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ACTA DE CAPACITACION

FECHA: 13 de Julio del 2024
HORA INICIO: 08:00 am
HORA FINALIZACION: 11:30am

EMPRESA: FUNDACION MANOS UNIDAS DE COLOMBIA

Se realiza capacitacién de refuerzo de Buenas Practicas de Manufactura al Talento
Humano de la FUNDACION MANITOS UNIDAS dando cumplimiento al plan de
capacitacién continua en manipulacion de alimentos vigencia 2024.

La capacitacion se realiz6 dando cumplimiento a la normatividad vigente que exige
acciones y comportamientos de bioseguridad.

EJECUCION: Se realizan actividades para saber los conocimientos previos de las
y los asistentes y también para estar al tanto de las areas de trabajo de los
participantes.

Se pone en marcha el cronograma de capacitacion donde se realiza la socializacion
de:

Por medio de la RESOLUCION 765 2010 se regula el proceso de capacitacion
para manipulacion de alimentos, dirigidas a las personas naturales y juridicas,
establecimientos destinados al almacenamiento, distribucion, preparacion y/o
expendio de alimentos y de transporte de estos.

La RESOLUCION 0666 DE 2020 tiene como objeto adoptar el protocolo general de
bioseguridad para todas las actividades econdmicas, sociales y sectores de
administracion publica, dicho protocolo esta dirigido a minimizar los factores que
pueden generar la trasmision enfermedad y debe ser implementado por los
destinarios administrativos.

El plan de saneamiento basico consta de los siguientes elementos:

« Programa de Limpieza y Desinfeccion

e Programa de Control de Plagas.

e« Programa de Manejo de los desechos solidos y liquidos y desechos
peligrosos.

e Programa de Agua Potable.
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e Programa elementos en desuso.

DESARROLLO:

La profesional de asesoria MABU, quien lidera el proceso da la bienvenida al
equipo de aseo e higiene y servicio de alimentosy nuevamente recuerda la
importancia de la limpieza y desinfeccion permanente y con refuerzo teniendo
en cuenta que continua la emergencia sanitaria.

1. OBJETIVO GENERAL
Desarrollar y ejecutar un programa integral de saneamiento basico para
la prevencion de plagas, enfermedades de transmision por inadecuados
procesos de limpieza y desinfeccion o almacenamiento de desechos,
basados en el cumplimiento a requisitos exigidos por la normatividad legal
vigente.

2. ALCANCE
Este plan de saneamiento se aplica especificamente a la unidad operativa
JARDIN INFANTIL EMANUEL.

3. DEFINICIONES

Limpieza: se define como el proceso de separacion, por medios mecanicos
y/o fisicos, de la suciedad depositada en las superficies inertes que
constituyen un soporte fisico y nutritivo del microorganismo.

Saneamiento ambiental: es un conjunto de acciones técnicas Yy
socioeconOmicas para el manejo sanitario del agua, excretas, agua residual,
residuos solidos y el comportamiento higiénico que reduce los riesgos para
la salud y previene la contaminacion.

Contaminacion: es cualquier alteracion fisica, quimica o biolégica que
ocasiona efectos adversos sobre el ambiente y los seres vivos.
Contaminacién ambiental: es la presencia de sustancias nocivas y molestas
en nuestros recursos naturales como el aire, el agua, el suelo, colocados alli
por la actividad humana en tal calidad y cantidad que pueden interferir en la
salud y el bienestar de las personas.

Desinfeccion: proceso quimico que mata o erradica los microorganismos sin
discriminacion (Tales como agentes patdgenos) al igual como las bacterias,
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virus y protozoos impidiendo el crecimiento de microorganis atbgenos
en fase vegetativa que se encuentren en objetos inertes.

4. CONDICIONES GENERALES

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

La limpieza se refiere a la remocién de grasa, restos de comida, otras
particulas y polvos en pisos, techos, gabinetes, paredes, entre otros. La labor
requiere disponibilidad de agua de buena calidad y de un buen agente de
limpieza.

Métodos manuales: esta limpieza se realiza sin ayuda de equipos por
contacto o inmersion, y son utilizados cuando es necesario remover la
suciedad restregando con soluciones detergentes. En este caso se
recomienda remojar en un recipiente aparte conteniendo soluciones de
detergentes en partes removibles de los utensilios y en parte a limpiar con el
fin de desprender la suciedad antes de comenzar una labor manual.

Limpieza in situ: es utilizada para limpieza y desinfeccién de utensilios,
equipos y partes de estos que no son disponibles.

