas en el transporte publico, el centro de proteccion, bancos, y
demas sitios.

e En casa debe usar tapabocas en caso de presentar sintomas respiratorios o si
convive con personas que perteneces al grupo de riesgo de contagio.

4.10.2 Al regresar a la vivienda

e Retirar los zapatos a la entrada y lavar la suela con agua y jabon.

o Lavar las manos de acuerdo con los protocolos del Ministeric de Salud y
Proteccion Social.

e Evitar saludar con beso, abrazo y dar la mano y buscar mantener siempre la
distancia de mas de dos metros entre personas.

» Antes de tener contacto con los miembros de familia, cambiarse de ropa.

* Mantener separada la ropa de trabajo de las prendas personales.

e La ropa debe lavarse en la lavadora o a mano con agua caliente que no queme
las manos y jabon y secar por completo. No reutilizar ropa sin antes lavarla. No
sacudir las prendas de ropa antes de lavarlas para minimizar el riesgo de
dispersar el virus a través del aire Dejar que se sequen complétame

e Bafarse con abundante agua y jabon.

e Mantener la casa ventilada, limpiar y desinfectar areas, superficies y platos de
manera regular.
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e Si hay alguna persona con sintomas de gripa en la casa tanto la persona con
sintomas de gripa como quienes cuidan de ella deben utilizar tapabocas de
manera constante en el hogar.

? & Protocolo de entrada en casa
Acciones frente al COVID-1S -

e L a\""‘

Desinfecta of ménel y las
gatas con alcohol

Zona sucia

Zona himpia

4.11 CONVIVENCIA CON UNA PERSONA DE ALTO RIESGO

Si el trabajador convive con personas mayores de 60 afos, o con personas con
enfermedades preexistentes de alto riesgo para el COVID-19, (Diabetes,
Enfermedad cardiovascular -Hipertension Arterial- HTA, Accidente Cerebrovascular
— ACV). VIH, Cancer, Uso de corticoides o inmunosupresores, Enfermedad
Pulmonar Obstructiva Cronica -EPOC, mal nutricién (obesidad y desnutricion),
Fumadores o con personal de servicios de salud, debe extremar medidas de
precaucion tales como:

Mantener la distancia al menos de dos metros.

o Utilizar tapabocas en casa especialmente al encontrarse en un mismo espacio
que la persona a riesgo y al cocinar y servir la comida.

» Aumentar la ventilacion del hogar.

 Sies posible, asignar un bafio y habitacion individual para la persona a riesgo. Si
no es posible, aumentar ventilacién y limpieza y desinfeccién de superficies de
todas las areas del hogar.

e Cumplir a cabalidad con las recomendaciones de lavado de manos e higiene
respiratoria impartidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

e Lavar y desinfectar en forma regular pisos, paredes, puertas y ventanas, e
incrementar estas actividades en las superficies de los closets, roperos,
armarios, barandas, pasamanos, interruptores de luz, puertas, gavetas, muebles,
juguetes, bicicletas, y todos aquellos elementos con los cuales las personas de
la familia tienen contacto constante y directo.

e La limpieza y desinfeccién debe realizarse procurando seguir los pesos' i) retiro
de polvo, ii) lavado con agua y jabon iii) enjuague con agua limpia y iv)
desinfeccién con productos de use doméstico.
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e Limpiar y desinfectar todo aquelio que haya estado en el exterior de ia vivienda o
que es de manipulacion diaria, coma computadores, mouse, teclados, celulares,
teléfonos fijos, control remoto, equipos electrénicos de use frecuente, que se
limpian empleando un patio limpio impregnado de alcohol al 70% o con agua y
jabon, teniendo precaucion para no averiarlos.

» Lavar con regularidad fundas, sabanas, toallas, etc.

» Utilizar guantes pare manipular la ropa, evitar sacudir la ropa y no permitir el
contacto de esa ropa con el cuerpo.

4.12. MANEJO DE SITUACIONES DE RIESGO POR PARTE DEL EMPLEADOR
CORPOEMPRENDER ONG estableci6é un protocolo de remisién para el tratamiento
de las personas con sintomas, o que lleguen a ser diagnosticadas con COVID-19, en
linea con lo establecido por el Ministerio de Salud y Proteccién Social, que incluye
las siguientes medidas:

« Implementacién de un canal de comunicacién directo con los trabajadores y todo
aquel que se encuentre dentro de las instalaciones, informe inmediatamente
sobre cualquier eventualidad de salud que presente dentro de la empresa o de
personas que avizoren sintomas de mal estado de salud.

» Desarrollo del proceso de vigilancia para detectar trabajadores enfermos o con
sintomas respiratorios.

e Se establecié en el marco del Sistema de Gestiéon de Seguridad y Salud en el
Trabajo, un sistema de alerta de sintomas y vigilancia a la salud de los
trabajadores.

e Manejo de situaciones de deteccion de algin trabajador enfermo y cruce con la
informacion de personal con quienes ha estado en contacto (cerco
epidemiolégico)

e lIdentificar posibles contactos al interior de la empresa, e informar oportunamente
a los potenciales contactos, en caso de Identificarse trabajadores positivos para
COVID-19, asi como comunicar dichos casos ante las autoridades de salud
competentes.

e Procurar la rapida identificacion y aislamiento de individuos potencialmente
afectados y revisar y acatar las directrices establecidas por el Ministerio de Salud
y Proteccién Social para tal fin. Cuando alguno de los trabajadores experimente
sintomas respiratorios, fiebre o sospecha de contagio del coronavirus COVID-18,
se realizara aislamiento preventivo en lugar de trabajo, para lo cual debe
colocarse mascarilla quirtrgica, dejarlo en una zona aislada y avisar a la EPS,
para que establezcan los pasos a seguir. Ademas, se debera bloquear de la
programacion de tiempo de trabajo hasta tanto no sea dado de alta por el
servicio médico.

e Coordinar con las EPS para que realicen apoyo al seguimiento en la prevencién,
deteccion y seguimiento al estado de salud de los trabajadores, incluyendo
estrategias de testeo aleatorio de COVID -19, si es el caso.

o El trabajador debe informar a la EPS en las lineas de atencién que esta
disponga para que inicie el protocolo estipulado por el Ministerio de Salud y
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Proteccién Social.

» Se establecié un proceso para el manejo en situaciones de deteccién de algun
trabajador o prestador de servicics, proveedor ¢ cliente enfermo y realizar el
cruce con la informacién de personas con quienes ha estado en contacto, dicha
persona, esto también para proveedores y clientes.

e Cuando algin trabajador experimente sintomas respiratorios en casa, debe
informar al empleador pate que se puede realizar el aislamiento preventivo en
casa, el trabajador debe informar a la EPS en las limas de atencién que esta
disponga para que inicie el protocolo estipulado por el Ministerio de Salud y
Proteccién Social.

5. ;COMO SE REALIZARA EL MONITOREO DE SINTOMAS DE CONTAGIO DE
COVID-19 ENTRE TRABAJADORES?

Se Difunde informacion periédica a los trabajadores y al personal respecto de la
implementarian de medidas de prevencion (distanciamiento fisico, correcto lavado
de manos, cubrimiento de nariz y boca con el codo al toser), use adecuado de
elementos de proteccién personal e identificacion de sintomas (fiebre. tos seca y
dificultad para respirar). Cuando sean presenciales. Esta actividad se realiza en
grupos no mayores de cinco (5) personas.

5.1 PREVENCION Y MANEJO DE SITUACIONES DE RIESGO DE CONTAGIO.

Prevencioén de contagio

e« CORPOEMPRENDER ONG hace cumplir las disposiciones y recomendaciones
de las autoridades de salud en relacién a la prevencion del contagio por COVID-
19

* No se permite el ingreso y/o acompafamiento a las instalaciones, de personas
que presenten sintomas de gripe ni cuadros de fiebre igual o mayor a 36°C.

» Se realiza seguimiento diario aleatorio evidenciable, sobre el estado de salud y
temperatura del personal en trabajo, de acuerdo con autodiagnéstico que
permita identificar sintomas y trayectorias de exposicion al COVID-19 del
personal.

* Antes de ingresar a CORPOEMPRENDER ONG e iniciar labores, se realiza el
protocolo de lavado de manos.

* Todos los trabajadores estan afiliados al Sistema de Seguridad Social Integral, y
asi mismo solicitar el cumplimiento de este requisito, al personal indirecto que
presta los servicios para el centro de proteccién.

» Asistir a las capacitaciones de prevencion y control donde se explique la forma
correcta de Uso de EPP, lavado de manos y otras medidas de autocuidado.

» Los trabajadores permanecen en el sitio de trabajo asignado y en el horario de
trabajo establecido.
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6. PASOS A SEGUIR EN CASO DE PRESENTAR UNA PERSONA CON
SINTOMAS COMPATIBLES CON COVID-19.

Si una persona presenta sintomas de COVID-19 como fiebre, tos, dificultad para
respirar el centro de proteccién cumplird con el siguiente procedimiento:

e« Comunicara al jefe inmediato, verificar que esta usando el tapabocas de manera
adecuada y debera ubicarlo en una zona de aislamiento identificada
previamente.

+ Debera informar si ha viajado a zonas consideradas como focos de infeccion o
ha estado en contacto estrecho (a menos de 2 metros por mas de 15 minutos)
con un caso confirmado de COVID-19.

* Se reportara el caso a la EPS y a la secretaria de salud que corresponda para
que evallen su estado de salud, quienes determinaran si se debe trasladar a su
casa con un aislamiento preventivo para sintomas laves y en el caso de
dificultad para respirar, dolor en el pecho o convulsiones lo deben trasladar a un
centro médico en una ambulancia de forma inmediata.

e Si el trabajador se encuentra en su case y presenta sintomas de fiebre, tos,
dificultad para respirar o un cuadro gripal, se contactara telefonicamente con el
jefe inmediato para poner en su conocimiento la situacion y tanto el empleador
como el trabajador debera reportar el caso a la EPS y a la secretaria de salud
que corresponda para que evallen su estado.

e Se realizara una lista con todas las personas que han estado en contacto
estrecho (a menos de 2 metros por mas de 15 minutos) con el caso confirmado
en los Ultimos 14 diez dicha lista se entregara a la secretaria de salud
correspondiente para dar seguimiento y los contactos identificados estaran en
aislamiento preventivo per 14 dias. Este grupo de personas deberan reportar el
cambio de su condicion en la aplicacion CoronApp.

e Se limpiara y desinfectara con alcohol al 70% de manera frecuente, todas las
superficies, los puestos de trabajo, espacios comunes y todas las areas del
centro de como: pisos, paredes, puertas, ventanas, divisiones, muebles, sillas, y
todos aquellos elementos con los cuales las personas tienen contacto constante
y directo como computadores, teclados, mouse, teléfonos, auriculares, en
especial las superficies con las que ha estado en contacto con el paciente.

e Las areas como pisos, bafios, cocinas se deben lavar con un detergente comun,
para luego desinfectar.

e El personal de limpieza utilizara equipo de proteccion individual adecuado
dependiendo del nivel de riesgo que se considere en cada situacion

« Identificar las areas, superficies y objetos usados por la persona con sospecha
de caso y realizar la limpieza y desinfeccién de manera inmediata.

e Se debe garantizar que el personal se puede realizar el lavado de manos por los
menos 6 veces al dia, y que se cuente con bs insumos agie limpia, jabon y
toallas de un solo uso.

« Asegurarse de reportar los casos sospechosos de contagio con el COVID-19 a
las entidades correspondientes: secretaria de salud distrital, departamental o
municipal, a la EPS del trabajador y a la ARL.
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7. PLAN DE COMUNICACIONES

CORPOEMPRENDER ONG cuenta con un plan de comunicaciones donde se

divulgara la informacion pertinente a todos los actores relevantes,

incluyendo

clientes, proveedores y personal, en particular, se debe desarrollar un sistema de
comunicacion claro y oportuno con todos los trabajadores, por lo que se realizan las
siguientes medidas:

Se Mantienen las Lineas de contacto e informacion actualizadas en caso de
cualquier emergencia.

se divulgan las medidas contenidas en este protocolo y la informacion sobre
generalidades y directrices dadas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social
en relaciéon con los sintomas de alarma, lineamientos y protocolos para la
preparacion, respuesta y atencion ante la presencia del COVID-19 en el territorio
nacional, asi como en el departamento o municipio donde opera la empresa.

Se envian mensajes continuos a todos los trabajadores y demas personal que
presta sus servicios en el centro de proteccion, de autocuidado y las pauses
activas para desinfeccion, Se debe reiterar a todo el personal, la importancia de
lavarse las manos constantemente y del distanciamiento social (no abrazar,
besar ni dar la mano).

Se divulga mediante capacitaciones y medios didacticos los protocolos de
prevencioén de contagio de COVID-18 y de atencién de casos sospechosos de
contagio, en articulacién con las Entidades Promotoras de Salud- EPS y con la
asesoria y asistencia técnica de las ARL.

CORPOEMPRENDER ONG brinda informacién al usuario de forma visible, legible,
oportuna, clara y concisa, a través de sus redes socias, y afiches, sobre las
medidas de prevencion y atencién. Internamente se utilizan, mensajes por alto
parlante, protector de pantalla de los computadores, redes sociales donde se
recuerda a los trabajadores el protocolo del lavado de manos, antes de iniciar su
labor.

“Documento no valido en medio impreso sin la identificacion de “Documente Controlado”.

Este documento contiene informacién de cardcter confidencial y es propiedad de CORPOEMPRENDER ONG Ninguna parte de su contenido

puede ser usado. copiado. divulaado sin autorizacion escrita nor parle de CORPOEMPRENDER ONG.”
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e Se realizan charlas informativas periddicas a ios trabajadores y al personai que
presta sus servicios en el centro de proteccion respecto de la implementacion de
medidas de prevencion (distancia social, correcto lavado de manos, cubrimiento
de nariz y beta con el codo al toser), uso adecuado de elementos de proteccion
personal e identificacion de sintomas (fiebre, los seta vy dificultad pare respirar).
Cuando sean presenciales, estas actividades deben realizarse en grupos no
mayores de cinco (5) personas y a 2 metros de distancia entre cada persona.
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Elaboro Reviso Aprobo ‘
DAVID SANCHEZ ANDRES FELIPE BELTRAN BLANCA NOHELIA
: . PUENTES FLOREZ

Prof. Salud ocupacional Ing. Ambiental Direclora

“Documento no valido en medio impreso sin la identificacién de “Documento Controlada”. .
Este documento contiene informacién de cardcter confidencial y es propiedad de CORPOEMPRENDER ONG Ninguna parte de su contenido
puede ser usado, copiado, divulgado sin autorizacion escrita por parte de CORPOEMPRENDER ONG.”
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Este manual de Buenas Practicas de Manufactura estd disehado para
cumplir con los principios bdsicos y practicas generales de manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, fransporte vy
distribucion de alimentos para el consumo humano, basados en el Codigo
Internacional de principios generales de higiene de los alimentos del Codex
Alimentarius y adoptadas por Colombia bajo el Decreto 3075 de 1997,
Resolucion 2674 de 2013 y en la politicas y criterios de calidad con el objeto
de garantizar la calidad sanitaria de los alimentos que los productos se
fabriquen y conserven en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan
los riesgos.

Es preciso indicar que la aplicacion de las buenas practicas de manufactura
(BPM) generan no solo ventajas en materia de salud, sino también en la
reduccidn de costos, pues evitara perdida de productos por
descomposicidén o alteracién producida por contaminantes diversos,
ademds de que mejora el posicionamiento de los productos mediante el
reconocimiento de sus atributos positivos para su salud.

Este plan va dirigido a todas las personas que ejercen funciones
relacionadas con la producciéon, compra y distribucion de alimentos, @
quienes administran o dirigen programas de atencién alimentaria al adulto
mayor, a todos los proveedores de alimentos, servicios de almacenamiento,
transporte o distribucién de productos alimenticios, a los operadores de
programas y al personal que manipula y prepara alimentos en la
corporacién CORPOCRER ONG del Putumayo.
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JUSTIFICACION

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son uno de los problemas
de salud publica que se presentan con mas frecuencia en la vida cotidiana
de la poblacion. Muchas de las enfermedades tienen su origen en el acto
de manipular alimentos en cualquiera de las etapas de la cadena
alimentaria, es decir, desde la produccién primaria hasta el consumidor. Por
lo tanto, toda institucion que preste el servicio de alimentacion tiene como
responsabilidad garantizar a los usuarios que el producto elaborado no
presente ningun riesgo para la salud. Debido a lo anterior, es necesario
desarrollar sistemas de prevencion, control y verificaciéon de la seguridad de
consumo de los alimentos.

Las Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM) constituyen el fundamento
sanitario bajo el cual toda entidad relacionada con el procesamiento vy el
manejo de alimentos debe operar, asegurando que hasta la mds sencilla de
las operaciones a lo largo del proceso de manufactura de un alimento, se
realice bajo condiciones que confribuyan al objetivo Ultimo de calidad e
inocuidad del producto. Gracias a lo integral de su enfoque y aplicacion,
en practicamente todas las dreas de una empresa, las BPM son en si mismas
un sistema de control de calidad y de seguridad a través de la eliminacion
y/o reduccion de riesgos de contaminacion de un producto.
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OBJETIVO GENERAL

Implementar las practicas de higiene en los procesos y procedimientos de
transformaciéon de materia prima en el servicio de alimentacién de la
Corporacion Internacional Humanitaria Creer del Putumayo para mejorar las
condiciones sanitarias en las que se producen los alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Dar a conocer las normas que rigen el correcto funcionamiento de |os
Servicios de Alimentos y las responsabilidades que fienen las Enfidades
Administradoras de Servicio que suscriben contratos de aportes alimentarios.

2. Determinar las responsabilidades que tiene el personal que labora en el
servicio de alimentacién de acuerdo a su perfil y competencia.

3. Asegurar la ejecucidén en los procesos de compra, almacenamiento,
transformacién de la materia prima vy distribucion a fin de garantizar las
caracteristicas organolépticas de los alimentos dentro del servicio de
alimento de la corporacion.

4. Garantizar el cumplimiento de los lineamientos en salud y nutricion para
lograr procesos de produccion seguros, estandarizados y controlados.

5. Garantizar la calidad del componente de salud y nutricion a la primera
infancia correspondiente a las politicas de atencion integral.
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ALCANCE

ALCANCE

El manual de BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA estd dirigido al personal
encargado de la prestacion del Servicio de Alimentacion, profesionales del
drea administrativa, salud, nutricién, y al personal manipulador de alimentos
de la corporacion Internacional Humanitaria Creer Ong del Putumayo
Mocoa, Putumayo.

MARCO LEGAL

Para efectos de la elaboracién del presente manual, se requiere el
conocimiento y aplicacion de la siguiente normatividad relacionada con
alimentos.

Codex Alimentarius de OMS Version 04 2003.

Ley 09 de 1979

Decreto 3075 de 1997.

- Decreto 1270 de 17 de Julio de 2002, por medio del cual se adiciona
un literal al articulo 50 del Decreto 3075 de 1997.

- Resolucion 5109 de diciembre de 2005.

- Resolucion 2674 del 22 de julio de 2013.

- Decreto 1575 de 2007

PERFIL SANITARIO: Es una inspeccion que se realiza en un establecimiento
donde se producen alimentos a través de una lista de chequeo en la cual
se verifica el porcentaje de cumplimiento de las condiciones sanitarias del
establecimiento con respecto a la normatividad vigente.

P
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Objetivo del Perfil Sanitario

Verificar el cumplimiento de los requisitos estipulados por marco legal segin
Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 2674 de 2013.

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
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1. INTRODUCCION

Las Buena Prdcticas de Manufactura para todos los servicios de alimentos se
establecen como procesos que favorecen a la produccion asegurando la
inocuidad de los alimentos, el cual forma parte de la normatividad sanitaria
que es exigida a todas las empresas que elabora un alimento hasta su
disposicion final y estipulada en el Reglamento Sanitario de los Alimentos.

El adecuado manejo de las BPM aplicada en la Corporacion Internacional
Humanitaria Creer Ong. Permitirdn obtener productos inocuos que
garantizan el consumo humano sin riesgo a sufrir ciertas enfermedades
asociadas a la ingesta de alimentos. El cual son de cardcter general y
proveen los procedimientos bdsicos que confrolan las condiciones . de
operacion dentfro de un servicio de.

Las Buena Practicas de Manufactura deben ser difundidas en su amplio
concepto al personal manipulador de alimentos y al personal que hagan
parte de |la corporacion. Este Ultimo debe adquirir el compromiso el cual se
vera reflejado como ejemplo.

Las Buenas Practicas de Manufactura son los principios basicos y practicos
generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, fransporte, y distribucion de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada
una de las operaciones mencionadas cumpla con las condiciones sanitarias
adecuadas, de manera que disminuya los riesgos inherentes a la
produccion.

Todas las acciones preventivas y/o correctivas se dirigen a la reduccion de
enfermedades fransmitidas por los alimentos (ETAS), para ello es importante
tener un conocimiento profundo de las materias primas que se compran, de
los procesos que se realizan durante toda la preparacién del producto y del
tipo de beneficiarios al cual va dirigido el servicio. En este caso Adulto Mayor
de la Corporacion Internacional Humanitaria Creer Ong del Putumayo Todos
los programas deben constar por escrito y contar con una carpeta en la que
se encuentren los documentos que prueben su ejecucion, fales como: acta
de aprobacién firmada por el responsable, listas de chequeo, planillas de
ejecucion diligenciadas de las tareas correspondientes, fichas técnicas de
los productos utilizados, instrucciones de su uso y aplicacion, etc.
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Las carpetas de todos los programas deben permanecer en el lugar en que
se ejecutan, ya que es en este sitio donde la interventoria , al igual que por
ley puede hacerlo la Autoridad Sanitaria, pueden solicitar y examinar esta
documentacion e incluso los conocimientos que tenga el personal
encargado de ejecutarlos, sobre la aplicacion de estos planes y programas.

3 2. OBJETIVOS GENERALES.
i v Disponer de un documento bdsico donde se desarrollen
i cuidadosamente cada uno de los procedimientos de: limpieza vy
: desinfeccion, control integrado de plagas, manejo de residuos solidos
~ y liguidos y los demdas pertinentes a garantizar una adecuada prdactica
higiénica.

j

i
~

v Garantizar que todas las superficies en contacto con los alimentos se
encuentren en excelente estado de limpieza y desinfeccion anfes,
durante y después de las operaciones de elaboracion de alimentos
para minimizar riesgos de contfaminacion cruzada.

3. DESARROLLO DEL PLAN DE SANEAMIENTO.

El plan de saneamiento implementado se desarrolla teniendo en cuenta
los programas que a continuacion se relacionan:

v PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS,
INSTALACIONES, UTENSILIOS.

v PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS.

v" PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES.

v PROGRAMA DE CONTROL DE AGUA POTABLE.
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

INTRODUCCION.

La limpieza y desinfeccion, se constituye en el pilar fundamental de las BPM
en lo que tiene que ver con el saneamiento bdsico. Con una adecuada
limpieza y desinfeccion se reduce el ingreso y/o anidamiento de plagas se
asegura una adecuada remocion de residuos liquidos y sélidos de las areas
de frabajo. El resultado es la reduccion de los riesgos de contaminacion
fisica, quimica y bioldgica de los alimentos.

Todo el personal recibird la formaciéon necesaria para llevar a cabo los
procesos de limpieza y desinfeccion y el manejo adecuado de los productos
quimicos destinados a esta actividad y de los implementos de aseo.

La ejecucion debe estar documentada y su efectividad y eficacia debe
estar comprobada y documentada mediante la realizacion de pruebas de
laboratorio, tales como son los andlisis de frotis tomados sobre puntos criticos
claramente definidos en el programa.
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OBJETIVOS

v Orientar de forma prdctica y sencilla al personal manipulador de
alimentos para que las operaciones de limpieza y desinfecciéon se
realicen de forma adecuada que contribuyan a la obtenciéon de un
producto inocuo.

v Readlizar operaciones de limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
equipos y utensilios, para prevenir riesgos de contaminacién por
acumulacion de particulas sélidas en las superficies de los equipos y
dreas de trabajo.

v Elaborar los procesos de higiene que deben seguirse para cumplir
eficazmente con el programa de limpieza y desinfeccion.

v Establecer sistemas de verificacion y confrol de los procesos de
limpieza y desinfeccion y registro de estas actividades.

ALCANCE

Aplica a las diferentes dreas relacionadas con los procesos para la
elaboracion de alimentos, equipos, utensilios y dreas adyacentes.

RESPONSABLE DEL PROGRAMA

Son responsables de llevar a cabo este procedimiento las manipuladoras de
alimentos del drea de produccion.

La verificacion de la limpieza y desinfeccion se realizara por parte del
profesional responsable del componente de Salud y Nutricién quien tendra
en cuenta las posibles fallas que se tengan durante la ejecucion de estas y
de esta manera tomar acciones correctivas, fodo debe quedar consignado
en los registros establecidos para tal fin.

REGISTROS: formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion en
el drea de produccién, formato de verificacion de Limpieza y Desinfeccion
(actas de inspeccion), Registro de actividades de limpieza y desinfeccion en
las instalaciones de la corporacion.
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DEFINICIONES:

APLICABILIDAD: el presente programa serd aplicado en las dreas, superficies
y ambientes donde tenga contacto los alimentos, y a los manipuladores de
alimentos.

AREA DE PRODUCCION: es el drea que tiene como funcion principal, la
transformacién de insumos o recursos (energia, materia prima, mano de
obra, capital, informacidn) en productos finales (bienes o servicios).

EQUIPOS: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias,
vajillas 'y demds accesorios que se empleen en la fabricacién,
procesamiento, preparacion, envase, fraccionamiento, almacenamiento,
distribucién, fransporte y expendio de alimentos y sus materias primas.

LIMPIEZA: Es la eliminacion de restos de alimentos, grasa o suciedad de las
superficies que tienen contacto con los alimentos a manipular.

DESINFECCION: Es el fratamiento fisico-quimico o bioldgico que se aplica a
las superficies limpias en contacto con los alimentos para destruir las células
vegetativas de microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la
salud publica y reducir sustancialmente el nUmero de otros microorganismaos
indeseables, sin que dicho tratamiento afecte la calidad e inocuidad del
alimento.

HIGIENE DE ALIMENTOS: Es un conjunto de normas preventivas necesarias
para garantizar un producto seguro, limpio y de excelente calidad.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es foda persona que inferviene directamente,
en forma permanente u ocasional, en actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte y
expendio de alimentos.

NORMAS PARA EL INGRESO AL SERVICIO DE ALIMENTACION

v Ninguna persona ajena al Servicio de Alimentacion puede ingresar sin
ser autorizada.

v Toda persona que ingrese al servicio debe utilizar los siguientes
elementos bata, delantal, gorro, tapa bocas, zapatos cerrados. Todo
debidamente limpio.

11
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v Lave las manos adecuadamente, segin el procedimiento
establecido.

v Durante el fiempo que permanezca en el Servicio, debe usar
correctamente el gorro y el tapabocas.

v' Ninguna persona debe ingresar sus pertenencias a las dreas de
produccion y almacenamiento.

v Denftro del servicio de alimentacién no se debe portar ningun tipo de
joyas, ya sean relojes, pulseras, anillos, aretes, entfre otras.

v' Las auxiliares del servicio no deben tener maquillaje.

INSUMOS REQUERIDOS

DETERGENTES: Deben tener capacidad humectante y poder para eliminar la
suciedad de las superficies, asi como mantener los residuos en suspension.
Asimismo, deben tener buenas propiedades de enjuague, gue se eliminen
facilmente del equipo los residuos de suciedad y detergente.

El objeto de aplicar la solucidn detergente es el de desprender la capa de
suciedad y microorganismos y mantenerlos en suspension. Y el objefo del
enjuague es el de eliminar la suciedad desprendida y los residuos de
detergentes.

DESINFECTANTES: Deben tener una buena concentracion de ingredientes
activos, lo cual garantizard su efectividad y poder residual.  Si son
desinfectantes pueden tener un aroma agradable, pero si no lo tiene, se le
puede adicionar esencias aromaticas, las cuales no alteran en absoluto el
poder del ingrediente activo. No deben contener sustancias toxicas para el
organismo humano o para animales menores, esto quiere decir, que al
aplicarse el producto este no contamine.

Un procedimiento de limpieza y desinfeccion se divide en seis etapas:

1) Pre limpieza: Eliminar la mugre gruesa de la superficie a limpiar.

2) Limpieza Principal: Aplicar jabon, agua y realizar una accion
mecdanica para desprender la mugre.

3) Enjuague: Aplicar abundante agua

4) Desinfeccién: Eliminar carga bacteriana en la superficie que se ha
limpiado, mediante la aplicacién de productos quimicos, como el
hipoclorito, en concenfraciones adecuadas para cada superficie.

5) Segundo enjuague: Este paso es necesario dependiendo del
desinfectante que se esté utilizando.

12
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6) Secado: Este debe realizarse al aire, sin ventilacion forzada, para evitar
que el area vuelva a contaminarse.

PLAN DE CHOQUE

Consiste en rotar dos o tres desinfectantes para prevenir la aparicion de
fendmenos de resistencia y adaptacion debido a un continuo uso con el
mismo desinfectante, las dificultades en la eliminacion de patégenos
pueden acarrear episodios de contaminaciéon que pueden mantenerse
durante largos periodos de tiempo. Ello dificulta la eliminacion definitiva y
evidencia la poca eficacia del fratamiento del desinfectante.

Se deberd anexar las fichas técnicas de detergentes y desinfectantes,
utilizados en los procedimientos de limpieza y desinfeccion.

Se deberd elaborar un cronograma para la rotacion de los desinfectantes,
este dependerd del presupuesto de la corporacion y de sus necesidades.

ESPECIFICACION DE LAS OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LA
ZONA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

v El procedimiento de limpieza de superficies se realizard diariamente
en mesones y pisos y demas superficies una vez por semana.

v Las aspersiones al ambiente minimo dos veces durante la
produccién, se verificardn la limpieza del drea de produccidén antes
de comenzar la produccion y al final de la jornada.

v Mantener ordenada el drea de elaboracion.

v Redlizar una adecuada preparacion de los desinfectantes y rotacion
de los mismos.

v Se llevardn a cabo los procedimientos definidos y se llevaran |los
registros correspondientes, con el fin de realizar una adecuada
limpieza y desinfecciéon de la zona de produccién segin
especificaciones.

ESTACION DE LAVADO

La estacion para el lavado es muy importante; deben seguir las siguientes
normas para evitar que una vez limpias y desinfectadas, las manos no se
confaminen:

13
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Activar y desactivar el flujo de agua mediante pedales, o en su caso,
al colocar las manos debajo del grifo, evite en lo posible tocar las
llaves; y si lo hace, enjudguelas antes y después de lavarse las
manos, para que no se re contamine; o bien, cierra la llave con el
papel con el que se secd las manos.

Debe usar jabdn liquido antibacteriano, ya que en los jabones de
pastilla se acumulan residuos de tierra, contaminantes y microbios.

Séqguese bien con toadllas de papel desechables o aire; no lo haga
con la ropa ni con trapos.

Para tirar el papel, abre el basurero con el pedal, también puede ser
de tapa oscilante, pero por ningun motivo toque la tapa.

Avisar al supervisor si hace falta jabon, papel o toallas desechables.

Cambie constantemente (cuando menos dos o fres veces cada
turno) la solucion desinfectante en la que se mantiene el cepillo.

Es recomendable que la puerta no tenga picaporte, de ser asi, abre
la perilla con el mismo papel que utilizd para secarte las manos.
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ELEMENTO INSTRUMENTOS PROCEDIMIENTO FRECUENCIA RESPONSABLE
Jaboén liguido Retirar anillos, pulseras, reloj, efc.
antibacterial, Enjuagar con agua Al iniciar y finalizar las
cepillo para Aplicar jabén labores de
MANOS unas, toalla Frotar las manos, incluyendo antebrazos y manipulaciéon de Manipuladora
desechable. codos. Frotese los dedos vy los pulgares, alimentos de alimentos
entrelazéndose y moviéndoselos primero en una Después de entrar en
direccion y luego en la direccion contraria, hasta | contacto con materias
los codos. extranas o cambiar de
Enjuagar las manos bajo el chorro de agua actividad (al tocar
corriente limpia hasta que se elimine todo el basuras, la cara, el
jabdn cabello y otras)
Secar las manos al ambiente o panos Después de ir al bafio
desechables Periddicamente
NUNCA se secan en toallas de tela de uso durante la
continuo o sobre la ropa manipulacién de
No pase la nariz para sentir el olor del jaboén en | alimentos
las manos. (crudos/cocidos)
- Cada dos horas si
redliza la misma
actividad.
| Diariamente
Bodegas y Escoba, Barrer con el fin de eliminar la basura gruesa o Diario se retira Manipuladora
Alacenas de trapeadora, el polvo del piso. Trapear con mezcla de Aguay | residuos, polvo y basura. | de alimentos

Almacenamie
nto

balde, solucion
desinfectante
previamente
preparada,
detergente
dosificado,

Desinfectante segun la tabla de preparacion.
' Mensualmente
' Desdalojar completamente
' Barrer o sacudir con el fin de retirar trozos y
residuos
Limpiar con un trapo humedecido en solucidn
detergente.

Mensualmente
estibas, alacenas,
recipientes.
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frapo o panos
abrasivos.

| Retirar el jabdn.
| Aplicar solucién detergente solucion de jabon
liquido al 1%.1 litro de agua y 10 ml del producto).
| estregar con pano abrasivo.
| Enjuagar
' Aplicar el desinfectante por aspersion (segun
tabla de preparacion de desinfectante) y dejar
actuar durante el tiempo indicado (de acuerdo a
lo estipulado en la ficha técnica del
desinfectante a utilizar) enjuagar con abundante
agua.
Secar con trapeadora limpia, panos, entre otros
debidamente desinfectados.
verificacién y registro de la actividad en el
Formato de registro de las actividades de limpieza
y desinfeccion en el drea de produccion de
alimentos.

Panos
abrasivos vy
limpiones

Balde,
detergente
dosificado,
solucion

desinfectante,

Sumergir en solucion detergente: solucion de
jaboén liquido al 1% (1 litro de agua y 10 ml del
producto).

Reftirar el detergente por medio de abundante
agua

Sumergir en solucién desinfectante (segun tabla
de preparacion)

Se deja actuar el tiempo estipulado segun ficha
técnica del desinfectante.

Enjuagar con suficiente agua

| Escurrir

Verificacion y registro de la actividad Formato
de registro de las actividades de limpieza y
desinfeccioén en el area de produccion de
alimentos.

Al iniciar y finalizar
labores, o cada que los
niveles de suciedad lo
requieran.

Manipuladora
de alimentos
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Estufa

Detergente
dosificado,
solucion
desinfectante,

pano abrasivo.

' Desmontar las rejillas de la estufa
Limpieza con un trapo humedo limpio, con el fin

eliminar el polvo

~ Limpieza con jabén y agua soluciéon de jabdn
liguido al 1% (1 litro de agua y 10 ml del
producto).

' Frotar con pano abrasivo con el fin de eliminar
la grasa

Preparar solucion (segun tabla de
preparacion de desinfectante)

' Desinfeccién por medio de aspersion La
solucion desinfectante se deja actuar durante
el tiempo indicado en ficha técnica, Se retira el
desinfectante con agua.

Verificacion de la operacién y registro de la
actividad Formato de registro de las
actividades de limpieza

Diariamente al finalizar
labores — cuando se
utilice.

Manipuladora
de alimentos

Lavaplatos

Detergente
dosificado,
solucion
desinfectante,

pano abrasivo.

| Enjuagar la superficie abundante agua.
Limpieza con jabdn y agua. Solucion de jabdn
liguido al 1% (1 litfro de agua y 10 mi del
producto).
' Frotar con pano abrasivo
Enjuagar
' Aplicacion de solucién desinfectante por medio
de aspersion, se deja actuar durante el tiempo
indicado en ficha técnica del desinfectante
Antes de iniciar labores y al terminarias.
verificacion y registro de la actividad en
Formato de registro de las actividades de limpieza
y desinfeccion en el drea de produccion de
alimentos

Antes, y después de
SU USO

Durante las labores
mantenerlo limpio.

Manipuladora
de alimentos
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Medio
ambiente

Solucion
desinfectante

Aplicar el desinfectante por el método de
aspersion (spray) (segun tabla de preparaciéon de
desinfectante)

Asegurarse de que exista el cubrimiento total
del drea de produccion.

Verificacion y registro de la actividad en
Formato de registro de las actividades de limpieza
y desinfeccién en el drea de produccién de
alimentos.

Antes de las labores

Manipuladora
de alimentos

Meson, mesas
de trabagjo

Detergente
dosificado,
solucion
desinfectante,

pano abrasivo.

| Despejar el areq, retirar los utensilios, productos,
basuras y materiales.

Aplicacion de la solucion detergente. Frotar
con pano abrasivo

| Enjuagar con agua por medio de baldes, pano
humedo o manguera con el fin de remover toda
la solucién detergente de la superficie vy la
suciedad en ella atrapada

Escurrido al ambiente.

Preparar solucién desinfectante.(segun tabla
de preparacion de desinfectante)

| Aplicacién de la solucién desinfectante, dejar
actuar durante el tiempo indicado segun ficha
técnica del desinfectante utilizado.

Enjuagar

Escurrido al ambiente.

Verificacién y registro de la actividad en
Formato de registro de las actividades de limpieza
y desinfeccion en el drea de produccion de
alimentos.

Al iniciar el proceso
Cada vez que los
niveles de suciedad lo

ameriten.
-Al finalizar labores.

Manipuladora
de alimentos
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Traperos,
escobas

Detergente
dosificado,
solucion
desinfectante,
balde.

Retirar en lo posible tipo de material sélido
incrustado

Sumergir en solucidn detergente solucion de
jabén liguido (5 litro de agua y 50 ml del
producto).

Retirar el detergente enjuagando con agua

' Preparar solucion desinfectante (véase ficha
técnica del desinfectante a utilizar)

Sumergir en solucion desinfectante (segun tabla
de preparaciéon de desinfectante) y se deja
actuar durante el tiempo indicado en la ficha
técnica del producto. El Balde en el cual se
sumerge los fraperos deben ser de uso exclusivo
para dicha actividad

No eliminar el agua residual en el lavaplatos.

Enjuagar con suficiente agua a presion.

Escurrir

Verificacion de la operacion Incluir verificacion
y registro de la actividad en el Formato de registro
de las actividades de limpieza y desinfeccién en
el area de produccion de alimentos.

Diariamente, después
de las labores de
procesamiento, y/o
durante las mismas si se
hace necesario.

Manipuladora
de alimentos

Pisos, paredes

Escoba,
detergente
dosificado,
solucidon
desinfectante,

pano abrasivo.

| Barrer o sacudir (segun aplique) con el fin de
eliminar la basura gruesa o el polvo. Cuando se
amerite se recomienda el empleo de un trapero
humedo inicialmente para limpieza, con el fin de
remover el polvo, en vez de barrer con escoba o
sacudir, esto con el fin de evitar la propagacion
de microorganismos y polvo

| Estregar.

| Pisos diariamente

antes y después de

procesar alimentos.
Paredes cada mes.

Manipuladora
de alimentos
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| Limpiar con jabdn en polvo y agua solucidon de
jabén liquido (5 litro de agua y 50 ml del
producto).

| estregar con escoba, cepillo, zabra o pano
humedo.

| Enjuagar con agua, frapeadora limpia o pano
humedo vy desinfectado.

' Las paredes se desinfectan por medio de
aspersion. La solucion desinfectante se deja
actuar durante el tiempo indicado segun el
desinfectante a utilizar (segun tabla de
preparacion de desinfectante). Para desinfeccion
del piso, sumergir el trapeador en la solucién
desinfectante y luego frapear toda la superficie,
se deja actuar el fiempo correspondiente segin
ficha técnica. Secar con trapero limpio y
desinfectado previamente.

| Verificaciéon de la operacién Formato de
verificacion de limpieza y desinfeccion. (actas de
inspeccion).

Registrar en el formato de registro de las
actividades de limpieza y desinfeccién en el drea
de produccién de alimentos.

Licuadoras

Detergente
dosificado,
solucion
desinfectante,

pano abrasivo.

' Desmontar el vaso.
1 Desarmar el vaso y la tapa de la licuadora.
Limpiar con jabdn y agua solucién de jabdn
liquido (5 litro de agua y 50 ml del producto).
Estregar con pano abrasivo
| Preparar solucion desinfectante segun ficha
técnica.

Antes y después de su
Uso.

Manipuladora
de alimentos.
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Desinfectar por medio de inmersion. La solucién
desinfectante se deja actuar durante el fiempo
indicado

Enjuagar con agua.

' El motor se limpia con un paio humedo.
| Registrar en el formato de registro de las
actividades de limpieza y desinfeccion

Utensilios y
menaje (Ollas,
platos, vasos

Detergente
dosificado,
solucion

Eliminar residuos con un pano seco.
Limpiar con jabdén y agua, solucién de jabdn
liquido (5 litro de agua y 50 ml del producto).

Después de que se
utilicen.

Manipuladora
de alimentos.

cubiertos, desinfectante, Frotar con pano abrasivo.
jarras, pano abrasivo, Enjuagar con agua
bandejas, recipiente | Preparar solucion desinfectante segun tabla de
recipientes limpio(balde, preparacion
para muestra, | ponchera) ' Desinfectar por medio de inmersion en un
coladores, recipiente limpio y desinfectado (Balde,
ralladores, ponchera) destinado para fal fin. La solucion
tablas para desinfectante se deja actuar durante el fiempo
picar) indicado segun ficha técnica.
Enjuagar.
Escurrir al ambiente.
| Incluir verificacion y registro de la actividad en

el formato de registro de las actividades de

limpieza y desinfeccién en el drea de produccion

de alimentos
Lavadoy Solucion Los alimentos deben ser adecuadamente Diariamente Manipuladora
desinfeccion desinfectante, higienizados con agua potable para eliminar las de alimentos
de alimentos recipiente suciedades de todos ellos en la recepcion. Todas

limpio(balde, las verduras y frutas deben ser sumergidas en una
ponchera) soluciéon desinfectante, en concentracion

adecuada para tal fin. Los alimentos deben
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permanecer en esta solucién el tiempo
adecuado segun la ficha técnica del producto a
utilizar. Es de extrema importancia observar la
dilucién y tiempo de inmersidn en las soluciones
desinfectantes y posteriormente enjuagar con
abundante agua limpia.

Observaciones:

Las legumbres: no pueden ser colocadas en el
interior de la pileta de lavado sino que se debe
utilizar un recipiente para desinfectarlas

Huevos: Los huevos deben ser quebrados en un
recipiente uno por uno antes de agregarlos a
cualguier preparacion.

Verduras,
Frutas,
hortalizas

Soluciéon
desinfectante,
recipiente
limpio(balde,
ponchera)

Retirar manualmente los residuos de polvo o de
mugre Visibles.

Enjuagar con suficiente agua potable.

Sumergir en una solucion desinfectante,
preparada de acverdo al desinfectante utilizado.

Dejar actuar el tiempo de contacto segun
indigue la ficha técnica del desinfectante a
utilizar para desinfeccion de alimentos.

Enjuagar con suficiente agua potable

| Dejar escurrir.

NOTA: Para las frutas, como tomate de arbol y
guayaba, y para las hortalizas como tomate y
repollo es preciso realizar un escaldado, es decir,
colocar l¢ fruta en agua hirviendo durante 3
minutos. En el caso de la mora sélo 1 minuto al
bano Maria. Las papas o tubérculos se deben
lavar con suficiente agua y cepillo, antes de ser

Antes de su utilizacion.

Manipuladora
de alimentos
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peladas. Las verduras que se cocinan parad la
utilizacion de ensalada solo requieren limpieza.

“Incluir verificacién y registro de la actividad en
el formato de registro de las actividades de
limpieza y desinfeccion en el drea de produccion
de alimentos.

desinfectante,

pano abrasivo.

' Limpieza: Barrido con pafio humedo.

' Desinfeccién: Barrido pafio hUmedo con
SOLUCION DESINFECTANTE.PERMITIDA EN EL
MANUAL DE LA GRAMERA

' Retirar el desinfectante con agua.

Secado: Dejar secar al ambiente.

“Incluir verificacion y registro de la actividad en
el formato de registro de las actividades de
limpieza y desinfeccién en el drea de produccion
de alimentos

' Nota: no mover o golpear o sacudir la balanza
gramera con el fin de evitar su desgjuste.

Huevos Solucién Enjuagar suavemente con suficiente agua Solo se debe lavary Manipuladora
desinfectante. potable hasta retirar residuos solidos. desinfectar en el de alimentos.
' Redlizar el proceso de desinfeccion bajo las momento previo a su
condiciones que se especifiguen en la ficha consumo.
técnica del desinfectante a utilizar.
- Dejar actuar el tiempo determinado para el
desinfectante utilizado.
' Enjuagar con agua potable y/o hervida. Dejar
escurrir.
Gramera Detergente ' Retirar los residuos y separar el plato del De debe lavary Manipuladora
dosificado, mecanismo desinfectar antes y de Alimenfos
solucion ' Limpieza: Barrido con pano seco. después que se utilice
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Molino Detergente | Desconectar fluido eléctrico del equipo. Se debe lavary Manipuladora
dosificado, | Ubicarle cerca de una salida de agua, se desinfectar posterior al | de Alimentos
solucion requiere @gua caliente para la limpieza. uso.
desinfectante, | Ubicar @l frente del equipo recipiente para
pano abrasivo, recoger E§| agua proveniente de |a limpieza.

: Agregc? abundante agua, para facilitar la
salida deicomida.
' Desmohtar el equipo para facilitar las
operocioi‘]es de limpieza y desinfeccion
]

Termometros Detergente Surne@r el termdmetro en agua con jabén. Se debe limpiary Manipuladora
dosificado, Solucién Ele jabodn liquido al 1% (1 litro de aguay | desinfectar el de alimentos
solucion 10 ml del producto). termometro antes y
desinfectante, | Enjuaga@r con abundante agua. después de cada uso
recipiente | Preparar SOLUCION DESINFECTANTE PERMITIDA | para evitar la
limpio. EN EL MANUAL DEL TERMOMETRO y sumergir por el | contaminacién

fliempo indicado. cruzada.
' Incluir verificacion y registro de la actividad en
el format® de registro de las actividades de
limpieza ¥ desinfeccion en el drea de produccion
de alimeftos
t

Neveras Detfergente . Apagar la nevera 1 vez por semana, antes | Manipuladoras
dosificado, ' Sacar todos los alimentos de la neveray del recibo de los de alimentos
solucion ubicarosen un lugar seguro de contaminacion. alimentos

desinfectante,

pano abrasivo,

esponja,
aspersor para
desinfectante.

| Se deb& retirar todas partes de la nevera como
las bandéjas y los cajones.

| Lavar |as bandejas y los cajones con agua y
jaboén, esfregar con esponja.: soluciéon de jabén
liguido alf1% (1 litro de agua y 10 ml del
product
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- Adicionar solucién de desinfectante con
aspersor.
| Adicionar agua en la parte de adentro de la
neveray en las puertas.
| Estregadr con esponjilla, hacer énfasis en las
partes pequenas de dificil alcance como por
ejemplo I s rieles por donde encajan las
bondejcq el caucho de la puerta, la manija para
abrir la n%vero
Adicionar agua a las partes enjabonadas.
AdICIOr‘EGf solucion desinfectante dentro de la
nevera.
' Ubicar huevamente los cajones y bandejas de
la never
- Adicionar agua en la parte de afuera de la
nevera. °
Correr [a nevera para poder lavar por detrds.
Se debeg lavar con agua y jabdn el piso
ubicado glebajo de las neveras y las paredes que
se encuenhtran detrds.
' No olvidar lavar la parte de encima de la
nevera por la parte de afuera.