AGENTES DE LIMPIEZA

Se emplean para retirar la suciedad. Los detergentes modifican las
propiedades fisicas y quimicas del agua para que pueda penetrar, desalojar
y arrastrar los residuos que se endurecen sobre las superficies.

Propiedades que debe tener el detergente
- Biodegradable

- Inodoro

- Econdmico

- Accion emulsionante de la grasa

- Soluble en agua

- No corrosivo

- Estable durante el almacenamiento
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- Facil de dosificacion

- No toxico en el uso indicado

- Facil eliminacion por enjuague, asi mismo debe separar suciedades,
disminuir la tension superficial y destruir las grasas.

TABLA DOSIFICACION DE HIPOCLORITO PARA PROCESOS DE
DESINFECCION.

ok antidad de Cantidad de |Tiempo de Forma de
agua desinfectant | accién L
e (5.25%) Aplicacion
Alimentos (frutas 1 1ml 5 min Inmersié
y verduras) :
litro n
Frutas de 1 1ml 3 min Inmersié
cascara blanda* :
litro n
Bolsas de leche, 1 1ml 2 min Inmersion
bolsas de pulpa :
de frutas y litro n
enlatados.
Empaques de 1 1ml 2 min Aspersion
lacteos. litro n
Utensilios y equipos. 1 3ml 8 — 10 min | Inmersién
litro Aspersion
Tapabocas de tela 1 2ml 8-10 min | Inmersién
litro
Superficies 1 4 ml 10-15 Directa —
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litro Aspersion
Puntos ecoldgicos, 1 6mi 10-15 Directa
litro min
Papeleras de 1 8 ml 10-15 | Directa —
bafos, : :
contenedores de litro min Aspersion
residuos, canecas,
cuarto de
almacenamiento de
residuos sélidos y
Trampas de grasa.
Paredes, techos 1 6 mi 10-15 Directa —
Yy pisos : :
litro min Aspersion
Puertas y ventanas 1 3ml 8 — 10 min Aspersion
litro n-—
Directa
Mallas y anjeos 1 8 ml 10-15 Inmersion
litro min —
Aspersion
Bafos, area lava 1 8 ml 10-15 Directa —
colas, : :
implementos de litro min Aspersion
Aseo
1 4 10-15 Directa —
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Uniforme (Peto litro ml. min Aspersion
de Plastico, botas
y guantes)
Cepilleros y 1 4 10-15 Aspersion-
protectores de los
cepillos litro ml. min Inmersion
Ambientes 1 3 Aspersion
litro ml.
Juguetes plasticos 1 3ml 8 — 10 min. | Inmersién —
litro Aspersion
Juguetes de peluche 1 4 10-15 Inmersién
litro ml. min
1 3mil 10-15 min Aspersion
Fichas y juguetes :
de madera litro
Colchonetas 1 4 10-15 Aspersion
litro ml. min
Sabanas — cobijas — 1 2 10-15 Inmersion
fundas litro ml. min
1 litro 3ml 1-2 min Aspersion

Equipos de oficina
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1 litro 3mi 3-5 min Aspersion
Estantes
1 4ml 8-10 min Inmersion-
Sillas y mesas litro aspersion
plasticas
1 litro 4mi 1-2 min Directa
Sillas de espuma
Mesas de madera 1 4 ml 8-10 min Inmersion-
litro aspersion
Teatrino 1 4ml 3-5 min Inmersion
litro -
aspersion
Archivo 1 litro 2ml 3-5min Aspersion
Bascula pesa 1 3ml 3-5min Directa
personas litro
Estadiémetro: 1 3ml 3-5min Directa
tallimetro portétil litro
Infantémetro 1 litro 3 ml 3-5 min Directa
Pesa bebes eléctrica 1 litro 3ml 3-5min Directa

Compromisos:
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Leer y apropiarse nuevamente del PSB Y | Equipo de | A necesidad
BPM. trabajo

ANEXOS
» Certificado de asistencia al plan de capacitacion.

Anexo 1 CERTIFICADO DE ASISTENCIA AL PLAN DE CAPACITACION.

A quien interese,

Yo, MARY BUENO SIERRA con CC.52.207.021, profesional en
Bacteriologia de la Universidad de San Buenaventura, mediante el
presente documento hago constar que las siguientes personas asistieron
a la capacitaciéon presencial del plan de capacitacién en manipulacion de
alimentos, la intensidad horaria se detalla en el previo cronograma para
dar asi cumplimiento a las tres (3) horas estipuladas en la resolucion
2674 de 2013
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