' Adicionar solucion desmfecfonte por aspersion
por la patte de afuera de Id nevera.

" Incluir verificacion y registro de la actividad en
el formate de registro de las actividades de
limpieza y desinfeccion en el drea de produccion
de alimefitos
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Lavado y
desinfeccion
de lozas

Detergente
dosificado,
solucion

desinfectante,

esponja o
cepillo

Para llevar a cabo adecuadamente el lavado y
desinfeccion de la loza y cubiertos, se puede
utilizar el método de los tres baldes asi:

‘1 Se debe realizar el descontaminado, retirando
los restos de comida de loza y menagje.

En el primer balde, se deben lavar y cepillar los
utensilios con detergente y agua caliente
(ccproxmedomen’re 480C) para eliminar la
suc1edod*w5|ble

| En el segundo balde, se debe enjuagar los
platos y utensilios con agua para remover
complet@dmente los restos de detergente. Se
debe recordar gue los desinfectantes no actuan
en preserj_cio de detergentes o materia orgdnica
(suciedad).

 En el tefcer balde, se deben desinfectar los
platos, utensilios, etc., sumergiéndolos en solucion
desinfecttinte y dejarlo actuar, segun lo indique la
ficha Tecqglco del desinfectante a utilizar.

| Se deben secar al ambiente los utensilios o con
toallas previamente limpiadas y desinfectadas, los
Vasos 'y p;&ciﬂos deberén almacenarse boca
abajo pafa evitar entrada de alguna suciedad
del ombiénte, y los cubiertos en recipientes que
deberdn bermanecer siempre tapados

Después de caso uso
de la loza o si estd se
contamina por algun
motivo deberd lavarse y
desinfectarse.
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FLUJOGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Toda rutina de limpieza y desinfeccion debe contar con un instructivo o
procedimiento operafivo estdndar escrito en el que se detallen los
implementos y productos a utilizar, su forma de utilizacién, la frecuencia vy
oportunidad de ejecucion del programa de la corporacion.

1. Flujograma de limpieza:

[ INICIO —

Retiro de macroparticulas en equipos, utensilios y otras

superficies
[ Lavado con solucién detergente }
I
{ Restregar coﬁ el detergente :
{ Dejar actuar d

L Enjuagar con agua caliente preferiblemente }

( - }

[ Verificar por observacion T

—

\..?) . ;-j f

B B A B B B O S G O A O G A A 1 A A0 0 535



O B S B B B 1 B 0 A S B B B 0

2. Flujograma de desinfeccion:

[ Ini[cio : ]

Limpieza

@ )
-

Sustancias Residuos de
grasas

I Enjuague |

Agua con : Agua caliente
residuos

&

_—

L Desinfeccion

-/

7

Desinfectantes J

&

Dejar actuar al
desinfectante

.

Enjuagar

S )
-_—

[ I
Agua con - [ Agua ]
residuos "

Verificar

i | Pruebas
Fin
L iy Mlcroblologlcas

lagbe U e
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PROGRAMA DE CONTROL DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS.

INTRODUCCION

Este programa se aplica en nuestro Servicio de Alimentos con el propdsito
de reducir los efectos al medio ambiente a través de una correcta
clasificaciéon de estos desechos, al igual que un mejor aprovechamiento de
los recursos. Y de esta manera dando cumplimiento a las normas
establecidas.

OBJETIVO

Determinar el buen trato que se debe tener con los residuos solidos y
liquidos, para de esta manera evitar las diferentes maneras de
contaminacién tanto para el alimento, las personas y el medio ambiente,
pasando por la generacién, clasificacion, almacenamiento y salida de los
residuos que dan resultado de |la actividad.

ALCANCE

Las actividades realizadas estéan diseiadas para los residuos sélidos y liquidos
que se generen en la actividad realizadas en las instalaciones de la
corporacién Internacional Humanitaria Creer Ong del putumayo.

RESPONSABLE

El personal manipulador y de servicios generales son los encargados de la
recoleccion, almacenamiento temporal y disposicion final de los residuos y
diligenciamiento de los registros. El monitoreo se realizard mediante
supervision del Nutricionista. La actividad se registrard en el formato
respectivo.

REGISTRO: Formato para registro de la disposicion de residuos solidos y
liquidos.

DEFINICIONES
Residuo Solido: Es un material que se desecha después de que haya

realizado un trabajo o cumplido con su misién. Se frata, por lo tanto, de algo
inservible que se convierte en basura y que, para el comun de la gente, no
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tiene valor econdmico. Los residuos pueden eliminarse (cuando se destinan
a vertederos o se entierran) o reciclarse (obteniendo un nuevo Uso).

Residuo Liquido: Efluente residual evacuado desde las instalaciones de un
establecimiento productivo o de servicios de cardcter pUblico o privado,
cuyo destino directo o indirecto son los cuerpos de agua receptores.

Reciclaje: El reciclaje es un proceso cuyo objetivo es convertir desechos en
nuevos productos para prevenir el desuso de materiales potencialmente
Utiles, reducir el consumo de nueva materia prima, reducir el uso de energia,
reducir la contfaminacion del aire (a través de la incineracion) y del agua (a
través de los vertederos) por medio de la reduccidn de la necesidad de los
sistemas de desechos convencionales, asi como también disminuir las
emisiones de gases de efecto invernadero en comparacién con la
produccion de pldsticos. El reciclaje es un componente clave en Ia
reduccion de desechos contempordneos y es el tercer componente de las
3R (“Reducir, Reutilizar, Reciclar").

Punto Ecolégico: Un "punto ecoldgico" consiste en una zona especial
claramente demarcada y sefalizada, compuesta por 4 recipientes cuyo
tamano serdn de libre determinaciéon acorde al tipo de establecimiento
comercial, institucional, cultural o recreativo, al nUmero de usuarios que los
frecuentan, cantidad de visitantes y por supuesto cantidad de residuos
solidos generados en su interior, producto de su actividad y razén social.
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Cronograma

La disposicién final de los residuos, de manera externa estd sujeta a la
frecuencia de recoleccion de la enfidad municipal de la zona, dicha
actividad quedara registrada.

1. DESARROLLO

ETAPA DESCRIPCION RESPONSABLE DOCUMENTO REGISTRO
ASOCIADO GENERADO
INICIO
Identificacion y Los residuos sdlidos y liquidos | Manipuladores
Caracterizacion son identificados por sus | de Alimentos.
de los residuos | caracteristicas a fravés de
solidos y liquidos. | las  diferentes  dreas del
servicio de alimentacion.
Clasificacion y Los residuos sélidos y liquidos | Manipuladores Codigo de
Separacion. se clasifican y se separan | de alimentos. Colores para la

segun la clasificacion de
colores establecida.

clasificaciéon  de
residuos solidos y
liquidos.
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Manejo de

residuos solidos.

Los residuos

solidos se manejan

Como se describe en el
Diagrama de flujo de
manejo integral de residuos
solidos.

Manipuladores
de alimentos.

Personal de
Servicio de aseo
de Turno.

Diagrama de Flujo

Manejo  Integral
de residuos
solidos.

Manejo de | El manejo de Manipuladores Diagrama de Flujo

residuos liquidos. | residuos liquidos se hace de | de alimentos. Manejo  Integral
acuerdo al Diagrama de de residuos
flujo del manejo integral de | Personal de | liguidos.
residuos liquidos. Servicio de aseo

de Turno.

Monitoreo La entrega de Excedentes | Personal de -Registro
industriales se hace a | Servicio de aseo Recoleccion
proveedores de servicios. de Turno. de residuos

sélidos y
El Personal de Servicio de liquidos.
aseo de Tuno debe -Registro
inspeccionar que la Pesaje y
recoleccion de los residuos limpieza de
se haga en la frecuencia tframpa de
establecida. grasa.
-Registro de
enfrega de
excedentes
industriales.

Verificacion La disposicion final de los | Departamento Evaluacion
residuocs orgdnicos esta | de Calidad vy de
orientada a la alimentacion | Salud proveedores
animal. Se verifica la | Ocupacional de servicios
disposicion final de residuos.

1 vez al ano.

FIN
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GENERACION RESIDUOS SOLIDOS

!

ALMACENAMIENTO

RECOLECCION'Y
TRANSPORTE

|

ENTREGA Y DISPOSICION

W
RESIDUOS ORGANICOS

y

ALIMENTACION ANIMAL

v,

2. DIAGRAMA DE FLUJO: MANEJO INTEGRAL DE LOS RESIDUOS SOLIDOS DE LA CORPORACION

FINAL

RESIDUOS RECICLABLES

RECICLAJE RE
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RESIDUOS NO
RECICLABLES

LLENO SANITARIO
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3. DIAGRAMA DE FLUJO: MANEJO INTEGRAL DE LOS RESIDUOS LIQUIDOS DELA CORPORACION

AGUAS DE LAVADO DE ALIMENTOS.
AGUA DE LAVADO DE PLATOS Y OLLAS.

AGUA DE LIMPIEZA DE EQUIPOS, PISOSY PAREDES.

TRANSPORTE
RESIDUOS LIQUIDOS (ACEITE)
PROVEEDOR DE SERVICIOS Y/O
AGUAS CON RESIDUOS DE GRASAS Y RESIDUOS ORGANICOS
l_— JABONES
CONTROL J
‘ _ AGUAS CON RESIDUOS ]
DE GRASAS Y JABONES
FANGO DE
l ALCANTARILLA,
VERTIMIENTO SOLIDOS Y MATERIAL
LIQUIDO FLOTANTE.
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MANEJO DE DERRAMES:

No se deben arrojar ningun tipo de residuos por los desagies o por el sistema
de alcantarillado.

En caso tal de haber un derrame, siga las siguientes instrucciones:

- Notoque el material, evite el contacto con sustancias quimicas y avise
de inmediato al personal de servicio de aseo.

- Aislé inmediatamente el drea afectada.

- Contenga el derame con material absorbente, musgo
biodegradable o en su defecto musgo o aserrin, luego recoja e
intfroduzca en bolsas rojas marcada como desecho especial.

- Evite que la sustancia entre en espacios confinados, desagies,
sistemas de alcantarillado o contamine fuentes de agua subterranea.

- Sise afecta el sistema de alcantarillado avisar a las entidades locales
y a la prestadora del servicio.
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES

1. INTRODUCCION

Las plagas entendidas como artrépodos y roedores deben ser objefo de un
programa de control especifico, el cual debe involucra el concepto de
control integral. Se consideran plagas todos los artropodos, insectos,
incluidas sus larvas, los ardcnidos (aranas y escorpiones) y los miriGgpodos
como el ciempiés) roedores principaimente las ratas y los ratones) y todos
aquellos animales que puedan llegar a danar o contaminar el alimento o las
materias primas utilizadas en su procesamiento.

No obstante, aunque la norma legal hace referencia a los antferiores
animales como plagas, también debe ejercerse control sobre ofros animales
que pueden afectar la inocuidad de los alimentos, tales como los vampiros
y murciélagos, las aves que anidan en los techos como las palomas, ademas
de las mascotas, especialmente los gatos.

T R A S ——— A 5t A A A AR A

e i ——— e i s I



e il e o 7 P ey

OBIJETIVO:

Establecer los mecanismos para la prevencion y erradicacién de las plagas en
las instalaciones de los operadores prestadores de servicios con el fin de realizar
un confrol infegral de plagas baséndose en medidas preventivas y asi lograr
ambientes de frabaijo libres de plagas

ALCANCE: El alcance de este programa estd establecido para los servicios de
alimentos y principalmente estdé comprendido para el drea de bodega
(materias primas y producto terminado), zona de cocina y drea de servicio y sus
alrededores.

RESPONSABLES: Son responsables de llevar a cabo este procedimiento la
administracion con apoyo de la Secretaria  de Salud del Departamento
especializada en el control y prevencion de plagas, asimismo, las personas que
realizan las labores de inspeccion preventiva. El monitoreo se realizard mediante
visitas realizadas por la Secretaria de Salud del Municipio, los manipuladores de
alimentos estaran a cargo de readlizar inspecciones diarias de presencia de
plagas.

REGISTROS: Registro de control quimico de plagas entregado por la Secretaria
de Salud, Registro de monitoreo de control de plagas. (realizado por la Unidad
de Servicio)

Documentos asociados
v Diagndostico de plagas encontradas en las unidades de servicio por la
Secretaria de Salud Departamental.
v apa-de-riesgos
v Fichas técnicas de plaguicidas

DEFINICIONES:

Plaga: debe entenderse como plaga a una situacion en la cual un animal
produce danos econdomicos, normalmente fisicos, a intereses de las personas
(salud, plantas cultivadas, animales domésticos, materiales o medios naturales);
de la misma forma que la enfermedad no es el virus, bacteria, etc., sino la
situacion en la que un organismo vivo (patdégeno) ocasiona alteraciones
fisioldgicas en otro, normalmente con sintomas visibles o dafos econdmicos.

Control quimico: El Control Quimico de las plagas es la represion de sus
poblaciones o la prevencion de su desarrollo mediante el uso de substancias

O R B B B A B S B 2 8
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quimicas. Los compuestos quimicos que se Uutilizan en la proteccion de los
cultivos reciben el nombre genérico de Pesticidas o plaguicidas. Estos
compuestos, segun su efectividad particular contra insectos, Acaros, ratas,
caracoles, o nematodes, reciben los nombres especificos de insecticidas,
acariciaos, raticidas o rodenticidas, caracolicidas o molusquicidas, vy
nematicidas respectivamente.

Erradicacion: El término erradicacién refiere la extracciéon total o la eliminacion
de plano de aguello que por x motivo provoca una situacion desagradable,
reviste algun peligro para la comunidad, entre ofras cuestiones, es decir, la
erradicacion es una accidén que se llevard a cabo cuando un escenario como
el de una enfermedad, una epidemia, enfre ofros, provogue serias
desestabilizaciones en el sistema en cuestion.

Plagas Mds Comunes: Las plagas mads frecuentes son Moscas, mosquitos vy
zancudos, cucarachas, hormigas, gorgojos, arafias, polillas y mariposas, ademads
de las ratas y ratones. Todos estos son vectores de contaminacion gue pueden
afectar las materias primas o el producto terminado, por lo que se deben tomar
todas las precauciones necesarias para mantener a estos animales fuera de las
instalaciones.

Los roedores, tanto ratas como ratones, transportan microorganismos, tales
como la Salmonella o la Leptospira interrogans. Contaminan los alimentos por
medio de las heces, la orina, el pelo, al roer los envases, etc.

La voracidad de las ratas y ratones es tan extraordinaria, gue un solo dia son
capaces de tomar en alimentos hasta una cantidad equivalente a la tercera
parte de su peso.

Sus gustos les llevan siempre a elegir, entre los alimentos disponibles, los de mejor

~calidad..Rero.antes,.sin.embargo,.lo.habrén.destrozado todo.-Nada.queda.a

salvo de su ataque: sacos, cartones, maderas, todo tipo de envoltura protectora
de alimentos sufre porigual la destruccién de estos animales. Incluso tuberias del
gas, cables eléctricos, etc.

Enfermedades Que Transmiten:

Las ratas y roedores son un peligro para la contaminacién de los alimentos, ya
gue destruyen una gran cantidad de productos alimenticios provocando
grandes pérdidas econdmicas, también fransmiten enfermedades a través de
los pardsitos que tienen en su cuerpo, asi como también son portadores de
pulgas, piojos, dcaros, garrapatas, etc.

Entre las enfermedades mdas comunes que transmiten podemos nombrar el tifus
exantemadtico, las septicemias, la leptospirosis icterohemorrdgica v, la peste
bubodnica.

También pueden transmitir peste, salmonelosis, rickettsiosis, coriomenengitis
linfocitaria, rabia y fiebre.

M 8 0. 40 2 B B
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¢:Como Detectar que hay Roedores?

Tanto las ratas como los ratones son nocturnos, es muy probable que pasen
desapercibidos a menos que exista una verdadera infestacion, sin embargo hay
que vigilar constantemente. La presencia de roedores se puede detectar por:

v" Mordeduras o consumo de los diferentes productos, materias primas,
empaqgue, danos eléctricos.

v Presencia de materia fecal.

v La presencia de recorridos vy rastros de ratas, las ratas son cortas de vista
y siguen senderos bien determinados, manteniendo siempre el mismo
recorrido; los animales dejan la ruta sucia y grasienta.

v' Madrigueras ubicadas en matorrales cercanos a la fabrica o bodegas de
almacenamiento donde no se redliza una limpieza y desinfeccion
permanente.

Ante el riesgo sanitario que representa la presencia de roedores, y ante la duda
de si un producto puede haber estado en contacto con heces, orina o con el
cuerpo de estos animales, las autoridades sanitarias no dudardn en decomisar
y ordenar la desnaturalizacion de todos los productos que se encuentren
almacenados en el lugar.

Insectos

Entre los muchos insectos considerados como plagas fenemos dos muy
importantes:

v Moscas
Las moscas tienen cuerpos peludos que recogen y diseminan las bacterias
nocivas. Las moscas se asientan sobre las heces e ingieren grandes cantidades
de bacterias. Las transportan a los alimentos y vomitan y defecan sobre ellos
contamindandolos.

s ORoMadoras..de..gérmenes..patdgenos.y...por.lo.tanto.responsables.de.la

propagacion de muchas enfermedades infecciosas: peste, cdlera, lepra,
poliomielitis, etc. La Presencia de moscas se aumenta en temporadas de calor
y humedad y cuando cerca de la fabrica, bodega o expendio hay depdsito de
basuras o no se manejan adecuadamente los residuos organicos dentro de la
planta.

v" Cucarachas.
A estos insectos les gustan los sitios calientes y hUmedos, oscuros como grietas,
hendiduras, cerca de los hornillos y estufas, cerca de la tuberia de conduccion
de vapor. Las cucarachas son omnivoras y en el dmbito domestico se alimentan
de cualquier tipo de restos aungue demuestran una especial tendencia hacia
los materiales con fécula, las sustancias dulces y los productos cdrnicos. También
pueden comer muchos otros materiales, desde el papel de empapelar.

___,___M““___‘__,_“__.,._,,_““__,,.____V-{;._____,.._.__-________...‘_‘__n-______._.__._._.m._“_-".,._“__.,.,_“._.___.__“_“__‘_._________“
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EL PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS DEBE CONSIDERAR LAS SIGUIENTES
ESTRATEGIAS:

v Impedir El Acceso A Las Instalaciones: Se debe verificar
permanentemente el buen estado de los ingresos del establecimiento,
protegiendo todas las aberturas hacia el exterior (puertas, ventanas,
compuertas, ductos de ventilacién, etc.), con malla o cedazo (pldstico o
metdlico). Ejemplo: si existe espacio entre la pared y el techo, se
resguardardn con cedazo (pldstico o metdlico) o con espuma de
poliuretano. La distancia entre el piso y las puertas o ventanas, tanto en el
interior como en el exterior, deberd ser menor a lcm o de cierre
hermético. Se recomienda instalar ldminas de metal o de hule en la parte
inferior de todas las puertas que dan al exterior del locall.

Se debe inspeccionar los alimentos y muebles que ingresan al establecimiento,
a fin de asegurarse que no transportan ninguna plaga. De ninguna manera
debe permitirse el ingreso de animales al establecimiento o estén cerca de los
alimentos, ya que pueden contaminarlos con pelos, pardsitos o transmitir
enfermedades de origen animal.

v" Impedir La Obtencién De Alimentos: Las instalaciones de manipulacion de
alimentos y las zonas de almacenamiento deben mantenerse limpias,
ordenadas y desinfectadas regularmente. Debe ponerse gran interés en
la higiene de los utensilios, mobiliario y ambientes en general, asi como en
la correcta preservacion de los alimentos, utilizando envases apropiados
y una adecuada ubicaciéon de los residuos sdlidos, los cuales deberdn
colocarse en basureros debidamente cubiertos y en un sitio con piso de
concreto, de modo que éste se pueda lavar.

Los.insumos.deben.guardarse.en.ambientes.construidos.con.material.resistente...

al acceso de diversas plagas, tales como roedores, cucarachas, etc.: asimismo,
los recipientes de insumos y de ofros productos deben mantenerse bien
cerrados, cuidando que por ningun motivo queden destapados los recipientes
o abiertos los sacos de alimenftos.

v Reducir Las Areas De Infestacién: Se debe construir apropiadamente la
edificacion vy llevar un control del mantenimiento general de ésta en
cuanto a condiciones higiénicas de las instalaciones y correcta
disposicion de los residuos sélidos. Ejemplo: mantener los equipos alejados
de las paredes y procurar que exista cierta distancia entre éstos y el piso
para facilitar la inspeccion. Se debe evitar que las plagas dispongan de
lugares de refugio y anidacién como huecos, ranuras, agujeros, grietas,
esquinas oscuras, paredes y techos falsos, etc., o acumulando materiales,
equipos U objetos fuera de uso en el interior o exterior del establecimiento.
Si fuera necesario la aplicacidn de rodenticidas, insecticidas vy
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desinfectantes, estard a cargo de personal capacitado, quien utilizara
productos autorizados; dichos productos toxicos deben estar etiquetados
y almacenados en un lugar especialmente destinado para tal fin.

v Estrategias De Control Para Moscas: Se deben implementar mallas,
puertas de cierre automdatico; proteger adecuadamente los alimentos;
contar con zonas de desecho alejadas y una correcta disposicion de los
residuos solidos; frampas de luz ulfravioleta.

v Estrategias De Control Para Cucarachas: Una forma de controlar este tipo
de plagas, es reparando o sellando la infraestructura danada, evitando
la existencia de zonas oscuras y de dificil acceso en los lugares donde se
almacenan alimentos, controlando el manejo de los residuos solidos,
restringiendo el almacenamiento y consumo de alimentos en vestuarios,
cajones de escritorio, efc.

v Estrategias De Control Para Roedores: Se debe contar con finas mallas
protectoras, rejilas en desagles, paredes resbaladizas, trampas
preferentemente engomadas, ulfrasonidos, rodenticidas quimicos.

v Estrategias De Control Para Aves: Es recomendable disenar las paredes
exteriores sin salientes, restringir su acceso y no permitir que aniden.
DIAGNOSTICO DE PLAGAS ENCONTRADAS

Este diagndstico lo debe redlizar la Enfidad Administradora del Servicio y
debe contener los siguientes punfos:

v |dentificacion de plagas
v Pardmetros reproductivos
v Tipos de insecticidas

v Riesgos y ubicacion.

REALIZACION DEL MAPA DE RIESGOS

La realizacion de este es a fin de elaborar un control fisico, donde es tratado
el programa de mantenimiento de hendijas y rendijas por donde las plagas
pueden entrar en la planta y se actualiza cada vez que sed necesario.

.u_qn___..--..-q.-.“_....—..u--‘.u-\-‘-_—-..........-....-.....___.._u-.._.._v_..“__...._‘,...........‘...,..-‘...___-\....-._u_-....--.....-.-..-,-..‘-_n___-__.._-___u-n_-“..-__-...__-.._..__.‘ .
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PROGRAMA DE CONTROL DE AGUA POTABLE.

INTRODUCCION.

Todo establecimiento destinado a la elaboracién, procesamiento, envase y
almacenamiento de alimentos debe implementar y desarrollar un programa
de abastecimiento de agua con objetfivos claramente definidos y con los
procedimientos requeridos para garantizar que el agua que se utilice sea
apta para el consumo, disponer de agua a temperatura y presiones
requeridas para efectuar limpieza, desinfeccidon vy almacenar
higiénicamente el agua en canfidad suficiente para atender las
necesidades correspondientes a la produccion.

El programa debe estar escrifo y a disposicion de la autoridad sanitaria
competente, siendo de obligatorio cumplimiento segin lo establece el
Decreto 3075 de 1997.
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OBIJETIVO.

El manejo del agua, tiene como objetivo determinar los pardmetros sobre
los cuales se admite el agua para proceso ya sea para la fabricacion, la
preparacién de alimentos o para ser ufilizada en actividades de limpieza y
desinfeccion.

ALCANCE

Se ufilizard en todas las dreas del Servicio de alimentacién de la Corporacion
donde se desarrollarén actividades de produccion y consumo de alimentos,
limpieza y desinfeccion y servicios generales.

RESPONSABLES: Las manipuladoras de alimentos serdn responsables de
realizar el andlisis organoléptico del agua, y la persona responsable del
componente de salud y nutricion, serd quien realice el andlisis de pH y cloro
y estard atenta a cualquier cambio identificado en el agua para llevar a
cabo el procedimiento respectivo ademds de activar el plan de
contingencia cuando asi se requiera.

REGISTRO: Formato para el registro del pH y cloro residual y condiciones
organolépticas del agua.

DEFINICIONES:

Agua Segura: es aquella que sin cumplir algunas de las normas de
potabilidad, puede ser consumida sin riesgo para la salud humana.

Agua Cruda: es aquella que no.ha sido sometida.a.proceso de tratamiento.

Agua para Consumo Humano: es aquella que se utiliza en bebida directa y
preparacion de alimentos para consumao.

Agua Potable: es aquella que por reunir los requisitos organolépticos, fisico -
quimicos y microbiolégicos, en las condiciones senaladas, puede ser
consumida por la poblacién humana sin producir efectos adversos a su
salud.

Andlisis Microbiolégico del Agua: son aguellas pruebas de laboratorio que
se efectian a una muestra para determinar la presencia o ausencia, tipoy
cantidad de microorganismos

Andlisis Organoléptico: se refiere al olor, sabor y percepcién visual de
sustancias y materiales flotantes y/o suspendidos en el agua.
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Andlisis Fisico - Quimico de Agua: son aquellas pruebas de laboratorio que
se efectian a una muestra para determinar sus caracteristicas fisicas,
quimicas o ambas.

Contaminacién del Agua: Es la dlteracién de sus caracteristicas
organolépticas, fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas, como
resultado de las actividades humanas o procesos naturales, que producen
© pueden producir rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

Calidad del Agua: es el conjunto de caracteristicas organolépticas, fisicas,
quimicas y microbiolégicas propias del agua.

Autoridad Ambiental: es la encargada de Ia vigilancia, recuperacion,
conservacion, proteccion, ordenamiento, manejo, uso, aprovechamiento y
control de los residuos naturales renovables y del medio ambiente

Fuente de Abastecimiento: es todo recurso de agua usado en un sistema de
suministro de agua.

Fuentes De Agua: El agua utilizada es proveniente de los acueductos
municipales, considerada potable para uso y consumo humano.

Usos Del Agua: Para los procesos realizados en el servicio de alimentos se
usara en forma de hielo, aguas empleadas para el proceso de produccién,
consumo, lavado de instalaciones, equipos, y utensilios.

CONDICIONES GENERALES

Para establecer los criterios de cdlidad del agua, debemos regirnos por 1o
definido en la normatividad colombiana, asi:

El Decreto 1575 de 2007 establece “el sistema para la proteccion y control
de la calidad del agua, con el fin de monitorear, prevenir y controlar los
riesgos para la salud humana causados por su consumo, exceptuando el
agua envasada. Aplica a todas las personas prestadoras que suministren o
distribuyan agua para consumo humano, ya sea cruda o tratada, en todo
el territorio nacional, independientemente del uso que de ella se haga para
ofras actividades econdmicas, a las direcciones territoriales de salud,
autoridades ambientales y sanitarias y a los usuarios.”
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PROCEDIMIENTOS
Procedencia y usos del agua en los procedimientos realizados

Establecer cudl es la empresa que provee el agua para cada servicio de
alimentos o identificar el origen de la misma.

ANALISIS
ORGANOLEPTICO

Frecuencia: este andlisis se realizard todos los dias, deberd registrarse minimo
2 veces ala semana.

Responsable: serdn responsables de llevar a cabo este procedimiento las
manipuladoras de alimentos.

Metodologia: se aplicard una prueba afectiva de aceptacion, a
consumidores de la Unidad de Servicio (manipuladoras de alimentos); Son
pruebas que se realizan con los consumidores, en la que el consumidor
expresa su reaccién subjetiva ante el producto, indicando: le gusta o le
disgusta

Se aplicara en los grifos del servicio de alimentos; se dejard caer agud
durante 30 segundos, luego se recogerd agua en un recipiente transparente
previamente limpio y desinfectado utilizado Unicamente para este fin, luego
se beberd un poco de esta agua para enjuagar la bocay se la botard, dejar
pasar 4 segundos para beber nuevamente un sorbo de agua aspirandola
fuertemente para que esta llegue a todas las parfes de la boca vy lograr
percibir sabores extrafios. Se observard el color, olor del agua en el
recipiente

MONITOREO DE CLORO RESIDUALY PH

Como actividad de monitoreo semanal, y para garanfizar |os criterios
minimos aceptables para el proceso (pH, cloro residual), la persona
encargada del componente de salud vy nutricién, toman punfos de
distribucién dentro de la planta de proceso y con estos se procede a
determinar el valor de cloro residual o cloro disponible mediante el método
colorimétrico, al igual que el valor de potencial de hidrogeniones pH; estos
datos quedaran registrados en el registro de monitoreo diario y dichos
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valores deben encontrarse dentro de los rangos definidos por la Resolucién
2115 de 2007 asi:

Articulo 4, Resolucion 2115 de junio de 2007. Potencial de hidrogeno. El valor
para el potencial de hidrogeno (pH) del agua para consumo humano,
deberd estar comprendido entre 6,5y 9,0.

Articulo 9, Numeral 2 Resolucién 2115 de junio de 2007. El valor aceptable
del cloro residual libre en cualquier punto de Ia red de distribucién del agua
para consumo humano deberd estar comprendido entre 0,3y 2,0 mg/L.

Se debe hacer unainspeccion visual de la turbidez y color; se debe ademds
hacer una prueba de olor y sabor, vy se debe llevar diariamente el registro
de andlisis sensorial identificado

Frecuencia: se medird 1 vez a la semana.
Responsable: Profesional del drea de Salud y Nutricion.

Metodologia: se utilizard el procedimiento descrito en el manual de
instrucciones del kit adquirido para medir el cloro residual y el pH.

TANQUES DE ALMACENAMIENTO

Para examinar el estado de mantenimiento del depésito o tangque de agua
potable, se debe hacer una revision visual que verifique el estado del mismo,
cerciorandose del correcto funcionamiento de los dispositivos de entrada Y%
salida.

Dicho tangue debe ser lavado y desinfectado cada mes el cual se deja
rotulado con la Ultima fecha de lavado. El tanque es vaciado y vuelto a
llenar de acuerdo a la frecuencia establecida.

Frecuencia: 1 vez al mes

Responsable: Manipuladoras de alimentos llevaran a cabo el lavado vy
desinfeccion del o los fanques de reserva, y la revision del proceso lo llevard
a cabo la persona encargada del componente de salud y nutricidn.

Metodologia: el agua de reserva su utilizard para realizar labores de aseo de
las instalaciones del programa, luego se realizard el lavado del tanque con
agua y jabdén seguido una desinfeccidn como se especifica en el
procedimiento.
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El procedimiento de limpieza y desinfeccion es el siguiente:

v' Se debe desocupar en su totalidad los tanques de reserva, y se cierra
el registro del agua.

v' Se dlistan los instrumentos de limpieza previamente los cuales serdn:
detergente, desinfectante, cepillo pegueno, escoba, dos toallas
medianas limpias, utilizadas solo para este fin, y se encuentran
previamente identificadas. Se debe conocer la concentracion
adecuada del desinfectante a utilizar.

v Se adiciona el agua y jabdn en cantidad suficiente de acuerdo al
tamano del tanque y se prosigue a estregar toda la superficie interior
del tanque, se deja actuar por 5 minutos el agua vy el jabon.

v se prosigue a adicionar suficiente agua para enjuagar.

v Se adiciona el desinfectante en la dilucion establecida en los
procedimientos de Limpieza y desinfeccion.

v' Se juagan los tanques con abundante agua.

v' Se abre el registro del tanque para que se vuelva a llenar.

v Se barre la superficie donde estdn los tanques y se deja corre el agua
por la canal.

v Se deben tapar herméticamente.

v Se debe registrar la actividad en el formato adicionalmente se toma
el ph y cloro del agua.

Esta agua se debe utilizar solamente para lavado de banos, pisos, se debe
determinar que no es apta para ufilizarla en el drea de la cocina.

Ellavado se debe hacer 1 vez almes y debe quedarregisirado en el formato
correspondiente, se define una persona responsable la cual ha recibido la
capacitacidén adecuada, debe tener la indumentaria necesaria y todo el
equipo de proteccidn.

PLAN DE CONTINGENCIA

En caso de desabastecimiento de agua se deberd contar con un sistema
para garantizar la produccién de un dia en el servicio de alimentos.

Se puede disponer de agua en canecas plasticas en buen estado limpias y
desinfectadas, la cual serd cambiada cada 24 horas y se dispondra para
usos de limpieza y desinfeccion; estas canecas se lavan y desinfectan en
cada cambio de agua y deberdn estar ubicadas cerca del drea de
produccion.
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En caso de no implementar este sistema se deberd disponer de agua
potable ofrecida en el mercado para la elaboracién de alimentos.

MANEJO DE AGUAS RESIDUALES

Las canerias y accesorios deben proyectarse bajo un régimen adecuado,
con el fin de llevar suficiente cantidad de agua a los sectores que la
necesiten y conducir de manera apropiada tanto las aguas residuales como
otros desechos liquidos.

El servicio debe:

v Evitar que las instalaciones sean una fuente de contaminacion para
los alimentos, equipos, utensilios por tener condiciones insalubres

v’ Proveer el drendje adecuado del suelo en todas las dreas donde se
limpie con grandes cantfidades de agua o donde se produzcan
descargas de agua o de ofro residuo liquido

v No permitir el reproceso o la conexidén cruzada entre los sistemas de
caferia que descargas residuos liquidos o aguas residuales y de los
sistemas de canerias que llevan el agua potable para los alimentos.

La disposicion de aguas residucles debe proveer de un sistema de
instalaciones de servicios sanitarios y de alcantarillado; estos deben ser
adecuados, de facil acceso a los empleados, y asegurarse de gue no
tengan comunicacién con el sector de produccidn.

Estrategias para el ahorro y uso eficiente del agua

v' Se hace necesario implantar estrategias para el uso eficiente del
agua, por lo cual se velard por no desperdiciar el agua en el servicio
de alimentacioén.

v Se debe monitorear la factura del agua y evitar el aumento del
consumo sin justificacion

v' Se deberad verificar que las llaves de agua del servicio de alimentacién
no tengan fugas

v El agua almacenada para el plan de contingencia deberd utilizarse
para labores de limpieza y no desperdiciaria

v' Se redlizard revisiones periddicas a los bafos para detectar posibles

danos
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v Se deben plantear diferentes actividades de aula con los ninos y ninas
para generar conciencia en el cuidado del medio ambiente y de los

recursos naturales.
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OBIJETIVO:

Garantizar y vigilar la calidad de los alimentos suministrados a los nifios y
ninas, en cuanfo a la calidad, canfidad, higiene, inocuidad, propiedades
nutricionales y organolépticas, para brindarles una alimentacién sana vy
nutritiva mediante la implementacion del programa de aseguramiento de
la calidad en toda la cadena de suministros.

RESPONSABLE: El personal encargado de compras, personal encargado de
la recepcion y despacho de las bodegas de almacenamiento, las
manipuladoras de alimentos se encargardn de hacer los controles de
calidad y monitoreo en todos los puntos de los procesos productivos para la
elaboracion y distribucion de la minuta al igual que el diligenciamiento de
los formatos respectivos, la persona encargada de las compras serd quien
solicite los alimentos con la calidad y cantidad requerida vy las
manipuladoras verificard que lo que se reciba sea lo que se pidid, la persona
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OBIJETIVO:

Garantizar y vigilar la calidad de los alimentos suministrados a los ninos y
nifas, en cuanto ¢ la calidad, cantidad, higiene, inocuidad, propiedades
nutricionales y organolépticas, para brindarles una alimentacién sana y
nutritiva mediante la implementacién del programa de aseguramiento de
la calidad en toda la cadena de suministros.

RESPONSABLE: El personal encargado de compras, personal encargado de
la recepcion y despacho de las bodegas de almacenamiento, las
manipuladoras de alimentos se encargaran de hacer los confroles de
calidad y monitoreo en todos los punfos de los procesos productivos para la
elaboracién y distribuciéon de la minuta al igual que el diligenciamiento de
los formatos respectivos, la persona encargada de las compras serd quien
solicite los dlimentos con la calidad y cantidad requerida y las
manipuladoras verificard que lo que se reciba sea lo que se pidio, la persona
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que maneja la bodega serd quien verificard la calidad de las materias
primas y hard las pruebas de calidad.

PROCEDIMIENTO DE LA EJECUCION:

v' Recepcion de materias primas
Compras

Proceso de almacenamiento
Proceso de preparacion
Servido y distribucion
Trazabilidad

R ENEN

PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION: La verificacion se hard por el profesional
responsable del componente de Salud y Nutricidon quien verificard mediante
constantes inspecciones y capacitaciones y evaluaciones al personal, que
las manipuladoras de alimentos le den cumplimiento a este programa y
apliguen los procedimientos para el aseguramiento de la calidad.

ALCANCE: Este programa se implementard en toda la cadena de suministro
que consta de las siguientes etapas: compra, recepcién, almacenamiento,
produccion, distribucion, y a todos los colaboradores involucrados en estas
actividades.

REGISTROS:

v Registro: "formato de pedidos de materias primas” (Orden de

compra)

Registro de control de temperatura en la recepcion

formato para control de temperatura.

Registro de temperatura de los cuartos frios

Registro “verificacion de la calidad de las materias primas™.

(Recepcion de materias primas)

Formato para el registro para la verificacion de la calidad de la

materia prima en despacho de bodega.

v Registro de temperaturas del proceso. (formato para control de
temperatura).

v Formato del andlisis organoléptico a las preparaciones por los
consumidores, Diario

v Acta para la toma de muestras microbiologicas.

v' Formato de toma de contra muestras de trazabilidad.

v' Formato de acta de baja de materia prima o producto terminado.
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v' Registro: tabla para el control de porciones de alimentos servidos
v Lista de chequeo para seleccion y seguimiento de proveedores.
v' Acta de registro de productos de baja.

PRODUCTO NO CONFORME: Cuando un alimento, preparaciéon o materia
prima no cumpla con las especificaciones dadas, deberd ser reportado al
responsable del componente de salud y nutricién para que este defina si
puede reprocesarse o debe desecharse, lo cual deberd registrarse en el
formato, acta de baja de materia prima o producto terminado.

DEFINICIONES:

Linea de produccién: son los procesos realizados en el drea de produccién
y sU organizacion que fundamentalmente tienden a evitar la contaminacién
cruzada, seguir el orden légico de la produccién, las diferentes etapas de la
técnica culinaria asi como las etapas de limpieza y desinfeccion.

Inocuidad de alimentos: requisito bdsico de calidad, ausencia de
contaminantes, adulterantes, toxinas, y otras sustancias que pueden hacer
nocivo el alimento para la salud

Suministro en servicios de alimentacién: proceso que consiste en recibir,
almacenar, distribuir, los productos que llegan al servicio de tal manera que
se garantice alos subsistemas de produccién de que aquellos les llegaran al
servicio en la cantfidad y calidad que requiera.

Almacenamiento: conjunto de actividades relacionadas con la ubicacion
temporal de los alimentos, en un espacio fisico adecuado y condicionado.

Despacho del aimacén: comprende la salida de productos alimenticios del
almacén en buenas condiciones de peso y calidad, sin problemas de
infestacion o probable deterioro, con la respectiva documentacion de
despacho. Se despacharan: alimentos y productos no comestibles.

Trazabilidad: Segun el Comité de Seguridad Alimentaria de AECOC: “Se
enfiende frazabilidad como el conjunto de aquellos procedimientos
preestablecidos y autosuficientes que permiten conocer el histérico, la
ubicacién y la trayectoria de un producto o lote de productos a lo largo de
la cadena de suministros en un momento dado, a través de unas
herramientas determinadas."”
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Metrologia: "La Metrologia es la ciencia de Ia medicion, y comprende todos
los aspectos tanto tedricos como practicos referentes a las mediciones"
(Vocabulario Internacional de Términos Bdsicos y Generales en Metrologia,
VIM). Muestreo: En estadistica se conoce como muestreo a la téenica para
la seleccién de una muestra a partir de una poblacién. Al elegir una muestra
aleatoria se espera conseguir que sus propiedades sean extrapolables a la
poblacion. Este proceso permite ahorrar recursos, y a la vez obtener
resultados parecidos a los que se alcanzarian si se realizase un estudio de
foda la poblacién. Control de calidad: El confrol de calidad consiste en la
implantacién de programas, mecanismos, herramientas y/o técnicas en una
empresa para la mejora de la calidad de sus productos, servicios y
productividad. El control de la calidad es una estrategia para asegurar el
cuidado y mejora continua en la calidad ofrecida.

Caracteristicas organolépticas: se refieren al conjunto de estimulos que
interactuan con los receptores del analizador (érganos de los sentidos). El
receptor fransforma la energia que actlia sobre él, en un proceso nervioso
que se fransmite a fravés de los nervios aferentes o centripetos, hasta los
sectores corticales del cerebro, donde se producen las diferentes
sensaciones: color, forma, tamafno, aroma, textura y sabor.

Contaminacién cruzada: Es el proceso por el cual los alimentos entran en
contacto con sustancias ajenas, generalmente nocivas para la salud. Un
ejemplo tipico de contaminacion cruzada es el contacto de la sangre de la
carne con alimentos cocidos

Calibracion: es el proceso de comparar los valores obtenidos por un
instrumento de medicién con la medida correspondiente de un patrdn de
referencia (o estandar).
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CONTROL DE LA CALIDAD QUE SE APLICARA DURANTE EL PROCESO

CONTROL DE LA CALIDAD

NUTRICIONAL

Fisico
ORGANOLEPTICA

INFORMACION BASICA Y ACTIVIDADES. Las Buenas Practicas de Elaboracion
y Manipulacidon recogerdn las actividades y procedimientos que son
importantes para la seguridad de los alimentos.

Se decidird quién serd la persona del establecimiento responsable de
readlizar el control y seguimiento del plan, y las personas que realizardn las
actividades de elaboracién, manipulacion y conservacion. Se deben
describir claramente y de forma concreta las manipulaciones y las
instrucciones de frabajo que se consideren necesarias, teniendo en cuenta
las posibles limitaciones del personal asociadas al nivel educativo de forma
que todas las manipuladoras conozcan cdémo deben actuar en cualquier
fase del proceso en la que infervengan o puedan intervenir. Lo anterior
incluye, ademds de pautas para realizar las actividades de forma higiénica
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y determinadas comprobaciones sobre productos y procesos, los criterios
para efectuar acciones correctivas ante determinados incidencias que
puedan surgir.

Las descripciones se realizardn para todas las etapas desde la recepcion
de materias primas, ofros ingredientes y materiales, hasta la distribucion de
los alimentos a los consumidores finales (Adulto Mayor).

PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION Y MANIPULACION

Bajo la denominacion de Buenas Practicas de Elaboracion y Manipulacion
se considera el conjunto de medidas establecidas para garantizar, por un
lado, que quienes tienen contacto directo o indirecto con los productos
alimenticios no tengan posibilidad de contaminarlos y, por ofro, que estas
practicas y todos los productos que intervienen en la elaboracion de las
comidas preparadas sean idoneos y seguros.

Las medidas deben estar encaminadas a:

« El mantener en grado apropiado el aseo personal y estado de salud, asi
como un adecuado comportamiento y actuacion de las manipuladoras
segun los procedimientos e instrucciones recibidas.

« Determinar, conocer y aplicar instrucciones de elaboracion,
manipulacién y conservaciéon que garanticen la produccién de alimentos
seguros.

« La conservacion a temperatura regulada de aguellos alimentos que lo
precisen, incluyendo el mantenimiento de la cadena de frio.

« La adecuada gestion de los desperdicios y subproductos de forma que
no plantee un riesgo para la salud publica.

« Garantizar condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en el fransporte
de materias primas y productos elaborados.
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FLUJO GRAMA DE PROCESO
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‘ c a | *ESPECIFICACION DE CARACTERISTICAS DESEADAS (CANT Y CAL) A LOS PROVEEDORES.

i DE *Orden de compra, inspeccidn a proveedores.

; MATERIA y
: PRIMA

i -~
i +INSPECCION DE LAS CONDICIONES EN QUE SE ENTREGAN LOS ALIMENTOS. Lienar formato recepciéon

i RECEPCIO| de materia prima y de no conformidades

H N -}
~
E *ELIMINACION DEL MUGRE, INSPECCION VISUAL

g LIMPIEZA )
\
: * VERIFICAR T° DE REFRIGERACION Y CONGELACION. Verificar estado de limpieza del lugar de

i ALMACEN| almacenamiento. Llenar registro de las fechas de vencimiento con que se recibe

! AMIENTO J
E : )
: * VERIFICAR T° DE COCCION-ANALISIS SENSORIAL . Lienar registro de temperatura de proceso y registro

] PROCESA| de andlisis organoléptico en produccion

; MIENTO J
:

! ™
! * VERIFICAR PESO DE SERVIDO Y T° ADECUADA. Llenar registro de andlisis organoléptico a las

: SERVIDO preparaciones }
:

i
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CONTROL DE PROCESOS

La produccion de alimentos corresponde a una serie de procesos con sus
correspondientes efapas entre los que se destacan:

v Compras: lista de compras, seleccidn de proveedores y la compra.
v' Recepcién y almacenamiento de materias primas

v La produccion: alistamiento y transformacién de la materia prima.
v La distribucion: Proceso de servido

Por lo cual se deben especificar las medidas de control necesarias en
cada una de estas etapas con el fin de asegurar la calidad de las materias
primas, el control de los procesos y la calidad del producto final.

PRODUCCION
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PROCESO DE COMPRAS Y ALMACENAMIENTO

La garantia de la calidad de los productos ufilizados en la preparacion de
alimentos, se logra mediante un adecuado procedimiento de control a los
proveedores existentes. Dentro de este programa se contempla el tipo de materias
primas e insumos que son suministrados por los proveedores, con el fin de realizar un
control sobre la procedencia de las materias primas, y asegurar gue estas cumplan
con los estandares de calidad.

Para definir la cantidad de materia prima a comprar, se deberd tener en cuenta el
ciclo de menu y el peso bruto de cada alimento, establecido por la minuta patrén,
de igual manera los saldos en inventario.

PLAN DE CONTROL PROVEEDORES

OBJETIVO

Estructurar e implementar un sistema que permita realizar un control sobre

los proveedores con el propdsito de asegurar la calidad de las materias
primas utilizadas en el Servicio de Alimentacion de la Corporacion.

RESPONSABLE DEL PROGRAMA

Serdn responsables la supervisora del componente de salud nutricion y una
representante administrativa encargada de compras y presupuestos.

PROCEDIMIENTO DE EJECCION: Seleccion de proveedores

PROCEDIMIENTO Y ACCIONES CORRECTORAS: Cuando un proveedor
incumpla los réquerimientos establecidos deberdinformarsele sobre Ia
situacién encontrada, y cada operador deberd plantear el plan de mejora
para este proveedor y realizar el seguimiento respectivo.

PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION: La verificacion se hara por el
profesional responsable del componente de Salud y Nutricién y de la
representante administrativa quienes verificaran el cumplimiento de los
requisitos por parte del proveedor y que las manipuladoras de alimentos le
den cumplimiento a este programa y apliquen los procedimientos para el
aseguramiento de la calidad.

ALCANCE

El presente Programa de Control de Proveedores se articula con los
procedimientos de compra y recepcion de materia prima e insumos, y se
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aplica a todas las compras destinadas al servicio de alimentos de |a
Corporacion.

REGISTROS

v' Verificacion de las instalaciones del proveedor.
v Ficha de caracterizaciéon de proveedores.
v' Evaluacion de los proveedores.

SELECCION DE PROVEEDORES

Este procedimiento tiene como propésito establecer las materias primas e
insumos empleados en la preparacién de los alimentos, ademds clasificar
los proveedores con el fin de asegurar la calidad sanitaria de los alimentos
elaborados en los servicios de alimentacién.

DEFINICIONES

v" Materia prima: Son las sustancias naturales o arfificiales, elaboradas o
no, empleadas por la industria de alimentos para su utilizacién directa,
fraccionamiento o conversién en alimentos para consumo humano.

v' Proveedor: Persona o empresa que provee o abastece de todo lo
necesario para un fin a grandes grupos, asociaciones, comunidades,
efc.

v Insumos: Bienes y servicios que las empresas compran y convierten en
produccion.



RECEPCION DE MATERIA PRIMA

)

La inocuidad de los alimentos sélo puede preservarse aplicando Buenas
Proc’rlcas de nglene Buenas Prochcos de Mampuloaon y el ssfem_gide _ B

" calidad HACCP, en cada uno de Ios"prdcesos de la cadena alimentaria
hasta el consumo final.

9

Las actividades de las diferentes dreas deben estar interrelacionadas, a fin
de entregar al consumidor en este caso al Adulto Mayor un alimento inocuo.
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RECEPCION Y CONTROL DE LOS ALIMENTOS

Se debe comprar sélo a proveedores con una éptima reputacién de ofrecer
alimentos sanos y que aplican Buenas Prdcticas de Manipulacion,
aprobados por la administracidn del servicio.

Asimismo, se debe llevar un registro de los proveedores seleccionados, a fin
que sea posible efectuar cualquier investigaciéon o rastreabilidad sobre la
procedencia de los productos. Si la compra es directa deben seleccionarse
los lugares de compra e igualmente proceder al registro respectivo.

Se debe programar las entregas durante las horas de baja acftividad para
tener tiempo de revisarlas y amacenarlas rdpidamente en el lugar
apropiado, sin embargo se debe exigir que la recepcién de los alimentos de
alto riesgo (pescado, pollo, carnes, frutas y verduras) sea durante las
primeras horas de la mahana, a fin de evitar que el calor del mediodia
genere |la descomposicion de los alimentos.

El personal responsable de la recepcién de la materia prima, debe estar
capacitado para supervisar el control de las operaciones en toda la cadena
alimentaria y contar con un manual de calidad donde se detalle en forma
clara los requisitos de los alimentos de alto riesgo.

v’ Verificara y registrard el estado de conservacion del vehiculo de
tfransporte asi como la temperatura de los alimentos transportados.

v' Registrard la informaciéon de la materia prima respecto a su
procedencia, descripcion, composicion, caracteristicas sensoriales,
periodo de almacenamiento y condiciones de manejo vy
conservacion basados en los criterios para aceptar o rechazar las
materias primas.

v' Verificard la temperatura de los alimentos refrigerados para asegurase
que los productos de alto riesgo (pescado, carne, pollo) estén entre
0° Cy 5° Cy los productos congelados estén en -18° C o menos.

v Se debe tomar en cuenta que toda materia prima que viene del lugar
de produccién o distribucién, empacada en cajones de plastico u
ofro material, debe trasladarse a recipientes previamente lavados y
desinfectados, propios del establecimiento.

v' No se debe aceptar paquetes danados, que gotean, cajas rotas,
latas abolladas ni reparadas ya que los contenidos podrian estar
contaminados.
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v Se debe efiquetar todos los articulos recepcionados con la fecha de
enfrega y vencimiento, asimismo se debe tomar en cuenta las
recomendaciones de uso.

CRITERIOS DE CALIDAD PARA RECIBIR O RECHAZAR LA MATERIA PRIMA
PESCADO: Debe recibirse entre 0° C y 5° C.

Criterios para aceptar (andlisis sensorial)

Color: Rojo brillante.

Olor: Agradable v ligero.
Ojos: Claro, brillantes y llenos.
Textura: Firme, rigida.

Criterios para rechazar

Color: Agallas oscuras, grisaceo, opaco.

Olor: Fuerte olor a amoniaco.

Ojos: Opacos con orillas rojas y hundidas.
Textura: Piel suave que queda marcada al tacto.

El pescado fresco debe almacenarse con hielo molido y mantenerse sin
agua, para lo cual se deberd contar con un depdsito cuyo sistema permita
evacuar el agua. No debe utilizarse pescado recongelado, es decir,
pescado ya congelado, descongelado y nuevamente congelado. El
pescado recongelado presenta carmes blandas, mustias, olor dcido y color
atenuado.

CARNE: Debe recibirse entre 0° C y 5° C. Se debe verificar los sellos de
calidad en las carnes.

Criterios para aceptar (andlisis sensorial)

Color de la carne de res: Rojo cereza brillante.
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Color del cerdo: Rosado claro, grasa blanca.

Textura: Firme, cuando se toca vuelve a su posicion original.

Criterios para rechazar

Color: Café, verde o purpura, manchas blancas o verdes.
Textura: pegajosa, mohosa.

Empaque: Envolfuras sucias, rotas.

Olor: Agrio, fétido.

AVES: Debe recibirse entre 0° C y 5° C.
Criterios para aceptar (andlisis sensorial)

Color: Coloracion uniforme.
Textura: Firme, cuando se foca vuelve a su posicion original.
Olor: Ninguno.

Criterios para rechazar
Color:; PUrpura o verdoso alrededor del cuello o puntas de las alas.
Textura: Pegajosa.

Olor: Anormal, desagradable.



TJextura: Firme.
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HUEVOS: Debe recibirse y mantenerse entre 0° C y 5° C. Sélo se debe
comprar a proveedores aprobados.

Criterios para aceptar (andlisis sensorial)

Olor: Ninguno.
Cascarones: Firmes, limpios, cuando se rompe la yema se mantiene en el
centro.

Criterios para rechazar
Olor: Anormal.

Cascarones: Sucios, se quiebran faciimente, las claras se esparcen o son
muy liquidas. Es recomendable utilizar huevos pasteurizados para las
preparaciones en pasteleria; solo utilizar huevos naturales para
aplicaciones de servicio individual.

PRODUCTOS LACTEOS: Leche, mantequilla y queso. Es recomendable
comprar productos pasteurizados.

Criterios para aceptar (analisis sensorial)

Leche: Sabor dulce.
Mantequilla: Sabor salado, color uniforme.

Queso: Sabor tipico, textura y color uniforme.

Criterios para rechazar

Leche: Agria, amarga.

Mantequilla: Agria, amarga, color desigual.
Textura: Suave.

Queso: Sabor agrio, textura y color desigual.
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FRUTAS Y VEGETALES FRESCOS: La mayoria de frutas se mantienen
refrigeradas a una temperatura de 7° C a 12 ° C, los productos que no
requieren refrigeracién son las manzanas, peras, bananas, frutas citricas,
cebollas y papas.

Criterios para aceptar (andlisis sensorial)

Apariencia: Ausencia de manchas.
Color: Uniforme.
Textura: Firme.

Criterios para rechazar

Apariencia: Presencia de manchas.
Color: Desigual.
Textura: Blanda, flacida y marchita.

ALIMENTOS ENLATADOS: Se deberd eliminar y nunca se deberd probar si el
contenido del alimento envasado contiene espuma o un liquido lechoso.

Criterios para aceptar (andlisis sensorial)
Apariencia: La lata y el sellado estan en buenas condiciones.
Criterios para rechazar

Apariencia: Abolladuras, falta de etiquetas, extremos inflados, sellado
defectuoso, presencia de oxido.

ALIMENTOS PROCESADOS REFRIGERADOS: Son los alimentos precocidos, pre
cortados, platillos refrigerados, frutas, vegetales frescos cortados. Se deben
recibir a una temperatura menor de 5° C o mas frios.

Criterios para aceptar (andlisis sensorial)
Apariencia: Empague intacto y en buena condicién.
Criterios para rechazar

Apariencia: Paguetes rofos o con fecha vencida.
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ALIMENTOS PROCESADOS CONGELADOS:

Se deben recibir congelados a -18° C.

Criterios para aceptar (andlisis sensorial)

Apariencia: Empaque intacto y en buena condicion.
Criterios para rechazar

Apariencia: Presencia de liquidos congelados al fondo del envase;
evidencia de re- congelacion, es decir, que lo descongelaron y lo volvieron
a congelar.

Color: Anormal.

Textura: Seca.
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DIAGRAMA DE RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA

[ AREA DE RECEPCION Y ALMACENAMIENTO

enfre 10-14 T°,

SECCION:
Almacenamiento
entre 0-41°

-SECCION:
Almacenamiento
entre 0 y menos

SUBAREA SUBAREA
ALMACENAM. ALMACENAM.
REFRIGERADO ALIMENTOS NO

PERECEDEROS
-SECCION:
Almacenamiento

|

SUBAREA SUBAREA
ARTICULOS BASURAS Y
NO DESPERDICIOS
COMESTIBLES
-SECCION:

Papel y Articulos
de escritorio

-SECCION:
uniformes.

-SECCION:
Equipamiento y
materiales de
limpieza.

Toallas, manteles,
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Aspectos a tener en cuenta:
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Se deberdn recibir los alimentos en todos los casos en envases limpios
e infegros.

Los productos perecederos que se reciban en hielos no deben estar
en contacto directo con el hielo.

Verifica que la fecha de vencimiento este vigente excepto frutas y
verduras para estos Ultimos se verificara el grado de madurez.

Las galletas, panes vy tortilas no deben presentar mohos, ni
coloraciones no propias del producto.

Los productos pre envasados deben manejarse de acuerdo a las
especificaciones de la efiqueta; y en los productos a granel de
acuerdo a las recomendaciones del fabricante.

Cuando se evidencie el olor o color no caracteristicos, empaqgue roto
o abierto, mal rotulado, poca fecha de vencimiento, mala
presentacion, defectuoso, presencia de cuerpo exiranos,
descompuesto, estado de maduracidon avanzado se debe reportar al
profesional del drea.
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ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Los almacenes o areas de almacenamiento deben ser de material resistente
que permita una facil impieza, deben mantenerse limpios, secos, ventilados,
protegidos contra el ingreso de animales como roedores y personas ajenas
al servicio.

Asimismo, se debe limpiar con frecuencia las bandejas o anaqgueles, se
debe revisar regularmente la temperatura de las unidades y de los alimentos
almacenados, por lo menos una vez por turno, utilizando termdmetros
calibrados.

No es recomendable almacenar productos de limpieza ni sustancias
quimicas o toxicas en dreas de almacenamiento de alimentos, utensilios y
equipos de cocina, ya que podrian originar contaminaciéon quimica.
Asimismo, no se debe guardar en las instalaciones del establecimiento
materiales y equipos en desuso o inservibles, ya que podrian contaminar los
alimentos y propiciar la proliferacion de insectos y roedores. Los alimentos
deben mantenerse en sus envolfuras originales y limpias, o conservarse en
envases tapados y efiguetados, con la fecha que se recibieron, su
contenido y la fecha de vencimiento para lo cual se utilizard el méetodo de
rotacién, lo Primero que entra es lo Primero que sale (PEPS), ubicandolos en
los estantes de acuerdo a la fecha de caducidad.

Los alimentos deben colocarse en anaqueles o estibas de material facil de
limpiar y desinfectar, resistentes, los cuales deben mantenerse en buenas
condiciones, ya que los alimentos no deben estar en contacto con el piso,
sino a una distancia minima de 20cm. La distancia enfre hileras debe ser de
50cm. Asi como de la pared; los alimentos contenidos en sacos, bolsas o
cajas pueden apilarse hasta una distancia de 60cm. del fecho y tener una
distancia entre si de 15 cm. para la debida circulacion del aire.

Para evitar la contaminacion cruzada, los alimentos de origen animal y
vegetal deben almacenarse por separado, asi como, aquellos que cuentan
con envoltura o cdscara de los que estan desprotegidos o fraccionados.
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Los productos de pasteleria y reposteria deben ser almacenados en equipos
de refrigeracion exclusivos.

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS COCIDOS

Cuando los alimentos no estan completamente frios antes de almacenarlos,
pueden ser colocados en bandejas poco profundas para facilitar el
enfriamiento, una vez que la comida se ha enfriado a 5° C o menos podrdn
ser almacenadas en los estantes mas altos del refrigerador y de tal manera
que el aire circule alrededor de ellas, ya que nunca se debe almacenar
alimentos cocidos o listos para el consumo debajo de alimentos crudos;
incluso de preferencia se deberia almacenar en diferentes cdmaras, en una
los alimentos crudos y en ofra los alimentos ya elaborados que tuvieron
coccion o no, y que van a ser consumidos directamente, tales como
comidas, postres, helados, etc.

Las bandejas o recipientes almacenados deben estar cubiertos y
etiquetados, precisando la fecha en que el producto fue almacenado
después de su preparacion, de manera que el mds antiguo se utilice
primero, aplicando asi el método de primeras enfradas, primeras salidas
(PEPS).

Las fechas deben ser revisadas con regularidad, a fin de desechar la comida
que excede el tiempo maximo de almacenamiento.

ALMACENAMIENTO EN EL REFRIGERADOR

Las areas de almacenamiento refrigerado deben estar en orden, [impias,
iluminadas, libres de malos olores y mohos. Se debe controlar y registrar la
temperatura éptima (0° C a 5° C al centro de cada pieza) de la unidad
utilizando termdémetros colgantes en el drea mds fria del fondo y en el drea
mas cdliente, cerca de la puerta; de igual manera debe confrolarse y
registrarse la temperatura de la comida, al azar, utilizando termdmetros de
sonda calibrada de preferencia.



Los termometros deben ser calibrados periddicamente. La unidad no debe
estar demasiado llena, ya que si hay excesivos productos impedira que el
aire circule y la unidad se forzard para mantenerse fria, por lo tanto los
alimentos deben ser aimacenados de tal manera que permitan una
circulaciéon adecuada del aire, aplicando también el procedimiento "lo que
primero entra primero sale" (PEPS).

No debe cubrirse las rejillas de las unidades con papel aluminio ya que
impedird que circule el aire frio; la puerta debe mantenerse cerrada el
mayor tiempo posible para conservar el frio en el interior.

Los alimentos cocidos y crudos de alto riesgo (carne, pollo, pescado) deben
conservarse en refrigeracion a una temperatura mdaxima de 4° C, y
almacenarse separados para prevenir la contaminacion cruzada, si es
factible cada uno en envases cerrados y etiquetados.
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: ALMACENAMIENTO EN EL CONGELADOR
i
Las dreas de aimacenamiento congelado deben estar en orden, limpias,
iluminadas, libres de malos olores y mohos. Se debe controlar y registrar la
! temperatura optima -18° C, utilizando termémetros, de igual manera debe
72
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controlarse y registrarse la temperatura de la comida, al azar, utilizando
termémetros de sonda cdlibrada de preferencia, dichos termometros
deben ser calibrados periédicamente.

Las bandejas o recipientes almacenados deben estar cubiertos y
etiquetados, precisando la fecha en que el producto fue almacenado
después de su preparacion, de manera que se utilice primero el mds
antiguo, aplicando asi el método de primeras entradas, primeras salidas
(PEPS).

Las fechas deben ser revisadas con regularidad, a fin de desecharla comida
que excede el tiempo maximo de almacenamiento. Los productos
congelados deben conservarse y almacenarse A temperaturas que los
mantengan o6ptimamente congelados; no es recomendable colocar
alimentos calientes ya que estos pueden subir la temperatura dentro de la
unidad y descongelar la comida parcialmente,

Asimismo, es recomendable mantener la unidad cerrada el mayor tiempo
posible. Los alimentos deben mantenerse en sus envases originales, limpios o
envueltos en material a prueba de humedad, absorbentes con fapas
seguras y con etiquetas bien marcadas.

Los alimentos descongelados nunca deben volver a congelarse, toda vez
que afectan la calidad de la comida generando el crecimiento de
gérmenes que no mueren al momento de volverlo a congelar.
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ALMACENAMIENTO EN SECO

En esta drea se almacenan alimentos tales como: bienestarina, sal, azicar,
arroz, aceite, panela, cereales, harinas, galletas, leguminosas, chocolate,
etc. El almacenamiento de los productos se readlizard ordenadamente en
despensas o estantes, separados de las paredes. No se deben exponer
directamente sobre el piso, sino elevados por lo menos 15 centimetros, de
manera gque se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso.

Los ambientes deben mantenerse bien ventilados, la humedad y el calor son
los mayores problemas, por lo tanto es recomendable que la temperatura
del aimacen sea entre 10° C a 21° C y mantener una humedad relativa enfre
50y 60 por ciento

Almacene los alimentos en sus empaques originales cuando sea posible, de
lo contrario después de abrirlos, aimacene el producto en envases sellados
que estén claramente etiquetados.

Por ejemplo: los alimentos en polvo (como harinas) o granos (como el maiz)
asi como el arroz, azicar, pan molido, leche en polvo, té, etc. se deben
almacenar en recipientes que los profejan de la contaminacidon (un
contendor de pldastico con tapa). Debe disponerse de estantes sobre [os
cuales se deben colocar los materiales e insumos (harina, arroz, etc.)

ALMACENAMIENTO DE BIENESTARINA

El almacenamiento de la Bienestaring, incluye la rotacion correcta pare
evitar el vencimiento de la misma. Debe ser sobre estibas y separada de las
paredes; el sitio de almacenamiento debe ser limpio, seco y protegido de
plagas y roedores; en general, se debe cumplir con la normativa del
Decreto No. 3075 de 1997 y la linea técnica definida por el ICBF, de manera
que la calidad del producto se mantenga.
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ALMACENAMIENTO Y MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS DE LA RACION
INDUSTRIALIZADA LISTA

La Racién Industrializada lista requiere contar con un espacio de
almacenamiento para garantizar la inocuidad de los alimentos antes de su
distribucién y debe tener en cuenta los siguientes aspectos del servicio:

Recepcién de Producto: Corresponde al ingreso de los productos en la
plataforma del operador, incluyendo como minimo, descargue de
productos, incorporar enfradas e inspeccion fisica de producto y contar con
los equipos requeridos para el proceso de descargue con estibas o
estanterias. Este proceso involucra verificar el peso y volumen identificados
en el rotulado externo de cada producto, para garantizar el peso y volumen
exigido.

Almacenamiento : Corresponde a la actividad de custodia en plataforma,
en condiciones ambientales de acuerdo a la ciudad de operacion, que
garanticen la conservacion de los productos que conforman la racion
industrializada lista v a las adecuadas précticas de almacenamiento
definidas en el Decreto No. 3075 de 1997. Adicionalmente, se deben
considerar y garantizar las especificaciones de almacenamiento
suministradas por el proveedor con el fin de garantizar la calidad y el buen
estado de los productos

El objetivo de una buena proc’rlco higiénica es el evitar el deterioro o

alteracién de los alimentos o sus preparaciones, poro proteger la salud del

consumidor, mediante la aplicacion y el seguimiento de los requerimientos
bdsicos de la limpieza y desinfeccion, disposicion de desechos sélidos,
control de insectos y roedores, monitoreo de caldad de agua y
capacitaciéon continuada al personal.

La aplicacién de estas prdacticas reduce significativamente el riesgo de
intoxicaciones en la poblacién de Adulto Mayor beneficiaria, lo mismo que
las pérdidas de productos alimenticios; adicionalmente, permite mantener
la vida Util de los equipos industriales, equipos de cocina y comedor.

Al respecto, se debe contfar un plan de saneamiento para cada una de las
unidades de servicio v las bodegas de almacenamiento del operador en el
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caso de las raciones industrializadas listas, que incluya los aspectos antes
mencionados, las actividades definidas, el cronograma vy los formatos de
registro y control; el cual debe estar a disposicion de la autoridad sanitaria,
e Incluird como minimo los programas del plan de saneamiento.

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS NO COMESTIBLES

Los elementos de limpieza deben almacenarse en un lugar especifico,
alejados de los alimentos.

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y ofras sustancias peligrosas
que por necesidades de uso se encuenfren dentro del lugar, deben
efiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su
toxicidad y empleo.

Estos productos deben almacenarse en dreas o estantes especialmente
destinados para este fin y su manipulacion sélo podrd hacerla el personal
idéneo, evitando la contaminaciéon de otros productos. . (Decreto 3075,
Cap. VIl Art. 31, Inciso g].

PREPARACION DE ALIMENTOS
COCINA:

Las cocinas bien disenadas hacen mas facil el trabajo de mantener
alimentos sanos ya que facilitan la limpieza y desinfeccion reduciendo los
peligros de contaminacion cruzada y al contar con la fluidez necesaria para
el proceso de elaboracién, desde la preparacion previa hasta el servido,
disminuyendo el fiempo que los alimentos pasan en la zona de temperatura
de peligro (5° C a 60° C). Ental sentido, se recomienda que la cocina cuente
con un drea suficiente para abastecer el nimero de raciones segun el
movimiento del establecimiento, que esté ubicada proxima al comedor y
ademds cuente con facil acceso al drea de amacenamiento de las
materias primas.



Los espacios de la cocina deben estar distribuidos de la siguiente manera:

a) Zona de preparacion previa, proxima al drea de almacén de materias
primas, en la cual se limpia, pela y lava las materias primas que lo
requieran.

b) Zona de preparacion intermedia, en la cual se efectia la
preparacion preliminar como corte, picado 'y coccion.

c) Zona de preparacion final, en la cual se concluye la preparacion,
servido y armado de los platos o porciones para el consumo en el
comedor.

COMEDOR:

Es recomendable que el comedor este ubicado préximo a la cocina, con
una distribucién de mesas y mobiliario funcional que permita la adecuada
circulacién de las personas, asimismo el acceso deberd ser amplio a fin que
garantice el libre fransito de los comensales; las puertas deben abrir hacia
afuera. El material del mobiliario del comedor debe ser resistente, de facll
impieza y mantenerse en buen estado de conservacion e higiene.

CONTROL DE TIEMPO Y TEMPERATURA

!
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‘ Es importante controlar y registrar los tiempos y las temperaturas optimas
i durante los procesos, para lo cual se deberd contar con termoémetros
! . ’ .’ 4 . 7

! calibrados en las diferentes dreas (recepcion, almacen, preparacion vy
' servido); asimismo es importante capacitar al personal para la aplicacion de
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! dichos confroles.
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COMO TOMAR LA TEMPERATURA A LOS ALIMENTOS

PRODUCTO

METODO

A ———

Carnes, aves y pescados

Inserte el termémetro o la punta
directamente dentro de la parte mas
gruesa del producto (usualmente en el
centro).

Alimentos empacados
(refrigerados y congelados)

Inserte la varilla o punta de prueba del
termometro entre dos paquetes,
teniendo cuidado de no punzaros.

Leche y ofros liquidos

Inserte la varilla o la punta del
termdémetro hasta por lo menos 5cm.
No deje que el termémetro o la punta
de prueba toque los lados del envase.
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DESCONGELACION DE ALIMENTOS

Cuando la comida congelada, se descongela, se expone a la zona de
temperatura  peligrosa. Existen cuatro métodos aceptados para
descongelar los alimentos:

a) Descongelar la comida en el refrigerador a temperaturas de 5° C.

b) Poner el producto congelado bajo el chorro de agua potable a una
temperatura de 21° C o mas baja.

c) Descongelar en el horno microondas, sélo si se va a cocinar
inmediatamente.

d) Descongele como parte de los procedimientos de coccidn siempre
que el producto alcance su temperatura inferna minima. Ejemplo:
cuando un alimento se pone en coccion para descongelarlo,
exteriormente puede tener apariencia de estar cocido, pero en el
centro puede estar crudo, con las bacterias presentes.

La materia prima o el alimento preparado que haya sido descongelado,
debe utilizarse inmediatamente y de ninguna manera se volverd a congelar,
ya que este proceso perjudica los tejidos y produce perdida de humedad,
aumentando el potencial crecimiento patégeno y la produccidn de toxinas
en los alimentos potencialmente criticos.

Una vez descongelada la carne, pollo, pescado y ofros alimentos
potencmlmen’re de riesgo deben conservarse a 4° C o bien recalenfarse a

mas de 60° C poro prevenir la actividad microbiana.
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PROCESO DE PREPARACION Y SERVIDO

En el servicio de alimentos, se definen fres procesos generales, para los
cuales es importante tener sub dreas establecidas, con el fin de evitar lat
contaminacion cruzada, y dar un orden secuencial al proceso.

PROCEDIMIENTO:

1. Se deberd llevar a cabo segun las especificaciones que se dan en la guia
técnica metrolégica en el numeral Entrega de alimentos y, feniendo en
cuenta la estandarizaciéon de porciones de servido, de acuerdo a lo
indicado en la minuta patrén.

2. Se llevar@ a cabo la recoleccién de las contra muestras de las
preparaciones del dia y darle un adecuado almacenamiento como se
especifica en el procedimiento para la toma de muesiras.

3. Se aplicard el formato de andlisis organoléptico a las preparaciones por
los consumidores 1 vez al mes.

4. Se deberd registrar las cantidades de alimentos preparados que se deben
enfregar a los usuarios al momento del servido considerando su grupo de
edad, esto se hard segun las instrucciones para el diigenciamiento de la
tabla confrol de porciones de alimentos servidos de la guia metrolégica.

PROCESO DE DISTRIBUCION

Se deberdn utilizar bandejas limpias previamente desinfectadas, nunca se
cogerdn los platos de forma tal que enfren en contacto con las manos de
las manipuladoras, no se deberd poner un plato encima del otro, los platos
deberdn entregarse inmediatamente para evitar que los alimentos se
enfrien.

Todas las personas en el comedor deberdn usar como minimo gorro para el
cabello y deberdn lavarse las manos antes de la comida y usar el
desinfectante anti-bacterial.
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ENTREGA DE ALIMENTOS

Los alimentos deben entregarse una vez estén preparados para asegurar de
esa manera la calidad e inocuidad de los mismos a una femperatura que
no permita accidentes a los usuarios.

v' Prepare y cocine cada dia solamente la comida que se va d
consumir.

v Mantenga cubiertala comida ya que al cubrirla retiene el calor y evita
que contaminantes caigan, asimismo agite en intervalos de tiempo
para uniformizar el calor en la comida. Deseche la comida caliente
después de cuatro horas.

v Nunca mezcle comida recién preparada con comida de una
preparacion previa debido a que puede causar contaminacion
cruzada

PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

Durante la elaboracion de los alimentos se debe prevenir la contaminacion
cruzada es la transferencia de sustancias peligrosas de un alimento al ofro
por medio de vehiculos como las manos, superficies de contacto de equipo
contaminado, utensilios, o directamente de un alimento crudo o listo para
consumir.

Puede ocurrir por: Practicas inadecuadas de almacenamiento, Contacto
con los manipuladores de alimentos, Alimentos o ingredientes
contaminados, Contacto con superficies contaminadas (equipo, utensilios,
pafios de limpieza), Uso de hielo contaminado, Contaminacion por los
consumidores.

Algunas medidas de Prevencion
En recepciéon y almacenamiento:

v Proteja los alimentos y material de empaqgue de la contaminaciéon

v Separe adecuadamente de alimentos listos para consumo de
aqguellos crudos

v Separe los alimentos y de los quimicos téxicos

v Separe los alimentos de los productos que no son alimento

v Inspeccion del camion de entrega
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v Mantenga el drea de recibo y almacenamiento limpia e iluminacion
adecuada

Durante la preparacion y coccion:

los que se sirven frescos.

Trabajar en diferentes tiempos.

Mantener separados los utensilios para cada tipo de alimento y
debidamente rotulado- use tablas y cuchillos de colores.

Higiene del personal durante el frabagjo.

Manera correcta de probar la comida.

Uso correcto del termometro.

Limpieza y sanitizacién correcta en todo momento del Servicio.
Mantener cubierto los alimentos o utilice.

Nunca mezcle alimentos frescos con lo que tiene en exhibicion.
Mantenga las cucharas de servir denfro de las bandejas con los
alimentos con la agarradera hacia fuera.

v Nunca debe tocar el area de servir los alimentos.
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Durante el Almacenamiento: en neveras separadas, de lo contrario separar
considerando:

v Alimentos listos para comer o que no se van a cocinar como Jamones,
cortes frios, alimentos cocidos.

Ensaladas, frutas y hortalizas,

Panaderia

Pescado, mariscos, huevos

Carne de res, cerdo, ofras

Carne molida de res y cerdo

Pollo y aves

RN NN
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ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA

Las enfermedades de transmisién alimentaria (ETA) hacen su aparicién
cuando existe un mal procesamiento del alimento, una deficiente
conservacion y almacenamiento o una manipulacién inadecuada del
mismo.

Cuando hablamos de la presencia de organismos patdégenos en un
alimento, siempre debemos tener en cuenta que ellos pueden estar allil tan
solo por dos causas: por un mal proceso del alimento, caso en el cual
hablamos de causas endogenas o por una mala manipulacion posterior a
SU preparacion, caso en el cual hablamos de causas exogendas.

Las enfermedades asociadas a transmisién alimentaria pueden ser de tfres
tipos:

a) Infecciones alimentarias: son enfermedades que resultan de la ingestidon
de dalimentos que contienen microorganismos perjudiciales vivos. Por
ejemplo: salmonelosis, hepatitis viral tipo A y toxoplasmosis.

b) Intoxicaciones alimentarias: ocurren cuando las toxinas o venenos de
bacterias o mohos estan presentes en el alimento ingerido. Estas toxinas
generalmente no poseen olor o sabor y son capaces de causar
enfermedades después que el microorganismo es eliminado. Algunas
toxinas pueden estar presentes de manera natural en el alimento, como en
el caso de ciertos hongos y animales como el pez globo. Eiemplos: botulismo,
intoxicacion estafilocécica o por toxinas producidas por hongos.

¢) Toxi-infeccién causada por alimentos: es una enfermedad que resulta de
la ingestion de alimentos con una cierta cantidad de microorganismaos
causantes de enfermedades, los cuales son capaces de producir o liberar
toxinas una vez que son ingeridos. Ejiemplos: el cdlera.
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ENFERMEDADES ASOCIADAS A LOS ALIMENTOS

Las enfermedades mds conocidas, transmitidas por alimentos son las

siguientes:
ENFERMEDAD | MICROOR- SINTOMAS .DONDE SE ENCUENTRA?
GANISMO
Salmonelosis | Salmonella Sp Fiebre alta, diarreaq, | Intestinos de los animales,
vomito, dolor | materias fecales de
abdominal e inclusive la | personas y animales,

muerte.

Algunas cepas perforan
el tracto digestivo vy
producen hemorragias

exterior de los huevos (por
el contacto con la materia
fecal), verduras regadas
con aguas residuales, piel,
pelos y patas de roedores e
insectos (moscas,
mosquitos,  escara-bajos,
cucarachas, etc.).

Huevos, pollo, empanadas,
leche y derivados

Sindrome Escherichia coli. | Vomitos, dolores | Tubo digestivo de los
urémico abdominales, diarreas, | animales y seres humanos,
hemolifico, insuficiencia  renal u | aguas contaminadas con
Cistifis, otros sinfomas de | excrementos.
meningitis, acuerdo con la | Carne, productos lacteos,
mastitis especie. frutas y verduras, pescados
peritonitis ahumados, ostras y almejas
ente otras,
segun la
especie
Listeriosis Listeria Fiebre, dolor de cabeza | Leche cruda, quesos
monocytogenes | y aborto. En algunos | frescos, productos cdrnicos,
casos se puede | verduras y hortalizas.
presentar meningifis,
estado de coma vy
muerte
Intoxicaciéon | Staphylococcus | Nduseas, vomito, | Vias respiratorias de
estafilococica | sp. diarreq, dolor de | humanos, animales

abdomen SIN FIEBRE.

domésticos y roedores.
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Los sinfomas varian de acuerdo al tipo de contaminacion, asi como también
segun la cantidad del alimento contaminado consumido. Los sintomas mds
comunes son vomitos y diarreas, también pueden presentarse dolores
abdominales, dolor de cabezaq, fiebre, sintomas neurologicos, vision doble,
ojos hinchados, dificultades Para las personas sanas, la mayoria de las ETA
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son enfermedades pasajeras, que sdlo duran un par de dias y sin ningun tipo
de complicacién. Pero algunas ETA mds graves pueden llegar a ser muy
severas, dejar secuelas o incluso hasta provocar la muerte en personas
susceptibles como son los nifos, los ancianos, mujeres embarazadas y las
personas enfermas.

Los sinfomas de una ETA no aparecen de forma inmediata o simultdnea con
la ingestion del alimento, ellos aparecen después de franscurrido un tiempo
que puede ser de una hora o mds y hasta en 72 horas, ya que los
microorganismos requieren de un tiempo para reproducirse v, si se trata de
la accién de las toxinas, estas también requieren un tiempo para actuar.

Es necesario tener presente que un alimento contaminado enfermard a
todos los que lo consuman. Por esta razén es muy importante permanecer
alerta ante el menor sinftoma.

:COMO SE PRESENTA UNA ETA?

Para que ocurra una ETA, la sola presencia de un patégeno no significa que
la enfermedad ocurrird, en la mayoria de los casos:

» El patégeno debe estar en cantidad suficiente como para causar
una infeccidn o producir una intoxicacién.

e El alimento debe tener las caracteristicas intrinsecas que permitan
que el microorganismo se desarrolle.

e El alimento debe permanecer a temperaturas que favorezcan el
crecimiento del patégeno

e El dlimento debe ingerirse en una cantidad suficiente, para que la
barrera de susceptibilidad del individuo sea sobrepasada.

¢QUE HACER EN CASO DE UNA ETA?

Si se sospecha de la presencia de una enfermedad de transmision
alimentaria, debe procederse de la siguiente forma:

1.- Recurra inmediatamente al centro de salud para que el afectado reciba
atencién profesional.

2.- Bvite generar una alarma entre los que consumieron el alimento, antes
de confirmar el hecho.



3.- Identifique los alimentos que el afectado ha ingerido en las Ultimas 72
horas. Todos ellos son sospechosos de haber causado la enfermedad.

4.- |dentifique las personas que han estado en contacto directo con el
enfermo, que han consumido los mismos alimentos, o que han manipulado
los consumidos por este. Manténgalas en observacién y esté alerta ante el
mas leve sintoma, sin generar alarma innecesaria.

S.- De aviso ala autoridad sanitaria de su municipio y, en lo posible, conserve
las muestras de los alimentos que ingirié el afectado, para gue sean
analizadas por esta autoridad.

6.- De aviso al Centro Zonal del ICBF para obtener su acompafamiento y
apoyo ante la emergencia.

CONTROL MICROBIOLOGICO

Con el fin de asegurar la inocuidad de los productos que se fabriquen,
procesen, preparen, envasen, almacenen, fransporten, distribuyan vy
comercialicen, es necesario que los responsables de las diferentes
actividades conozcan algunas formas de confrolar los  riesgos
microbiologicos que se puedan presentar.

Como parte de los controles que se deben tener en cuenta para eliminar,
reducir o prevenir los riesgos se encuentran:

Control de las materias primas: En todos los casos en que se reciban materias
primas, empaques o insumos para ser parte del proceso de fabricacion,
preparacion y envasado; estos deben ser analizadas por el personal
responsable, por laboratorios propios o externos, de manera gue se
garantfice que dichos productos cumplen con las especificaciones de
calidad e inocuidad.

Las empresas deben contar con los registros y documentos que evidencien
las acciones adelantadas, a fin de asegurar que los productos que ingresan
al proceso no presentan no conformidades que puedan poner en riesgo la
inocuidad del producto final.

Controles durante los procesos: es necesario que las empresas realicen los
controles necesarios en el proceso, en especial en aquellas etapas en las
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cuales una desviacion pueda generar problemas en la inocuidad de los
productos procesados.

Existen variables que deben ser controladas como es el caso de las
temperaturas de refrigeraciéon o congelacion, los tiempos de exposicion de
los productos a diversas condiciones, presiones empleadas, acidez y demas
que considere la empresa que debe realizar a los productos.

Para un mejor entendimiento de los controles que se deben aplicar, se
pueden revisar los diferentes métodos de conservacion que se describieron
anteriormente, ya que si se incumplen las condiciones de conservacion, se
pueden generar alteraciones en la calidad e inocuidad de los alimentos que
se manipulan.

Como parte de este mismo confrol, es necesario que las empresas y
responsables de las diferentes actividades, realicen seguimiento a la
operacién y al mantenimiento de la maquinaria y os equipos empleados.
Una falla de un equipo puede generar problemas de inocuidad en el
producto final.

Controles de personal manipulador: El personal es uno de los principales
riesgos de contaminacion de los alimentos porque las personas son
portadoras o actGan como puente entre los microorganismos Yy los
alimentos. Por esto, es necesario que las empresas realicen, previo de la
vinculacién, un reconocimiento médico para asegurar que la persona es
apta para manipular alimentos.

Asi mismo, la empresa debe realizar por lo menos una vez al aho, o en la
periodicidad que definan los clientes, exdmenes de laboraterio que incluyan
por lo menos: frotis de uias, frofis de garganta'y coprolégico.

Existen otros tipos de controles, que tienen que ver con la verificacion del
cumplimiento de las practicas de higiene personal adecuadas. En este
caso, cada empresa podrd determinar los diferentes sistemas de confrol a
fin de asegurar el cumplimiento y prevenir posibles contaminaciones
generadas por el personal manipulador.

Controles de ambientes y superficies: como se frato anteriormente, existen
muchos tipos de microorganismos que generan enfermedades transmitidas
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por alimentos; muchos de ellos se encuentran presentes en los ambientes y
superficies que fienen contacto con el alimento.

Una forma de eliminarlos es por medio del diseno e implementacion de
planes de saneamiento bdsico. Estos planes contemplan todos los aspectos
relacionados con limpieza y desinfeccion, manejo de residuos soélidos,
manejo de residuos liquidos y confrol de agua potable.

A fin de verificar que los ambientes y superficies no representan riesgo en la
inocuidad de los alimentos, las empresas deben redlizar andlisis de
laboratorio que permiten verificar que los ambientes y superficies se
encuentran libres de patdégenos que puedan poner en riesgo la inocuidad
de los alimentos.

Control de los productos terminados: A pesar de los contfroles de proceso,
materias primas, mano de obra, magquinaria y de equipos, es posible la
existencia de desviaciones que pasen inadvertidas para los controles
establecidos. Por esta razdn, es necesario realizar una verificacion sobre I
inocuidad del producto terminado, lo cual sirve para asegurar que el
resultado final de todo el proceso es conforme a lo esperado. Esta
verificacion es realizada por laboratorios propios o externos, de acuerdo con
los planes de muestreo que tengan establecidos las empresas, en los cuales
es necesario considerar el nivel de riesgo del alimento procesado.



RESPONSABILIDADES
PARA LA APLICACION
DEL MANUAL
RESPONSABILIDADES PARALA
| tON DELCMANUAL
’\-‘;
‘E La aplicacién de las buenas prdcticas de manipulacion de alimentos
f’\:' indicadas en el presente manual, deben ser asumidas de manera

responsable por:

« La gerencia o administracion de los servicios de alimentacion gquien
son los responsables de verificar el cumplimiento de las buenas
practicas de manufactura dentro del establecimiento.

e Todo el personal manipulador de alimentos desde el que recibe,
almacena, prepara, hasta el que sirve dichos alimentos.

e Los proveedores quienes deberan entregar los alimentos inocuos.
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BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

Ya hemos visto que son los alimentos, sus caracteristicas y de qué manera su
consumo puede afectar la salud. Sin perder de vista lo que hemos
aprendido, vamos a entrar en materia sobre el cuidado de los alimentos, no
sin dejar de advertir que todas las practicas que en este curso se presentan,
son de aplicacién obligatoria en todas las unidades de servicio, puntos de
distribucién, medios de transporte, bodegas de almacenamiento y plantas
de produccién o preparacion de alimentos.

Por las caracteristicas de vulnerabilidad de la poblaciéon atendida por los
programas del ICBF y a que los derechos de los nifos, ninas y adolescentes
priman sobre los demds, el seguimiento de estas normas debe ser
absolutamente estricto.

DEFINICION

Las buenas prdacticas de manipulacién de alimentos, fambién llamadas
BPM, son los principios bdsicos y practicas generales de higiene en la
manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto
de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

LA APLICACION DE LAS BPM DEBE SER EFECTIVA:

Las BPM en Colombia estdn regidas por el Decreto 3075 de 1997, el cual
e BN COMO MO A e CDHEECIO N s o ——

a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos;
los equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b. A todas las actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de
alimentos en el territorio nacional.

c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriguen,
envasen, expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades
sanitarias sobre la fabricacion, procesamiento, prepardacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion, importacion, exportacion 'y
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comercializacion de alimentos, sobre los alimentos y materias primas para
alimentos.

El Decreto establece que todas las actividades de fabricacion,
procesamiento, envase, almacenamiento transporte,  distribucion vy
comercidlizacién de alimentos debe cefirse a |os principios de las BPM
estipuladas en el titulo || del mismo Decreto.

Para garantizar el cumplimiento de lo definido en el Decreto 3075/97, es
necesario que los responsables de la manipulacién de los alimentos cuenten
con la documentacion necesaria que permitan evidenciar las practicas
empleadas dentro de sus actividades y los resultados obtenidos.

Las BPM son el fundamento que debe orientar todos |os planes, programas,
procedimientos y tareas relacionadas con la fabrica, bodega, medio de
transporte y puntos de preparacién y expendio.

Aplicacion efectiva implica el disefo, puesta en marcha y operacion
permanente de programas de control que permitan asegurar el
cumplimiento de todas las normas y principios que garanticen el suministro
de alimentos inocuos y saludables.

LA APLICACION DE LAS BPM DEBE SER RUTINARIA:

Una aplicacion rutinaria de las BPM implica que las buenas practicas de
manipulacion de alimentos deben formar parte de los hdbitos y las rutinas
del quehacer diario, significa que en todos los procesos y procedimientos

—eeequeseredlicen-conro-parerios-alimentos:se-debe conocer y-eomplircon-ter

normatividad relacionada y este conocimiento debe haber sido apropiado
por todos los miembros de la organizacién.

lgualmente debe tenerse la evidencia de su realizacién, es decir diligenciar
la documentacién correspondiente, a fin de que pueda ser verificada por
la autoridad sanitaria correspondiente el cualquier momento.

LAS BPM SON DE APLICACION PERMANENTE:

Las Buenas Practicas de Manipulacién de alimentos, al ser habituales y
rutinarias, deben permanecer en el tiempo. No basta con que su aplicacion
se evidencie durante una visita de las autoridades sanitarias; la practica
debe realizarse todo el tiempo y la aplicacién de las rutinas periddicas debe
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poder evidenciarse tanto con los resultados, como con la documentacién
que compruebe su aplicacion

Las BPM se aplican a toda la cadena agroalimentaria.

los productos naturales o materias primas agricolas y pecuarias (BPA o

Buenas Practicas Agricolas), pasando por su procesamiento industrial hasta

obtener un producto terminado (Buenas Practicas de Manufactura), hasta

legar a su empaque, almacenamiento, transporte, distribucion,

preparacion y expendio o enfrega al consumidor final. Las BPA son un

conjunto de principios, normas y recomendaciones técnicas aplicables a la

m} produccién, procesamiento y transporte de alimentos, orientadas a

asegurar la proteccioén de la higiene, la salud humana y el medio ambiente,

mediante métodos ecolégicamente seguros, higiénicamente aceptables y

econdmicamente factibles. Las BPA pueden simplemente definirse como:
"hacer las cosas bien” y “dar garantias de ello”
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LAS BPM SON OBLIGATORIAS:

Las BPM no se implementan para cumplir ante una visita de la autoridad
sanitaria, o una inspeccion que se realice en cumplimiento de sus facultades
de supervision a sus proveedores, contratistas y operadores. Las BPM se
aplican para garantizar la salud y el bienestar de los consumidores a través
de la buena calidad de los alimentos y para mitigar el impacto de la
actividad sobre el medio ambiente, por lo que su practica debe realizarse
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Lo anterior implica que todas las personas naturales o juridicas que prestan
servicios, fabriquen o suministran alimentos, dentro de las cadenas de
abastecimiento de alimentos con los que se atienden los programas, estan
obligadas legal y contfractualmente a aplicar Buenas Practicas de
Manufactura, Almacenamiento, Transporte y manipulacion de los
productos.
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MARCO LEGAL:

Una norma es una regla que se debe seguir o cumplir, por lo cual a ella se
deben qjustar todas las actuaciones, tareas y actividades.

Las normas pueden ser legales o tecnicas. Las normas legales son de
obligatorio cumplimiento por ejemplo el Decrefo 3075, en cambio, una
norma técnica no lo es, salvo que su aplicacion total o parcial forme parte
de las especificaciones de un producto, de un procedimiento o de un
requerimiento contractual, por ejemplo las normas técnicas colombianas
(NTC) de alimentos.

El marco normativo puede ser internacional, nacional e inclusive, local.

En materia de Buenas Prdcticas de Manipulacion de alimentos existen
normas internacionales establecidas por organismos como la Organizacion
Mundial para la Salud (OMS), la Organizacion Panamericana para la Salud
(OPS), la FAO (Food and Agriculture Organization) y por la Organizacion
Codex Alimentarius.

En Colombia, el marco normativo general esta contenido enla Ley 9 de 1979
y en el Decreto 3075 de 1997.

EDIFICACION E INSTALACIONES.

Como ya se ha dicho, las normas contenidas en el Decreto 3075 de 1997,
reglamentario de la Ley 9 de1979, son de cardacter obligatorio y se aplican

_a plantas de produccién, a lugares de almacenamiento, preparacion o

expendio, vehiculos, equipos, utensilios, menaje y al personal que participan
en la cadena de abastecimiento de alimentos. A contfinuacion veremos lo
relacionado con las edificaciones y su localizacion.
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Entorno y ubicacion del lugar

Cuando se habla del entorno y ubicacién del lugar, se estd haciendo
referencia a las condiciones que deben tenerse en cuenta al momento de
manipular cualguier tipo de alimentos; se deben contemplar aspectos

implementadas para proteger los alimentos que sean manipulados.

Las construcciones de los lugares en que se
produzcan, procesen, almacenen, expendan,
preparen o distribuyan alimentos, deben:
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Estar aisladas de focos de insalubridad que
representen riesgo de contaminacion del
alimento. Se enfienden como focos de
insalubridad:

La polucidon del aire con emision de gases
contaminantes, polvo, hollin y material
particular en general.

Cercania a botaderos de basura o rellenos sanitarios.

Cercanias a cuerpos de agua altamente contaminados

Existencia de criaderos o cebaderos de animales tales como cerdos,
pollos, efc.

Operacién cercana de plantas que produzcan emisiones
contaminantes de la atmaésfera o de los cuerpos de agua.

El funcionamiento de la fdbrica, bodega, expendio o restaurante no
debe poner en riesgo la salld o el bienestar de 1a comunidad.
Los alrededores del lugar deben ser limpios. No debe existir
acumulacién de basuras en los alrededores, las vias de acceso deben
ser pavimentadas o ser recubiertas con un material que impidan la
generacién de polvo, el estancamiento de aguas u otras condiciones
que puedan ser fuente de contaminacion de los alimentos.

Contar con zonas de parqueo aledanas, suficientes para los vehiculos
en espera de ser cargados o descargados, dependiendo del tamano
de la operaciéon que se llevard a cabo en el lugar.

El drea aledafia no debe presentar riesgo de inundaciones ©
anegacion.
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La edificacion.
El inmueble debe estar dotado de servicios publicos domiciliarios asi:

Acueducto. En zonas rurales que no cuenten con servicio de acueducto,
deberd contarse con sistema de aprovisionamiento de agua que garantice
su potabilidad. Si existe red de agua potable, la edificacion debe estar
obligatoriamente conectada a esta red. Debe contar con tanque de
almacenamiento de agua potable con capacidad para atender las
necesidades de minimo un dia de operacion.

Alcantarillado. En zonas rurales, debe contar con sistema de evacuacion de
residuos tales como pozos sépticos y sistema de fratamiento de aguas
residuales, alejados de la planta, bodega, cocina o comedor, segun sea el
Ccaso.

Red de drenaje de aguas lluvias.

Suministro de Energia eléctrica. Este es un requisito absolutamente
indispensable si se requiere de una cadena de frio para la conservacion
adecuada de los productos.

Servicio de recoleccidén de basuras. En dreas rurales, debe existir un sistema
de disposicion de residuos sélidos, que no afecte el medio ambiente vy lejos
de la planta, bodega, cocina o comedor, segun sea el caso.

Las fachadas deben ser limpias, estar en buen estado y facilitar la limpieza y
la desinfeccion.

Las puertas de enfrada a las dreas de procesamiento y almacenamiento,
asi como las ventanas deben ser lisas, de material impermeable y no deben
permitir el ingreso de roedores y ofros animales. Las luces entre el borde
inferior de la puerta y el piso o enfre los bordes laterales y los muros deben
sermenoresa l cm.

El acceso a las dreas de produccion o elaboracion de alimentos y de
almacenamiento no puede ser de acceso directo desde el exterior al interior
de la edificacion. Ademds, debe contar con puertas auto-cerrables y de no
ser posible esto Ultimo, debe contar con un aislamiento tipo cortina para
impedir las corientes de aire que pueden transporfar material
contaminante.
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Las ventanas no deben permitir la entrada de
animales silvestres, domesticos o de cualquier
otro tipo. Por esta razdn es necesario que estén
dotadas con mallas que impidan el paso de
insectos. Deben contar con aleros gue impidan
la enfrada de agua en caso de lluvia
acompanada de viento y estar disenadas de
forma tal que impidan la acumulacion de polvo
y suciedad.

Las dreas de almacenamiento o proceso de
materias  primas, insumos y  productos
terminados deben estar separadas entre si y ser construidas con pisos vy
muros de material liso, no poroso, no absorbentes, libres de grietas, roturas o
humedades, facilmente lavables y de forma tal que se evite la acumulacion
de suciedad y se facilite su limpieza.

Es necesario entender que las dreas de almacenamiento requieren de
condiciones de pisos adecuadas a lo largo de la operacién, dado que el
uso de montacargas o el flujo de mercancia pesada ayuda a deteriorar el
piso, haciéndolo poroso y que dificulta las operaciones de limpieza vy
desinfeccion. En este sentido es necesario que los responsables de estas
dreas (empresas, operadores logisticos y demdas) establezcan rutinas de
mantenimiento que no pongan en riesgo los alimentos alli aimacenados y
que garanticen el estado de los pisos.

En las bodegas y plantas de fabricacion, las uniones entre muros y pisos
deben ser redondeadas, en forma de media cana concava.

Si los pisos son en concreto o cemento, deben estar pintados con pinfura
epoxica o alquidica de alto trdfico o deben ser esmaltados, libres de grietas
y porosidades. Las paredes deben ser lavables y si ellas son en ladrillo a la
vista, este material debe estar sellado con esmaltes o lacas para evitar
porosidades.

En todo momento, estas dreas deben permanecer en perfecto estado de
aseo y mantenimiento.
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Todos los sifones, cajas de inspeccion y drenajes deben contar con rejillas
que impidan la entrada de roedores por esa H'—, el
via. —_——

Los techos no deben presentar goteras o
humedades. Si tienen claraboyas, estas deben
ser en material irompible. En caso de hacer
uso de sobre-techos, estos deben ser en
materiales sanitarios y asegurar la limpieza y desinfeccion de los mismos, a
fin de evitar la presencia de plagas.

Si los techos o muros tienen instalaciones de ventilacion natural (lucarnas,
desfogues, chimeneas, etc.) estas deben contar con la proteccion
necesaria para evitar que ingresen plagas, animales o aguas lluvias.

En caso de hacer uso de escaleras y rampas estas deben estar localizadas
de forma que no interfieran en el proceso de produccion y que su utilizacion
no genere riesgos de contaminacion de los productos.

El establecimiento debe contar con sistema de iluminacion natural y
artificial. Las ldmparas que estén por encima de los niveles de las lineas de
produccion o de almacenamiento deben estar protegidas con mallas o
mediante pantallas irompibles, que impidan la contaminacion fisica de los
productos en caso de rotura. La iluminacion debe cumplir con los niveles
establecidos en el articulo 9 del Decreto 3075 de 1997.

Los vidrios de ventanas deben estar protegidos con mallas o barreras para
evitar que en caso de rotura, contaminen fisicamente los productos.

Las instalaciones eléctricas deben estar en buen estado, los cables deben
estar protegidos y todas las cajas de enchufes, interruptores y ldmparas
deben contar con sus tapas. Los cables deben estar aislados y los tableros
de control y cajas de fusibles debidamente cerrados y aislados.

El inmueble debe contar con sistema para la disposicion de residuos liquidos,
tales que impidan la contaminacion de los demds productos y no impacten
el medio ambiente.

El establecimiento debe disponer de recipientes, locales e instalaciones
apropiadas para la recoleccién y almacenamiento de los residuos solidos,
conforme a lo estipulado en las normas sanitarias vigentes. Cuando se
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generen residuos orgdnicos de facil descomposicion se debe disponer de
cuartos refrigerados para el manejo previo a su disposicion final.

Cuando en la bodega o planta se reciban devoluciones de productos, estas
deben manejarse en drea separada y aislada de las de almacenamiento
de materias primas y de la de productos ferminados.

Cuando se requiera del lavado de equipos y utensilios, deberd contarse con
un drea especifica para tal efecto, que cuente con suministro de agua fria
y cdliente, si esta es necesaria.

Debe contar con servicios sanitarios separados por sexo y aislados de las
areas de produccién y de las de almacenamiento. Estos servicios deben
estar dotados con papelera con tapa, papel, lavamanos, jabén y toallas
desechables o secador de manos lavamanos automatico.

Los vestideros deben estar separados e independientes de los servicios
sanitarios y separados por sexo.

Las dareas de fabricacion o empaque deben contar con lavamanos
independientes de los servicios sanitarios, dotados preferiblemente con
griferia accionada con pedales.

El ingreso a las dreas de produccion debe contar con un filtro sanitario
adecuado a las necesidades de la planta.

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Los equipos y utensilios deben ser los adecuados a las necesidades de cada
proceso.

En general, deben cumplir con los siguientes requisitos:

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

b. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser inerfes bajo
las condiciones de uso previstas, de manera que no exista interaccion entre
éstas o de estas con el alimento, a menos que este o los elementfos
contaminantes migren al producto, denfro de los limites permitidos en la
respectiva legislacion. No se permite el uso de materiales contaminantes
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como: plomo, cadmio, zinc, antimonio, hierro, u ofros que resulten de riesgo
para la salud.

c. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer
un acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas,
intersticios U ofras iregularidades que puedan atrapar particulas de
alimentos o microorganismos que afectan la calidad sanitaria del producto.

Podrdn emplearse ofras superficies cuando exista una justificacion
tecnolégica especifica.

d. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facimente
accesibles o desmontables para la limpieza e inspeccion.

e. Los dngulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben
poseer una curvatura contfinua y suave, de manera que puedan limpiarse
con facilidad. Esto quiere decir que los equipos e instrumentos deben ser
disefados de forma tal que sean de facil mantenimiento, limpieza y
desinfeccién. No deben presentar puntos muertos ni de dificil acceso para
estas tareas, por lo que no deben tener esquinas en dngulos agudos.

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

g. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse
con pinturas u otro fipo de material desprendible que represente un riesgo
parala inocuidad del alimento.

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

i. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disenadas y
construidas de manera que faciliten su limpieza y eviten la acumulacion de
suciedades, microorganismos, plagas u otros agentes contaminantes del
alimento.
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De acuerdo con los anteriores requisitos, es necesario definir que:

Queda prohibido terminantemente el
uso de implementos de madera tales
como:

Cucharones y cucharas.

Palas y raspadores

Artesas y bateas

Pilones y morteros

Molinillos

Platos y otros recipientes.

Tablas de corte

Mesas de trabagjo

Cuchillos con mangos de madera

N SR N SRR K

Los utensilios fabricados en madera tienen pequenas grietas y porosidades
en donde pueden acumularse restos de alimentos y servir de foco de
crecimiento y contaminacion bacteriana.

Deben utilizarse utensilios en materiales sanitarios, preferentemente
porcelana, silicona, teflon y pldasticos libres de rayones y raspaduras o, de
acero inoxidable, segun el uso especifico.

Los mesones, aungue pueden ser enchapados en porcelana sanitaria.
Debido a las uniones entre baldosas, este material hace muy exigentes y
dispendiosas las rutinas de aseo. Dada la facilidad de desportillarse, también
requiere mayor cuidado y mantenimiento. Por lo anterior, actualmente se
exige que sean fabricados en acero inoxidable, granito o marmol pulidos,
sin juntas o uniones y de acuerdo con el uso especifico.

Para una adecuada manipulacion de los equipos, de manera que no se
ponga en riesgo la inocuidad de los alimenfos que alli se procesan, es
necesario que los responsables de los diferentes establecimientos donde se
manipulen alimentos, asi como de los mismos operarios tengan en cuenta:

Conocer el manejo del equipo: en este caso, el operario deberd tener
claridad frente a las condiciones de operacion como son los tiempos,
temperaturas, presiones o demds condiciones necesarias de acuerdo al
tipos de alimento que se estd fabricando, procesando, preparando,
envasando fransportando, distribuyendo y comercializando.
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El conocimiento que se tiene del equipo debe estar asociado a los riesgos
que puedan presentarse en caso de que las diferentes condiciones se
salgan de los pardmetros definidos por la empresa.

Tener disenado e implementado un programa de mantenimiento preventivo
y correctivo: cada maquina o equipo, de acuerdo con su uso, el riesgo de
operacion o a las condiciones definidas por el fabricante, debe cumplir con
mantenimientos que permitan prevenir posibles danos de los equipos que
puedan afectar su operatividad. De la misma manera, en caso de
presentarse danos durante el proceso, se deben aplicar mantenimientos
correctivos que aseguren que el equipo corrige su desviacion y puede
continuar su operacion.

Programa de actualizaciéon de maquinaria y equipos: Teniendo en cuenta
que la tecnologia en la produccion y procesamiento de alimentos
evoluciona rdpidamente para obtener mayores eficiencias y mejores
condiciones de fabricacién, es conveniente, aunque no obligatorio, que las
empresas cuenten con un programa de actualizacién, repotenciacion o
renovacion total de maquinaria y equipos.

PERSONAL MANIPULADOR

Se considera manipulador de alimentos a foda persona que interviene en
alguna de las etapas de elaboracién, empaque, almacenamiento,
trasporte y comercializacion de un alimento.

Uno de los principales riesgos de contaminacion de los alimentos esta en el
personal gue los manipula porque las personas actian como puente enfre
los microorganismos y los alimentos.

La contaminacidn microbiana de los alimentos a tfravés del manipulador
puede producirse cuando:

v El manipulador se encuentra enfermo,

v Es portador sano de una enfermedad, o

v Actia como intermediario entre un foco de contaminacion y el
alimento, generalmente por una inadecuada higiene personal o
técnicas deficientes de lavado de manos

El personal manipulador, como elemento activo que estd en contfacto
directo con los alimentos es quien tiene confrol sobre las principales causas
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de contaminacion. Esta condicidn lo convierte en el mayor contaminante o
en el mejor agente preservador de |la inocuidad de los alimentos. Por esto,
cualqguier esfuerzo por mejorar las condiciones sanitarias de todo proceso de
produccién, preparacion, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos es inUtil si no se cuenta con personal bien capacitado y provisto
de los elementos indispensables para desempenar sus funciones.

El personal manipulador como agente de contaminacion

Cuando se presenta una cualquiera de las siguientes condiciones en el
estado de salud o higiene del manipulador, podemos asegurar que es el
vehiculo perfecto para contaminar los alimentos:

v Presencia de altas cantidades de microorganismos en heces, oring,
nariz, boca, orejas o cualquier parte del cuerpo, bien sea por la
presencia de una infeccidn o por practicas higiénicas inadecuadas.

v Las manos, uhas y ropas se han contaminado con microorganismos,
que posteriormente pasan a los alimentos, ya sea por contacto
directo o indirecto.

v Padece una enfermedad o es portador sano de ella.

Si a las condiciones anteriores se suma que

v Las caracteristicas del alimento y sus condiciones de almacenamiento
son fales que permiten a los microorganismos multiplicarse hasta
alcanzar cantidades que pueden producir danos a la salud.

v El alimento contaminado no es sometido a un procéséucopoz de
destruir los microorganismos antes de ser entregado al consumidor,

como la limpieza, desinfeccion, o coccion por ejemplo.

Estamos ante un escenario en el que los alimentos producidos no seran
saludables por falta de inocuidad, poniendo en riesgo la salud de los
consumidores.

Para contribuir a prevenir y mitigar los riesgos descritos, el Articulo 13 del
Decreto 3075 de 1997, establece que:



a. El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un
reconocimiento médico antes de desempenar esta funcion. La direccion de
la empresa tomard las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un
reconocimiento médico, por lo menos una vez
al ano.

b. La direccion de la empresa tomarda las
medidas necesarias para que no se permita
contaminar los alimentos directa o
indirectamente a ninguna persona que se
sepa o sospeche que padezca de una
enfermedad susceptible de transmitirse por los
alimentos, o que sea portadora de una
enfermedad semejante, o que presente
heridas infectadas, iritaciones cutdneas
infectadas o diarrea.

Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo
deberd comunicarlo a la direcciéon de la empresa.

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

El responsable del establecimiento debe estimular a los empleados a cumplir
con.-su-obligacién. de. informar .cuando -padezcan- alguna-enfermad.-o
presenten sintomas como infecciones de boca, garganta y vias respiratorias
en general, infecciones en los ojos como conjuntivitis, infecciones en los
oidos, diarrea, lesiones en la piel incluidas cortaduras, forinculos, Ulceras,
llagas o dermatitis, cuando sufra de fiebre o de cualqguier ofra enfermedad,
especialmente si esta es de cardcter infecto-contagioso. El personal que
presente alguno de los sinfomas anteriores, debe reubicarse temporalmente
para que desarrolle labores en los que no esté en contacto con el alimento.
Esto no debe implicar ningun tipo de sancién hacia el frabajador. Serd
responsabilidad del administrador del servicio si un manipulador enfermo
permanece en su puesto de frabajo contaminando los alimentos con
organismos patdgenos.
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Todo manipulador enfermo debe ser atendido médicamente y sometido al
tratamiento adecuado para que recupere un estado saludable
debidamente comprobado con los andlisis necesarios para verificarlo.

Practicas de higiene personal:

Las manos son el punto de contacto directo enfre el manipulador de
alimentos y el alimento por lo que son el principal vehiculo de transmision de
microorganismos. Por esta razén es necesario lavar las manos de forma
frecuente y cuidadosa. Esta limpieza debe realizarse siempre después de:

v' usar el bano.

v tocar animales.

v ejecutar las rutinas de aseo vy
desinfeccion.

recibir o manejar dinero.
fumar o come.

estornudar o toser.

atender el teléfono.

manipular alimenfos crudos ©
cocidos. & —
manipular basuras o desechos de D
cualqguier clase. ~

L T

<

El principal reservorio de microorganismaos
en las manos son las unas, por ello deben llevarse cortas y sin pintar. El
esmalte. enmascara-suciedad. bajo.-las.uhas..y. -particulas .de-él.pueden
desprenderse contaminando el alimento.

Un manipulador de alimentos debe ser esmerado en su aseo personal:

% Debe banarse todos los dias antes de ir al trabajo o de comenzar
labores.

< Debe vestir ropa limpia para ir a frabajar.

< Jamas usa la ropa de trabajo para salir a la calle, ni siquiera por un
instante.
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En el tfrabajo usa uniforme limpio y completo, que consta de:

v

v

overol o una bata de color claro, sin bolsillos por encima de la cintura
y con cremalleras o velcro en lugar de botones, ya que estos pueden
desprenderse y caer denfro de los alimentos.

cofia y/o malla para el pelo.

tapabocas, cuando se manipulen o preparen alimentos.

guantes (de uso opcional). Si los utiliza, estos deben tener el mismo
tratamiento de desinfeccion y limpieza que las manos.

Un manipulador de alimentos no debe:

toser ni estornuda sobre los alimentos, ya que sabe que la saliva es un
vehiculo de transmision de enfermedades. Por esto, debe usar el
tapabocas en nariz y boca, siempre que esté manipulando alimentos.
utilizar joyas o accesorios durante el procesamiento de alimentos, por
eiemplo anillos, aretes, collares, reloj, etc. Estos elementos son focos
de contaminacién ya que generalmente no se someten a
desinfeccién y porque en cualquier momento pueden caer en el
producto terminado, contamindndolo, causar averias en los equipos
o, producir un grave accidente de frabajo al enredarse con maquinas
en movimiento.

comer, beber, ni masticar chicle o fumar en las dreas de preparacion
o almacenamiento, esto confiere olores y sabores extranos al
producto y puede generar contfaminacion directa o cruzada de los
alimentos.

Cuanto tiene heridas en cualquier parte del cuerpo, especialmente
en las manos, siempre informa de esta situacion a su superior, se
abstiene de manipular alimentos ya que las heridas contienen
bacterias patégenas que pueden contaminarlos. La herida deberd
curarse y protegerse y, si es imposible evitar la manipulacion, se pone
un guante sobre la mano herida, con el fin de evitar que la cura caiga
en los alimentos y produzca una contaminacion tanto fisica como
biologica.

El calzado que usa tiene suela anfideslizante, de tacon bajo y estar
siempre limpio.

ufilizar perfumes o colonias en exceso, ya gque son fuente de
contaminacién quimica y pueden danar el olor y sabor de los
alimentos.
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Cuando manipula alimentos, cajas o basuras, lavar las manos con
jabon antibacterial.

Nunca escupir en el piso y menos en el drea de frabajo.

Evitar sentarse en superficies sucias o contaminadas (piso, suelos,
aceras), mientras estd usando el uniforme de trabagjo.

almacenar o guardar alimentos, donde guarda los objetos personales,
por el alto riesgo de descomposicion y atraccidon de insectos vy
roedores.

Probar los alimentos con los dedos o con el mismo utensilio con que
toma la muestra del recipiente.

Se lava las manos de manera correcta, incluyendo las unas y los
antebrazos, con suficiente agua y jabon antibacterial.

Deberes higiénicos del responsable del establecimiento

El responsable de la administracion de un establecimiento en el que se
fabrican, preparan, almacenan o expenden alimentos estda obligado a:

v

< %

L L T

Proveer jabon, desinfectantes y articulos de aseo necesarios para la
limpieza de las instalaciones, servicios sanitarios, maquinaria, equipos
y utensilios.

Suministrar dotacion completa de uniformes, elementos de
proteccion y accesorios.

Dotar los bafos con papel higiénico, jabdon antibacterial y toallas
desechables

Dotar los filtros sanitarios de acceso a las dreas de produccion o
preparacion de alimentos, con jabon antibacterial, desinfectantes y
toallas desechables.

Rechazar la mercancia en mal estado.

Procurar servicio médico, odontoldgico y botiquin.

Reemplazar temporalimente en sus labores al operario enfermo,
mientras este recupera su salud, por ofro manipulador.

Mantener la mercancia almacenada sobre estibas.

Redalizar control estricto de plagas y roedores.

Mantener las dreas de trabajo en buen estado.

Fijar avisos alusivos a la higiene y a la seguridad industrial.

Practicar andlisis de laboratorio (frotis de garganta, frotis de unas,
coproldgico y seroldgico) y examen fisico de aptitud para manipular

i
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alimentos realizado por un médico, previos al ingreso de todo
manipulador de alimentos.

v Redlizar seguimiento a los problemas de salud que puedan presentar
los manipuladores, asi como asegurar el tratamiento recomendado
por el médico.

v Readlizar andlisis de laboratorio periddicos al personal manipulador
para comprobar su estado de salud general.

PLAN DE CAPACITACIONES AL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

[ Tara

Sh [eraras 2
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En todo establecimiento en que se manipulen alimentos es obligatorio el
desarrollo de programas de educacion, enfrenamiento y capacitacion
orientados a obtener o mantener productos inocuos con los estandares de
calidad requeridos.

Educacion y capacitacién en BPM
Comencemos por definir tres palabras fundamentales:

Entrenamiento es el proceso que busca mantener o aumentar un nivel de
habilidades o destrezas adquiridas a través de la practica, ensayo ©
ejercicio de lo aprendido.
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Capacitacion: es el proceso por el cual se adquieren los conocimientos
técnicos, tanto tedricos como prdcticos que contribuyen al desarrollo en el
individuo de actitudes y aptitudes para desempenar una actividad

Educacion: Consiste en un transferir a una persona un conjunto de principios,
valores, normas de conducta, generando habitos y comportamientos
adecuados al medio cultural y social.

Con el fin de generar comportamientos adecuados en el personal
manipulador de alimentos es indispensable que se cuente con un programa
permanente de educacioén sanitaria, incluyendo material visual en dreas de
trabajo permanentemente y/o audiovisuales acerca de la necesidad de
ejecutar rutinas de higiene y seguridad, las cuales deben llegar a ejecutarse
de manera inconsciente por parte del manipulador. ’

Teniendo en cuenta que todas las personas que ejecuten cualquier frabajo
requieren de los conocimientos, las conductas y la experiencia necesarias
para desarrollarlo. El Decreto 3075 de 1997 no es ajeno a esta consideracion
y por tanto establece que:

a. Todas las personas que han de realizar actividades de manipulaciéon de
alimentos deben tener formacion en materia de educacion sanitaria,
especialmente en cuanto a prdécticas higiénicas en la manipulacion de
alimentos. Igualmente deben estar capacitados para llevar a cabo las
tareas que se les asignen, con el fin de que sepan adoptar las precauciones
necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos.

b. Las empresas deberan tener un plan de capacitacion continuo y
permanente para el personal manipulador de alimentos desde el momento
de su contratacion y luego ser reforzado mediante charlas, cursos U ofros
medios efectivos de actualizacién. Esta capacitacién estard bajo la
responsabilidad de la empresa y podrd ser efectuada por ésta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el
plan de capacitacién se realice a través de personas naturales o juridicas
diferentes a la empresa, estas deberdn contar con la autorizacion de la
autoridad sanitaria competente. Para este efecto se tendrdn en cuenta el
contenido de la capacitacién, materiales y ayudas utilizadas, asi como la
idoneidad del personal docente.
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c. La autoridad sanitaria en cumplimiento de sus actividades de vigilancia y
control, verificard el cumplimiento del plan de capacitacion para los
manipuladores de alimentos que realiza la empresa.

d. Para reforzar el cumplimiento de las prdacticas higiénicas, se han de
colocar en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad
de su observancia durante la manipulacion de alimentos.

e. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y
manejar el control de los puntos criticos que estdn bajo su responsabilidad y
la importancia de su vigilancia o monitoreo; ademdas, debe conocer los
limites criticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan
desviaciones en dichos limites.

Las empresas son responsables de mantener capacitados, de manera
permanente y continua, a los operarios que hacen parte de ella. Dicha
capacitacién debera ser realizada desde el momento de su contratacion y
ser reforzado mediante charlas, cursos o cualquier otro medio efectivo que
determine la misma.

No solo es obligatoria la existencia de un programa de educacion vy
capacitacién escrito, ya que también lo es el evidenciar su esfricto
cumplimiento a fravés de las certificaciones expedidas por los
capacitadores, los carnés de manipuladores de alimentos, los contenidos
impresos y en medio magnético de los cursos, los listados de asistencia del
personal debidamente firmados, la existencia de la senalizacion necesaria
e incluso .con la observacion.-y.-averiguacion directa o indirecta con-los
trabajadores.

S T O A e g

-

S ——————— RS R R S Attt



PROGRAMA DE MANTENIMIENTO Y CALIBRACION DE EQUIPOS

OBIJETIVO GENERAL

Garantizar que los equipos e instrumentos de medicidn estén en optimas
condiciones de funcionamiento, se utiicen adecuadamente vy
proporcionen medidas fiables

RESPONSABLE DEL PROGRAMA

Es responsabilidad de la corporacidon delegara una persona idéneaq,
encargada de la verificacion de los procedimientos de mantenimiento y el
cronograma de actividades.

ALCANCE

Aplica para todos los equipos e instfrumentos de medicion empleados en la
prestacion de servicio de alimentaciéon (balanzas para peso de alimentos,
termometros, neveras, horno, molino, licuadora y demds equipos se
considere deben calibrarse de acuerdo a lo planteado en la guia técnica
metrologica.
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MONITOREO Y VERFICACION

La persona encargada de manejar el equipo correspondiente deberd
reportar cuando se genere algin dano para realizar el mantenimiento
correctivo, los mantenimientos preventivos se deberan hacer siguiendo en
cronograma planteado para los mantenimientos durante el aho, ademas se
tendrd en cuenta el presupuesto asignado para esta actividad.

REGISTROS

v' Hoja de vida de equipos

v Registro de las cdlibraciones realizadas por laboratorios vy
mantenimientos preventivos o correctivos.

v Registro de las verificaciones realizadas por la corporacion

v Registro de las inspecciones realizadas por el operador

v Cronograma de mantenimientos preventivos durante el ano

PROCEDIMIENTO

Codificacion de los instrumentos y equipos de medicion: A |os insfrumentos
de medicién se les debe asignar una codificacién, para su identificacion,
inventario, calibracién y confrol.

Inspeccion de equipos

La Corporacion deberd redlizar inspeccion de las condiciones fisicas y/o de
funcionamiento de los instrumentos de medicién y los equipos del servicio,
gue se tengan en uso. La inspecciéon deberd realizarse de forma mensual,
para identificar de forma oportuna cualquier situacion que pueda ser
corregida con mantenimiento preventivo.

Las condiciones de inspeccion son minimo las siguientes:
Nevera

v Cierre correcto de la puerta.

Funcionamiento del termémetro de la nevera (en caso que lo tenga)
Sonidos de los motores

Respuesta adecuada a las mediciones sugeridas.

Fugas de agua

AN
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Balanza pesa alimentos

v Danos en el plato de la balanza, en desplaye para las balanzas
digitales, u otros danos fisicos que afecten la toma de las medidas

v Cuando exista una diferencia mayor a 5 gramos enfre las tomas del
peso de la misma porcién de alimentos; 20 gramos para las balanzas
de menores de 2 anos y 100 gramos para las balanzas de mayores de
dos anos entre las tomas del peso del mismo nino o masa patrén.

v Los equipos no responden adecuadamente al estimulo de una
medicién de peso.

Termometro

v Escala del termometro legible.

v Respuesta a las mediciones de tfemperatura.

v Instrumento sin dafos fisicos o rupturas que impida la visualizacion de
la medicion.

Tallimetro e infantémetro

v Escala de medicion legible y con division de escala de 1 mm
v Instrumento sin daho fisico o ruptura que pueda lastimar al nino o que
dificulte la comrecta medicién.

En caso que se evidencien anormalidades con respecto a los criterios de
verificacion establecidos anteriormente debe evaluarse la necesidad de
mantenimiento del equipo o instrumento de medicion.

Si se realiza mantenimiento, debe incluir un nuevo certificado de calibracion
y guardarse registro del mismo en la hoja de vida del equipo o instfrumento
de medicidon segun corresponda.

Equipos o instrumentos no conformes

Cuando se compruebe que un equipo o instrumento de medicion no
cumple con los requisitos de ajuste, de acuerdo con el resultado de la
calibracién o comprobacién realizada por un laboratorio, debe remplazarse
por ofro equipo o instrumento calibrado.

Cuando se compruebe que un equipo de medicion de masa o
temperatura, no cumple con los requisitos de ajuste, de acuerdo con el
resulfado de la verificaciéon realizada por la Corporacién, deberd
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remplazarse por otro equipo o instrumento. Los costos deberd asumirlos la

entidad duefia del equipo.
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CODIGO F-GC- 203
7 NIT 900423816-3 S i
CERTIFICADO DE APTITUD LABORAL
CIUDAD: VILLAGARZON FECHA: 07/07/2023
NOMBRE: JOSE MAURICIO MORA COLORADO CEDULA: | 7,719,214
EDAD: 39 ANOS - HEMOCLASIFICAQON: | O POSITIVO
CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG TRANSPORTADOR DE ALIMENTOS

Hdl, g, Vid]

y
e

RS
Transaminasas

QRETIRO

GLELREEBe

Koh

El emen médico no presenta defectos ni patologias
Al examen medico presenta condiciones de salud que no disminuyen su capacidad laboral O
Al examen médico presenta condiciones de salud que pueden agravarse con el trabajo O
Al examen medico presenta condiciones de salud que deben ser tratados antes de ingresar [m]

xamen medico 0, puede seguir desempefiando sus labores

examen Medico presenta enfermedades pero no es imiante para seguir desempenando sus |abores

Fundamento de ka remisidn: ]
Al examen médico presenta enfermedades que requieren remision a la: EPS [ ARL ]
Fundamento de lo remision:
Al médi € encl n alterach que limitan su capacidad laboral
Al examen medico se encuentran alteraciones que impiden su desempedio en un nueévo trabajo I O
Al examen medico presents enfermedades que requieren remision a la: EPS [ ARL ]

Fundomento de lg remisicn:

APTO P DESEMPENAR EL CARGO SIN PATOLOGIA APARENTE

APTO PARA DESEMPENAR EL CARGO CON PATOLOGIA QUE NO LIMITA LA LABOR

P70 CON RESTRICGIONES O ADAPTACIONES PARA LA LABOR

APTO PARA ESPACIOS CONFINADOS

APTO PARA LABDR EN ALTURAS

APTO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

EXAMEN PERIODICO

INGRESAR AL PROGRAMADE
VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA (PVE
- — -

at :
Higiene Pastural

Actividad Fisica Diaria x
oms Ry

R
olaboral

SIN APARENTE PATOLOGIA OSTEOMUSCULAR,
| PAUSAS ACTIVAS, HIGIENE POSTURAL, CALISTENIA,
CAPACITACION SEGUN RIESGOS DE LA EMPRESA,
USO ADECUADO DE ELEMENTOS DE PROTECCION
PERSONAL, ESTILOS DE VIDA SALUDABLES, DIETA
BALANCEADA, ACTIVIDAD FISICA REGULAR, USO DE
PROTECCION QCULAR.

T

APTO PARA EL CARGO SIN PATOLOGIA APARENTE
APTO MEDICAMENTE PARA TRABAIO EN ALTURAS

) Loorua gdo &

Firma Paciente




SAN JOSE IPS PUTUMAYO S.A.S N eEReL TR DET0TE

NIT 900423816-3 e £
CERTIFICADO DE APTITUD LABORAL g
CIUDAD: — VILTAGARZON_ FECHA. §7/07/2023
NOMBRE: | ANDRES FELIPE GUTIERREZ PUENTES _ cEDULA: 1,075,319,943
EDAD: 24 AROS | HENOCLAREACION: A POSITIVO
EMPRESA: | CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG CARGO: COORDINADOR DE OPERACIONES
TIPO DE EXAMEN RESC {s] TIRO

fi

9 i . 17
10 ] 18
11 e B 19
12 20
13 iz [
14 2
15 sziiz: 2
16 24
El examen médico no presenta defectos ni patologias o
Al examen médico ta condiciones de salud que no dismin su capacidad laboral
Al examen médica presenta condiciones de salud que pueden sgravarse con el trabajo
Examen médico presenta condiciones de salud que deben sér tratados antes de ngresar
Examen médito satisfaciorio, seguir sus labores 1
@xaman meédico presenta enfermedades pero no es limitante para ir desempaefiando sus labores
Fundamento de i2 remisién:
T examen médico prasenta enfermedades que requieren remisién a la: S | ARL | |
Fun 1 j
Al examen co no se encuentran alleraciones que limitan su aboral
AT examen meédico se encuentran alteraciones que su efio en un nuevo trabajo
‘Al sxamen médico presenta enf des aue requieren remision a la: s | | ARL | |
'0 PARA DESEMPENAR EL CARGO SIN_PATOLOGIAAPARENTE o

FTO PARA DESEMPENAR EL CARGO CON PATOLOGIA QUE NO LIMITA LA TABOR
PTO CON RESTRICCIONES O ADAPTACIONES PARA LA LABOR

PTQ FARA ESPACIOS CONFINADOS e
APTO PARA LABOR EN ALTURAS

APTO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS
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MANEJO MEDICO
ST |

| NO PRESENTA RESTRICCIONES, SIN APARENTE

| PATOLOGIA OSTEOMUSCULAR, PAUSAS ACTIVAS,
HIGIENE POSTURAL, CALISTENIA. CAPACITACION
SEGUN RIESGOS DE LA EMPRESA, USO ADECUADO

DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSGNAL
2 ESTILOS DE VIDA SALUDABLES, DIETA
BALANGEADA, ACTIVIDAD FISICA REGULAR, USO DE
PROTECCION OCULAR

< ey
PVE Psicolabora!

ARTO PARA EL CARGO SIN PATOLOGIA APARENTE
APTO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Firma Paciente




SAN JOSE IPS PUTUMAYO SAS

Codigo de habilitacion 868850058601 nit: 900423816-3
Bl . Dir. B/ OBRERO - VILLAGARZON Tel. 3174038444 - 3168314958.
L T e
HISTORIA CLINICA LABORAL:
Folio No: 268074 Admision No: 491911
PACIENTE: MORA COLORADO JOSE MAURICIO E.CIVIL: Otro FECHAATENCION: 07/07/2023 01:48 p. m.
IDENTIFICACION: CC7719214 EDAD: 44 Afios 3 Meses
No HISTORIA: 7718214 SEXO:Masculino TELEFONO:3223132754
EMPRESA: CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG. FEC. NAC:31/05/1979 MUNICIPIO:VILLAGARZON PUT
REGIMEN: Otro DIRECCION:gbrero
Z100-EXAMEN DE SALUD OCUPACIONAL
DATOS DE INGRESO:
TIPO DE INGRESO . . . . . INGRESO
FECHA DE RECONOCIMIENTO:. 13/09/2023
CIUDAD: . g . . . VILLAGARZON
NOMBRE DE LA EMPRESA. . . CORPORACION CORPOEMPREWDER ONG
EBS i o o & w0 o« e oo w e ARG
NUMERO DE HIJOS . . . . . 1

MOTIVO DE CONSULTA:

¥ PACIENTE MASCULINO DE 44 ANOS DE EDAD REMITIDO DE EMPRESA PARA EXAMEN DE APTITUD LABORAL PARA EL CARGO DE
CONDUCTOR ACTUALMENTE EN BUEN ESTADO GENERAL NIEGA ANTECEDENTES MEDICOS DE IMPORTANCIA NIEGA SIGNOS DE ALARMA

ANTECEDENTES FAMILIARES:
PATQLOGICOS. . . No refiere
TOXICOS: . . . . No refiere
FARMACQLOGICOS . No reflere
ALEBRGICOS. . . . Nc refiere
OBSTETRICOS. . . No refiere
GINECOLOGICQS, . No refiere
OTROS. . . . . . No refiere
ANTECEDENTES PERSONALES:
PATOLOGICOS:: 0 POSITIVO
QUIRURGICCS: N¢ refiere
TRAUMATICOS: No refiere
FARMACOLOGICOS: No refiere
ALERGICOS: No refiere
PEDIATRICOS: No refiere
NECNATAL: No refiere
GENERALES: No refiere
ANTECEDENTES OBSTETRICOS:
GESTAS. [ ] PARTOS .| ]  ABORTOS . .| ] CESAREASI ]
VIVOS . [ ] MUERTOS. [ ] MORTINATOS. [ 1
HABITOS TOXICOS:

’-‘EUMADOR:.. . s s s s v a4 & s = s «NO

TOMA HABITUALMENTE: . . . . . . . . .NO
HA TENIDO PROBLEMAS CON LA BEBIDA:. .NO

INGIERE BEBIDAS ENERGIZANTES: . . . .MNO
TOMA ALGUN MEDICAMENTO REGULARMENTE : . NC
PRACTICA EJERCICIO: . . . . . . . » .NO
TIEMPO DE PRACTICA: . . . .+ . .« .« =« . SEDENTARIO
REVISION POR SISTEMAS:

CABEZA:. . . . . . . Normal

OJOS:. « + « « » . . Normal

NARIZ: . . - . . . . Normal

pIDOS: . . . . - . . No refiere
OROFARINGE:. . . . . No refiere
CUELLO:. . . . . . . No refiere
RESPIRATORIO:. . . . No refiere
NEUROLOGICO:.. . . . No refiere
ENDOCRINO:.. . . . . No refiere

MUSCULO ESQUELETICO: No refiere
HEMATOPOYETICQ:. . . No refiere
LINFORRETICULAR:.. . No refiere
PSIQUIATRICOS: . . . No refiere

PIEL Y FANERAS:. . . No refiere
ARTICULAR: . . . . . No refiere
CARDIOVASCULAR:. . . No refiere

GASTRO - INTESTINAL: No refiere
GINECOLOGICO:. . . . No refiere
UROLOGICO:.. . . . . No refiere
OTROS:.. +« « « » . . No refiere
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SAN JOSE IPS PUTUMAYO SAS
Codigo de habilitacion 868850058601

nit: 900423816-3
Dir. B/ OBRERO - VILLAGARZON Tel. 3174038444 - 3168314958,

-
HISTORIA CLINICA LABORAL:

Folio No: 268074 Admision No: 491911
PACIENTE: MORA COLORADO JOSE MAURICIO E.CIVIL: Otro FECHAATENCION: 07/07/2023 01:46 p. m.
IDENTIFICACION: CC7719214 EDAD: 44 Afios 3 Meses
No HISTORIA: 7719214 SEXO:Masculino TELEFONO:3223132754
EMPRESA: CORPORACION CORPOEMPRENDER ONG. FEC. NAC:31/05/1979 MUNICIPIO:VILLAGARZON PUT
REGIMEN: Otro DIRECCION:gbrero
Z100-EXAMEN DE SALUD OCUPACIONAL
EXAMEN FISICO:
TENSION ARTERIAL. . . . . BUEN ESTADO GENERAL
ASPECTO GENERAL:. . . . . 120/70
LATERALIDAD: . . « « . DIESTRO
TEMPERATURA:. . . . . 36
FRECUENCIA RESﬁIRATORJA:. 20
FRECUENCIA CARDIACA:. . . BO
PESO: . « « « » ¢ o w99
TALLA:., . . . . . e . . 174
IMC:., . . . - T 8 5 % .3&sl
CABEZA: . . . . normocefala, sin deformidades
0J0S: i . . pupilas iseocoricas normoreactivas a la luz
FONDC DE OJO: . . . . . . fondo de ojo sin alteraciones
TORAX: . . . . . no deformidades en torax
ABDOMEN: . . . . . blando, depresible, no masas ni megalias, peristaltismo normal, no signos de irritacion
peritoneal
COLUMNA ¢ : s i SIN ALTERACIONES
EXTREMIDADES' x o o extremidades simetricas, no dolorosas a la movilizacion, no edemas, pulses positivos,

llenado capll:.a— adecuado
s G % sin deficit aparente, ubicadc en persona espacio y tiempo,no hay deficit moter o
sensitivo, no signes menmgeoa o de focalizacion

EVALUACION DEL ESTADO MENTAL-PICOSOCIAL:

NEUROLOGICO:

CONCEPTO: NORMAL
EXAMENES COMPLEMENTARIOS:
EXAMENES DE LABORATORIO:

ymnT WA RTA A MTAATIVE
. . . . .YDRL NO REACTIVG, KCH HEGATIVO,

DIAGNOSTICO:

2100: EXAMEN DE SALUD QCUPACIONAL
E660: OBESIDAD DEBIDA A EXCESO DE CALORIAS

ﬂOBSER\HACIONES: APTO PARA EL CARGO SIN PATOLCGIA APARENTE
ABPTO MEDICAMENTE PARAR TRABAJO EN ALTURAS
STN APARENTE PATOLOGIA OSTECMUSCULAR, PAUSAS ACTIVAS, HIGIENE POSTURAL, CALISTENIA, CAPACITACION SEGUN RIESGOS DE
LA EMPRESA, US0 ADECUADD DE ELEMENTOS DE PROTECCLON PERSONAL, ESTILOS L}h V1DA SALUDABLES, DIETA BALANCEADA,
ACTIVIDAD FISICA REGULAR, USO DE PROTECCION OCULAR.

PROFESIONAL:
ESPECIALIDAD:
REGISTRO:

pagina no:

Paula Andrea Toro Ch.
MEDICO OCUPACIONAL
RM 1.127.071.435

TORO CHAMORRO PAULA ANDREA
MEDICO OCUPACIONAL
1127071435

Fec Impresion: 07/07/2023 05:01:10 p. m. Usuaric:
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RESULTADO DE LABORATORIO:
Folio No: 151786 RESULTADO No: 1
PACIENTE: MORA COLORADO JOSE MAURICIO E.CIVIL:Otro
IDENTIFICACION: CC7719214 EDAD: 44 Afios 3 Meses
No HISTORIA: SEXO0: Masculino
EMPRESA: CORPORACION CORPOEMPRENDER ON FEC. NAC: 31/05/1979
MANIPULACION DE ALIMENTOS -
Nombre de la Prueba: Resultado: Unidad:
-PRUEBA NQ TREPONEMICA MANUAL
SEROLOGIA VDRL: No Reactiva

codiao de habilitacion 868850058601

Intervalo Biologico de Referencia: No Reactivo

h -KOH:

-FROTIS FARINGEQ:
NOTA ACLARATORIA:

PROFESIONAL:
ESPECIALIDAD:
REGISTRO:

No se observan estructuras
micozticas.
POLIMORFO NUCLEARES: 0-2 XC

o 4
cc 33, ra!"

ZAMBRAND LOPEZ PAOLA YIBETH FIRMA Paclente/Acudiente
BACTERIOLOGIA

1053833741

SAN JOSE IPS PUTUMAYO SAS

Nit: 900423816-3

Dir. B/ OBRERO - VILLAGARZON Tel. 3174038444 - 3168314958,

Admision No: 491797

FECHA ATENCION: 07/07/2023 11:38 a. m.
TELEFONO: 3223132754
MUNICIP10: VILLAGARZON PUT
DIRECCION: pbrero

PROFESIONAL:

1

Max Ref. Valor de Referencia

Fec Impresion: 07/07/2023 04:59:25 p. m. Usuario: ELISA Infosalud Net
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SAN JOSE IPS PUTUMAYO SAS

ks

.ﬁ codioo de habilitacion 868850058601 Nit: 800423816-3
e A Dir. B/ OBRERO = VILLAGARZON Tel. 3174038444 - 3168314958,
RESULTADO DE LABORATORIO:
Folio No: 152357 RESULTADO No: 1 Admision No: 493332
PACIENTE: GUTIERRES PUENTES ANDRES FELIPE E.CIVIL:Qtro FECHAATENCION: 07/07/2023 11:32
IDENTIFICACION: CCi075319943 EDAD: 24 Afios 1 Mes aTELEFONG: 3137453704
No HISTORIA: 1075319943 SEXO: Masculino MUNICIPIO: VIUAGARZON PUT
EMPRESA: CORPORACION CORPOEMPRENC FEC-NAC:25/07/1999 DIRECCION:CENTRO
PROFESTONAL: 1
MANTPUTACTON DEAUMENTOS
Nombre de la Prueba: Resuitado: Unidad: Min Ref. MaxRef Valor de Referencia
-COPROLOGICO
EXAMEN MACROSCOPICO:
Calor: CAFE
\Q{)unslsmnda: BLANDA
% ora Bacteriana: NORMAL
Leucoditos: =2 XC
Levaduras: Alsentes

-PRUEBA NO TREPONEMICA MANUAL
SEROLOGIA VDRL: No Reactiva No Reactiva

Intervale Biologico de Referencia: No Reactivo

-KOH: No s@ dbservan estructuras
micozticas.

-FROTIS FARINGEO: POLIMORFO NUCLEARES: 0-2 XC

NOTA ACLARATORIA:

Fec tmpreslon: 07/07/2023 11:37:11 B.m.| Usuarlo:| MAGAL mfasalud Net

ks SR fore
e ¥ ‘?ﬁ, 33 7at

PROFESIONAL: ZAMBRANO LOPEZ PAOLA YIBETH FIRMA Paciente/Acudiente
ESPECIALIDAD: BACTERIOLOGIA
REGISTRO: 1053833741

Pagina No:



TERM: XAS52 DEPOSITC A CUENTA
USER: C802080 CORRIENTE
OFIC: 0598 MOCOA

NUMERQ DE CUEHNTA: 0013-0598-02-0100007995 MN

NOMBRE DEL CLIENTE: SAN JOSE IPS PUTUMAYO S A S

EN EFECTIVO Y/0 DOCUMENTOS

BBVYA

HORA : 16:00:19

FECHA OPER : 21-09-23
FECHA VALOR: 21-09-23

MOV.: 000025553

NOQ. CHEQUE IMPORTE

FIRMA
DEL CAJERO

CANT. DE DOCUMENTOS: c SUMA:

IMPORTE EN EFECTIVO
$ 225,000.00

IMBORTE EN DOCUMENTOS
3 0.00

TOTAL DEL DEPOSITO EN
3 225,0060.00

FIRMA

1/ 1

FAVOR GUARDAR ESTE

&66%



T 8§90.9 s Faly

Regisiro de %ﬁemcidm I5R133467 4

%E&O;ITO CUENTA ARDRROS/BANCOLOMBIA A LA
A

Sucursal: 977 - MOCOA

Ciudad: MOCOA

Facha: 21/09{2023 Hera:3:5247

Secuencia : 54 Codigeo usuario: 010

Nurrero de producte: 93763913378

Medio da Page: EFECTIVO

Costo Transaccion: § 0.00 "

Id Dapasitante/Pagadar: 900921351

Valor Efectivec § 1,140,000.00 e

Valor Chague: § 0.00 *

Valor Totai: § 1,140,000.00 **

LA IMFORMACION CONTEMIDA EN EL PRESENTE

DOCUMENTO CORRESPONDE A LA OPERACION

ORDENADA AL BANCO

b29



